Michana vejce s livanecky z podmasli
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Maslo 30 g

- Olivovy olej 1 Izice

- Oregano 8 snitka

- Hnédé zampiony, pokrajené na platky 400 g
- Vejce 12 ks

- Smetana ke Slehani 125 ml

. Sul, pepr - dle chuti 1 $petka

- Maslo k podavani 1 ks

- Na livanecky

- Krupicovy cukr 1.2 1zicka

- SuSené drozdi 2 1zicka

- Mléko, pokojové teploty 175 ml

- Maéslo, rozpusténé + 20 g navic na smazeni 20 g
- Hladka mouka 225 g

. Sul 1 1zicka

- Podmasli 225 ml

- Jedla soda 1.2 1zicka

Doba pripravy: 140 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

1. Nejprve se pustte do livanecki z podmaésli. V mise smichejte cukr a drozdi, prilijte vlazné mléko a
rozpusténé ( horké )maslo, lehce promichejte a dejte na 5 minut stranou, aby se na povrchu zacaly
tvorit malé puchyrky. V jiné mise smichejte mouku a stl, poté pridejte drozdovou smés a podmaésli a
umichejte do hladkého tésta. Pretahnéte potravinarskou folii a nechte hodinu odpocivat. Jedlou sodu
rozmichejte ve 1zici teplé vody a vmichejte k téstu. Nechte dalSich 30 minut odpocivat.

2. Maslo navic rozdélte do livanec¢niku a postupné v ném opékejte livance. udrzujte je teplé, abyste si
je k vejcim dobre vychutnali.

3. Asi 20 g masla a olej rozehrejte ve velké panvi s neprilnavym povrchem. Pridejte snitky oregana a
2 minuty je opékejte dokrupava - pak dejte stranou. Do panve dejte houby a opecte je do zlatova.
Dejte stranou. Vejce naslehejte se smetanou, soli a peprem. Zbylé maslo ( je to jesté 10g) rozehrejte
v Cisté panvi, vlijte vejce a 30 sekund je nechte bez michani, teprve pak je drevénou Spachtli
promichejte a opecte, aby zpevnila. Podavejte ozdobené oreganem, spolu s houbami a livanecky
pokladenymi platky masla.

Poznamka:

Kynuti cca hodina a pul



