Kudlanka

LAsVANCE TROCHU JINAK

StA™eda, 24 zZAjA™A- 2014

Avse livaneA«ky z brambor a s bryndzovym krémem je&scaron;tA> neznate? PA™ipravila jsem pro vas podrobny fotopostup,
tak se seznamte :-))) (mj. s timto receptem Daniela Svobodova soutA>A¥ila ve "Velké syrové soutA>A¥i", kterou spolu s
iReceptaA™em vyhlasilo litomA>A™ické vystavi&scaron;tA>. A bajeAenA> zabodovala - je tA™eti z nAskolika stovek GAsastnikA’

INGREDIENCE:

450 g hrubé mouky

230 g ve slupce vaA™enych brambor

2 celé vejce

150 ml viaA¥ného mléka

25 g Aserstvého droA.di

2 rovné (Aeajové) IA%iAky soli

IA%4iAeka cukru

hladka mouka na val a 2 I1A%iA«ky na droA¥.di
olej nebo sadlo na smaA¥zeni

250 g bryndzy

2 |A%ice koprové nati

4 - 6 |A%ic zakysané smetany
sAT podle chuti

POSTUP:

- PA™iprava tA>sta:

Do mouky smichané se soli udAslame dATek. Do nAs>j nadrobime droA¥.di, které posypeme cukrem a hladkou moukou. Pak si

oloupeme brambory (nejlépe uvaA™ené den pA™edem) a najemno je nastrouhame. KdyA¥: vzejde kvasek, pA™idame vajiAe
mléko a brambory. Promichame, aA% vznikne kompaktni hmota, vytvoA™ime bochanek a pA™ikryjeme jej pokliAskou. TAssto
nechame asi hodinu na teplém mistA> kynout.

- Bryndzova smAss:
Mezi tim vidliAekou rozmaAskame bryndzu, pA™idame kysanou smetanu, kopr a sAT podle chuti (- kaA¥da bryndza je jinal

slana, nA>kdy neni vA bec potA™eba dosolit, tak pro jistotu ochutnejte). SmA>s uloA¥ime do lednice.
- Tvarovani a smaA¥eni livaneA«kA™
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Na val pomouAeeny hladkou moukou dejte asi 4 IA%ice vykynutého tAssta a posypejte je moukou i z vrchni strany. Pak
valeAskem vytvoA™te oval o tlou&scaron;A¥ce asi 1,5 cm. SkleniAsku 0 vhodném prA mAsru si "namoAste" do hladké mouky a
vykrajujte koleAska. Ta vkladejte do stATMednA> vyhA™atého oleje na livaneAsnik nebo na panev. SmaA¥te po obou strz
dozlatova. Hotové livaneAsky pokladejte do misy vyloA¥ené papirovym ubrouskem, aby se odsal pA™ebyteAseny tuk.

Tip: Livance jsou skvA>lé i potA™ené Asesnekem a posypané syrem - jako lango&scaron;e. VybornA> chutnaji také k polévk
(hrachovéa, bramborové, AsesneAeka...)

A kdyA¥: je ménA> osolite, mA"A%.ete je jist nasladko.
Zdroj: http://daniela.pise.cz/101-bramborove-livance-s-koprovou-brynzou.html

DANIELA SVOBODOVA,(misna, &scaron;ikovna a tA¥asna kuchaA™ka - pozn. red.)  Zdroj: http://daniela.pise.cz/101-
bramborove-livance-s-koprovou-brynzou.html
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