Jarmokovy langos

Potrebujeme

® - 400 ml mlieka

* - 1 kg hladkej muky

® -400 ml vody

®* - 50 g drozdia

® -1 PL cukru
krystalového

* - 1 Cajova lyzicka soli

*® - olej na vyprazanie

® - na ochutenie :

cesnak, kyslu

smotanu, kecup,

tatarsku

- nastrdhany syr

Karicka tehla

Postup

Do vlazného mlieka, vody a cukru rozdrobime drozdie.
Pripraveny kvasok vylejeme do muky so solou a
vymiesime na hladké cesto. Nechdme nakysnut na
teplom mieste. Vykysnuté cesto dame na pomucenu
dosku a rozdelime na 16 bochnic¢kov, ktoré premiesime a
dame na vyolejovanu tacku. Nechame chvilku vykysnut,
aby sa ndm cesto lepsie tahalo. Vo vyssSej nadobe si
nechdme rozohriat dostato¢né mnozstvo oleja. Pomocou
naolejovanych ruk vytahadme do tvaru kruhu cesto a
vlozime do oleja. PeCieme z oboch stran dozlatista.
Poddvame podla chuti: s keCupom, s cesnakom, s kyslou
smotanou, s tatarskou a so syrom.
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