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Langose

Na pripravu lango$ov budete potrebovat’ (vystac¢i na cca 10 kusov):

1 kg hladkej muky $pecial

42 g Cerstvého drozdia (jedna kocka)
400 ml mlieka

250 ml kyslej smotany

I lyZica soli

3 lyzice slne¢nicového oleja

lyzicka cukru do kvasku

Muiiku preosejte. Pripravte si kvasok. Do 200 ml mlieka izbovej teploty rozdrvte Cerstvé drozdie. Pridajte
cukor, zamiesajte a nechajte kvasok nakysknut’. Zo vsetkych ingrediencii vypracujte cesto a v miske zakrytej
potravinovou féliou ho vlozte do chladnicky na noc. Cesto mézete dat’ vykysnit’ aj na teplé miesto a hned’
vyprazat’ langose, ale nam sa zd4, ze ked’ cesto kysne v chladnic¢ke langose s chutnejsie.

Z cesta vytvorte placky (aky zvolite priemer je vasa volba). Lango$e vyprézajte do zlatista z oboch stran.
Horuci lango$ potierajte trenym cesnakom a dochut’te si ho podla seba, tatirskou omackou, kyslou
smotanou, ke¢upom alebo syrom. Pripadne (ako v naSom pripade) tplne so vSetkym.
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