Lokse

Kategorie: Prilohy

Autor: adminrecepty

Suroviny

Porce: 4

- Brambory 500 g

- Hladkd mouka 150 g

. Sul 1 Spetka

- Na pomazani:

- Maslo 120 g

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Urcen pro: Vegetariani
Zpusob pripravy: Restovani
Zarazeni: Obéd

Zemé: Slovensko

Pocet porci: 4
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Postup:

Brambory uvarime ve slupce nebo uvarime jiz oloupané, oloupeme a rozmackame na kasi. Nechame
vychladnout. Poté k nim zapracujeme hladkou mouku a vytvorime hladké tésto ze kterého vytvorime
valecek. Tésto rozdélime na nékolik bochanku podle poctu loksi. Pomouc¢nime si val a kazdy

bochének na vale vyvalime v kruhovou placku tenkou priblizné 3-5 mm tenkou placku.

Placky pe¢eme na sucho. Pri peceni propichneme vidlickou a pe¢eme z obou stran dozlatova. Po
upeceni kazdé lokSe doporucujeme panev otrit ubrouskem od mouky, aby se lokSe nelepily.

Po upeceni omastime rozpusténym maslem nebo husim sadlem.

Poznamka:

Lokse se ji samotné s mlékem nebo Casto jako priloha k pecené huse.



