Langos na sladko
s Lipankem

(© 60 minut difficulty @@0O

Domacim lango$im se ty kupované nemuzZou rovnat.

ZKkuste si je pfipravit doma a mozna se tento recept

zafadi mezi Vase klasiky jako jsou livance nebo vdolky.

Ingredience

¢ 130 g Lipanka tradi¢niho

¢ 500 g hladké mouky + na posypani

e 30 g drozdi

¢ 250 ml JihoCeského mléka

¢ 3petka soli

¢ 1 Izice cukru krupice

¢ olej na smazeni

¢ Cerstvé ovoce (broskve, jahody, hroznové vino...)
¢ vlaSské ofechy

* javorovy sirup

Instructions for preparation:

Ovoce oplachneme a nakrajime na malé kosticky. 100 ml mléka ohfejeme tak, aby bylo teplé, nikoli horké.
Prelijeme do misky a rozdrobime do néj drozdi. Pfidame Izici mouky a cukr. Promichame a nechame na teplém
misté vzejit kvasek. Do velké misy dame zbytek mouky, sul a kvasek. Prilijeme zbylé mléko a vypracujeme tésto.
Zakryjeme utérkou a nechame minimalné& 30 minut kynout. Tésto vyklopime na pomouénénou pracovni plochu

a rozdélime na 8-10 bochank(l. Rukama kazdy roztahneme na placku a nechame dal$ich 30 minut kynout.

V kastrolu nebo hluboké panvi rozpalime minimalné 3 cm vysokou vrstvu oleje. LangoSe smazime jeden

po druhém asi minutu z kazdé strany a pak je odkladame na papirovou utérku. Lango3e potfeme Lipankem

tradi€nim, posypeme ovocem, vlaSskymi ofechy a zakapneme javorovym sirupem. Dobrou chut :)




