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Grilazky podla tohto receptu si ihned zamilujete a budete ich pripravovat nielen na vianoce, ale
pocas celého roka. Ja ich robim presne takto cely zivot a nechybaju na ziadnej oslave. Ich
zivotnost sa zvyCajne u nas rata na minuty!

Na pripravu vam stacia len 4 suroviny a 4 tortove oblatky!
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Budete potrebovat:

4 tortové oblatky

250 gramov krystaloveho cukru

250 gramov masla

250 gramov vlasskych orechov

1 kondenzovane mlieko Salko (400 gramov,sladené)

Postup:

Do hrnca nasypte cukor a roztopte na karamel. (Nepouzivajte hrniec teflonovy!!) Dajte pozor aby
vam karamel prilis nezhnedol, ovplyvni to zasadne chut.

Ked je cukor roztopeny a ma hnedo-medovu farbu pridajte kondenzované mlieko, na mensie
kusky nakrajané maslo a na koniec vlasskée orechy. Priebezne vsetko miesajte! Orechy nakrajajte
nozom ha mensie kusky. Mdzete ich dat do sacku a rozbit ti¢ikom na maso. Pomleté orechy sa do
tohto receptu nehodia. Zasadne to zmeni chut!

Vsetko dokladne miesajte nie na uplne najsilngjsom ohni. Ak vam hned na zacCiatku vznikne
hrudkova hmota, nerobte paniku, ona sa pomaly rozvari. Len je naozaj dolezité neustale pomaly
miesat. Ked sa odpari zbytocna tekutina a hmota bude polohusta je plnka hotova. Trva to
zvycajne 4-5 minut. Nalejte ju na 2 tortove oblatky, rovhomerne rozotrite a na vrch kazdej z nich
polozte dalSiu oblatku. Na vrch polozte dosku alebo plech na pecenie a rovnomerne zlahka
zatazte aby sa vsetko pekne spojilo. (Ja na zatazenie pouzivam knihy). Nechajte vychladnut pri
izbovej teplote. Nedavajte do chladnicky! Rychle ochladnutie sposobi, ze sa vam oblatky budu
oddelovat od plnky. ( Ak budete chciet aby boli grilazky vyssie, pouzite oblatky len 2. Jednu na
spodok a druhu na vrch.) Neodporucam, pretoze urobite podstatne menej kuskov!

Po vychladnuti nakrajajte ostrym nozom na pozadovane tvary.

HOTOVO!

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




