ltalskd kuchyn€

pro Cechy a Slovdky
PiSkotoveé tésto

Ingredience pro 8 osob

Tésto
100 gr Polohrubd mouka vybérova
25 gr Bramborovy Skrob jemny

125 gr Cukr krupice
150 gr Bilky
100 gr Zloutky

Na vymazani plechu

10 gr Maslo

Obtiznost


/

dddd

Priprava: Varent: Odpocinek:
min min hod
Cena

10 grmasla

Zapneme si statickou troubu na 240 °C. Maslo ddme na minutu do mikrovinky a poté jim vymazeme
kraje plechu...



Plech vylozime pecicim papirem...

)

125 gr krupicového cukru § 150 gr bilk? (cirka 4 vejce M vazici kazdé 70 gr)

Oddélime opatrné bilky a Zloutky. Bilky viozime do vétSi misy, prfidame cukr a uslehame do
tuhého snéhu...




100 gr Zloutkl (cirka 5,5 vejce M)

Zloutky vidli¢kou rozkvedldme a praminkem je pfislehdme ke snéhu...

100 gr polohrubé mouky | 25 gr bramborového Skrobu

Vystrihneme si kus peciciho papiru velky jako plech. Presejeme na néj mouku a bramborovy Skrob.
Presivame z velké vysky, aby mouka nabrala vzduch...



Uchopime pecici papir a z vysSky nechame padat mouku do tésta. Stérkou, pohybem zespodu
nahoru, mouku jemné vmichame k vajickam. Tésto michdme kratce, dobu nezbytné nutnou ke
vmichani mouky. Cilem je, aby si tésto udrzelo a nabralo co mozno nejvice vzduchu...

Hotové tésto wylijeme na plech a opatrné ho zarovname. PeCeme v dobrfe predehraté statické
troubé na 240 °C po dobu 4-5 minut. Troubu béhem peceni neotvirdme, aby z tésta neunikla
precizni vihkost. Tésto kontrolujeme a dbdme na zkuSenost s vlastni troubou. Hotové tésto
ziska nazlatlé zabarveni a boky se zac¢nou odlepovat od kraje plechu. Pomoci drevéné sSpejle
anebo paratka mliZzeme zkusit, zdali je té&sto upelené. Spejle musi zlistat sucha. Tésta se
mdzeme také dotknout, dobre upecené tésto se nelepi...



Pokud budeme z tésta pripravovat rolddu, postupujeme nésledujicim zplsobem, aby tésto
zUstalo elastické a kompaktni pfi rolovani: Horké tésto premistime ihned, i s pecicim papirem, na
pracovni desku. Prekryjeme listem peciciho papiru...

Papir prekryjeme navih¢enou utérkou...



Tésto srolujeme is mokrou Utérkou a nechdme 10 sekund navihnout...

Tésto rozvineme, odstranime utérku a pecici papiry a nechame na mrizce vychladnout...



Nyni je nase piSkotové tésto pripraveno.
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