Cuketovy vénec

https://www.varimesmarcelou.cz/slane-peceni/cuketovy-venec.html

Miluji 1éto, kdyz sviti slunicko, je teplo a na zahradé mi rostou cukety. Z nudné zeleniny se postupem
casu stala moje oblibena zelenina. Tolik dobrot se z ni da pripravit. Cuketovy vénec je jednou z nich.
Je to vyborna vecere i svacina a da se jist i druhy den. Je tak chutny, Ze malokdo odola.

Na pripravu cuketového vénce budeme potrebovat

¢ 250 g hladké mouky

140 g syru Cottage (nebo jiného cerstvého syru)

125 ml vlazného mléka

35 g nastrouhaného tvrdého syra (Pecorino, Parmezan, Grana Padano)
35 g rozpusténého masla

3 stredné velka vajicka (bilky zvlast, Zloutky zvlast)

10 g cerstvych kvasnic

2 vétsi Spetky krupicového cukru

200 g mladé cukety i se slupkou a jadrinci

125 g nakrajené uzené slaniny

4 g soli

1 kdvova Izicka mletého ¢erného pepre (rovna nebo dle volby kazdého)
Forma na peceni vénce o pruméru 24-26 cm

e Tuk na vymasténi formy

o Hladka mouka na vysypani formy

Peceme na 180 °C po dobu 35 minut, pak zvySime teplotu na 200 °C a dopékame 15 minut (celkem
50 minut).

Postup pripravy cuketového vénce

VSechny suroviny na cuketovy vénec by mély mit stejnou pokojovou teplotu, protoze v opacném
pripadé bude tésto Spatné kynout a vy si budete rikat: ,ta Marcela si z nas udélala legraci”.

Tri Ctvrtiny cukety nastrouhame na slzickovém struhadle, posolime 2 g soli, promichdme a nechame
na cedniku vykapat minimalné 20 minut.
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Nastrouhana cuketa do tésta
Zdroj:Marcela Hackerovd

Posledni ¢tvrtinu cukety nakrdjime na opravdu tenkd, az prusvitna kolecka a dame stranou.

Z nakrajené slaniny také odebereme jednu ¢tvrtinu a nechdme ji stranou na ozdobeni povrchu vénce
spolecné s kolecky cukety.



Nastrouhany parmezan, Cottage, cuketa slanina ozdobeni
Zdroj:Marcela Hackerovd

Mouku promichame se 2 gramy soli, peprem a nastrouhanym syrem.

Formu dokonale vymazeme tukem - ne horkym, ztékal by ze stén a mouka by na ném Spatné drzela.
Vysypeme hladkou moukou.

Do 125 ml vlazného mléka nadrobime 10 g kvasnic a pridame 2 Spetky krupicového cukru. Nadobku
zakryjeme a nechame vzejit kvések. V letnich, teplych dnech kvasek kyne jedna radost, do deseti
minut kvések udéla péknou Cepici.

Pred pridanim do tésta kvasek dikladné promichame 1zickou, aby byly vSechny kvasnice rozpusténé
v mléce.

Tésto muzeme pripravit ruéné nebo za pomoci robotu. J4 jsem zadélavala v robotu, je to muj dobry
pomocnik.

Troubu zapneme na 180 °C, horni i dolni ohrev a nechame ji zahrat. Do robota upneme lopatkovy
néastavec.

Do misy vlozime 3 Zloutky a syr Cottage. Robot pustime na stfedni vykon a suroviny nechame asi ptl
minuty proslehat.


https://www.varimesmarcelou.cz/postrehy/spetka-kapka-kwintlik-zejdlik-historicke-vahove-a-objemove-jednotky-a-dalsi-zanikla-nebo-nepouzivana-slova.html

Michani tésta na cuketovy vénec
Zdroj:Marcela Hackerovd

Z cukety na cedniku dlani jeSté vymackéame prebyte¢nou tekutinu a priddme ji do misy ke zloutkim a
syru.

Robot nevypindme a postupné do misy pridavame rozpusténé maslo, vzesly kvasek a smés mouky,
soli, pepre a syra Parmezan.

Tésto na vénec nechame priblizné 2 minuty michat. Pak robot vypneme a dal budeme pracovat
rucné.
Nyni si pripravime ze tii bilkt pevny snih. Do misky na $lehani snéhu pridame $petku soli a snih

nechame do tuha vyslehat. Ru¢nim elektrickym slehaCem to netrva dlouho.

Do misy s téstem pridame tri Ctvrtiny kosticek uzené slaniny a stérkou je zapracujeme do tésta. Jako
posledni do tésta pomalu a pékné odspoda pridame uslehany snih.

Tésto prelijeme do vymazané formy, stérkou povrch jen urovname a rovnomérné ozdobime
kostiCkami slaniny a cuketovymi platky, které jsme si dali stranou.
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Tésto na cuketovy vénec ve formé pred pecenim
Zdroj:Marcela Hackerovd

Formu vlozime do vyhraté trouby na 180 °C a pe¢eme 35 minut, pak teplotu zvysime na 200 °C a
vénec dopékame 15 minut. Stav propeceni zkontrolujeme Spejli.

Upeceny vénec i s formou polozime na mrizku a nechame vychladnout. Vénec vyklopime pomoci
talite, ja rikam ,eskymackého obratu”. Vénec jde z formy vyklopit snadno, pokud jsme vymazali
dobre, prilepeni nehrozi.



Nakrajeny cuketovy vénec
Zdroj:Marcela Hackerovd

Nakrajeny vénec je skvéla letni veCere nebo odpoledni svacina. Neni suchy ani dusivy, a pokud si ho
jednou pripravite, urcité se k nému budete v sezoné cuket nékolikrat vracet.

K cuketovému vénci muzete servirovat i néjaky Vas oblibeny zeleninovy salét.

A jesté pripomindm, Ze z cukety muzete pripravit také chutné cuketové leco nebo teba tdbornickou
cuketu.
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