Frankfurtsky venec

Priprava

Maslo, cukor a zitky vymie$ame do spenenia,
pridame sof, citrénovu kéru, kukurién muku
a hrubud muku, do ktorej sme zamiesali
kypriaci prasok do peciva, a nakoniec zlahka
vmieSame tuhy sneh s bielkov. Dame do
vymastenej a vysypanej okruhlej formy
(tortovej alebo este vhodnejSej v podobe
venca) a pe€ieme vo vopred vyhriatej rure asi
40-50 minut pfi 150°C, podla typu rary. Po
vychladnuti upeceny veniec prerezeme nitou
vo dvoch vrstvach a plnime. NAPLN: V troske
vlazného mlieka rozmieSame krémovy prasok
Zlaty klas a za staleho mieSania vlejeme do
vriaceho osladeného mlieka. Povarime.
Odstavime a mieSame do vychladnutia.
Pradkovy cukor s Hérou vymieSame a
spojime s vychladnutym krémom. Rozdelime
na tri Casti. Dve Casti natrieme na rozkrajané
diely, tretiou ¢astou potrieme povrch venca.
Kazdy diel posypeme posekanymi mandlfami
a ozdobime lieskovymi orieSkami. Nechame
dobre ochladit.

Tip k receptu

Je to sviato¢ny, a pomerne nakladny a naro¢ny
mucnik, vhodny pre slavnostné prilezitosti.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h 15min , Porce: 8

8680 kalorii , 14 g cukrti ,587 g tuk( ,150 ¢
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/frankfurtsky-venec

Ingredience

e 6 Vvajec

e 200 g masla

e 300 g cukru moucka

e kura z jednoho citronu

e 100 g kukufi¢né mouky

e 300 g hrubé mouky

o 1 saclek kypficiho prasku do peciva

o Spetka soli

o Napln: 250 g prasku Zlaty klas s
mandlovou pfichuti

e 250 ml mléka

e 50 g cukru krupice do mléka

e 100 g cukru moucka do Hery

e 250 g Hery

e 2509 oloupanych a nahrubo posekanych
mandli

e 100 g oloupanych liskovych ofechu

Kategorie

Vv s

Néco extra, Labuznik, Moucnik
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