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Dostala jsem nÄ›kolik receptÅ¯ a jak jsem slíbila, tak návod je tu.  Ale ingredience jsem pomÄ›Å™ila a máte tedy ve výsledku jen
hlavní pomÄ›ry, kolik Ä•eho. ProtoÅ¾e kaÅ¾dý z receptÅ¯ byl na jiné mnoÅ¾ství. NÄ›který na dvacet, jiný na víc laskonkových placiÄ•ek. 

UrÄ•itÄ› máte v&scaron;ichni nÄ›jaký ten základní pÅ™edpis, proto jsem se soustÅ™edila na triky a fígle - jak na to, aby se lahÅ¯dka
povedla: 

 

         Hmota na laskonky se &scaron;lehá v teplé vodní lázni - tak si do nádoby, ve které to budu pÅ™ipravovat, nasypu cukr a
zaleju ho bílkama. Nechám to stát - zatím bez ohÅ™ívání, jen aby se cukr snáze rozpou&scaron;tÄ›l, a dám se mezitím do
pÅ™ípravy krému.        Ten se pÅ™ipravuje opÄ›t ve vodní lázni, takÅ¾e &scaron;lehám - intenzivnÄ› - vejce s cukrem  - asi 10 min., za
mírného varu té vodní láznÄ›. Pak nádobu s horkou hmotou pÅ™endám do dÅ™ezu se studenou vodou a vychladím, zprvu to
je&scaron;tÄ› stále intenzivnÄ› &scaron;lehám, po chvíli jen obÄ•as promíchnu, aÅ¾ do úplného vychladnutí.        Do studené
hmoty pak za&scaron;lehám máslo, kdo má rád, pÅ™idá kapku rumu. PraÅ¾ené lískáÄ•e nebo drcený griliá&scaron;
pÅ™idávám na závÄ›r a radÄ›ji je ruÄ•nÄ› vmíchám, neÅ¾ bych riskovala sraÅ¾ení krému. Griliá&scaron;:
      OÅ™í&scaron;ky rozloÅ¾te na plech a osm aÅ¾ deset minut je praÅ¾te v troubÄ› pÅ™i 180&thinsp;°C - hlídejte, aby se nespálily. Po
vychladnutí mnÄ›te v dlaních, válejte v utÄ›rce nebo na sítu, aÅ¾ se slupky uvolní.  Do kotlíku nebo kastrÅ¯lku vsypte cukr, pÅ™idejte
lÅ¾íci másla a na mírném plameni nechte bez míchání rozpou&scaron;tÄ›t, dokud se nezaÄ•ne tvoÅ™it karamel; trvá to Ä•tyÅ™i aÅ¾
pÄ›t minut.  AÅ¾ bude hustý, ale je&scaron;tÄ› trochu tekutý, vsypte k nÄ›mu oÄ•i&scaron;tÄ›né praÅ¾ené oÅ™í&scaron;ky a promíchejte.
PraÅ¾te je&scaron;tÄ› chvíli, aÅ¾ smÄ›s získá výraznou tmavÄ› zlatou barvu, oÅ™í&scaron;ky se stejnomÄ›rnÄ› obalí karamelem
a hmota je&scaron;tÄ› trochu zhoustne. KromÄ› oÅ™í&scaron;kÅ¯ se pÅ™ipravuje také z mandlí.
     Hmotu z kastrÅ¯lku pak vylijte na silikonovou podloÅ¾ku nebo alobal Ä•i peÄ•icí plech, potÅ™ený trochou oleje. Griliá&scaron;
rychle ztvrdne a zkÅ™ehne. Po vychladnutí ho umelte Ä•i rozdrÅ¥te na hrub&scaron;í nebo jemnÄ›j&scaron;í smÄ›s. Vmíchejte pak
do krému a spojujte jím  vÅ¾dy dvÄ› laskonky k sobÄ›. Ozdobte polevou Ä•i Ä•okoládou.        Malé upozornÄ›ní: slepené laskonky do
druhého dne zmÄ›knou, je proto lep&scaron;í je slepovat v den spotÅ™eby. Ale: zbylý krém mÅ¯Å¾eme zamrazit. Neslepené
laskonky uchované v zavÅ™ené krabiÄ•ce (ne z papíru) jsou stále kÅ™upavé. Tak, krém je hotov, jdeme na
laskonky:      Laskonky:       Bílky s cukrem krupice u&scaron;leháme v citrónem vytÅ™ené nádobÄ› robota do tuhého snÄ›hu. Do
bílkÅ¯ s krupicí dávám je&scaron;tÄ› &scaron;petku soli. Ze zaÄ•átku &scaron;lehám na nejniÅ¾&scaron;ím stupni nÄ›kolik
minut, aÅ¾ neÅ¾ je hmota bílá, pak zapnu maximální otáÄ•ky a je&scaron;tÄ› nÄ›kolik minut &scaron;lehám dál.  Pak
pÅ™i&scaron;lehejte i cukrový rozvar (cukrový rozvar:  cukr krystal a vodu - pomÄ›r cca 2  : 1 -  dejte do kastrÅ¯lku a na stÅ™edním
plameni svaÅ™ujte asi deset minut; nemíchejte. Do horké smÄ›si se ponoÅ™í drátÄ›né oÄ•ko, a pokud pÅ™i fouknutí odlétají
cukrové bublinky, je rozvar perfektní.  Cukrový rozvar zvy&scaron;uje soudrÅ¾nost krémÅ¯ a tohoto tÄ›sta. Jde vlastnÄ› o první
stupeÅˆ rozvaÅ™ování cukru.)        Do toho v&scaron;eho pak zamícháme kokos (oÅ™echy). Kokosu Ä•i oÅ™echÅ¯ dávám (1 : 3 -
tedy na jeden bílek 30 g oÅ™echÅ¯) a musí se to vmíchávat velmi opatrnÄ›, nejlépe pomocí stÄ›rky, vÅ¾dy lehce posypat sníh a
pak 1x aÅ¾ 2x podebrat sníh a obrátit. A je&scaron;tÄ› tak pÅ¯l mocca lÅ¾iÄ•ky prdopeÄ•e, tím to "pocukrujte" a zamíchejte.          A
pokraÄ•ujem:  Na plech si dáme peÄ•ící papír a na nÄ›j pak tvoÅ™íme laskonky. A teÄ• pozor, velký a bájeÄ•ný trik, co jsem Ä•etla na
netu a vyzkou&scaron;ela:        manÅ¾el (jedné Ä•tenáÅ™ky) uÅ™ízl lino ve velikosti plechu, do toho vyÅ™ízl stejné oválky, ona to pak
celé poloÅ¾í na plech s peÄ•ícím papírem, stÄ›rkou zamázne ty otvory tÄ›stem, lino sundá a je to.       Není nad to, mít doma kutila!     
Jinak - tady je moÅ¾no &scaron;ablonu koupit:         Troubu rozehÅ™ívám pÅ™i dolním ohÅ™evu a horkém vzduchu na 170°C, a kdyÅ¾
vloÅ¾ím laskonky, stáhnu okamÅ¾itÄ› na 70°C. Nechám to tam asi tÅ™iÄ•tvrtÄ› hodiny, aby zpevnily, pak troubu vypnu a nechám
je&scaron;tÄ› dojít. Takto se dají péct i tÅ™i plechy nad sebou. UpeÄ•ené laskonky poznáme tak, Å¾e jdou pÄ›knÄ› noÅ¾em sundat
z papíru. Pokud se je&scaron;tÄ› lepí, necháme je dosu&scaron;it.        A - pozor - dal&scaron;í super trik:  kdyÅ¾ se topí v ÚT,
naaranÅ¾uju papír na peÄ•ení i s laskonkama na radiátory a &scaron;mytec! -  na výsledek si poÄ•kám do rána. ÚspÄ›ch
stoprocentnÄ›  zaruÄ•en, takÅ¾e v troubÄ› se mÅ¯Å¾e zatím péct nÄ›co jiného. Vloni to byl u nás absolutní hit a v práci &scaron;el
recept na draÄ•ku.   PevnÄ› doufám, Å¾e se vám tento "kompilovaný recept" bude líbit - pÅ™ípadnÄ›, pokud máte i vy nÄ›jaké
vylep&scaron;ení, pÅ™idejte se!!! ze sedmi zaslaných receptÅ¯ opsala a sepsala: d@niela  
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