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Vem gillar inte en harlig langos? Och tank dig da en surdegslangos!

Att géra egna surdegslangos ar valdigt enkelt men tar lite tid i ansprak da degen ska
jasa men det gor den i lugn och ro sjalv och du kan hitta p& annat att géra under tiden.
Innan du kan géra sjélva degen behdver du en surdegsgrund som du antingen har képt
fran det lokala bageriet, brukar finnas i de flesta stader eller s& gor du en surdegsgrund
p& egen hand. Det finns en uppsjd recept, bara att googla, men var ute i god tid da
den behover ett antal dagar pé sig att bli just en surdegsgrund.
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INGREDIENSER

1 deciliter surdegsgrund
2 deciliter vatten

1 matsked socker

1 deciliter vetem|dl special

10 gram farsk jast

2.5-3 deciliter vetemjol special
0.5 deciliter rapsolja

2 teskedar salt

5 deciliter frityrolja eller rapsolja

GOR SA HAR

Bdrja med att smula ner jasten i en bunke tillsammans med surdegsgrunden,
tillsatt vatten, socker och blanda tills jasten 16st sig och vispa sedan ner 1
deciliter av vetemjolet. Plasta bunken och |t sté i 4 timmar i rumstemperatur.
Det kommer kanske att bubbla lite om degen men det ar bara ett gott tecken
pd en borjan till en god deg.

Tillsatt nu salt, olja och vispa runt och sedan vetemjslet p6 om pé tills du har
en mjuk fdljsam deg och l&t j@sa ytterligare 1 timme.

Dela degen i 8 delar och kavla till lagom stora avlénga laggar, de ska vara
som en pizzadeg i tjocklek.Fritera i rapsolja i en stekpanna pé medelhég
varme i cirka 2 minuter per sida. Oljan bér tacka hela langoslaggen, sa
kanske behéver du mer eller mindre olja dn vad som @r angivet i receptet,
beroende pd storleken pd stekpanna.



Toppa med hackad rékt skinka, rédldk, riven god ost, svarta oliver, riven
urkramad zuccini och cremé fraiche. Eller nagot annat gott!

De fungerar Gven fint att ha som dessert med sylt, gradde, mascarpone eller
lite cremé fraiche dar med.



