Oriskovy kolac s mascarpone a malinami
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Suroviny

Porce: 6

- Hladka mouka 180 g

- Mouckovy cukr 60 g

- Liskovy orisek 2 Izice

- Maslo 90 g

. Zloutek 1 ks

- Bilek 1 ks

- Na napln

- Cerstvé maliny 300 g

- Mascarpone 250 g

- Mouckovy cukr 1 1zice
- Smetana ke Slehani 150 ml
. Kura z pomerance 1 ks

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:
1 Troubu predehrejte na 190 °C. Do robotu dejte mouku, cukr, oriSky a maslo. Mixujte, az do
vytvoreni drobenky, pak pridejte zloutek, 1-2 1zice studené vody a kratce promixujte - tésto se zacne

spojovat. Z tésta pak udélejte kouli, zabalte ji do folie a dejte na 30 minut do chladnicky.

2 Tésto rozvalejte (ne prilis natenko) a vylozte jim obdélnikovou nebo kulatou formu na kolac.


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

Nechte okraje prec¢nivat a 5 mm nad hranou formy je oriznéte. Dejte do chladni¢ky na 15 minut. Na
tésto poloZte pecici papir a posypte ho suchymi fazolemi. PecCte naslepo 15 minut, pak odstrante
fazole a papir a pecte dalSich 5-10 minut dozlatova. Potrete korpus bilkem a vratte jeSté na minutu
do trouby. Nechte vychladnout.

3 Na napln proslehejte mascarpone s mouckovym cukrem. Pak zaSlehejte do lehce uslehané
Slehacky. Pridejte pomerancovou kuru a 2 1Zice $tavy a vySlehejte na pevny krém. Potfete néplni
vychladly korpus a na to navrste maliny. Kolac¢ vyjméte z formy a pred podavanim pocukrujte.



