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Piskotova buchta

ZaleZi na tom, kolik tésta potfebujeme. Na velkej pekac je tfeba 6 vajec.

e 6 vajec
* na kazdy vejce
o 1 IzZice cukru
o 1 vétsi IZzice polohruby mouky (aby ty mouky bylo drobet vic nez cukru).

Taky to jde udélat tak, ze se zvazi vejce i se skorapkou a kolik vazi ty vejce, tak tolik se tam da cukru
a tolik se tdm da i polohruby mouky.

USlehaji se vejce s cukrem. Az se to vysleha, tak se tam dava po kapkach voda: na kazdy vejce jedna
velka polivkova IZice vody (to se porad Slehd). Potom se tam pridava po Izicich mouka - aby se to tam
nenasypalo najednou.

Pak se to da na pekac, a ten musi bejt vymazanej - staci vzit kousek hery.

Nepeeme moc prudce, asi na 160°C. Po 20 minutach zkontrolujeme a pfipadné dopeceme.

MUze se to nechat jako samotnej piskot, nebo se do toho nasype néjaky ovoce a necha se to zapéct.

Kucharka - https://kucharka.cesty.in/


https://kucharka.cesty.in/_detail/img_20200730_1.jpg?id=piskotova_buchta
https://kucharka.cesty.in/_detail/img_20200730_2.jpg?id=piskotova_buchta

Last update: 2024/07/20 19:31 piskotova_buchta https://kucharka.cesty.in/piskotova_buchta

From:
https://kucharka.cesty.in/ - Kucharka

Permanent link:
https://kucharka.cesty.in/piskotova_buchta

Last update: 2024/07/20 19:31

https://kucharka.cesty.in/ Printed on 2026/04/29 17:16


https://kucharka.cesty.in/
https://kucharka.cesty.in/piskotova_buchta

	Piškotová buchta

