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nejlep‘-'ii svétov_?

jedna z nejlepsich moznosti. Toto béjeiné
jidlo se pivodné objevilo joko vedlejsi vy-
robek pfi peceni chleba na malych vesni-
cich. Tradicné byval langos pripravovdn ze
zhytku chlebového tésta. Jeho jméno se
odvozuje od madarského vyrazu lang -
tesky "plamen”, "oheri", protoze bylo zvy-
kem opékat je v chlebové peci blizko pla-
mend a jedly se ke snidani ve dnech, kdy
se pekl chleba. Pivodni madarské pecené
langose z chlebového fésta jsou velmi po-
dobné klasickym teskym podplamenicim.

* VARIACE * B&iné se obméiiuji ingredi-
ence k oblozeni lango3d - uZivaji se hou-
by, tvarchovy syr, maso, lilek, kefir (fer-
mentované mléko) nebo zeli, ale mize
se jist i jako mouénik - jen posypany
mouckovym cukrem nebo potfeny die-
mem.

Roger Norum a Strouchan Martins

Recept na Langos

BUDETE POTREBOVAT

1 velky brambor, vaieny, oloupany
a rozmackany

21/2 liitky suseného droidi

1 lzicka cukru

1 3/4 sdlkv hladké mouky

1 liice rostlinného oleje

3/4 liicky soli

1/2 sdlkv mléka

2 strouiky cesneku, rozkrojené
napil

stl, kopr, pokrdjeny, podle chuti

POSTUP
Do misy dejte vsechny ingredience
(kromé ¢tesneku, druhé davky soli
a kopru). Michejte, o je hmota vihka.
Za pouiiti mixéru s hdky na tésto
zpracovivejte tésto asi 6 minut, do-
kud neni hladké. Vlozte do moukou vy-
sypané misy, zakryjte a nechte kynout,
a tésto zdvojndsobi svij objem.
Rozdélte tésto na 4 stejné dily, na
pracovni desce lehce posypané mou-
kou vytvarvjte dokulata. Zakryjte utér-
kou a nechte v klidu 20 minut.
Iplostéte tésto, pak ho vytdhnéte do
4plocky o proméru 20 cm. Smate jed-
notlivé placky na rozpdleném oleji osi
2 minuty po kaidé strané, o jsou zla-
tohnédé. Prebytecny tuk nechte okapat
na papiroveé utérce.
Potfete lingos strouzkem tesneku,
50$ohe a posypejte sekanym koprem.




