www.netkucharka.cz

Piskotove tésto a z n¢j vytvoreno:

Kategorie: Sladkeé
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Narocnost: lehky
Autor: Jarynxk

Suroviny

Postup

Ingredience pro piipravu 4 porci:

4 vejce, 150 g cukru, 1 citron, 75 g polohrubé mouky, 75 g solamylu, 1 1zi€ka praSku do peciva, 1 kg tfesni, 1
vanilkovy pudink, 400 ml mléka, 75 g mletého maku, 200 ml smetany ke §lehéani, 1 sd¢ek vanilkového cukru,
1 1zice mouckového cukru

Ptiprava:
Oddélime Zloutky od bilka. Nastrouhdme kiru z citronu. Mouku smichdme se solamylem a praskem do
peciva. Bilky a 80g cukru vySlehame dotuha, zaslehame Zloutky a ptidame kiiru a mouku.

Plech na pec€eni vylozime pecicim papirem, rozetfeme na n¢j tésto a peceme v predehiaté troubé na 200 stupnd
asi 12 minut. Piskot ihned vyklopime na navlh¢enou utérku, srolujeme a nechame vychladnout.

Ttesné vypeckujeme a nechame okapat. Pudinkovy prasek smichame s 5 1Zicemi mléka a 2 1Zicemi cukru.
Zbylé mléko a mék ptivedeme k varu, vmichame pudink a kratce povatime. Rozetieme na piskot, oblozime

treSnémi a posypeme zbylym cukrem. Piskot srolujeme a pfikryty nechdme 2 hodiny na chladném mist¢.

Smetanu s vanilkovym cukrem vyslehame dotuha. Roladu posypeme mouckovym cukrem, ozdobime
Slehackou a tieSnémi a nakrajime.

Strana 1/1



