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Suroviny

Porce: 1

- prasek do peciva 0.5 1zicka
- tepld voda 2 IzZice

- cukr 150 g

- polohruba mouka 120 g

- vejce 4 ks

- podle potreby

- mouka na vysypani 1 ks

- tuk na vymazani 1 ks

Doba pripravy: 25 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:
Oddélime zloutky od bilku, z bilkl uslehame snih.

Ze zloutku, cukru a 2 1Zic vody uslehame hustou pénu, do které pomalu priddvame mouku s praskem
do peciva. Nakonec opatrné vmichdme snih. Nalijeme do vymazané a moukou vysypané formy.

Piskotovy korpus pe¢eme pri 180 °C asi 15 minut podle typu trouby, korpus ma mit zlatavou barvu.
Pro jistotu zkusime uprostred propichnout Spejli, tésto se nesmi lepit.

Nadychany piskotovy korpus muzeme pouzit pro zéklad jakéhokoliv dortu.
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