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Venceky sti takou klasikou slovenskych a Ceskych cukrdrni. UZ pri prvom zahryznuti nds vrdtia spdt do detstva. Odpa-
lované cesto méze na mnohych pésobit ako strasiak a ako ndrocné na pripravu. Ale opak je pravdou. Pripravu zvldd-
ne aj zaciatocnik. Staci dodrzat jedno zdkladné pravidlo — suroviny ako vajcia a maslo musia mat izbovii teplotu.

Zltkovy krém sa dd velmi jednoducho nahradit pudingom zo zlatého klasu. Ak ale chcete pozdvihniit chut vasich
vencekov, investujte pdr miniit naviac a pripravte vanilkovy Zitkovy krém podla ndsho receptu. Velmi dobre sa s nim
po zachladenti pracuje a pri nandsani zdobiacou Spickou krdsne drZi tvar. V recepte uvddzame pouZitie vanilkového

extraktu, ale pokojne ho nahradte vanilkovym strukom, ak ho mdte po ruke.

Cesto sme na plech nandsali v dvoch vrstvdch na sebe, aby boli venceky vyssie. Rovnako dobre to bude fungovat aj v
jednej vrstve odpalovaného cesta. Vznikne vdm dvojndsobné mnoZstvo vencekov. Myslite vSak na to, Ze budete musiet

130 g masla

260 ml vody

200 g hladkej muky
4 vel'ké vajcia
stipku soli

zitkovy krém:

400 ml plnotucného
mlieka

2 zitka

20 g vanilkového cukru
120 g krystalového cukru
55 g kukuri¢ného skrobu
250 g masla

izbovej teploty

1 ¢ajovu lyzicku
vanilkového extraktu

skratit dobu pecenia.

Ako prvy pripravte krém. Ten potrebuje chladenie. Mlieko nalejte do kastrdla
a zohrievajte ho na miernom ohni. Z mlieka by sa malo parit, nesmie vSak
vriet. ZItka vy$lahajte s vanilkovym a kry$tdlovym cukrom do hustej peny. Pri-
lejte k nim trochu horticeho mlieka, kukuri¢ny skrob a opit slahajte. Prelejte
zmes do horticeho mlieka na platni a za neustaleho mieSania metlickou na
miernom ohni privedte krém k varu. Ked krém pobubléva ihned ho odstavte a
postupne pridavajte maslo, ktoré metlickou rychlo miesajte. Na zaver pridajte
vanilkovy extrakt. Zltkovy krém prelejte do ¢istej misy a prikryte potravino-
vou féliou tak, aby sa dotykala povrchu krému. Ak mate v kréme hrudky, pre-
pasirujte ho cez sito. ZItkovy krém nechajte vychladnut v chladni¢ke 3 hodiny,
pokojne aj cez noc.

Pripravte odpalované cesto. Maslo, vodu a sol privedte do varu. Za staleho
miesania vareskou pridavajte muaku, stiahnite plamen a odpalujte cesto, kym
sa neprestane lepit na steny a dno kastréla. Prelozte ho do Cistej misy a po
vychladnuti don postupne zaslahajte vajcia izbovej teploty jedno po druhom.

Pevné cukrarske vrecko so zdobiacou Spickou naplnte cestom. Konce papiera
na pecenie prilepte pomocou cesta o plech. Striekajte cesto na plech v dvoch
vrstvach a pecte v teplovzdusnej rare pri teplote 190 stupnov 17 az 20 mindt.

Venceky nechajte vychladnut na mriezke. V pripade potreby skladujte vo
vzduchotestej nadobe prikryté mokrou utierkou na chladnom mieste.

Upecené a vychladnuté venceky rozrezte a naplnite Zltkovym krémom pomo-
cou cukrarskeho vrectska so zdobiacou $pickou. Pred poddvanim ozdobte
venceky praskovym cukrom.
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