Livance ruskeé (bliny)
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Suroviny

Porce: 4

- mouka hrubd 200 g
- mouka séjova 100 g
- vejce 1 ks

- mléko 750 ml

- voda 2 dl

- kvasnice 15 g
-cukrlbg

-sul8g

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Rusko

Pocet porci: 4

Postup:

Odvézenou mouku dobre za sucha promichame, malého mnozstvi
smési pouzijeme na pripravu kvasku spolu s drozdim, cukrem a
mensim mnozstvim mléka. Kdyz kvasek vykyne, zredime jej
mlékem, rozmichdme a pomalu prisypavame za stalého michéni
smés mouk, sul a nakonec pridame Zloutek. Velmi dobre
vypracujeme vareckou, uslehame bilek na husty snih a opatrné
vmichame do smési. Dame na teplé misto kynout na pul druhé az
dvé hodiny. Rozpaleny livane¢nik nebo malou panvicku dobre
potreme tukem nebo olejem, shérackou opatrné nabirame zkynuté
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tésto na livanecnik a opékame po obou stranach. Podavame teplé
cerstvé jako prilohu k zeleniné, nebo jako sladky chod s dzemem,
povidly ¢i borGvkami a potfeme tvarohem nebo zervé, nebo
pokapeme kyselou smetenou ¢i mlékem.



