Kudlanka

LA*VANCE, LA*VANEAEKY

AEtvrtek, 07 Aserven 2007

Klasické kynuté livance, bA>A¥nou to souA«ast kulindA™ského repertoaru na&scaron;ich babiAe«ek, jistA> v&scaron;ichni znate.
Pravda, livaneA«ky zZA™ejmA> nebudou tak GpInA> vrcholem zdravé vyA%ivy, ale da se to vcelku pA™ijemnA> obejit a
propa&scaron;ovat do sebe o tro&scaron;ku vic mineralA~a vitaminA™, pokud je AslovA>k udA>la s ovesnymi vioAskami.
TradiAeni jsou livance pA™ipravované nasladko s marmeladou, sladkou ovocnou oméaAe«kou a tvarohem, ovocem, jogurtem Asi
smetanou, ze slanych variant je asi nejpA>A¥nAsj&scaron;i natA™it livance &scaron;penatem. OVESNE LIVANEAGEKY 1l mlé
droA.di (42g)1 vajiA-ko250g hladké mouky250g ovesnych vioA«ek mala IA%.iAska cukru na kvasekolejmarmelada, jogurt (ovoce
ochuceny tvaroh, kysana smetana...) AE4st mléka mirnA> ohA™ejeme (ne moc, aby se droA¥di nespaA™ilo), pA™idame
IA%iAeku cukru, rozdrobené droA¥.di a nechame vzejit kvasek. Zatim v mise rozkvedlame nebo rozmixujeme zbytek mléka s
moukou a vejcem, pA™idame ovesné vloA«ky a potom vze&scaron;ly kvasek. TAs>sto promichame, nechame pAT hodiny v
teple vykynout a potom smaA¥%ime na tro&scaron;ce tuku v livaneAsniku placiA«ky. Hotové livance ochutime a nazdobime dle
zvyku a chuti, napA™iklad potA™eme rybizovou marmeladou (ze smAssi Aserveného a Aserného) a pA™idame IA%.iAsku biléhc
jogurtu&hellip; a hlavnA> &ndash; v jahodové sezonAs> by byl vyloA¥enA> hA™ich nepoul¥it k dozdobeni livaneAskA™ Aserstvé
jahody 0). Ja jsem ov&scaron;em ve svych kuchaA™kach objevila i livance s cibuli. PA™iznavam, nemam je
vyzkou&scaron;ené, ale jako inspirace mi to znAslo docela zajimavA>. PosuAste sami:

CIBULOVE LIVANEAEKY Do livaneAsniku dame platek - koleAsko cibule, zalijeme livancovym tA>stem a usmaA¥zime z
Na taliA™i sypeme vy&scaron; kvaA™enou I|bovA>J&scaron i anglickou slaninou, osmahnutymi kostiAekami mA>kkého salamu n
zakapneme keAe«upem a posypeme strouhanym syrem. Taky si A™ikam, A%e by urAsitA> &scaron;lo do livaneAsniku déat ko
&scaron;unkového salamu nebo trochu vaA™eného uzeného masa, zalit tA>stem a usmaA¥it livance a na taliA™i je posypat
smaA%enou cibulkou (coA¥ je tedy ponAskud kaloricka bomba) anebo jen zakapnout keAsupem Aei koupenou A«esnekovou nel
kA™enovou oméaA«kou a posypat paA¥iitkou nebo cibulovou nati. AA¥ uA¥% se rozhodnete pro kteroukoli livancovou variantu,
vam vé&scaron;em dobrou chuA¥, Markétka

https://www.kudlanka.cz VytvoA™eno pomocA- Joomla! GenerovAino: 4 July, 2024, 18:26



