Piskotové omeletky s ovocem (9-10 ks)
Piskotové tésto

e 2vejce "M" + 1 Zloutek

e 60 g cukru krupice

e 35 g hladké mouky

e 20 g kukufi¢ného Skrobu

e 20 grostlinného oleje

e vanilkova pasta, citronova kira

Bilky vyslehejte se tfemi ¢tvrtinami cukru do pevného snéhu, Zloutky vyslehejte se zbyvajici ¢tvrtinou
cukru do pény. Pridejte citronovou kdru a vanilku. Obé hmoty stérkou zlehka spojte a vmichejte
prosatou mouku a Skrob. Nakonec vmichejte olej.

Tésto si prendejte do sacku s hladkou Spickou 8-9 mm a na plech vyloZeny papirem na peceni
nastrikejte omeletky o prdméru 12 cm. Pecte v troubé vyhraté na 220 stupnid (horni/dolni ohrev) asi 8
minut. Pozor, at nejsou prepecené.

Ihned po upeceni stdhnéte papir s omeletkami z horkého plechu a preklopte na lehce pomoucnény
arch peciciho papiru. Zakryjte vlhkou utérkou a nechte vychladnout. Nasledné pak papir opatrné
sloupnéte.

Smetanovy krém

e 200 g Creme fraiche 36%

e 200-250 g smetany ke Slehani 33%
e 1-2 lZice cukru krupice

e ovoce

VSechny suroviny kromé ovoce dejte do misky a spolecné vyslehejte. Pomoci sacku s fezanou Spickou
omeletky naplnte, pfidejte kousky ovoce a ozdobte. Uchovévejte v lednici, servirovat mizete kratce po
pfiprave, ale i dalsi den.



