Piskotove tésto

Priprava

Vejce by méla mit pokojovou teplotu,
pfipravime si je proto v predstihu. Oddélime
Zloutky od bilkl. Ke Zloutkiim pfiddme cca
120 g mouckového cukru, sacek vanilkového
cukru a 2 Izice nejlépe teplé vody a spole¢né
uslehame, az se cukr rozpusti a vznikne
svétla péna. Z bilkl uSlehame polotuhy snih,
pridame zbylych 80 g cukru a Slehame dal
dotuha. Tuhy snih vmichame velmi zlehka k
péné ze zloutkl a zamichame spole¢né s
moukou. Nalijeme do vymazané a vysypané
(nebo pecicim papirem vylozené) formy a
pec¢eme 30 minut na 180 °C. Pokud chceme
hotové a vychladlé tésto vodorovné rozplilit,
nakrojime lehce okraje kolem dokola nozem,
vezmeme si nit, vloZzime ji do zafezu, konce
nité prekfizime a tahem tésto vodorovné
rozkrojime.

Tip k receptu

Troubu si pfedehfejeme v pfedstihu, abychom
mohli dat péct hotové tésto ihned po dokonceni,
jinak by mohlo nadychané tésto spadnout. Stejné
tak se muze stat, pokud otevieme troubu béhem
prvnich 15 minut pe€eni. Hotové tésto pozname,
kdyZ ke konci doby peceni zkusime prstem udélat
do tésta maly dilek, pokud se dilek vyrovna,
tésto je hotové. Nez budeme tésto dal
zpracovavat, nechame ho dobfe vychladnout

Obtiznost:

Cas ptipravy: 45min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 1h 15min , Porce: 16

1929 kalorii ,1 g cukr(i ,37 g tuk( ,54 g
bilkovin

Autor: Martina Tretinova

Odkaz: https://srecepty.cz/piskotove-testo

Ingredience

e 6 vajec

e 200 g cukru moucka

« 1 vanilkovy cukr

e 200 g polohrubé mouky

Kategorie

Ceska, Pomocné recepty, Tésto
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