Piskote Recept

Autor:Tereza Alabanda,The Pastry Maestra
Vrijeme pripreme : 15 minuta

Vrijeme pecenja : 12 minuta

Spremno za 27 minuta

Razina : Pocéetnik

Sastojci:

 Zumanjci 90g (Zumanjci od 4 jajeta srednje veli¢ine)
« Bjelanjci 135g (bjelanjci od 5 jaja srednje veli¢ine)

« Seéer 120g

« Glatko brasno 150¢g

« Secer u prahu za posipanje

Upute

=

Oblozite veliki lim za pecenje masnim papirom.
Pripremite dresir vre¢icu s okruglim nastavkom promjera 1tomm.

Prosijte brasno u zdjelu.
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Od bjelanjaka i Se¢era napravite francuski meringue. Mekano istucite bjelanjke, a
zatim im postupno dodajte Secer. Nastavite miksati dok meringue ne postane
¢vrst.

U francuski meringue umijesajte Zzumanjke silikonskom $patulom.

Umijesajte prosijano brasno. Pazite da ne premijeSate smjesu.

Napunite dresir vrecicu i istisnite trake duge 10cm.

Pospite piskote Seéerom u prahu.
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Pecite ih na 180°C (350°F) otprilike 10-12 minuta, dok ne porumene.
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