Lango$e

na cca 10 - 12 ks:

400 ml (rostlinného) mléka

kostka Cerstvého drozdi (asi 42 g)
1 KL cukru

1 KL soli

500 g hladké mouky

olej na smazeni

na dochuceni:
keCup, strouhany syr, tfeny Cesnek, kysana smetana a vSe podle individualni chuti :-)

Pudl hrnku mléka ohfejeme, vsypeme rozdrobené drozdi i cukr, rozmichame a nechame vzejit. Pak
pfidame ostatni mléko, mouku a zadélame tésto, které nechame asi pul hodiny vykynout. Pak
rozdélime na pomoucenou podloZzku na bochanky, které vytahujeme jednotlivé pfed smazenim
pfiblizné do kruhu a smazime dozlatova. Piebytecny olej osuSime papirovou utérkou.

LangoS$e je mozné pripravit také v horkovzdusné fritéze, sice jsou pak ponékud

do placky na lehce poolejovaném talifi naolejovanymi prsty, dotvaruji na pecCicim papire, se kterym
kazdy kus vkladam do fritézy. Pe€u 3,5 minuty pfi 200 °C, oto€im a bez papiru dopékam 3,5 minuty
z druhé strany (€as uzpusobte podle spotiebice a pozadované barvy).

MaZeme a sypeme, jak ma kdo rad.
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