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RECEPT ZA PEKO LANGASEV — LANGOS RECEPT

Sestavine/ Belevalok:

0,5 kg gladke moke/ simaliszt
5 dkg kvasa/ éleszté

1 dl toplega mleka/ meleg tej
1 Zlicka sladkorja/ cukor

2 zlicki soli/ so

olje/ olaj

Nadev/ Kiegészitdk:

cesen/fokhagyma
sir/sajt
kisla smetana/ tejfol

Kisla
Smetan?
2007 M

>



Pripomocki, ki jih potrebujes/ Eszk6zok, amiket hasznalsz a munkahoz

Kuhinjska tehtnica — konyhai mérleg posoda za merjenje tekocine
folyadék méro

@ stedilnik - tizhely

o (6.8

lonec - fazék

predpasnik - kotény \/

deska za mesenje -
gyurodeszka

Copi€ za mazanja
ecset kenni

ribez — reszelo



Postopek mesenja — A gyuras folyamata:

KVAS RAZDROBIMO V 1DL MLEKA TER
DODAMO SLADKOR.

Az élesztét a cukorral 1 dl tejben feloldjuk.

KO NARASTE KVAS, DODAMO GA K VSEM
OSTALIM SESTAVINAM.

Amikor feljoén az éleszté, hozzaadjuk a tobbi
belevaldt is.

VSE SESTAVINE DOBRO PREGNETEMO.

Az 6sszes belevalot jol 6sszegyurjuk.

CE JE TESTO PREMEHKO, DODAMO MALO
MOKE.

Ha a tészta puha, tesziink hozza még lisztet.




OD TESTA TRGAMO POLJUBNE KOSE, Kl JIH
RAZVLECEMO.

A tésztdt kis cipokra osztjuk, majd
szétnyujtjuk.

POSTOPEK PEKE LANGASEV — A LANGOSSUTES
FOLYAMATA

RAZVLECEM TESTO Z OBEMA ROKAMA.

A tésztat két kézzel nyujtjuk szét.

RAZVLECENI LANGAS DAM V VROCE OLJE ZA
CVRETIE.

A szétnyujtott Idngost forrd olajba tessziik.

MEDTEM, KO SE PECE RAZVLECEM
PREOSTALO TESTO.

Meég mielétt a Iangos stil, a mdsikat mar
elkészitjiik a siitésre.

OBRNEM LANGOS.
Megforditjuk a langost.




LANGAS VZAMEM IZ OLJA IN GA NAMAZEM
S COPICEM TER CESNOVO OMAKO.

A langost kivessziik az olajbdl majd
megkenjiik ecsettel fokhagyma martdssal.

DODAM SE SMETANO IN SIR.
Hozzadjuk még a sajtot és a tejfolt.

RECEPT ZA PERECE — PEREC RECEPT

2 kg moke/ liszt

1l mleka/ tej

0,5 | radenske/ asvanyviz

1 Zlica sladkorja/ cukor

2 zlici soli/ so

olje/ olaj

1 jajce za namazati/ tojas kenni



POSTOPEK PECENJA PERECOV — A PERECSUTES FOLYAMATA

Testo razvaljati in oblikovati za perece.
A tésztdt elsodorni és pereceket fonni.

Perece namazati z jajcem.
A pereceket tojdssal megkenni.

Perece speci v pecici.
A pereceket a stitbben megstitni.

Specene perece servirati.
A megsiilt pereceket felszolgalni.




