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Langos

10 Portionen 7 Schritte 30 Min Wartezeit

ZUTATEN

600 ml Kefir

50 g frische Hefe

4 Eier

3 TL Salz

1 kg Mehl (glatt bzw. Type 405)

500 ml Sonnenblumendl zum Ausba-
cken
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Knoblauch, Sauerrahm und geriebener
Kase zum Bestreichen

ZUBEREITUNG

o Den Kefir lauwarm erwarmen und die zerbroselte Hefe darin verrthren.
Eier und Salz dazugeben und gut vermischen.
Zum Schluss das Mehl einkneten, bis ein glatter, weicher Teig entsteht.

Den Teig zugedeckt ruhen lassen. Du kannst ihn auch teilen und einige Tage im
Kihlschrank aufbewahren.
30 Min Wartezeit

Mit bemehlten oder gedlten Handen Stlicke abnehmen und zu flachen Fladen
ausziehen, in der Mitte dinner als am Rand.

Das Ol in einer tiefen Pfanne auf etwa 175 °C erhitzen. Die Fladen darin von bei-
den Seiten goldbraun ausbacken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Noch warm mit Knoblauch einreiben oder mit Sauerrahm bestreichen und mit
Kase bestreuen.

Dieses Rezept auf dem Handy

QR scannen — Schritt-flur-Schritt-Kochmodus, Portionen umrechnen und vorlesen lassen. Kostenlos auf deine-kochwelt.de




