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Vétrniky s malinovym kréemem

Kategorie: Mou¢niky
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naro¢nost:

Autor:

Suroviny

Na tésto: 60g masla nebo rostlinného tuku
150 g polohrubé mouky

4 vejce

Spetka soli

pergamenovy papir. Na napli: 250g mrazenych malin
1 kelimek smetany na Slehani

1 séacek vanilkového cukru

2kelimky malinového jogurtu

4 1zice vaje¢ného likéru

mouckovy cukr na posypani

nékolik listktt medunky

ztuzovac Slehacky.

Postup

Na tésto dame do 0,25 1 vody tuk i stil a vodu ptivedeme k varu. Vsypeme do ni najednou vSechnu mouku a
michame tak dlouho, az se tésto zacne v podob¢ knedliku ode dna hrnce uvoliovat. Hrnec odstavime a do
tésta zahnéteme vejce jedno po druhém. Tésto nechame asi ptil hodiny odpocinout. Potom jim naplnime sacek
s hvézdicovou trubi¢kou a na plech s pergamenem nastiikdme 8 hromadek. Peceme je asi 40 minut v
predehiaté troubé pii 200°C. Uslehdme smetanu s vanilkovym cukrem a ztuzovacem, vmichame jogurt. Z
vétrniki odstfihneme vicka. Spodni €asti oblozime malinami a nastfikame krém. Polijeme likérem a vicka
piiklopime. Poprasime cukrem a ozdobime zbylymi malinami a medunkou.
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