
Obtížnost:     

Čas přípravy: 20min , Čas vaření: 20min
Celkový čas: 40min , Porce: 4

1613 kalorií , 0 g cukrů , 21 g tuků , 58 g
bílkovin

Autor: Jozef 

Odkaz: https://srecepty.cz/ostepkove-livance

Příprava
Ve 100 ml vlažného mléka rozpustíme droždí,
které pak přidáme do misky spolu s moukou, se
zbylým mlékem, s nastrouhaným oštěpkem a s
parmazánem.

Přidáme žloutky, petrželku, šunku a vyšlehaný
sníh z bílků. Ochutíme solí, mletým pepřem,
vegetou a dobře promícháme. Na olejem
potřené pánvi postupně smažíme lívance.

 Tip k receptu
Po usmažení je můžeme ochutit zakysanou
smetanou a posypat strouhaným parmazánem.

Ingredience

200 g nastrouhaného uzeného sýru
(Oštiepok)
250 g polohrubé mouky
20 g droždí (kvasnice)
400 ml mléka
2 vejce
20 g nastrouhaného parmazánu
1 lžíce nasekané petrželové naťi
100 g najemno nakrájené uzené šunky
sůl, pepř a vegetu podle chuti

Kategorie

Obyčejný den, Slovenská, Celoročně, Finančně
náročnější, Obiloviny, těstoviny a rýže, Jídlo na
každý den, Rodina, Svačinka

Oštěpkové lívance

https://srecepty.cz/ostepkove-livance
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