Letni merunkoveé vinky

Pocet porci: 16
Doba pripravy: 1 hodina

Postup pripravy

Na pripravu krehkého tésta promichame v mise vSechny suroviny (300 g hladké mouky, 1 Izicka kypficiho
prasku, 100 g cukru, vanilkovy cukr, 1 vejce a 180 g masla) a ru¢né vypracujeme hladké tésto. Z tésta
vyvalime plat o velikosti 30x40cm a pomoci valecku preneseme na vymazany a moukou vysypany

plech. Na pripravu odpalovaného tésta svarime v malém kastrilku vodu a maslo (30 g). Kastrdlek
sejmeme z plotny a pfidéme mouku (80 g) smichanou se Skrobem. Vareckou vypracujeme z tésta hladkou
kouli, kterou pak asi 1 minutu za stalého michani zahrivame ("odpalujeme") a poté ddme do misy. Do tésta
postupné zapracujeme 3 vejce elektrickym ru¢nim Slehacem na nejvyssim stupni. Kypfrici prasek
vmichame az do vychladlého tésta. Tésto naplnime do sacku s fezanou trubickou, na korpus naneseme
podélné 5 paskl ve tvaru vinek v rovnomérnych vzdalenostech. Vlozime do predehraté trouby a

peceme. Upeceny korpus nechame v plechu vychladnout na kuchynské mrizce. Na pfipravu napliné
umyjeme merunky, nechdme je v sitku okapat, rozpllime, zbavime pecek a nakrajime na tenké platky.
Créme Olé uslehdme podle navodu na obalu s 500 ml vychladlé smetany ke Slehani. Naplf napinime do
cukrarského sacku a nastrikame dekorativné mezi vinky z odpalovaného tésta a na povrch naskladame
platky merunék. Na ozdobeni nasekdme Cokoladu nahrubo a nechdme rozpustit v kovové nebo
ohnivzdorné misce ve vodni lazni na mirném ohni. Rozpusténou Cokoladou naplnime mikrotenovy sacek,
ustrihneme rlizek a ozdobime povrch kolace. Az do podavani uloZzime do chladnicky.

Ingredience

- Horka cokolada se sladidly - 30 g

- Jihoceska smetana ke slehani 33% 250 ml - 500 g
- Pitna voda nesycena - 130 g

. Créme Olé vanilka prichut 50 g-50 g

- Cukr krystal - 100 g

- Vanilkovy cukr Dia40g-20g

- Merunky - 300 g

- Kyprici prasek do peciva 13 g-8g

- Kukuricny skrob, bez lepku 200 g - 20 g
- Krajanka maslo 250 g- 210 g

- Mouka hladka 1 000 g-380g

- Vejce-200g
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