PISKOTOVY KORPUS — zakladni recept

e 6 vajec, velikost ,M“

e 150 g+ 30 g cukru krupice

e 200 g hladké mouky

e 50 grostlinného oleje

e vanilka (extrakt, pasta, mleta)

e citronova kdra

o rafek primér 23-24 cm, vyska min. 7-8 cm

Bilky vyslehejte se 150 g krupicového cukrem na pevny snih. Nejprve Slehejte samotné bilky, az jsou
¢astecné vyslehané, prisypte postupné cukr. Slehejte pozvolna pfi stfedni rychlosti do pevného, ale
nepreslehaného snéhu.

Zloutky vyslehejte se zbyvajicimi 30 g cukru krupice, pfidejte vanilku a citronovou kdru. Nakonec
zasSlehejte po ¢astech olej.

Obé hmoty stérkou lehce spojte a pridejte prosatou mouku ve 2-3 davkach. Michejte pouze stérkou,
nikoliv Slehacem. Tésto lehce obracejte, at ho pfilis agresivnim michanim nesrazite.

Téstem naplnite rafek o priméru 23-24 cm (vyska min. 7-8 cm), ktery si poloZte na plech vylozeny
papirem na peceni. Pecte v troubé vyhraté na 180 stupnid (horni a dolni ohfev) asi 35-40 minut.
Pomoci Spejle si ovérte propecenost. Je naprosto pfirozené, Ze korpus béhem peceni vybéhne do
,kopecku” a lehce popraska, pfi chladnuti se to vyrovna.

Ihned po upeceni otocte korpus i s rafkem na horky plech vylozeny papirem na peceni a nechte
pozvolna chladnout. Teprve po Uplném vychladnuti ho opatrné odfiznéte od formy. Pokud nebudete
hned plnit, zabalte korpus do folie a dejte do chladu.

RGzné obmény korpusu

Ve vétsiné pripadl se jedna o nahrazeni ¢asti mouky napf. orfechy nebo kakaem, ale do korpusu
muzZete pridat i koreni nebo tfeba strouhanou cokoladu.

Postup pfipravy je u viech alternativ stejny, proto zde mate vypsané jen suroviny, pfipadné dopliujici
poznamku.



ORECHOVY KORPUS

e 6 vajec, velikost "M"

e 150 g+ 30 g cukru krupice

e 120 g hladké mouky

e 80 g mletych ofechll nebo mandli

e 50 grostlinného oleje

e vanilka (extrakt, pasta, mletd)

e citronova kdra

o rafek prlmér 23-24 cm, vyska min. 7-8 cm

Nejlepsi jsou ofechy vlasské Ci liskové, ale mizete pouZit i mandle ¢i pistacie. POZOR, ofechy musi byt
mleté, nikoliv mixované, jinak budou mastné a mize to mit vliv na korpus.

KAKAOVY KORPUS

e 6vajec, velikost "M"

e 150 g+ 30 g cukru krupice

e 170 g hladké mouky

e 30 g kakaa (prirodni ¢i holandské)

e 30 grostlinného oleje

e vanilka (extrakt, pasta, mleta)

e rafek primér 23-24 cm, vyska min. 7-8 cm

Kakao prosejte a vmichejte do tésta spolecné s moukou. Pozor, tésto diky kakau rychle fidne, je
potfeba pracovat s citem.

VANILKOVY KORPUS S COKOLADOU

e 6 vajec, velikost "M"

e 150 g+ 30 g cukru krupice

e 200 g hladké mouky

e 50 grostlinného oleje

e vanilka (extrakt, pasta, mletd)

e 30 g horké ¢okolady 50-70%, nahrubo nastrouhané
o rafek prlmér 23-24 cm, vyska min. 7-8 cm

Strouhanou ¢okolddu vmichejte do tésta pred pridanim mouky.
MAKQOVY KORPUS

e 6 vajec, velikost "M"

e 150 g+ 30 g cukru krupice

e 100 g hladké mouky

e 100 g mletého maku

e 50 grostlinného oleje

e vanilka (extrakt, pasta, mleta)

e citronova kira

o rafek primér 23-24 cm, vyska min. 7-8 cm

Mlety mak vmichejte do tésta pred nebo po pfidani mouky.



