LASKONKY

Suroviny:

3 bilky

165 g cukr krupice
85 g kokosu

65 g cukr moucka

Krém:
200 ml Slehacky
200 g Cokolady

Poleva:
2 tabulky Cokolady
1 Izice masla

Postup:

Na pfipravu laskonek je vétSinou potfeba specialni forma, ale v domacim prostiedi je Ize jednoduse
vytvarovat Izici a vlibec nas nemusi trapit, Ze nebudou jedna jako druhd. Pfiprava tésta spoliva ve
vysSlehani bilkd pokojové teploty, ke kterym postupné pridavame cukr krupici. Poté Slehame na
maximalni otacky, dokud neni snih pevny. Pfimichame cukr moucku a kokos. Jakmile je bilkova hmota
pfipravena, tvofime na pecici papir ovalky nebo kolecka, vysoké asi 2 cm. Vlozime do trouby vyhraté
na 100°, zapeceme 2 hodiny a poté teplotu snizime na 80° a susime dalsi 2 hodiny, dokud nejsou
laskonky upecené, coz pozname podle toho, Ze jdou snadno sloupnout z peciciho papiru a zespodu jsou
celistvé a lesklé. Nemély by se drolit ani lepit.

Z této davky jsou dva plechy, proto je potfeba péct v troubé s horkovzduchem a béhem peceni plechy
alespon jednou prohodit.

Po upeceni méizeme nechat vychladnout v pootevfené troubé.

Krém je nutné si pripravit den pred podavanim. Slehacku privedeme témér k varu a poté ji nalijeme na
nalamanou c¢okoladu. Po chvili vymichame hladky krém. Po zchladnuti viozime do lednice a chladime do
druhého dne. Poté kratce proSlehame do ztuhnuti. Laskonky namazeme a slepime. Pouzit Ize také
maslovy krém.

Hotové laskonky na zavér polévame cokoladovou polevou.
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