Langose kynute v pekarne

Priprava

Do nadoby v domaci pekarné nalijeme
nejprve mléko, pak pfidame sul, cukr, mouku
a nakonec drozdi. Pekarnu nastavime na
program /tésto/. Po ukon&eni programu tésto
vyklopime na pomouceny val a rozdélime na
20 stejnych dilka. Kazdy bochanek tésta
nechame asi 30 minut v teple dokynout. Pak
je roztahneme do podoby placek a smazime
na rozpaleném oleji. Mizeme podavat jak na
slano s keCupem a syrem nebo na sladko.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 1h 30min , Cas vareni: 20min
Celkovy €as: 1h 50min , Porce: 4

1615 kalorii ,9 g cukr( ,9 g tukt ,49 g
bilkovin

Autor: Hlouskova

Odkaz: https://srecepty.cz/langose-kynute-v-
pekarne

Ingredience

e 300 ml mléka

o 1,51zicky soli

e 1 lzi¢ka cukru krupice

e 450 g hladké mouky

o 2 |zicky instantniho drozdi

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaro¢né, Obiloviny, téstoviny a ryze, Klasika,
Rodina, Pecivo a produkty domaci pekarny
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