Langosi ca la Targ: Cum sa
Faci Acasa Varianta Perfecta

Langosi ca la Targ: Cum sa Faci
Acasa Varianta Perfecta
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Langosii sunt o bucurie culinara traditionala dupa o reteta
ungureasca, Ssi suntem nerabdatori sa impartasim cu tine
secretul retetei noastre pentru a obtine langosii cei mai
pufosi si gustosi pe care i-ai incercat vreodata.

1 kg faina alba

= 30 g drojdie proaspata

= 700 ml apa

= 10-12 g zahar

=13 g sare

= 10-20 ml ulei de floarea soarelui

Pentru prajire: 1 1 ulei

Pentru servire: smantana grasa si cascaval

1. Intr-un bol mare, cerni faina si faci o gaura in
mijlocul ei unde adaugi drojdia si zaharul si amesteci
usor cu faina.

2. Toarna apa peste drojdie si amesteca pana obtii o pasta
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omogena (maia).
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. Adauga sarea si incepe sa amesteci faina incet in maia,
pana obtii un aluat moale. Daca e nevoie, adauga apa 1in
functie de consistenta dorita.

. Acopera bolul si lasa aluatul sa creasca timp de
aproximativ o ora, pana cand se dubleaza in volum.

. Dupa ce aluatul a crescut, incinge uleiul intr-o cratita
adanca.

. Intinde o bucatd din aluat pe maini, apoi plaseaz-o in
uleiul incins. Foloseste o lingura sau mainile uleioase
pentru a da forma langosilor.
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. Prajeste langosii in uleiul incins péna devin aurii si
pufosi, intorcandu-i pe ambele parti.

. Scoate-1 pe servetele absorbante pentru a elimina
excesul de ulei.
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. Serveste langosii fierbinti, de preferat cu smantana si
cascaval ras, dar poti adauga si verdeata sau alte
topping-uri dupa preferinta.
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