Vanilkové venceky

Pocet porcii: 15
Cas pripravy: 1 hodina a 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Vodu, 100 g masla a sol' ddme zahriat. Za stdleho mieSania nasypeme pomaly cake mix a na miernom
ohni varime, kym nevznikne husta kasa, ktora sa nelepi na steny nadoby. Nechame vychladnut. Do
vychladenej kase zaslahdame po jednom vaji¢ku. Zdobiacim vreciSkom tvarujeme na plech kolieska,
kazdé koliesko obideme dvakrat. Dame upiect do rary pri teplote 200 °C na 7 - 10 minut. Nasledne
teplotu znizime na 160 °C a peCieme eSte asi 5 - 8 mindt dozlatista. Riru neotvarame, aby ndm ve
nCeky neklesli. UpeCené venceky nechdme vychladnut. Uvarime si puding, ktory nechdme vychladnut.
ESte horlci puding potrieme kockou masla, aby sa nam nevytvorila na povrchu kérka. Maslo
vySlahame s cukrom do peny a nasledne po lyZi¢kach primieSame vychladeny puding. Zdobiacim
vrecUSkom naplnime rozkrojené venceky a posypeme praskovym cukrom.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-600 g

- CAKE MIX LIANA - bezlepkova zmes na piskotové cesta 1000 g - 120 g
- Zlaty kréem 40 g-80 g

- Pitna voda nesytena - 100 g

- Cukor krystal - 100 g

- Vajcia- 150 ¢g

- Maslo-200g

- Jedlasol-1g
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