LangosS Grill so syrom

LANGOS Grill so syrom

KoneCne je tu jar a s nou sme sa dostali aj k onomu
povestnému: ,Hod to na gril!“ A preco neskuUsit aj niecCo z
kysnutého cesta, napriklad langosSe?

Poclet porcii: 15 ks

Cas pripravy: 150 min(t

Zoznam surovin na cesto:

600 g Mdka pSenicna hladka

400 g Voda

150 g Syr tvrdy

80 g Olej stolovy

12 g Sol

6 g Susené drozdie SAF INSTANT

3 g Rasca mleta

Postup pripravy:

V Casti vlaznej vody (100 g) si rozmieSame suSené drozdie s
trochou miky. Nechdme vykysnit na teplom mieste cca 10 min(t.
Mdku zmieSame so solou, rascou, prilejeme zostatok vlaznej
vody, rozmieSané drozdie a zamiesime. Pocas miesenia po minute
prilejeme olej. Cesto vymiesime dohladka, prikryjeme ho
utierkou a nechame kysnut 60 mindt. Odpolinuté cesto rozdelime
na 15 guliciek po 70g. Gulicky potom vytvarujeme na placky,
naplnime ich nastrdhanym syrom a opat z nich vygilame gulicky.
Tie potom valcekom alebo len rukou rozvalame na tenké placky s
hribkou cca 5mm. Bez dalSieho kysnutia pecieme placky na
rozpalenom grile, najprv z jednej strany, potom z druhej,
dokopy cca 15 mindt. LangoSe su vyborné ku grilovanému masu
ako priloha alebo aj samotné len s omackou, kecupom ¢i dipom.
Viac na nasom FB Pecenie nas bavi



https://pecenienasbavi.sk/recepty/prilohy/langos-grill-so-syrom/
https://www.facebook.com/drozdie/videos/301675791313650

