PiSkotové rezy se sladkou
pomazankou Lipanek,
arasidy a slanym karamelem

@ 45 minut narocnost @@ @O

Jestli mate radi slany karamel, tak tenhle recept urcité

vyzkouSejte!

Ingredience
Piskot:

* 3 vejce

¢ 10 g vanilkové pasty
¢ 80 g cukru

* citronova kira

¢ 100 g hladké mouky
* 1/2 kypficiho prasku
* 50 g oleje

1 jablko

1 baleni sladké pomazanky Lipanek

Slany karamel:

¢ 100 g cukru

40 g Jiho&eského masla

60 g trvanlivé JihoCeské smetany

e 2gsoli

20 g vody

Navod na pripravu:

Troubu pfedehfejeme na 160 °C. Oddélime zloutky od bi?lku? a bi?lky dame do rendliku. Z?loutky, vanilkovou
pastu a cukr vys?lehame do sve?tle? pe?ny. Bi?lky s?lehame s c?a?sti? cukru do polotuha. Pr?isypeme zbyly?
cukr a dos?lehame na pevny? sni?h.

Dortovou formu vyloz?ime pec?ici?m papi?rem. Z?loutkovou sme?s vmi?chame do sne?hu z bi?lku?, pr?idame
nastrouhanou citronovou ku?ru a do mi?sy prosejeme mouku s kypr?ici?m pra?s?kem. Zlehka promi?chame,
vlijeme olej a jes?te? jednou promi?chame. Te?sto ihned pr?elijeme do formy a ste?rkou uhladime jeho povrch.
Pec?eme asi 40 minut, dokud piskot neni svétle hnédy. Zkusime pi?chnout s?pejli do str?edu a pokud nelepi?,

vyjmeme korpus z trouby a nechame ve forme? vychladnout.

. {MADETA)___



Mezitim si pfipravime slany karamel. Cukr rozpustime s JihoCeskym maslem na hnédy karamel. V. momentg, kdy
se ingredience spoji a zhnédnou, pfilijeme trvanlivou Jiho¢eskou smetanu, stl a vodu. Provafime, aby se vSe

rozpustilo a spojilo. Nechame vychladnout.

Korpus po vychladnuti rozfeZeme na tfi dily podélné a napinime sladkou pomazankou Lipanek. Naskladame opét

na sebe. Pfi podavani polijeme slanym karamelem, posypeme nadrcenymi araSidy a ozdobime krajenym jablkem.




