
LÃ•VANCE, LÃ•VANEÄŒKY
ÄŒtvrtek, 07 Ä•erven 2007

Klasické kynuté lívance, bÄ›Å¾nou to souÄ•ást kulináÅ™ského repertoáru na&scaron;ich babiÄ•ek, jistÄ› v&scaron;ichni znáte.
Pravda, lívaneÄ•ky zÅ™ejmÄ› nebudou tak úplnÄ› vrcholem zdravé výÅ¾ivy, ale dá se to vcelku pÅ™íjemnÄ› obejít a
propa&scaron;ovat do sebe o tro&scaron;ku víc minerálÅ¯ a vitamínÅ¯, pokud je Ä•lovÄ›k udÄ›lá s ovesnými vloÄ•kami. 
TradiÄ•ní jsou lívance pÅ™ipravované nasladko s marmeládou, sladkou ovocnou omáÄ•kou a tvarohem, ovocem, jogurtem Ä•i
smetanou, ze slaných variant je asi nejbÄ›Å¾nÄ›j&scaron;í natÅ™ít lívance &scaron;penátem.  OVESNÉ LÍVANEÄŒKY  1l mlékakostka
droÅ¾dí (42g)1 vajíÄ•ko250g hladké mouky250g ovesných vloÄ•ek malá lÅ¾iÄ•ka cukru na kvásekolejmarmeláda, jogurt (ovoce,
ochucený tvaroh, kysaná smetana...)        ÄŒást mléka mírnÄ› ohÅ™ejeme (ne moc, aby se droÅ¾dí nespaÅ™ilo), pÅ™idáme lÅ¾íci mouky,
lÅ¾iÄ•ku cukru, rozdrobené droÅ¾dí a necháme vzejít kvásek. Zatím v míse rozkvedláme nebo rozmixujeme zbytek mléka s
moukou a vejcem, pÅ™idáme ovesné vloÄ•ky a potom vze&scaron;lý kvásek.         TÄ›sto promícháme, necháme pÅ¯l hodiny v
teple vykynout a potom smaÅ¾íme na tro&scaron;ce tuku v lívaneÄ•níku placiÄ•ky. Hotové lívance ochutíme a nazdobíme dle
zvyku a chuti, napÅ™íklad potÅ™eme rybízovou marmeládou (ze smÄ›si Ä•erveného a Ä•erného) a pÅ™idáme lÅ¾iÄ•ku bílého
jogurtu&hellip; a hlavnÄ› &ndash; v jahodové sezónÄ› by byl vyloÅ¾enÄ› hÅ™ích nepouÅ¾ít k dozdobení lívaneÄ•kÅ¯ Ä•erstvé voÅˆavé
jahody o).  Já jsem ov&scaron;em ve svých kuchaÅ™kách objevila i lívance s cibulí. PÅ™iznávám, nemám je
vyzkou&scaron;ené, ale jako inspirace mi to znÄ›lo docela zajímavÄ›. PosuÄ•te sami: 
CIBULOVÉ LÍVANEÄŒKY           Do lívaneÄ•níku dáme plátek - koleÄ•ko cibule, zalijeme lívancovým tÄ›stem a usmaÅ¾íme z obou stran.
Na talíÅ™i sypeme vy&scaron;kvaÅ™enou libovÄ›j&scaron;í anglickou slaninou, osmahnutými kostiÄ•kami mÄ›kkého salámu nebo
zakápneme keÄ•upem a posypeme strouhaným sýrem.       Taky si Å™íkám, Å¾e by urÄ•itÄ› &scaron;lo do lívaneÄ•níku dát kousek
&scaron;unkového salámu nebo trochu vaÅ™eného uzeného masa, zalít tÄ›stem a usmaÅ¾it lívance a na talíÅ™i je posypat
smaÅ¾enou cibulkou (coÅ¾ je tedy ponÄ›kud kalorická bomba) anebo jen zakápnout keÄ•upem Ä•i koupenou Ä•esnekovou nebo
kÅ™enovou omáÄ•kou a posypat paÅ¾itkou nebo cibulovou natí.  AÅ¥ uÅ¾ se rozhodnete pro kteroukoli lívancovou variantu, pÅ™eju
vám v&scaron;em dobrou chuÅ¥, Markétka    
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