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Piskoty savoiardi
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Ingredience pro 8 osob

130 gr Bilky

90 gr Zloutky

70 gr Cukr krupice

65 gr Hladkd mouka typu 00
20 gr Bramborovy Skrob jemny
1/4 ks Citron BIO (kdra)

1/2 ks Vanilkovy lusk Bourbon

Na posypani
50 g Cukr krupice

25 gr Mouckovy cukr


/

Obtiznost

ddd

Priprava: Vareni: Odpocinek:
40 24 30

min min min

Cena

Ihned zapneme statickou troubu na 200 °C. Pfichystame si 2 plechy a pecici papir. Abychom
ziskali pisSkoty stejné velikosti, pomoci pravitka si vyznacime délku 10 cm...



65 g hladké mouky | 20 g bramborového Skrobu

Na stejny pecici papir presejeme z vySky mouku a Skrob, aby nabrali vzduch...

1/2 ks vanilkového lusku (seminka)

Vanilku podéiné rozkrojime a neostrou hranou noze setfeme seminka...



90 g Zloutkd (cirka 4,5-6 ks zloutkd M) § 40 g krupicového cukru § 1/4 citronu (kdra)

Zloutky pokojové teploty, ¢ast cukru, seminka vanilky a citronovou kdru (jemné nastrouhané jen
ta povrchova Zluta ¢ast) Slehdme 10-15 minut. Ziskdme svétlou a objemnou pénu...

130 g bilkl (cirka 4,5-5 ks bilk( M) § 30 g krupicového cukru

Bilky pokojové teploty naslehame se zbylym cukrem do tuhého snéhu. Davame si pozor,

abychom bilky nepreslehali: jakmile je péna husta a pevna, prestaneme Slehat...



Stérkou, jemnym pohybem zespod nahoru, obé hmoty smichame...

Nakonec, stale jemné a stejnym pohybem, vmichdme mouku se Skrobem, kterou nechadme
postupné padat z vySky do tésta...



Ziskame hladké a nadychané tésto, plné vzduchu...

Cukrarskym sackem s nastavcem o prdmeéru 10-12 mm tvofime dlouhé tycinky. Mezi
jednotlivymi kusy nechame centimetrovy odstup...



50 g krupicového cukru (cirka)

PiSkoty posypeme nejprve jemnym krupicovym cukrem...

25 g mouckového cukru (cirka)

poté cukrem mouckovym...
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PeCeme ihned ve statické troubé na 200°C po dobu 10-12 minut, dokud savoiardi neziskaiji
jemnou nazlatlou barvu (jeden odebereme a podivame se, zdali je upeceny). Po upeceni
nechame sklouznout papiris piSkoty na stlil a nechame vychladnout.
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