Potrebujete:
90¢g Palmarin
209 Cera
150 ¢ muka polohruba
125 g cukor praskovy
7 lyzica cukor krystalovy
2 ks krémovy prasok Zlaty klas
1ks kypriaci pradok do peciva
2ks vanilinovy cukor
2 ks Srahacka praskova
2 ks Srahackovy stuzovac
1 ks Tang tropical
3 ks Zelatina platkova
1ks maslo natierkové bez prichute
375¢ smotana kyslé
1 bal. piSkéty ploché s cukrovou polevou
509 Cokolada na varenie
200 ml pomarancovy dzus
370 ml mlieko
rum
2 ks vajcia

Viedensky rez

Chut'ovo lahodny a vyborny kola¢ s piskotami.

Priprava cesta: zmieSame 2
#ltka s pragkovym cukrom,
mukou, 1 vanilinovym
cukrom, Palmarinom, 70 ml
mlieka, praSkom do peciva a
priddme vySlahany sneh z 2
bielkov. V&etky suroviny
zmieSame a rozotrieme na
plech. Pe€ieme cca 15 minut
pri teplote 175 °C.

Priprava zelatiny: v 1 litri vody
varime Tang a 2 Zlaté klasy s
polievkovou lyZicou
krystélového cukru, kym
hmota nezhustne. Nechame
trochu vychladnut’ a nalejeme
na vychladnuté cesto.

Priprava plnky: kym kola¢
chladne, zmieSame kyslu
smotanu, natierkové maslo, 6
lyzic kryStalového cukru a 1
vanilinovy cukor. V mlieku
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vysSrahame srahacky so
stuzovacémi a troskou cukru. 3

Q platky Zelatiny pripravime
podla navodu. VSetko spolu
Celkovy ¢as pripravy: 20 min. zmieSame a rozotrieme na
Cas pecenia: 15 min. kolac.
Teplota pecenia: 175°C
Nérocnost pripravy: tazsie Pomaran€ovy dzus rozmieSame s troSkou
Pocet porcil: - rumu. 1 velké balenie plochych pigkét kratko
namacame do zmesi a ukladdme na
t‘i— smotanovu plnku. Rozpustime ¢okoladu s

Cerou a ozdobime piskoty.

Nechame dobre stuhnit’ a podavame.
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