LANGOS ESCHIMOS (ESZKIMO LANGOS)

Ingrediente

Pentru aluat:

1 kg faina alba

2 dl lapte batut

2 linguri de ulei

5 dkg drojdie

1 ou

1 lingura de sare
lapte

2 lingurite de zahar

Pentruprajit:

ulei de floarea-soarelui

Pentruservire:

Pentru mujdei: 5 catei de usturoi
150 g smantana

150 g cascaval

150 g telemea

Marar verde tdiat marunt

Preparare

Pentru aluat:

e

Incalzim laptele, iar in 2 dl de lapte amestecim cele 2 lingurite de zahar, sfarimam drojdia in el si o
lasam sa creasca (sa se activeze).

Intr-un bol mare amestecim fiina cu drojdia activata, restul de lapte, laptele batut, sarea, oul si
framantam bine aluatul pana devine omogen.

Punem aluatul gata pregétit intr-o punga unsa cu ulei si il punem direct in frigider. Atentie! Folositi o
pungd destul de mare, deoarece aluatul va creste! Aluatul finit nu va fi foarte sarat, dar nu este nicio
problema, langos-ul gata prajit poate fi sarat ulterior.

A doua zi dimineata scoatem atata aluat cét este necesar si il intindem pe o planseta presarata cu faina
la o grosime de aproximativ jumatate de deget. (Eu fac langos mic, deci il decupez cu cea mai mare
forma de tdiat si intind putin aluatul cu mana, astfel incat mijlocul sa fie mai subtire.)

fi punem in ulei incins la temperatura medie si ii prajim pana devin frumos rumeni.

Pe langos-ul gata pregatit putem pune, dupa gust, mujdei de usturoi zdrobit, smantina, cascaval,
telemea sau marar.



