Lievance s ly3i kou (Alain Ducasse)

Ingrédients

* 50 g moky

* 50 g kukuri ného ykrobu

* 125 g vaje n ch bielkov (priblizne 4 bielky)
* 100 g kryytalového cukru

* 80 g vaje n ch 3 tkov (priblisne 4 ¥ tky)

Préparation

1. Dnes na olovrant bolo piykéty!

2. Nayiel som fento recept na strénke Akadémie chuti a po vybrati z riry boli piykéty dokonalé.

3. SU super r chle na pripravu a chutné na jedenie samostatne alebo na pripravu tiramisu i yarloty.
4. Preosejte miku a kukuri n Fkrob.

5. Osobitne vyy ahaijte bielky na sneh, potom pridajte cukor, aby ste ich spevnili.

6. Potom ve mi r chlo pridajte k elektrickému mixéru § tky (y ahajte priblisne 30 sekind) a potom ve mi jemne
pridajte pomocou stierky zmes moky a ykrobu.

7. Pomocou cukrdrskeho vrecka vytvorte na papieri na pe enie val eky cesta, pri om ich dostato ne od seba
vzdialite, aby sa pri pe eni nespojili.

8. Posypte piykéty praykov m cukrom a potom ich vloste do predhriatej riry na 190 °C na priblisne desa zmindt.
9. Piykéty by mali by Zzafarbené a makké.
10. Nechaite vychladni o ak si prajete, opé Zposypte praykov m cukrom.
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