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Suroviny

Porce: 4

- Tésto

- Polohruba mouka 300 g
- Varené brambory 100 g
- Mléko 200 ml

- Drozdi 20 g

. Sul 0.5 1zicka

- Cukr 0.5 1zicka

- Dale

- Mouka na val 1 ks

- Olej 1 ks

- Zakysana smetana 1 ks
- Kousek krenu 1 ks

- Zelena petrzelka, pazitka - dle chuti 1 hrst
. Sul - dle chuti 2 Spetka

Doba pripravy: 45 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Dvé Izice vlazného mléka smichdme s rozdrobenym drozdim, cukrem a 1zZici mouky. Prikryjeme a na
teplém misté nechdme 10 minut vzejit. Do misy ddme mouku, osolime, pridame najemno
nastrouhané brambory, prilijeme zbylé vlazné mléko a kvasek. Promichame a vyklopime na


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

pomouceny val. Rukama dobre propracujeme na hladké tésto, podle potreby mizeme pridat mouku.
Tésto rozdélime na 8 stejnych kouskd, prikryjeme utérkou a nechame 20 minut kynout. Pracovni
desku potreme olejem a kazdy kousek tésta na ni rozvalime na priblizné kruh o primeéru 15-18 cm.
Vkladame je do panve s rozpalenym olejem a z obou stran usmazime dozlatova. Hotové langose
potirdme krenovou smetanou: smetanu, Spetku soli, bylinky a nastrouhany kren (mnozstvi podle
chuti) promichéame.



