
Karamelové větrníky
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Rozpis na 14 kusů:
80 g krupicového cukru
80 ml smetany ke šlehání 
150 g moučkového cukru
3 lžíce vody
500 ml smetany ke šlehání (33% tuku)






Krém:
500 ml mléka
60 g vanilkového pudinkového prášku
1 vanilkový lusk
500 ml smetany ke šlehání

Těsto
270 ml vody
80 ml oleje
200 g hladké mouky
Špetka soli
6 vajec


Postup:
1. Na karamelový základ utavíme krupicový cukr na karamel. Přilijeme horkou smetanu a mícháme do rozpuštění, pak přecedíme přes kovový cedník. V lednici necháme přes noc odležet.
2. Na polevu utřeme moučkový cukr se 3 lžicemi studené vody, pak vmícháme 2 lžíce karamelového základu. Na krém vyšleháme smetanu témě dotuha, přidáme zbylý karamel a došleháme ji.
3. Na vanilkový krém uvaříme podle návodu pudink, do kterého přidáme dřeň z vanilky. Necháme vychladnout, našleháme, zašleháme šlehačku a na hodinu uložíme do lednice.
4. V kastrolu se silným dnem přivedeme k varu vodu a olej. Přisypeme mouku a mícháme, dokud se na dně nezačne tvořit bílý povlak, pak přendáme do misky a necháme vychladnout. Postupně zašleháme vejce.
5. Z těsta nastříkáme pomocí cukrářského sáčku na plech větrníky. Do trouby vyhřáté na 200 stupňů nastříkáme vodu, vložíme plech. Zpočátku troubu neotvíráme, ke konci odvětráme vlhký vzduch a větrníky dosušíme.
6. Vychladlé větrníky rozkrojíme, horní díly potřeme polevou a necháme zaschnout. Na spodní díly cukrářským sáčkem nastříkáme vanilkový a pak karamelový krém. Nakonec zakryjeme vrchními díly.

