Langose / vdolky (kopie)

Hlavni jidlo (vytvoril*a Bara)
nazev mnozstvi (na 10.0 porci)

Mouka - hladka 625 gramy

Mléko 500 mililitry

Syr - Eidam 30% 312 gramy

Kvasnice 62 gramy

KeCup 1.2 kusy

Cesnek [palice] 1.2 kusy

Kakao

Cukr repny, bily
Ssal

Marmelady
navod k pripravé

Vlazné mléko smichame s cukrem a rozdrobime do néj drozdi. Kvasek nechame asi
5 minut vzejit v teple. Mouku osolime a prosejeme do misy. Pfiddme kvasek a
vypracujeme tésto. Hotové tésto nechame aspon 30 minut kynout v teple. Pak tésto
vyvalime na pomouceném vale na 2 cm Siroky plat a sklenici z néj vykrojime vétsi
kolecka (pokud je jedno tvar, tak je prosté rozrezeme nozem). Ty nechame jesté 10
minut vykynout. V panvi rozpalime vysSsi vrstvu oleje. Nakynuta kolecCka vytahneme
do stran a ihned smazime v oleji dozlatova. Hotové langose odklddame na savy
papir, abychom se zbavili prebytecného tuku a doplhujeme vybranymi surovinami -
syr, ¢esnek, kecup, nebo na sladko marmelédda, povidla, Slehacka, kakao. Lukeho
typ: Pokud budete délat vice porci, nechte kynout vzdy mnozstvi na jednu kostku
drozdi v samostatné nadobé. Pokud bychom délali jedno obfi tésto, co kyne v jedné
obri nadobé, tak je velké riziko nevykynuti.
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