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Suroviny

- Smetana ke Slehani 190 g
- Vanilkovy lusk 1 ks

- Med 1 lzice

- 60-70% cokolada 340 g

- Konak 2 Izice

- 50% cokolada 200 g

- Holandské kakao 1 miska

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Michani
Zarazeni: Svacina

Zemé: Ceska republika

Postup:

Smetanu nalijte do rendliku, pridejte vydlabanou dren z vanilkového lusku a zahrivejte na strednim
plameni. Jakmile zacne smetana probublavat, sejméte z plotny a jesté chvili michejte. Po mirném
zchladnuti pridejte med a promichejte, aby se rozpustil. Poté smés nalijte na 60-70% ¢okoladu
naldmanou v mise, promichavejte, aby se zcela rozpustila, dochutte konakem a nechte chladnout.
Poté z hmoty 1zici odebirejte a prsty namocenymi do ledové vody tvarujte lanyze. Davejte je na pecici
papir, alobal, popripadé plech nebo tac, ktery se vam vejde do mrazaku. Tam nechte lanyze alespon
5 hodin. Zbyvajici ¢okoladu nalamejte do misky a nechte ji rozpustit ve vodni lazni. (Neméla by byt
moc horkd.) Poté v ni obalujte lanyze. Pro dobry efekt je mozné v této fazi lanyz povalet po sitku Ci
struhadle, aby se priblizil tvaru skute¢nych lanyzu. Nakonec je obalte v kakau a dejte do lednice.
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