Piskotové sendvice s jahodami a krémem

mascarpone

Priprava

Zloutky naslehame s krupicovym cukrem do
pény, z bilkd uSlehame tuhy snih. Snih
vmichame do Zloutkové pény. Nakonec
opatrné po ¢astech pfimichame mouku. Tésto
vlozime do stfikaciho sacku. Na plech
vylozeny pecicim papirem stfikdme podlouhlé
piskoty. V malé misce smichame IZici
mouckového a Izici krupicového cukru. Kazdy
piSkot posypeme cukrovou smeési. Plech
vlozime do trouby rozehfaté na 180°C a
peCeme asi 15 minut lehce dozlatova. Hotové
piskoty nechdme vychladnout na mfiZce.
Mascarpone rozmichame se zakysanou
smetanou, vanilkovym a mouckovym cukrem.
Na polovinu vychladlych piSkott nastfikame
mascarponovy krém, oblozime platky jahod a
navrch pfilozime druhou pulku piskotd.
SendviCe dozdobime nékolika prouzky
cokolady.

e

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 15min
Celkovy ¢as: 35min , Porce: 6

1293 kalorii ,1 g cukri ,106 g tukl ,22 g
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/piskotove-
sendvice-s-jahodami-a-kremem-mascarpone

Ingredience

e 2 Zloutky

e 40 g cukru krupice

o 2 bilky

e 70 g hladké mouky

e 250 g Mascarpone

e 90 g zakysané smetany

» 1 sécek vanilkového cukru
e 2 lZice cukru moucka

e jahody

» Cokoladové poleva

Kategorie
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