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jedna z nejlepších možností. Toto báječné
jídlo se původně objevilo jako vedlejší vý-
robek při pečení chleba na malých vesni-
cích. Tradičně býval lángos připravován ze
zbytku chlebového těsta. Jeho jméno se
odvozuje od madarského výrazu láng -
česky "plamen", "oheň", protože bylo zvy-
kem opékat je v chlebové peci blízko pla-
menů a jedly se ke snídani ve dnech, kdy
se pekl chleba. Původní maďarské pečené
langoše z chlebového těsta jsou velmi po-
dobné klasickým českým podplamenicím.

* VARIACE *  Běžně se obměňují ingredi-
ence k obložení langošů - užívají se hou-
by, tvarohový sýr, maso, lilek, kefír (fer-
mentované mléko) nebo zelí, ale může
se jíst i jako moučník - jen posypaný
moučkovým cukrem nebo potřený dže-
mem.

Roger Norum a Strouchan Martins 

Recept na Lángos

BUDETE POTŘEBOVAT
1 velký brambor, vařený, oloupaný
a rozmačkaný
2 1/2  lžičky sušeného droždí
1 lžička cukru
1 3/4 šálku hladké mouky
1 lžíce rostlinného oleje 
3/4 lžičky soli
1/2 šálku mléka
2 stroužky česneku, rozkrojené
napůl 
sůl, kopr, pokrájený, podle chuti

POSTUP

1Do mísy dejte všechny ingredience
(kromě česneku, druhé dávky soli 

a kopru). Míchejte, až je hmota vlhká.

2Za použití mixéru s háky na těsto
zpracovávejte těsto asi 6 minut, do-

kud není hladké. Vložte do moukou vy-
sypané mísy, zakryjte a nechte kynout,
až těsto zdvojnásobí svůj objem.

3Rozdělte těsto na 4 stejné díly, na
pracovní desce lehce posypané mou-

kou vytvarujte dokulata. Zakryjte utěr-
kou a nechte v klidu 20 minut.

4Zploštěte těsto, pak ho vytáhněte do
placky o průměru 20 cm. Smažte jed-

notlivé placky na rozpáleném oleji asi 
2 minuty po každé straně, až jsou zla-
tohnědé. Přebytečný tuk nechte okapat
na papírové utěrce.

5Potřete lángos stroužkem česneku, 
osolte a posýpejte sekaným koprem.
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