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FOOD BLOG & CAKES

Loukoumades (Aoukouuadecg)

Na pripravu loukoumades budete potrebovat’ (15 ks):

120 g mlieka

1 polievkovu lyZzicu krystalového cukru
8 g susencho drozdia

230 g hladkej miky

1/4 ¢ajovej lyzicky soli

2 polievkové lyzice olivového oleja
120 g vody

olej na smazenie

Na pripravu medového sirupu budete potrebovat’:

60 g krystalového cukru
60 g medu
30 g vody

ATAKTO NA TO:

Teplé mlieko zmiesajte s kryStalovym cukrom a drozdim. Kvasok nechajte 10 miniit napucat’. Do misy
kuchynského robota navaze muku, pridajte sol’, olivovy olej, vodu a kvasok. Mieste v kuchynskom robote, kym
sa vSetky suroviny nespoja. Vznikne riedke cesto pripominajiice cesto na lievance. Cesto prelejte do Cistej misy a
prikryte, nechajte kysniit’ na teplom mieste 1 hodinu.

Pri praci s cestom na loukoumades pouzite gument rukavicu. V hrnci rozpal'te olej. Vykysnuté cesto rukou
zrazte. Jednou rukou naberte trochu cesta a stlacenim dlane do péste vytvorte z cesta mali gul’ku. Druhou rukou
namocte polievkovu lyzicu do hortceho oleja a naberte iou gulku cesta z prvej ruky. Cesto pomocou lyzice
vlozte do rozpaleného oleja a $isky loukoumades smazte z oboch stran dozlatista. Sisky vyberajte dierkovanou
naberackou a ukladajte ich na papierovy obrusok, ktory vsiakne prebyto¢ny ole;j.

Pripravte medovy sirup. Cukor, med a vodu prived’te k varu. Varte 4 az 5 minut. Loukoumades polejte horucim
medovym sirupom, posypte orieSkami, pripadne Skoricou. My sme pouzili pistacie a jedlé kvety.
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