Langose s medvédim Cesnekem

Suroviny:

500g hladké mouky

1 1Zi¢ka soli

Spetka cukru

20g Cerstvého drozdi

cca 350 ml vlazné vody

2 |Zice oleje

2 hrsti medvédiho Cesneku
olej/sddlo na smazeni

Postup:

1) V mise smichdme odvdZenou mouku se soli, udéldme dulek,
do kterého vlijeme hrnicek vlazné vody s cukrem a priddme
rozdrobené drozdi.. (nebo - do vlazné vody priddme cukr,
rozdrobime droZdi a vie nalijeme do dilku v mouce)... nechdme
v teple asi plil hodiny odpodivat;

2) kdyz ndm drozdi zalne reagovat, priddme nakrdjeny
medvédi Cesnek, olej a vodu dle potfeby - vymichdme
tésto, mélo by mit hustotu jako na knedliky. Misu
prikryjeme Cistou utérkou a hechdme cca hodinu kynout -
az zdvojndsobi svij objem;

3) na pomouceném vdle
vytvorime cca 16 bochdnka (jd
jich mdm jen osm - délala jsem z polovi¢ni ddvky; pokud
budeme mit pomoucené ruce, plijde to Iépe), pFikryjeme je
ubrouskem a opét je nechdme cca 15-20minut odpoclinout;

4) na panvicce si rozpdlime olej - jd pouzivam sddlo - z bochdnku vytvorime
placi¢ku (idedIné ve vzduchu, pozor aby ndm tésto vydrzelo pohromadé..) a
ddme na pdnvicku, z obou stran osmazime;

5) dochutit muzeme Eesnekem, kelupem, posypat nastrouhanym syrem...
MNAMKA




