LangosSe s nivou

(ddvka cca na 20 kusov)
POTREBUJEME:

Na cesto:

1 kocku drozdia VIVO 42 g
1 kg hladkej muky

500 ml vlaznej vody

1 lyzicku soli

mast na vyprazanie

Na ndpln:

200 g pikantného syra (Niva, Romadur)
100 ml mlieka

cesnak, pazitka

POSTUP:

Do misy vsypeme muku, osolime a premieSame, prilejeme vlazni
vodu, rozdrobime kocku drozdia a starostlivo vypracujeme
hladké, polotuhé cesto, ktoré nechdme prikryté kysndt asi 50
mindat.

Lyzicou vykrojime kusky cesta, na pomucenej doske ho
zagulatime, prikryjeme a znovu nechame asi 10 mindt kysnut.
Kisky cesta vytiahneme od stredu, okraje nechame silnejSie a
placky ihned vkladame do horicej masti tak, aby plavali.
Vyprazame po oboch strandch, ihned potrieme zmesou, posypeme
pazitkou a poddvame horuce.

Priprava zmesi: struhany syr s cesnakom rozmieSame s hordcim
mliekom a prisypeme krdajanid pazitku.
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