Sladké langose
s Jihoceskym tvarohem &
jogurtem a €erstvym ovocem

@ 90 minut narocnost @ @O O

Ingredience (4—6 osob)

Na langose:

500 g hladké mouky

250 ml vlazného ¢erstvého Jihoceského mléka

20 g Cerstveho drozdi

1 I1Zicka cukru

* 1 vejce

1 Izicka soli

1 Izice oleje + olej na smazeni

Na krém:

* 400 g Jiho&eského tvarohu & jogurtu
e 2 |zice mouckového cukru
¢ 1 IziCka vanilkového extraktu nebo vanilkového cukru

¢ kara z pllky citronu

Na ozdobu:

¢ cerstvé ovoce podle sezony — maliny, borlivky, jahody, merurky, kiwi apod.
¢ Cerstva mata

¢ mouckovy cukr na posypani

Navod na pripravu:

Ve vlazném Cerstvém JihoCeském mléce rozmichdme cukr a drozdi a nechame pfiblizné 10 minut vzejit kvasek.
Do vétsi misy prosejeme mouku, pfidame s(l, vejce, olej a nakonec kvasek. Vypracujeme mékké, pruzné tésto
a nechame ho na teplém misté kynout asi hodinu, dokud nezdvojnasobi objem. Z vykynutého tésta vytvarujeme
8-10 menSich bochanku, které rukama rozmackame na tenké placky. V hlubSi panvi rozehfejeme olej a langose
smazime z obou stran dozlatova. Hotové lango$e nechame okapat na papirové utérce. Mezitim si pfipravime
sladky krém — v misce vyslehame Jiho€esky tvaroh & jogurt, mouckovy cukr, vanilku a citronovou karu dohladka.
Usmazené langos$e nechame kratce vychladnout, potfeme pfipravenym krémem a bohaté posypeme Cerstvym

ovocem. Na zavér mizeme poprasit mouc¢kovym cukrem a ozdobit snitkou maty.
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