Ungarische Langos mit Knoblauch-Creme und Kdse

Fiir 5 Portionen
200 g Kése, gerieben 200 g saure Sahne 200 g Schmand

3 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer 250 ml Wasser, lauwarm
100 ml Milch, lauwarm 1 Wiirfel Hefe 2 TL Zucker
500 g Weizenmehl 2 TL Salz Ol

Fiir die Creme saure Sahne und Schmand in eine Schiissel geben, den Knoblauch fein ha-
cken oder durch eine Presse driicken und dazugeben. Gut verriihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mindestens 1 Stunde durchziehen lassen.

Fiir die Langos Wasser und Milch leicht erwadrmen. Die Hefe in eine kleine Schiissel bro-
ckeln, die lauwarme Milch und den Zucker dazugeben und die Mischung glatt riihren.

In eine Schiissel das Mehl geben, die Hefemilch und das lauwarme Wasser dazu gieflen.
Alles vermischen und 2 TL Salz dazugeben. Jetzt den Teig kréftig kneten. Sollte der Teig
noch an den Hénden kleben, so lange vorsichtig Mehl unterkneten, bis der Teig sich gut
verarbeiten lédsst. Sobald er glatt und fest ist, die Schiissel mit einem Tuch abdecken und
den Teig an einem warmen Ort 30-60 Minuten gehen lassen.

In einem grofien Topf oder einer tiefen Pfanne das Ol erhitzen. Die Hiinde etwas eindlen,
vom Teig kleine Stiicke abreiflen und zu flachen Fladen ziehen. Die Rénder sollten etwas
dicker bleiben. Die Fladen in das heifie Ol geben. Jedoch immer nur so viele Fladen, wie
nebeneinander in der Pfanne Platz haben. Sobald eine Seite Farbe bekommen hat, um-
drehen und fertig backen.

Aus dem Ol nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Mit der Creme bestreichen,
den Kise dariiber streuen und noch heifl servieren.

Tipps:

Um den klebrigen Hefeteig perfekt in Form zu bringen, die Hande groflziigig mit etwas
neutralem Pflanzendl einreiben.

Auf Mehl beim Formen verzichten, da iiberschiissiges Mehl im heiflen Frittiersl verbrennt
und einen bitteren Geschmack hinterlésst.

Das Frittiercl hat die optimale Temperatur von etwa 170 bis 180°C erreicht, wenn an
einem hingehaltenen Holzstiel (z. B. von einem Kochloffel) kleine Bléschen sprudelnd auf-
steigen. Ist das Ol zu kalt, saugt sich der Teig mit Fett voll; ist es zu heif, verbrennt der
Fladen auflen, bleibt innen jedoch roh.

Wer auf das Frittieren verzichten mochte, bereitet die Teigfladen im Backofen zu. Dazu
die Fladen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, diinn mit Ol bestreichen und
bei 220°C Ober-/Unterhitze 12-15 Minuten goldbraun backen. Sie werden dadurch etwas
brotiger, schmecken aber hervorragend.

Neben dem Klassiker mit Knoblauchcreme und Kése schmecken Langos auch hervorra-
gend mit gewiirfeltem Speck und roten Zwiebeln.

Fiir eine siie Variante den Fladen nach dem Ausbacken einfach mit Zimt und Zucker
oder Pflaumenmus servieren.

Beim Formen der Fladen den Teig von der Mitte her vorsichtig nach auflen ziehen, so-
dass die Mitte hauchdiinn wird und der Rand schon dick bleibt. Dadurch geht der Rand
beim Frittieren wunderbar luftig auf, wiahrend die diinne Mitte stabil genug bleibt, um
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die Knoblauchcreme und den Kése zu tragen.

Die Knoblauchcreme nicht zu spét zubereiten. Damit die Creme ihren vollen Geschmack
entfaltet, sollte sie mindestens eine Stunde im Kiihlschrank durchziehen.

Der Fladen wird goldbraun ausgebacken und noch dampfend heifl mit dickem Rand ser-
viert. Die Knoblauchcreme schmilzt durch die Resthitze des Teigs leicht, wihrend der
Reibekise den Fladen appetitlich bedeckt.
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