PiSkotové rfezy s krémem
z tvarohového Lipanka

@ 45 minut narocnost @@OO
Ingredience

Piskot

¢ 120 g JihoCeského masla + na vymazani formy
e 200 g cukru

¢ 200 g hladké mouky + na vysypani formy

e sul

* 13 g kypficiho prasku

* 4 vejce

¢ 80 ml oleje

e 70 ml Cerstvého plnotuéného Jiho¢eského mléka

¢ 5 g vanilkové pasty

Sirup:
¢ 150 g cukru
¢ 100 g vody

Krém:
® 200 ml Cerstvé JihoCeské smetany

* 1 baleni tvarohového Lipanka

* 50 g rozmackanych borlvek

10 g mouckového cukru

Navod na pripravu:

Smichame mouku, cukr, sul, kypfici prasek, vejce, olej, Cerstvé Jihoceské mléko, Jihoceské maslo a vanilkovou
pastu. Formu vymazeme JihoCeskym maslem a vysypeme moukou. Tésto vlijeme do formy a peCeme
v pfedehraté troubé pfi 190 °C cca 25 minut. Mezitim si pfipravime sirup. Cukr smichame ve vodé a vafime

do zhoustnuti. Po upeceni prelijeme piSkot cukrovym sirupem. Tvarohovy Lipanek, &erstvou JihoGeskou smetanu,

cukr a boruvky vySlehame a smési potfeme vychladly piskot.




