
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

<^ Lángos
Toplam 85 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 20 dk 6 kişilik Orta ~288 kcal Açl1k bar1 5/10

Lángos, mayal1 hamurun k1zart1l1p sar1msakl1 krema ve peynirle tamamland1ğ1, Macaristan sokak tezgahlar1n1n 
en sevilen s1cak at1şt1rmal1klar1ndan biridir.

Malzemeler

• 500 gr Un

• 1 paket Instant maya

• 250 ml Süt

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 2 su bardağ1 Ayçiçek yağ1

• 150 gr Ekşi krema

• 2 diş Sar1msak

• 120 gr Kaşar peyniri

Yap1l1ş
1. Un, maya, süt ve tuzla yumuşak bir hamur yoğurun.

2. Hamuru 45 dakika mayaland1r1n, hacmi belirgin arts1n.

3. Hamuru bezelere ay1r1p yağl1 tezgahta 10 dakika dinlendirin.

4. Bezeleri ortas1 ince, kenar1 hafif kal1n diskler halinde aç1n.

5. Lángoslar1 175°C yağda her yüzü 2 dakika k1zart1n.

6. Sar1msakl1 yağ, ekşi krema ve kaşar peynirini üstüne ekleyip s1cak servis edin.

7. Kremay1 k1zg1n ekmeğe ince sürün, böylece lángos ortas1 hamurlaşmaz.

PÜF  NOKTASI

Hamuru çok ince açmamak k1zar1nca kenarlar1n yumuşak kalmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine ekstra peynir serperek s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/langos-budapeste-usulu


