Domace langose

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 15 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Vlazné mlieko vliejeme do misy, priddme 2 vaijcia, jogurt, sol a drozdie. VSetko rozSlahame, vmieSame
muku a cesto dobre vypracujeme. VloZime ho do vacSieho mikroténového vrecka, vytlacime prebytocny
vzduch, zaviazeme a ulozime do chladnicky. LangoSe peCieme na druhy den. Z vrecka vyberieme len tol'ko
cesta, kolko chceme spotrebovat. Na pomucenej doske cesto rozdelime na mensie bochnicky. Tesne pred
vyprazanim ich rukou roztlacime, v strede vytiahneme a vyprazime z oboch stran. Nakoniec potrieme
pripravenym cesnakom (roztlaceny cesnak rozmieSany v osolenej vode) a naplnime kecupom, stridhanym
syrom.

Ingrediencie

- Drozdie 42 g-20g

- Kecup jemny 320 g-100g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-450¢g

- Bezgluténova mika Promix Beta 500 g - 1000 g

- Cesnak-20¢g

- Vajcia- 100 g

- Eidam 30% - 160 g

- Jedlasol'-2g

- ZORBA jogurt smetanovy bily min. 10 % 1 kg - 500 g

VYTVORENE PROSTREDNICTVO
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