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DOMACE
VANILKOVE DONUTY

0D COOLINARLSK, NAPISALA MIZU

Na pripravu 8 donutov budete potrebovat:

1 vajce, Y2 hrnéeka praskového cukru, Y2 lyzicky vanilkového extraktu, 1 lyzica oleja, /2 hrnéeka
mlieka, 1 hrnéek hladkej muky, 1 lyzica kypriaceho prasku, % lyzicky soli

Na polevu:

mliec¢na ¢okolada, maslo, posypka podla vlastného vyberu

A TAKTO NA TO:

Predhrejte riru na 200st a plechovti formu na donuty potrite olejom. Oddelte Zitok od bielka. Bielok vy$lahajte zvlast. K
Zitku prilejte vanilkovy extrakt a olej, mixujte pokym sa neprepoja. Postupne prisypévajte cukor. Do tejto zmesi vlejte
mlieko a cez sito preosejte muku, kypriaci prasok a sol. Po vymiesani vznikne riedke cesto, do ktorého jemne zapracujte
vyslahané bielko a nechajte cesto cca 5 minut odpocivat.

Cesto rozlejte do dobre vymasteného plechu, zhruba do tri stvrtiny formicky. Bude este rast, tak ho neprelejte. Vlozte do
rdry a nechajte piect 10 - 12 minut. Po vytiahnuti nechajte donuts este 5 minut chladnut vo forme. Nesnazte sa ich
marne silou vytahovat. Ak pockate, pojdu samé.

Medzitym si pripravte dve nddoby. Do jednej nalejte vodu, do druhej vasu obl'ibent mlie¢nu ¢okolddu a trochu masla.
Nadoba s ¢cokoladou sa nesmie dotykat vody, voda nesmie silno vriet. Ked'sa ¢okolada rozpusti, polievajte iou donuty a
dozdobte lubovolnou posypkou.
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