Langose z bilého jogurtu

Suroviny (4 stfedni langose)

250 g hladké mouky

1/2 1ziCky soli

1 1Zicka kypficiho prasku
1/2 IZice oleje

10 g drozdi

40 g bilého jogurtu

125 ml vlazného mléka
olej na smazeni

cesnek, ke€up, syr

Postup

Do misy nasypeme hladkou mouku, pfidame sul, kypfici prasek a promisime. Do stfedu
udélame dulek, do kterého dame olej, rozdrobime drozdi, pfidame jogurt a vlijeme vlazné miléko
(lepSi je drozdi rozmichat rovnou ve vlazném mléce a pak spole¢né vlit do dilku). Pomoci
vareCky vymichame hladké tésto. Tésto dadme na chvili vykynout, ale neni to podminkou. Tésto
si rozdélime na ¢asti a ve vzduchu ho v prstech za okraj otacime. Tésto se vytahuje do tvaru
langoSe, ktery poté usmazime na oleji z obou stran. Ochutit mizeme Cesnekem, syrem,
keCupem, nebo i na sladko.
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