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Hozzavaldk
piskéta

- 14 db tojas

- 280 g cukor

- 240 g liszt

- 40 g kakadpor
-5 g sttépor
krém

- 500 ml tejszin

- 30 g vanilia cukor
- 70 g porcukor

- 40 g kakadpor
csokoladé bevoné
- 100 g csokoladé
- 3 ek. olaj
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1. Két lap piskétat sttlink: A tojasokat

kilonvalasztjuk, a fehérjét a cukorral habba verjuk
ugy, hogy mikor mar habszer(, hozzapergetjik a
cukrot, és a sargajat is hozzaadjuk. Tovabb
habositjuk, majd fakanallal 6vatosan bekavarjuk a
lisztet, amibe mar el6z6leg bekevertiik a stitéport
és a kakaoport. Ezt a muiveletet lassan
kiméletesen végezzilk nehogy 6sszeessen! Két
piskotalapot készitlink papirozott siitélemezen,
180°C-ra el6dmelegitett sutében.

. Vizg6z furdd felet gyakori kavargatas kozben az

olaj hozzaadasaval megolvasztjuk a csokoladét.
(Az olvasztast mikréban is elvégezhetjiik.) Kihdlés
utan az egyik lap tetejét bevonjuk, dermedés utan
forrd vizbe martott késsel felszeleteljik.

. A tejszint habba verjik. Mikor habba valt,

hozzaadjuk a porcukrot és a vanilias cukrot,
tovabb verjuk. Belekeverjik a kakadport amit
épphogy csak elkeveriink benne. Vigyazzunk mert
innentdl hamar erds, slrd habba valhat a
kakadportdl! Rateritjik a krémet a masik kihlt
lapra.

. A felszeletelt tetdket felrakjuk a felvagott

sorrendben a krémmel megkent lapra, majd forré
vizbe martott késsel atvagjuk a sorok mentén.




