SERPENYOS LANGOS Kalci receptje nyoman
Hozzavalok:

30 dkg liszt

15 dkg tk liszt

5 dkg sikér

5 dl langyos viz

7 g instant/25 dkg friss élesztd, én instantot hasznaltam
pici cukor, de el is hagyhato

1 ekso

olaj

a toltelékhez: reszelt sajt, hagyma, gomba,...
Elkészités:

Egy talba mérjuk a liszteket, a sikért és belekeverjuk a sét. A kdozepébe mélyedést
csinalunk, ahova beleszorjuk a cukrot, majd az élesztét is belemorzsoljuk/szérjuk. Erre
ontjuk a langyos, kézmeleg vizet. Egy fakanallal alaposan dsszedolgozzuk. Ragados
marad, ne ijedjiink meg! Ugy a j6, majd amig kel, addig magaba szivja a folyadékot.
Olajos kézzel 6sszeszedjuk és korbelocsoljuk olajjal. 30-40 percet hagyjuk kelni.

Olajos pultra, deszkara/lapra boritva nyolc darabra vagjuk és gombdcokat formazunk
belble olajos kézzel, mert még mindig ragadhat a tészta! 10-15 percig hagyjuk kelni a
tésztagombodcokat. Ez a kis idd kell, hogy jol nyujthatéva valjanak ragadas nélkul. Ha
letelt az id6 olajos kézzel széthuzkodjuk a tésztat, mintha sima langost készitenénk, de
ne nyujtsuk olyan vékonyra. Egyik felére rarakjuk a tolteléket, majd félbehajtjuk (levegbt
igyekszlnk kiszoritani) és a szélén lenyomkodjuk. Nagyon évatosan (mert nagyon lagy a
tészta), olajos kézzel teflonos serpenyébe emeljik. Nem kell olaj a serpenydben, mert
van elég a tésztan. Kdzepes "langon" kb 1-1,5 percig sutjuk, mig szépen megpirul, majd
megforditjuk és a masik oldalat is megpiritjuk. Volt, amit nem toltéttem meg, csak
sutottem, és ugy is jo volt. Nem olyan szép, mintha olajban sutéttem volna, na de, nem
csak a szépség szamit, igaz?!

TIPP: Kontaktgrillben is tokéletes lesz az eredmény, de igy még nem probaltam.

izlett a csaladnak is, még lanykam is elismerte, hogy ,nemrossz’! Prébaljak ki
nyugodtan! Persze zsirszegény tejfdllel, vagy ami még jobb gérdg joghurttal, sét kefirrel,
natur joghurttal. Es ami kételezé: fokhagymaval és zoldségekkel!



