Livance s kypricim praskem

4-6 porci

SUROVINY NA TESTO
500 ml mléka

Spetka soli
40 g mouckového cukru
300 g hladké mouky
8 g préasku do peciva (% sacku)

2 vejce
NA DOKONCENI

rostlinny olej na smazeni
zadéldvand jablka

mouckovy cukr, javorovy sirup

Livance mizete také obalit

ve skoficovém cukru, nebo je potfit
povidly a posypat strouhanym tvarohem
a mouckovym cukrem nebo tfeba polit
visiiovou omackou.

Vyborné jsou i se Zahourem.

POSTUP

Do misy nalijeme mléko, pridame sul, cukr, mouku
smichanou s praskem do peciva a metlickou nebo ponornym
mixérem promichdme. Priddme vejce a promichdme

do hladkého tésta.

Na stfednim ohni rozehfejeme panev s neprilnavym
povrchem. Potfeme ji olejem a nabérackou na ni nalijeme
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PRAZSKY KULINARSKY INSTITUT

tolik tésta, aby se vytvorily livance o prdméru cca 8 cm.
Osmazime je z obou stran dozlatova. V pripadé potreby
lehce snizime oher, aby se livance béhem smazeni
nepripédlily. Livance podavéme se zadéldvanymi jablky,
mouckovym cukrem, prelité javorovym sirupem.
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