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Uz od ¢ias Rakusko - Uhorska sa na Slovensku a v Cechach udomacnila tato dobrota. Lango$
alebo "smazena placka" sa podava najcastejsie so syrom a keCupom. Mne najviac chuti variant s
klasickou slovenskou bryndzou a cibulkou. Vyskusajte, neolutujete!

Budete potrebovat: (na 6 porcii)
500 gramov preosiatej hladkej muky
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suché kvasnice 7 gramov (alebo polovicu cerstvych)
1 lyzicku cukru

1 lyzicku soli

300 ml teplého mlieka

2 polievkove lyzice oleja

1 vajce

1 bryndzu

1 vacsiu cibulu

trochu sladkej smotany

Postup:
Muku zamiesajte so suchymi kvasnicami, solou a cukrom. Pridajte 1 celé vajce, olej a teplé mlieko.

Vypracujte hladké cesto. Cesto zakryte foliou alebo utierkou a nechajte na teplom mieste kysnut
minimalne 1 hodinu. (Idealne 1,5 hodiny). Ak robite s Cerstvymi kvasnicami, tak najskor urobte
kvasok: do teplého mlieka zamiesajte cukor a polovicu kvasnic.

Vykusnute cesto vylozte na dosku a rozdelte na 6 rovnakych Casti. Vytvarujte z nich male
bochniky a nechajte este 10 minut podkysnut.

Na panvici rozpalte olej a mdzete zacCat s vysmazanim. Kazdy bochnik roztiahnite na tvar placky
tak, ze ho otacajte v rukach do kruhu. Osmazte rovnomerne z oboch stran.

Bryndzu zamiesSajte s trochou sladkej smotany, potrite na stred langosa a posypte nakrajanou
cibulou. Ak mate radi cesnak, potrite langos najskor s olejom, v ktorom zamiesSate 1 rozdrveny
strucik cesnaku.

HOTOVO!

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




