Piskotovo-marhulovy koldc

Jemny, &t'avnaty kola€ po ktorom si obliZzete
prsty.
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Potrebujete: Postup:

1dl mlieko

6 ks itok Priprava piskétového cesta: Zitky vymiesame s

250 g cukor pragkovy praskovym cukrom a Palmarinom. Pridame

o .. mlieko, kypriaci prasok, muku a tuhy sneh z

Tks kypriaci prasok do pediva bielkov. Spolu premieSame. Cesto rozdelime

250¢g muka polohruba na dve ¢asti. Do jednej ¢asti pridame kakao.

6 ks bielok Biele cesto dame na plech a nan polozime

250 g Palmarin tmavvé c,:esto. Na to Poukladéme rrjarhule,

oto€ené spodkom Supky na dol. Supku

2 lyzica kakao obalime do hrubej muky, aby ovocie nekleslo
marhulovy kompét na dno. Vlozime do vyhriatej rdry upiect’. Po

24dl mlieko vychladnuti natrieme na kola¢ pinku a

Cedl ozdobime ¢okoladou.
cukor krystalovy

2 lyzica muka hladkéa
3ks Zltok Plnka: Mlieko, cukor, hladkdi miku a Zitky spolu
125 g maslo varime na slabom ohni. Po uvareni nechame

vychladnut'. Priddme maslo a spolu
vymieSame.
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Celkovy &as pripravy: 25 min.
Cas pecenia: 15 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Narocnost’ pripravy: lahké
Pocet porcii: -
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