Hvézda a vénec

Na kvasek:

180 ml vlazného mléka

pulka kostky Cerstvého drozdi (asi 21 g)
1 1ziCka cukru

Dale na tésto:

400 g polohrubé mouky
100 g cukru moucka

30 g pfepusténého masla
1 celé vejce

Spetka soli

1 polévkova Izice rumu

Na pomazani:
asi 200 g ¢okoladoofisnového krému (€im nahradit na konci receptu)

nebo 50-75 g rozpusténého masla a 50 g sekanych mandli €i kokosu s 100 g krystalu a 3 I1ZiCky
skofice (2 1zi€ky skofice a 1 polévkova IZice kakaa)

Suroviny na kvasek smichame a nechame vzejit. Pfendame do pekarny, pfidame ostatni suroviny,
nechame promichat a nakynout do dvojnasobného objemu. Potom rozdélime na 4 dily a vyvalime
kazdou Cast zvlast. Prvni vyvaleny plat pfendame na pecici papir, naznacCime si kruh napfiklad
podle talife a potfeme tfetinou naplné. Prekryjeme dalSi vrstvou tésta a postup opakujeme. Posledni
vrstvu uz nepotirame. Podle talife odkrojime v8echny vrstvy do kruhu, stfed si naznaCime podle
sklenky, abychom ho neprokroijili. Okraje prokrojime na 16 dilki a sousedni dily proti sobé dvakrat
otoCime. Tim nam vznikne obraz hvézdy. Potfeme rozSlehanym vejcem, nechame jesté dokynout.
Zbytek tésta rozvalime na co nejvétsi obdélnik pomazeme naplni, srolujeme a povalime, aby
valeCek byl pevny. Pfendame na plech s papirem, pak ho podélné rozkrojime, pfeskladame
nékolikrat pfes sebe, stoime do kruhu a nechame opét vykynout. KdyZ se rozhodneme pouzit
necokoladovou napln, postupujeme podobné, ale nejdfive pomazeme rozpusténym maslem a pak
posypeme cukrovou smési. Pe¢eme asi 30 minut na horkovzduch pfi 160 °C (menSi kousky pak
kratSi dobu).

Tip: Pokud jsme v Casové tisni, tésto rozdélime na 2 dily a udélame 2 vénce.

Cokoladoofiskovy krém Ize nahradit 100 g &okolady rozpusténé v parni lazni s 50 g masla smichané
1 PL kakaa a 3 - 5 PL moucCkového cukru. Nepouzivejte horké, aby se tésto "nezdrclo".
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