Langose bez lepku

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Do sklenicky nalijeme 50 ml vlazné vody, pfidame cukr, rozdrobime drozdi a rozmichame. Na teplém
misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

Ve velke mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro pripravu kynutého tésta, Izicku
soli, 2 IZice oleje, zbytek vody a kvasek. Pomoci hnétacich hakl nechame zpracovavat 5 minut.
Vzniklé tésto zakryjeme potravinarskou félii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout cca
40 minut.

Z vykynutého tésta si lzici ¢i stérkou namocenou v oleji odkrajujeme kousky tésta, které lehce
propracujeme a prsty jemné roztahneme na olejem vymazanem taliku do tvaru Iangose Langose
délame mensi, vetsi by se nam Spatné sundavaly a trhaly by se. Pfi praci s téstem nepouzivame
mouku (na podsypanl ani tvarovani), rychle se v panvicce prepaluje.

V panvicce rozpalime vétsi vrstvu oleje. Nachystanou placi¢ku tésta ihned davame do panvicky

a smazime z kazdé strany cca 1-2 minuty - nesmazime pfilis zprudka, langose by tak rychle ztmavly
a nebyly by kfupavé. Po usmazeni je nechame okapat na kuchynské papirové utérce nebo papirovém
ubrousku, odstrani se tak prebytecny ole;.

Pote langose potfeme Cesnekem utfenym s trochou soli a oleje, keCupem, posypeme nastrouhanym
syrem a podavame.

Z uvedenych surovin usmazime asi 15 mensich langosu

Ingredience

. Cesnek-10g

- Jedlasul-5g

- Jihocesky eidam 45 % platky 100 g- 70 g

- Pitna voda nesycena - 350 g

- Cukr krystal-5¢g

- Olej slunecnicovy - 70 g

- Bezlepkova mouka PROMIX®-Alfa 1000 g - 300 g
. Cerstvé pekarské drozdi 42 g-20 g

- BIO Ketchup 530 g-60 g
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