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Langose

Uvnitt nadychané a na povrchu dokonale krupavé. Tajemstvi extra vldcného a nadychaného tésta tkviv jedné
uvarené brambore, zakysané smetané a hlavné v pomalém kynuti pres noc v lednici. Z jedné ddvky pripravime
asi 12 stredné velkych kouskil, po kterych se u stolu jen zaprasi!

Budeme potrebovat
Langose

250 ml mléka

11zicka cukru krupice

42 g Cerstvého drozdi

1 uvafenou bramboru

1 kg hladké mouky

250 ml vody

200 g zakysané smetany
2 Izicky soli
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Na dokonceni
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kedup

Ddle

¥ olej na smazeni

Postup

Kvasek

Jako prvni ptipravime kvasek. Mléko ohiejeme na pokojovou

teplotu. Pfidame krupicovy cukr a rozdrobime cerstvé drozdi.

Promichame a nechame na teplém miste vzejit kvasek. Bude

to trvat zhruba 10 minut.

Tésto

1.

Uvarenou bramboru si oloupeme, nastrouhame najemno
a dame do vétsi misy.

2. Kbrambofe prosejeme hladkou mouku, pfidame vodu,
zakysanou smetanu, stl a vzesly kvasek.

3. Zadélame hladké, nelepivé tésto, bud pomoci robotu
s nastavcem hak, nebo varecky.

4. Pokud se tésto nelepi na stény misy, je dobte zadélané.
Pfesuneme ho do misky, zakryjeme vikem a ddme kynout
do lednice zhruba na 12 hodin.

Druhy den

1. Uvafenou bramboru si oloupeme, nastrouhdme najemno
a dame do vétsi misy.

2. Kbrambofe prosejeme hladkou mouku, pfidame vodu,

zakysanou smetanu, stl a vzesly kvasek.
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