
 

Sestavine za 2 velika piškota premera 25 cm: 

1,2 kg moke, 4 jajca, 360 g sladkorja, 400 g masla, 

250 g kandirane pomarančne lupine 

ali lupina dveh neškropljenih pomaranč. 

 

 

Zamesimo testo iz moke, jajc, sladkorja, masla in nasekljane pomarančne 

lupine. 

 

Razdelimo ga na dva enaka dela, ki ju 

razvaljamo v okrogla piškota premera 

25 cm, pri čimer rob rahlo 

privzdignemo. 

 

Prihranimo nekaj testa za izdelavo 

okraskov v obliki osmih piščančkov, ki 

jih postavimo na zgornji del piškotov. 

 

Premažemo s stepenim jajcem, ki smo mu dodali žličko medu. 

 

Prepikamo z vilico in pustimo počivati čez noč. Naslednji dan približno 25 

minut pečemo v pečici na 210°C. Piškota morata ostati mehka. Pazimo, da 

se preveč ne izsušita. 

 

Couve Crestoise je velikonočni piškot, ki simbolizira kokošje gnezdo s 

piščančki. Njegov nastanek sega v 18. stoletje, ko je veljal za provansalsko 

specialiteto, s časom pa se je njegova izdelava omejila na pobrateno mesto 

Crest. 

 

 


