Doradca
smaku

Langosze - wegierskie placki

BERNIKA

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA PORC]I
30 MIN 3.4

SKEADNIKI

drozdze swieze 309
cukier 1 tyzeczka
mleko ciepte 400ml
maka 4009

sél

masto

natka pietruszki

czosnek

ser zoity

ziemniaki 2 szt

olej 3 tyzeczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wspomnienie z Zuberca - przepyszny drozdzowy placek z czosnkowym masetkiem i serem rodem z Wegier
Langosze w wykonaniu mojego meza.

Drozdze rozpuszczamy w okoto 100ml cieptego mleka i odstawiamy je w ciepte miejsce na jakie$ 10 minut. Ziemniaczki mielimy.
Wysypujemy make do naczynia, a w jej srodku robimy zagtebienie, do ktdrego wlewamy drozdze z mlekiem. Dodajemy ziemniaki i olej.
Wyrabiamy ciasto, dolewajac po troche mleka. Odrobine solimy, jeszcze raz wyrabiamy, po czym posypujemy maka i owijamy w
Sciereczke. Zostawiamy w cieptym miejscu na okoto 1 godzine, az ciasto wyrosnie.

W miedzy czasie robimy sobie masetko: z potaczenia 0,5 kostki masta, przecisnietego przez praske czosnku i dodatku natki. Mozna masto
skomponowac wg wtasnego uznania.

Na patelnie wylewamy olej na wysokos$¢ ok. 6 cm. Z wyrosnietego ciasta odrywamy po kawateczku i formujemy recznie cienkie placki.
Smazymy je z jednej i z drugiej strony na gorgcym oleju, az nabiorg ztocistego koloru. Podajemy gorace, polane sosem czosnkowym lub
posmarowane masetkiem czosnkowym, posypane tartym zéttym serem. Niektérzy polewali je jeszcze keczupem ale dla mnie jest to
zbyteczne.






