Krupavé langose

Na 6 porci potiebujeme:

600 g hladké mouky, Spetku soli, 300 ml mléka,

30 g kvasnic, Izicku cukru a 50 ml mléka na kvasek
olej na smazeni podle chuti asi

1/2 palicky ¢esneku, kecup a 300 g strouhaného syra

Nejdfiv si pfipravte kvasek. Do misky nalijte viazné mléko, pfidejte 1ZiCku cukru a
rozdrobené kvasnice a na teplém misté nechte vzejit kvasek. Mliéko vyndané z lednice
staci vlozit pfi vykonu 600 W na 40 vtefin do mikrovinky, ma pak idealni teplotu.

Do misy nasypte hladkou mouku a Spetku soli a pfilijte nakynuty kvasek. Podle
potieby tésto zadélejte s asi 300 ml mléka. Tésto ma byt fidSi nez na kolace, ale uplné
tekuté byt také nesmi. Idealné by se mélo tahnout za metlami a byt krasné pruzné.
Hotové tésto prikryjte Cistou utérkou a dejte asi na 40 minut kynout na teplé misto. Po
vykynuti tvofite lango$e, které smazite na oleji, mizete pouzit panev nebo fritovaci
hrnec. Hotové langoSe potiete Cesnekem, keCupem a nakonec je posypte strouhanym
tvrdym syrem.

Kureci popcorn

Kureci maso

5 I1zic mouky

sual

Grilovaci koreni
Zakysana smetana
Olej na smazeni

Kufeci prsa pokrajime na malé kousky (cca 1-2cm). Zakysanou smetanu dame do
misy, pfidame jednu IZiCku soli a zamichame. Pfidame pokrajena kufeci prsa,
zakryjeme a odlozime do lednice minimalné po dobu jedné hodiny.

Do velkého igelitového sacku vsypeme hladkou mouku, sul, grilovaci kofeni. Sacek
uzavieme a dukladné protfepeme.

Kufeci kousky ,scedime®, aby na nich nezuUstala prebyte¢na marinada. Poté kureci
kousky pfendame do pytliku se sypkymi surovinami, sacek uzavieme a protfepeme,
aby se veskeré kousky obalily. Vyndavame kousek po kousku a vZzdy mirné oklepeme,
abychom odstranili prebyte¢nou mouku.

Rozpalime olej v panvi aopatrné, po malych davkach, obalené kufeci kousky
smazime. Kazdou varku pe¢eme cca 3-4minuty, dozlatova. Osmazeny kufeci popcorn
odkladame na talif s papirovymi utérkami, aby vtahly prebyteCny tuk.

Podavame s rozmanitymi druhy omacek nebo zeleninovym salatem.



Mrkvanky

Tésto:

100 g maslo

200 g mrkev

0,5 bali€ku kyprici prasek do peciva
1 Spetka sul

200 g hladka mouka

Mrkev si nastrouhame si na jemném struhadle, pfidame maslo, hladkou mouku,
kypfici prasek do peciva, Spetku soli a vypracujeme tésto, které nechame odlezet.
Z tésta vytvofime malé SatecCky, které plnime Svestkovymi povidly, marmeladou,
cokoladou nebo tvarohem.

Satecky pedeme asi 20 - 30 minut v pfedehfaté troubé pfi 180 °C.

OREO cupcakes

Ingredience na tésto

2 vejce

175 g cukru krupice

60 g kakaa

60 g masla

180 ml vody

75 g vlasskych orechti
140 g polohrubé mouky
100 g freckého jogurtu
Y2 1zi€ky prasku do peciva
velka Spetka sody
velka sSpetka soli

22 susSenek Oreo

Orfechy posekame nebo pomeleme na menSi kousky (ovSem ne uplné na jemno) a
trochu je oprazime na sucho na panvicce.

Papirové kosicky vlozime do 22 formi¢ek na muffiny o priméru cca 5 cm. Do kazdé
polozime na dno celou susenku Oreo.

Vodu a maslo dame do kastrolku a ohfivame, dokud se maslo nerozpusti, pfidame
kakao a dobfe rozmichame. Kakao pfidavame dle potfeby, nékteré je hodné tmavé.

Mouku prosejeme s praskem do peciva, sodou a soli a pfimichame k ni oprazené
vlasské ofechy.

Vejce vysSlehame pfi nejvyssi rychlosti SlehaCe s postupnym pfisypavanim cukru do
kakaovou smés a jogurt. Téstem naplnime formic¢ky az po okraj a peCeme 15 az 20
minut v troubé& vyhraté na 180°C. Zda jsou upecené, zjistime zapichnutim Spejle,
pokud zUstane Cista, muzeme je vytahnout. Upecené muffiny nechame pfed zdobenim
uplné vychladnout.


https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=maslo
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=mrkev
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=kyprici_prasek_do_peciva
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=sul
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=hladka_mouka
http://zena.centrum.cz/zdravi/hubnuti/clanek.phtml?id=715664

Ingredience na krém

250 g mascarpone

250 ml smetany ke Slehani
1 1zice mouckového cukru

Mascarpone i smetana musi byt dobfe vychlazené. Dame je spolu s cukrem do misy a
vySlehame z nich hladky krém. Nejdfive zapneme Sleha¢ na malou rychlost, po minuté
zvySime na plnou rychlost, Slehame cca 1,5minuty az bude krém témér vyslehany,
snizime rychlost opét na nizkou a krém dosSlehame, aby byl dostatecné pevny, ale
nepreSlehal se. Cukrarsky sacek se zdobici SpiCkou s Sirokym otvorem naplnime
krémem a nazdobime cupcakes, které nechame hodinu vychladit v lednicce.



