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Suroviny

Porce: 8

- vejce 2 ks

- liskové orechy 170 g
- kakao 1 1zice

- hladkd mouka 300 g
- maslo 200 g

- cukr moucka 100 g

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Orisky namoc¢ime na hodinu do studené vody. Jsou-li hodné velké, prekrojime je napul. Pak
prosejeme mouku s cukrem a kakaem, sesuneme do ni zloutky. Priddme zméklé maslo nakrajené na
kousky a zpracujeme prsty na drobenku. Orechy vyjmeme z vody a pridame do drobenky.

Na moukou poprasené pracovni ploSe zpracujeme vSe do tésta, které musi drzet pohromadeé natolik,
aby se dalo vytvarovat do valeCku. Maslo pouZzijeme opravdu pravé, ne nahrazky. Valecek by nebyl
dostatec¢né tuhy a Spatné by se krajela kolecka! Valecek pak zabalime do félie ¢i mikrotenového
sacku a nechame v chladu dobre ztuhnout. Orisky se v tésté nerozptyli zcela stejnomérné a o to je
vysledny efekt zajimavéjsi. Ze ztuhlého valeCku odkrajujeme ostrym, tézkym nozem kolecka o sile asi
5 mm. Kolecka klademe je na plech vylozeny pecicim papirem a pec¢eme v troubé zahraté na 150 °C,
horkovzdusnou priblizné na 130 °C. Peceme je 12 - 15 minut. Asi po 10ti minutach peceni plech
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obratime. To je trik, ktery plati i na troubu, kterd pece hodné nestejnomérné. B€hem peceni zkusime
troubu otevrit a prstem zkusime - koldCky mohou totiz na povrchu vypadat suché a presto jsou uvnitr
jesté mékké!

Jakmile se v tésté po zmacknuti nevytvori dulek, troubu vypneme a prezidentovy kolacky v ni
nechame asi pét minut dojit. Dokud jsou prezidentské kolacky jesté teplé, mliizeme je poprasit
vanilkovym cukrem. Ale bilou zavéji se tak trochu zamaskuje napadita oriSkova mozaika.

Liskové orisky muzeme nahradit i mandlemi nebo vlasskymi ¢i jinymi orechy, pripadné i
nakombinovat. Ja ddvam nejcastéji 1/2 liskovych a 1/2 vlasskych. Kromé kavy by k prezidentskym
kolaCkum priSel vhod i néjaky sladky likér. Dobre by se hodilo i dezertni bilé vino.



