Langos

60 dkg liszt (de lehet gluténmentes, langos sutésre alkalmas lisztkeveréket is
hasznalni) + 2 kiskanal liszt

7 evbkanal hidegen préselt napraforgod olaj

1 pupozott kiskanal s6

kb. 4 dl tiszta viz 6sszesen

2 dkg éleszto

Sutéshez: olaj

Megmelegitjuk a vizet, az éleszt6t elmorzsoljuk, 2 kiskanal liszttel egyutt fél dl vizzel
felontjik, meleg helyen megduzzasztjuk. Egy talba tesszlk a tobbi hozzavalét, majd
0sszedolgozzuk a masszat az felfutott élesztével és a vizzel. Kobnnyen dagaszthato
tésztat kapunk. Egy o6ran keresztll meleg, huzat mentes helyen kelesztjuk (lehet
kelesztd talba is tenni). Lisztezett deszkan megsodorjuk, 5 egyenld részre osztjuk
(kb. 20 dkg-osak a parnacskak). Majd letakarva 30 percet kelesztjik ujbdl. Vizes
kézzel a leveg6ben széthuzzuk, formazzuk, egy helyen a kdzép részén az ujjunkkal
kiszurjuk a tésztat, és egy nagyobb labosban forrd, b6 olajpan megsutjuk. Sutési id6
kb. 3-4 perc.



