PiSkotové dortiky
s Jiho¢eskou Lahudkou

@ 15 minut narocnost @@OO
Ingredience

130 g JihoCeska lahudka od Madety
10 Izic polohrubé mouky

10 Izic horké vody

10 IZic cukru

5 ks vajec

1 1Zi€ka kypficiho prasku do peciva
Cerstvé ovoce ( jahody, maliny... )
jahodovy toping

tuk na vymazani
Navod na pripravu:

Vejce rozklepneme a oddélime Zloutky od bilkd. Mouku smichdme s praskem do peciva a prosejeme. Zloutky
dame do Slehale, zasypeme cukrem, pfidame horkou vodu a vySlehame do pény, do které poté lehce
zapracujeme po ¢astech mouku a z bilk{l uslehany snih.

PiSkotové tésto nalijeme do vymazanych malych dortovych formi¢ek a pe¢eme dozlatova. Pokud nemame malé
formicky, tésto nalijeme do klasické formy na dort a poté vykrajujeme napf. hrnkem mala kolec¢ka.

Upeceny piskotovy korpus nechame vychladnout a poté potfeme Jiho¢eskou lahldkou, poklademe ¢erstvym

ovocem a zalijeme jahodovym topingem.




