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PiSkotova rolada s parizskym krémem

Kategorie: Zakusky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience:

100 g piskového cukru
5 Zloutku

50 g mletych ofecht
100 g polohrubé mouky
z 5 bilkt pevny snih
Krém:

1,5 dcl mléka

30 g kakaa

120 g cukru

2 Zloutky

250 g masla(Hera)

Postup

Postup ptipravy: Uslehame Zloutky s cukrem do svétlé pény. (Kdyby to bylo dost husté - drobivé, ptidame
1zicku teplé vody). Pak ptidame mouku a ofisky. Lehce vmichame snih z bilkti. Nalijeme na vymazany a
vysypany plech (vrstva cca 1,5 cm) a v pfedehiaté troub€ upeceme. Po upeceni a Casteném vychladnuti, jesté
teply piskot na vlhké utérce sto¢ime a nechame Uplné vychladnout. Mizeme také péci na pomazaném papiru
na peceni a po upeceni i nim stocit. Pfed pInénim papir sundame. Piskot potieme krémem, sto¢ime a potfeme
zbytkem krému. Posypeme strouhanou ¢okolddou a ofisky. Nechame ulezet.

Krém: mléko, kakao a cukr svatime, trochu ochladime, zamichdme Zloutky a pak nechame vychladit apln¢.
Maslo vyslehame a pomalu ptilévame svafenou smés. Vyslehame v hladky krém.
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