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Pripravil kuchar Pavol leka.

CNczIN?

Pivné langose so Slahanou vic¢inou, redkovkou a bylinkami

Suroviny na cesto
priblizne 8 porcii
500g hladka muka
150 ml svetlé pivo

200 ml voda

1 ks vajce

18L  cukor

209 drozdie Cerstvé
1¢6L sof

1PL kysla smotana

Suroviny na langos

250g krémovy syr typu Banovecka
natierka alebo Philadelphia smotanovy syr
( odporucanie kuchara: pouzite VI¢inu -
krémovy kozi syr z Farmy VIEi Vrch

/ Horna Suca)

200g kysla smotana

trochu sol
3ks redkovky
hrst bylinky

Postup

Spravime si kvasok z piva, vody, drozdia a
cukru. Nechame postat priblizne 15 minut a
pridame vajce, muku, kyslu smotanu a sol. V§-
etko spolu dobre vymiesime a nechame kysnut
na teplom mieste priblizne 1 hodinu. Cesto si
rozdelime priblizne na 8 porcii, roztiahneme
naolejovanymi rukami a smazime z oboch
stran. Po vysmazeni natrieme vi¢inou zmiesa-
nou s kyslou smotanou, ozdobime platkami
redkovky a bylinkami. Viac odvazni mézu vys-
kusat pridat kusky vysusenej klobasky. Langos
zapijeme pivom, ktoré nam zostalo z pripravy.

Brownie s ceresnami, kavou, a bazovo-agatovym sirupom

Suroviny na 1 tortovu formu
priblizne 12 porcii
230g tmava ¢okolada

230g maslo
7 ks vajcia
150g cukor

100 ml bazovo - agatovy sirup
120g hladka muka
1PL tmavé kakao

1x silné espresso
150g Ceresne
Stipka sol

190° C - 15-18 minut

Postup pripravy dezertu

Cokoladu s maslom si roztopime vo vodnom
kupeli. Celé vajcia si ddme do misky s cukrom,
sirupom a vyslahame do peny (priblizne 10
minut). Roztopenu ¢okoladu s maslom pridame
do vyslahanych vajec, pomaly vmieSa-
vame vareSkou preosiati muku s kakaom.
Nakoniec pridame kavu, sol' a zmes vylejeme
do formy vystlanej papierom na pecenie. Na
vrch poukladdme ceresne (mo6zu byt aj mra-
zené). Pecieme priblizne 15 - 18 minut na 190
stupriov. Nechdme vychladnut a mozno sa s
niekym podelime.

Dobru chut!



