Potrebujete:

18 lyZica muka polohruba

18 lyzica cukor praskovy

300 g cukor praskovy

250 ml ribezlfovy dzem

200 ml sirup lesna zmes

200 ml sirup bazovy

200 ml sirup s prichutou rumovy ¢aj
potravinarska farba ¢ervena

1ks puncovéa aréma

509 ¢okolada

18 ks vajcia

1/2 ks citrén

7 lyzica rum

Puncové rezy

Stavnaty dezert s vybornou osviezuijlicou
chutou.

Postup:

Priprava zltého piSkétového platu: vymieSame
si tuhy sneh zo 6 bielkov, pridame 6
polievkovych lyZic prdSkového cukru a po
jednom pridavame 6 vajeénych Zitok. Ruéne
lopatkou vmieSame 6 lyZic polohrubej muky.
Cesto vylejeme na hlboky plech vylozeny
papierom na pecenie a pecieme cca 20 min na
150 stupnioch.

Priprava 2 ruzovych piskétovych platov:
potrebujeme 2 ruzové platy. Pripravujeme ich
bud’ kazdé cesto zvlast’ alebo si pripravime
jedno cesto, ktoré rozdelime na polovicu a
rozlejeme na dva plechy.

Vymie8ame si tuhy sneh z 12 bielkov, pridame
12 polievkovych lyZic praSkového cukru a po
jednom pridavame 12 vaje¢nych Zitok. Ruéne
lopatkou vmieSame 12 lyzic polohrubej muky a
potravinarsku farbu ¢ervenu. Cesto rozdelime
na 2 polovice a vylejeme na 2 hlboké plechy
vyloZzené papierom na pecenie a peieme cca
20 min na 150 stuprioch.

Priprava Cirej zalievky: do 200 ml bazového
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sirupu, pridame 2 lyzice rumu, 1 hlboku ¢ajovu
lyzicku puncovej aromy a spolu zmieSame.

Jl Ak nemame bazovy sirup, tak si uvarime ¢iru
zalievku zo 180 ml vody a 5 lyzic krystalového
Celkovy cas pripravy: 40 min. cukru. Ked’ vychladne pridame 2 lyzice rumu, 1
Cas pedenia: 60 min. hlboku €ajovu lyzicku puncovej aromy.
Teplota pecenia: 150 °'C
Narocnost'pripravy: tazke Priprava ruzovej zalievky: 200 ml sirupu lesna
Pocet porcii: - zmes a 200 ml sirupu rumovy ¢aj zmieSame so
4 polievkovymi lyZicami rumu a ¢ajovou
737 lyziCkou puncovej aromy. Zalievku rozdelime
na 2 polovice, t.j. na jeden plat pouzijeme 200
ml zélievky.

Ked’ nam platy vychladnu, tak si vezmeme
ruzovy plat a rovhomerne ho pokvapkame s
pripravenym ruzovym sirupom po celej

ploche. Potom ho natrieme lekvarom, najlepSie
ribezlovym, alebo s marhulovym. Polozime
nan Zlty plat a rovnomerne ho pokvapkame s
¢irim sirupom. Opat’ ho natrieme lekvarom a
polozime nan posledny ruzovy plat a
pokvapkame ho poslednou zalievkou.

Hotovu navrstvenu piSkétu rovnomerne
zat'aZzime a zatial’ si pripravime polevu.

Priprava polevy: Do hlbSej misy alebo taniera
si preosejeme 300 g praskového cukru a do
stredu si prstom spravime jamku. Do tejto
jamky si nasypeme alebo nakvapkame
Cervené farbivo, St'avu z pdl citréna, puncovu
aromu ¢o nam zvySila z flastiCky a 1 lyzicu
rumu. Dame si zovriet’ trocha vody a pomaly ju
vlievame do stredu cukru, a zarover masu
mieSame az kym nenadobudne konzistenciu
"ani tuh& ani teCdca", aby sa dala krasne
rozotierat’. Musime s fiou v3ak Sikovne
pracovat, rychlo natierat’ na piskétu, lebo
rychlo schne.

Hotovu rozotretl polevu nechame 1 hodinku
tuhnat’ a potom ozdobime frkanymi pasikmi
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roztopenej ¢okolady. Hotovy zakusok nechame
aspon pol diia odpocivat’, kym zalievky chute
prejdu piskotou.
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