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Langoss nacis ne visai talu - no Ungarijas, un iekarojis jau daudzu tautu virtuves. Klasiski to
pasniedz ar sieru un kecupu, bet man milaks liekas ar brindzu un sipoliniem. Protams, te jusu

fantazijai varti ir atverti!!!

Jums bus nepiecieSams: (6 porcijam)
500 grami kviesu miltu
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Sausais raugs 7 gr. pacina (vai puse no svaiga kubicina)
1 tejkarote cukura

1 tgjkarote sals

300 ml silta piena

2 edamkarotes ellas

10la

Brindza

Lielaks sipols

Nedaudz salda kréjuma

Procedura:

Sajauciet miltus ar sauso raugu, sali un cukuru. Pievienojiet veselu olu, ellu un siltu pienu.
Sastradajiet gludu miklu. Miklu parklajiet ar partikas plévi vai dvieliti un atstajiet rugt silta vieta
vismaz 1 stundu (ideali 1,5 stundas). Ja gatavojat ar svaigu raugu, tad silta piena (ta lai pirksts
nedeq) iejauciet cukuru ar pusiti no rauga un atdziviniet to.

Uzraudzéto miklu izlieciet uz déela un sadaliet 6 vienadas dalas. No tam izveidojiet mazus klaipinus
un atstajiet uzrugt véel 10 minutes.

Panna uzkarsgjiet palielaku daudzumu ellas un variet sakt cept. Katru klaipinu ar rokam izstaipiet
ka pankuku pannas lieluma . Apcepiet vienmerigi no abam pusem. Nosusiniet lieko ellu.

Brindzu sajauciet ar nedaudz salda kréjuma (ne parak intensivi - tam patik savadak saiet
kunkulos), lieciet uz langosa un parkaisiet ar sasmalcinatiem sipoliem. Ja jums patik kiploki,
parziediet langosu ar olivellu, kura pirms tam iemaisits saspiests kiplocins.

GATAVS!

Vislabak garso, parlokot langosu uz pusem, est turot to rokas.

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




