Livance s boruvkovou omackou
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Suroviny

Porce: 4

. bortvky 100 g

. citrénova stava 1 lzice

- cukr krupice 20 g

. drozdi 1.2 kostka

- mléko 625 ml

. skrobova bramborova moucka 1.2 1zicka
. sul 1 Spetka

- vejce 1 ks

Doba pripravy: 20 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Ve vlazném mléce rozmichdme drozdi, cukr a mouku, po 15 minutéch prilijeme vejce, osolime,
promichdme a znovu nechame na teplém misté kynout asi 10 minut.

Na panvi nebo livanecniku rozehrejeme tuk, vlijeme ridké tésticko a peCeme zvolna z obou stran
dozlatova.

Na talifi polévame omackou, zdobime tvarohem a kuliCkami hrozna.

Boruvkova omacka: rozmichame $krob s nékolika 1Zicemi vody a prisypeme boruvky s cukrem,
povarime 2 minuty a podavame.
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