Coouve Crestodse

Sestavine za 2 velika piskota premera 25 cm:
1,2 kg moke, 4 jajca, 360 g sladkorja, 400 g masla,
250 g kandirane pomarancne lupine
ali lupina dveh neskropljenih pomaranc.

Zamesimo testo iz moke, jajc, sladkorja, masla in nasekljane pomarancéne
lupine.

Razdelimo ga na dva enaka dela, ki ju
razvaljamo v okrogla piskota premera
25 cm, pri ¢imer rob rahlo
privzdignemo.

Prihranimo nekaj testa za izdelavo
okraskov v obliki osmih pis¢anckov, ki
jih postavimo na zgornji del piskotov.

Premazemo s stepenim jajcem, ki smo mu dodali zlicko medu.

Prepikamo z vilico in pustimo pocivati ¢ez no¢. Naslednji dan priblizno 25
minut pecemo v pecici na 210°C. Piskota morata ostati mehka. Pazimo, da
se prevel ne izsusita.

Couve Crestoise je velikonodni piskot, ki simbolizira kokosje gnezdo s
pis¢ancki. Njegov nastanek sega v 18. stoletje, ko je veljal za provansalsko
specialiteto, s Casom pa se je njegova izdelava omejila na pobrateno mesto
Crest.
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