Tvarohoveé vetrnicky

Priprava

V 250 ml vriacej jemne osolenej vode
rozpustime maslo. Vsypeme muku a
mieSame na sporaku, kym sa cesto
mprestane lepit na varesku. Prelozime do
misy a zaslahame vajcia. Cesto musi byt
leskle a hladké(vlacne). Na vymasteny plech
nastriekame cukrarenskym vreckom s
ozdobnym nastavcom nizSie kopCeky alebo
kolieska. Pecieme pri 210°C 15-20 min. Raru
vypneme, dvierka pootvorime a este susime
10-15 min. Prelozime na rovnu plochu.
Vychladnuté prieCne prekrojime ostrym
nozom. NaplInime tvarohovou pinkou.
Ozdobime zeruchou, vajcom pokrajanym na
platky a prekrojenym rajCiakom. PLNKA:
Tvaroh prelisujeme a so smotanou
vymieSame na hladku penu. Ochutime solou,
korenim a paprikou. Do polovice pinky
zapracujeme kecCup a do druhej kbpor.

Tip k receptu

Bylinky mézeme pouzit podfa vlastného uvazenia.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 50min , Porce: 8

2570 kalorii , 10 g cukr( ,124 g tukd ,199 g
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/tvarohove-
vetrnicky

Ingredience

e Odpalované tésto:150 g hrubé mouky
e 100 g masla

e 250 ml vody

e 4vejce

o Spetka soli

o N4&pln:500 g tvrdého tvarohu
e 100 ml smetany

e 3 lZice keCupu

« 1 Izice posekaného kopru

e 1 Izice posekané fefichy

« sul podle potieby

e 2 vejce uvarene natvrdo

e 2-3 mala rajCata

Kategorie

Obycejny den, Slovenskd, Celoro¢né, Financné

Vv s

Moucnik


https://srecepty.cz/tvarohove-vetrnicky

	Tvarohové větrníčky
	Příprava
	Ingredience
	Kategorie
	Tip k receptu


