Livance bez kynuti
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Suroviny

Porce: 1

- prasek do peciva 0.5 balicek
- polohruba mouka 300 g

. sul 0.25 1zicka

- cukr krupice 1 lzice

- vejce 2 ks

- mléko 500 ml

- rum 1 1zice

- na ozdobu

- smetana ke Slehani 1 kelimek
- cukr moucka 1 Izice

- na potreni

- marmeladda 1 sklenice

- podle potreby

- olej 1 ks

Doba pripravy: 25 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Mouku smichdme s praskem do peciva, soli i cukrem. Potom do sypké smési pridame zloutky i rum a
proSlehdme. Ke smési prilijeme vlazné mléko a dukladné proslehame.


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

Z bilka vyslehdme tuhy snih a zlehka ho vmichame do tésta. Tésto nechame nejvyse 5 minut
odpocivat.

Mezitim rozehrejeme olej. Z tésta na panvi tvarujeme livance, nebo pouzijeme livanec¢nik, které po
obou stranach smazime dozlatova.

Smetanu vyslehame s cukrem do tuha. Hotové livance (asi 24 ks) bohaté potreme marmeladou podle
vlastni chuti a ozdobime kopecCkem smetany.

Cukr ke smetané muzeme pridat i vanilkovy nebo skoricovy, livance tak ziskaji jinou chut.



