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Orechovy kolac

Na pripravu orechového kold¢a budete potrebovat’ (40 x 24 cm):

120 g kakaa holandského typu

10 g instantnej kavy

600 g krystalového cukru

6 polievkovych lyzic RIAVA orech
250 ml vody

400 g masla

700 g polohrubej miky

360 g prazenych lieskovych orechov

Na pripravu krému budete potrebovat”:

400 g masla

400 g mascarpone

180 g praskového cukru
5 cl RTIAVA orech

lieskové orechy na dozdobenie

A TAKTO NATO:

Do hrnca navazte: kakao, instantni kavu, cukor, vodu, maslo a RTAVA orech. Vsetko prived'te k varu. Do
hrnca d’alej pridajte nahrubo nasekané lieskové orechy, a muku. Dobre premiesajte, aby sa celd zmes
prepojilaa neostaliv nej ziadne hrudky: Plech s rozmerom 40 x 24 cm vyloZte papierom na pecenie,
vlejte do neho cesto a stierkou zarovnajte. Pecte pri teplote 180 stupnov priblizne 20 minut. Je vel'mi
dolezité, aby ste cesto neprepiekli. Takze zabudnite na suchu $pajlu. Cesto by po upeceni malo pripominat’
brownies. Ak ho v rare nechate prili§ dlho, cesto bude vel'mi tvrdé.

Kym vam korpus vychladne, pripravte krém. V. mise spolu zmiesajte maslo izbovej teploty s mascarpone
a praskovym cukrom, na zaver mixovania pridajte RIAVA orech. Krém naneste na vychladeny korpus

a rovnomerne ho rozotrite. Nechajte kola¢ minimalne hodinu v chladnicke. Po nakrijani dozdobte
nasekanymi lieskovymi orechmi a poddvajte.
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