Venceky z odpalovaného cesta bez lepku

Pocet porcii: 7
Cas pripravy: 45
Bez lepku

Postup pripravy

V hrnci zahrejeme vodu a rozpustime maslo (125 g). Privedieme do varu, rychlo vmieSame muku, kym sa
nevytvori hladké cesto, ktoré sa nelepi na steny hrnca. Odstavime a nechame vychladnut. Do cesta
pridame Stipku soli a zapracovavame jedno vajce po druhom (5 vajec) na hladké cesto.

Pomocou cukrarskeho vrecuska striekame na plech vylozeny papierom na pecenie venceky. PeCieme vo
vyhriatej rdre (bez teplovzduchu) pri 230 °C asi 8 - 10 minut. Potom teplotu stiahneme na 180 °C a
peCieme dozlatista dalSich asi 15 min. Rdru prvych 15 minit neotvarame.

Krém: Do studeného mlieka zamieSame pudingovy prasok, cukor a uvarime puding, ktory nechame
vychladnut. Ak sa néam na pudingu vytvori Supka, zoberieme ju prec. Puding najprv rozslahame, potom
zaslahame zmaknuté maslo a pripadne rum. Krém striekame na spodné Casti rozkrojenych vencekov.
Priklopime a zl'ahka pocukrujeme.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-300 g
- Bezlepkova muka Nomix 1 kg - 200 g

- Pitna voda nesytena - 250 g

- Cukor mucka - 100 g

- Vajcia- 300 g

- Maslo-205¢g

- Puding aréma Vanilka bezgluténovy 38 g - 37 g
- Jedlasol'-2g
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