Livance s boruvkovym zZahourem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Do vlazného mléka rozdrobime drozdi, vmichame mouku, pfidame cukr (100 g), vejce, Spetku soli
a umichame hladké ridké tésto, které nechame na teplém misté nakynout, dokud neznasobi jednou svUj

objem, cca 50 minut.

Po vykynuti uz tésto nemichame, aby ndm neslehlo. Lzici jej nabirdme a na horké panvi s maslem (80 g)
tvorime livanecky. PeCeme zvolna po obou stranach dozlatova. Po usmazeni obalime ve smési
mouckového cukru (150 g) a skofice (10 g).

Livance dame na talif' a potfeme umichanym tvarohem s borlivkovym Zahourem a mouckovym cukrem (20
g) dle vlastni chuti. V sezéné zdobime borlivkami a matou. Jako adekvatni ndhradu za borlvkovy Zahour je

mozné pouzit borlivkovy dzem.

Zahour: Bor(ivky (500 g) propereme, posypeme cukrem (500 g), pfiddme méslo (10 g), trochu vody
(sklenici) a vSe rozvafime. Smés zahustime pernikem ( 2 Izice), smetanou (2 dcl) a nakonec okofenime

skofici a citronovou klrou.

Ingredience

. Jedlasul-2g

- Mata peprna-5g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 400 g

- Jihoceska smetana ke slehani 33% 250 ml - 200 g
- Jihocesky tvaroh tucny 38 % 250 g - 250 g

- Pitna voda nesycena - 200 g

- Dr. Halir trvanlivé mléko polotucné 11- 500 g
- Cukr krystal - 60 g

- Cukr moucka- 170 g

- Boruvky - 525 ¢

. Citronova kuira strouhana 25 g-2g

- Skorice mleta 40 g-15¢

- Krajanka maslo 250 g-90 g

- Vejce-150¢g

. Cerstvé pekarské drozdi 42 g - 30 g
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