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LASKONKY - LASKOMINKY

AEtvrtek, 19 kvAsten 2011

Dostala jsem nAskolik receptA™a jak jsem slibila, tak navod je tu. Ale ingredience jsem pomA>A™ila a mate tedy ve vysledku jer
hlavni pomAsry, kolik Aeeho. ProtoA¥ze kaA¥.dy z receptA™ byl na jiné mnoA¥sstvi. NAsktery na dvacet, jiny na vic laskonkovych

UrAeitA> mate v&scaron;ichni nAsjaky ten zakladni pA™edpis, proto jsem se soustA™edila na triky a figle - jak na to, aby se lah/
povedla:

Hmota na laskonky se &scaron;leha v teplé vodni lazni - tak si do nadoby, ve které to budu pA™ipravovat, nasypu cukr a
zaleju ho bilkama. Necham to stét - zatim bez ohA™ivani, jen aby se cukr snaze rozpou&scaron;tAsl, a dam se mezitim do
pA™ipravy krému. Ten se pA™ipravuje opAst ve vodni lazni, takA¥se &scaron;leham - intenzivnAs> - vejce s cukrem - asi 10
mirného varu té vodni 1aznA>. Pak nadobu s horkou hmotou pA™endam do dA™ezu se studenou vodou a vychladim, zprvu to
je&scaron;tA> stéle intenzivnA> &scaron;leham, po chvili jen obAeas promichnu, aA¥: do Gplného vychladnuti. Do studené
hmoty pak za&scaron;leham maslo, kdo méa rad, pA™ida kapku rumu. PraA¥ené liskaAse nebo drceny grilia&scaron;
pA™idavam na zavAsr a radAsji je ruAenA> vmicham, neA¥ bych riskovala sraA¥eni krému. Grilia&scaron;:

OA™i&scaron;ky rozloA¥te na plech a osm aA% deset minut je praA¥te v troubA> pA™i 180&thinsp;°C - hlidejte, aby se ne
vychladnuti mnAste v dlanich, vélejte v utAsrce nebo na situ, aA¥% se slupky uvolni. Do kotliku nebo kastrATku vsypte cukr, pA™
IA%4ici masla a na mirném plameni nechte bez michani rozpou&scaron;tAst, dokud se nezaAene tvoA™it karamel; trva to AstyA™
pAst minut. AA¥% bude husty, ale je&scaron;tA> trochu tekuty, vsypte k nA>smu oAei&scaron;tA>né praAvsené oA™i&scaron;ky a |
PraA¥ite je&scaron;tA> chvili, aA¥s smAss ziskd vyraznou tmavA> zlatou barvu, oA™i&scaron;ky se stejnomAsrnA> obali karame
a hmota je&scaron;tA> trochu zhoustne. KromA> oA™i&scaron;kA™se pA™ipravuje také z mandli.

Hmotu z kastrA'Tku pak vylijte na silikonovou podIoA%ku nebo alobal A«i peAsici plech, potATMeny trochou oleje. Grilida&scaro
rychle ztvrdne a zkA™ehne. Po vychladnuti ho umelte Aei rozdrA¥te na hrub&scaron;i nebo ]emnA>j&scaron i smA>s. Vmichejte
do krému a spojujte jim vA¥dy dvA> laskonky k sobA>. Ozdobte polevou Asi Asokoladou. Malé upozornAsni: slepené laskon
druhého dne zmA>knou, je proto lep&scaron;i je slepovat v den spotA™eby. Ale: zbyly krém mA A¥%.eme zamrazit. Neslepené
laskonky uchované v zavA™ené krabiA«ce (ne z papiru) jsou stale kA™upavé. Tak, krém je hotov, jdeme na
laskonky:  Laskonky: Bilky s cukrem krupice u&scaron;lehame v citronem vytA™ené nadobAs robota do tuhého snAshu. D
bilkA™s krupici davam je&scaron;tA> &scaron;petku soli. Ze zaA«atku &scaron;leham na nejniA¥.&scaron;im stupni nAskolik
minut, aA¥% neA¥ je hmota bila, pak zapnu maximalni otaAsky a je&scaron;tA> nAskolik minut &scaron;leham dal. Pak
pATMi&scaron;Iehejte i cukrovy rozvar (cukrovy rozvar: cukr krystal a vodu - pomAsr cca 2 : 1 - dejte do kastrATTku a na stA™ec
plameni svaA™ujte asi deset minut; nemichejte. Do horké smAssi se ponoA™i dratA>né oAsko, a pokud pA™:i fouknuti odlétaji
cukrové bublinky, je rozvar perfektni. Cukrovy rozvar zvy&scaron;uje soudrA¥znost krémA™~a tohoto tAssta. Jde viastnA> o prvni
stupeA” rozvaA™ovani cukru.) Do toho v&scaron;eho pak zamichame kokos (oATMechy). Kokosu Asi )A™echA davam (1 :
tedy na jeden bilek 30 g 0)A™echA") a musi se to vmichavat velmi opatrnAs, nejlépe pomoci stAsrky, vA%4dy lehce posypat snih
pak 1x aA¥% 2x podebrat snih a obratit. A je&scaron;tA> tak pATmocca IA%iA«ky prdopeA-e tim to "pocukrujte” a zamichejte.
pokraAeujem: Na plech si dame peAeici papir a na nAsj pak tvoA™ime laskonky. A teAe pozor, velky a bajeAeny trik, co jsem Ae
netu a vyzkou&scaron;ela: manA¥el (jedné AstenaA™Kky) uA™izl lino ve velikosti plechu, do toho vyA™izl stejné ovélky, on
celé poloA¥4i na plech s peAsicim papirem, stAsrkou zamézne ty otvory tAsstem, lino sunda a je to. Neni nad to, mit doma ku
Jinak - tady je moA%no &scaron;ablonu koupit: Troubu rozehA™jivam pA™i dolnim ohA™evu a horkém vzduchu na 170°C
vloA%.im laskonky, stahnu okamA%4itA> na 70°C. Necham to tam asi tA™iAstvrtA> hodiny, aby zpevnily, pak troubu vypnu a nech
je&scaron;tA> dojit. Takto se daji péct i tA™i plechy nad sebou. UpeA«ené laskonky pozname tak, A¥e jdou pAknA> noA¥em s
z papiru. Pokud se je&scaron;tA> lepi, nechame je dosu&scaron;it. A - pozor - dal&scaron;i super trik: kdyA¥: se topi v UT,
naaranA¥auju papir na peAeeni i s laskonkama na radiatory a &scaron;mytec! - na vysledek si poAskam do rana. UspAsch
stoprocentnA> zaruAsen, takA¥e v troubA> se mA"A¥se zatim péct nAsco jiného. Vloni to byl u nas absolutni hit a v praci &scaro
recept na draleku. PevnAs> doufam, A¥e se vam tento "kompilovany recept" bude libit - pA™ipadnA>, pokud mate i vy nAsjaké
vylep&scaron;eni, pA™idejte se!!! ze sedmi zaslanych receptA opsala a sepsala: d@niela
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