Piskotove testo zakladni
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Piskotové tésto je pripravené raz dva, zvladnou ho pripravit i zaCatecnici v kuchyni. Mizeme z négj
pripravit korpus na ovocny kolac, dort, roladu i velikono¢niho beranka. Jeho priprava je snadnd a s
upecenym téstem se dobre pracuje. Je pruzné a nelame se.

Na pripravu piskotového tésta budeme potrebovat

* 6 Cerstvych vajec

100 g polohrubé mouky

100 g hladké mouky

200 g mouckového cukru

Spetku soli

Rucéni elektricky Slehac (pokud si nechcete unavit ruku)

Postup pripravy piskotove tésta

Elektrickou troubu zapneme a termostat nastavime na 190 °C. Pripravime si formu nebo plech a
dukladné ji vymazeme tuz$im tukem. Délam to nejradéji prsty a pouzivam sadlo. Formu
nevysypavame.

Vajicka opatrné rozklepneme a oddélime bilky od zloutkl. Bilky davame do misy, ve které budeme
Slehat snih, Zloutky treba na talif. Obé mouky promichame.

K bilkim pridame $petku soli a ru¢nim Slehacem uslehdme pevny snih.
Spetka soli nAm pomtize zpevnit snih z vaje¢nych bilki.

Testem dobre uslehaného snéhu jsou $picky snéhu na konci metly, nebo kdyz naklonite misu se
snéhem o0 90 ° a on se ani nehne. Pak je spravné uslehany.
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Spravné vyslehany snih z bilku
Zdroj: Marcela Hackerova

Nyni do tuhého snéhu budeme postupné zapracovavat (zaslehavat) vzdy po jednom Zloutku a jedné
polévkové 1zici pripraveného mouckové cukru, az bude spotrebovano mnozstvi stanovené
recepturou.

Jako posledni do tésta zapracujeme obé promichané mouky. Za opatrného promichévani pridavame
postupné po jedné polévkové 1zici, az do uplného spotrebovani.

Pro zvlacnéni tésta muzete do tésta zapracovat i nastrouhané zelené jablko !!!



Postup zaslehavani zloutkd a cukru
Zdroj: Marcela Hackerovd

Formu si pripravte jako prvni. Hotové tésto by nemélo dlouho stat, protoze je plné vzduchovych
bublinek.

Pecenim tésto mirné nabyde a pri peceni izasné voni.

V elektrické troubé peceme cca 34 - 40 minut. Ale zalezi na vySce tésta ve formé nebo na plechu. 40
minut se bude péct beranek nebo korpus na dort, ale korpus na rolddu se bude péct pouze cca 15-20
minut.
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Detail upeceného piskotu se strouhanym jablkem
Zdroj: Marcela Hackerovd

Upecené tésto nechame témeér vychladnout a pak teprve vyndame z formy. Upecené piskotové tésto
je pruzné a nelame se. Pri vyklopenim z formy si miizeme pomoci priborovym nozem, po rovnych
stranach jim obkrouzime formu.

Piskotové tésto pouzivam jako korpus také pro svij vynikajici ovocny kolac.

TIP:

Z piskotového tésta muzeme upéct velikonocniho beranka. Do tésta pridavam navic jedno
nastrouhané oloupané jablko, aby piskot nebyl tak suchy. Na o¢i pouzivdim dvé predem namocené
rozinky, které vtlacim do tuku, kterym je forma na beranka vymazana.

Piskotové tésto muzeme ruzné obménovat, ale vzdy musi byt zachovan pomér tekutych a sypkych
surovin.

Tady je nékolik tipt, jak vyuzit zékladni piskotové tésto. Postup zpracovani uvedenych surovin je
identicky jako u zékladniho piSkotového tésta.

Piskot oriskovy

e 6 vajec

75 g polohrubé mouky
75 g hladké mouky
200 krupicového cukru
50 g mletych orechi
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Piskot cokoladovy

* 6 vajec

» 85 g polohrubé mouky

e 85 g hladké mouky

e 200 g krupicového cukru
e 20 g kakaa



