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Jednoduchy piskotovy korpus

Kategorie: Doplitkky do sladkého
Hodnoceni: ****

Pocet porci:

Néroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience:

6 vajec

180 g hladké mouky
150 g piskového cukru
40 ml oleje

Postup

Postup piipravy: Slehame vejce s cukrem, nejlépe elektrickym ru¢nim §lehadem (cca 7 min.), aZ je z toho
jemn¢ pastelove nazloutla hustsi hmota. Ruéné potom vmichame mouku a nakonec olej. Do vymazané a
vysypané formy (ja pouzivam strouhanku) o velikosti 25x5 cm, té€sto vlijeme a peceme pii 180 °C cca 40
minut. Pokud jste vSe ud¢lali spravné, tésto pii naliti do formy by mélo dosahovat asi do 0,75 a po upeceni by
meéla byt forma plné (i kdyZ tam neni praSek do peciva, tak tésto trosku naskoci). Pokud ne, tak jste nejspis
malo vyslehali vejce.

Tenhle korpus je vyborny na jakykoliv druh dorti, nejvic ndm chutnd v tiramisu po ¢esku, pouzivam ho misto
détskych piskotii. D4 se rozkrojit i na tfi dily, pokud jste Sikovni :-)

Je to takovy ten sussi typ, styl jako z obchodu takze pokud mate radi t€Z8i a mokiejsi korpusy, tak tenhle ani
nezkousejte.

Strana 1/1



