LANGOSE

Tésto:
500¢g
30g
250-300 ml
Spetku
1 1zicku
Postup:

hladké mouky
drozdi

mléka

soli

cukru

olej na smazeni
na zavérecné ochuceni ke¢up nebo strouhany eidam, ¢esnek

Do misky ddme IZi¢ku cukru, drozdi, 100 ml vlazného mléka a lzici mouky. Rozmichdme a nechdme 10-15
minut odpocivat az nam vzejde kvasek.

V

K vzeslému kvasku pridame zbylé mléko i mouku, osolime a vypracujeme hladké tésto. Hotovo mame
ve chvili, kdy pfi hnéteni vznikaji bubliny a tésto se odlepuje od varecky. Pak ho uz jenom poprdasime
moukou a dame mu pfiblizné palhodinku na vykynuti.




Z tésta tvarujeme malé bochanky a nechame je ¢tvrt hodiny vykynout na pomouceném vile.

Smazime po obou stranach. Hotové langose ochutime tak, jak je mame radi — cesnekem, keCupem,
syrem.




