Vanocni vétrniky
z odpalovaného tésta plnéné
pomazankou Lipanek

@ 60 minut narocnost @@ @O

Idealni recept na dezert nejen o Vanocich. Klasického

cukrovi bude vSude dost, zaujméte né&fim, co nikdo

neceka.

Ingredience

¢ 300 g hladké mouky

¢ 300 g Jiho¢eského masla

* 6 vajec

e 700 ml vody

* 0,5 IZicky soli

¢ 1 baleni sladké pomazanky Lipanek
¢ Cerstvé ovoce dle chuti

* mouckovy cukr na posypani

Navod na pripravu:

Do hrnce dame vodu, sul a JihoCeské maslo nakrajené na malé kostky. Pfivedeme k varu a michame.

Po rozpusténi JihoCeského masla pfisypeme mouku. Rychle michame, dokud nevznikne kaSovité tésto. Jakmile
se tésto prestane lepit, pfendame ho do misky. Vejce rozmichame a pomalu pfidavame do tésta, které Slehame
ru¢nim Slehacem. Téstem naplnime cukrarsky sacek a na plech vyloZeny pecicim papirem tvarujeme kolecka.
Peceme v predehfaté troubé pfi 180 °C cca 20 minut. Vychladlé vétrniky pfekrojime napll. Do cukrarského sacku
vlozime sladkou pomazanku Lipanek a plnime spodni ¢asti vétrnickd. Pfidame ovoce, pfiklopime druhou ¢asti

vétrnicku a posypeme mouckovym cukrem.




