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Ungarische Langos mit
Knoblauchcreme und Kase

= »
Druck Teilen

4.8 (760 Bewertungen)

B 461 Kommentare

® 40 Min. gl normal [ 16.08.2010 [ 737 kcal


https://www.chefkoch.de/rezepte/1726761281857676/Ungarische-Langos-mit-Knoblauchcreme-und-Kaese.html#
https://www.chefkoch.de/rs/s0g61/Zubereitungsarten.html
https://www.chefkoch.de/rs/s0g73/Brotspeisen-Rezepte.html
https://www.chefkoch.de/benutzer/einloggen?ref=aHR0cHM6Ly93d3cuY2hlZmtvY2guZGUvcmV6ZXB0ZS8xNzI2NzYxMjgxODU3Njc2L1VuZ2FyaXNjaGUtTGFuZ29zLW1pdC1Lbm9ibGF1Y2hjcmVtZS11bmQtS2Flc2UuaHRtbA%3D%3D&context=save/init/recipe_cookbook
https://www.chefkoch.de/rezepte/bildupload-mobil/1726761281857676/Ungarische-Langos-mit-Knoblauchcreme-und-Kaese
https://www.chefkoch.de/

Weitere Rezepte - genauso gut!

Zutaten

500 g

1 Warfel
2TL
250 ml
100 ml

2TL

200 g
200 g

200 g

N )
5 . Portionen

Weizenmehl, bei Bedarf auch mehr
Hefe

Salz

Wasser, lauwarm

Milch, lauwarm

Zucker

Ol oder Fett zum Frittieren
Kase, gerieben

saure Sahne

Schmand
Knoblauchzehe(n)

Salz und Pfeffer

Nahrwerte pro Portion

kcal EiweiR Fett Kohlenhydr.
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737 24449 34949  79,21g

Zubereitungstipps

Zubereitung
(@© Arbeitszeit ca. 40 Minuten ~ (© Ruhezeit ca. 2 Stunden  (© Gesamtzeit ca. 2 Stunden 40 Minuten

Fur die Creme saure Sahne und Schmand in eine Schussel geben, den Knoblauch
fein hacken oder durch eine Presse drlicken und dazugeben. Gut verrihren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mindestens 1 Stunde durchziehen lassen.

Fur die Langos Wasser und Milch leicht erwarmen. In eine kleine Schiissel die
Hefe brdckeln, die lauwarme Milch und den Zucker dazugeben und die Mischung
glatt rihren. In eine Schissel das Mehl geben, die Hefemilch und das lauwarme
Wasser dazu gieRen. Alles vermischen und 2 TL Salz dazugeben. Jetzt den Teig
kraftig kneten. Sollte der Teig noch an den Handen kleben, so lange vorsichtig
Mehl unterkneten, bis der Teig sich gut verarbeiten lasst. Sobald er glatt und fest
ist, die Schussel mit einem Tuch abdecken und den Teig an einem warmen Ort
30 - 60 Minuten gehen lassen.

In einem groBen Topf oder einer tiefen Pfanne das Ol erhitzen. Die Hande etwas
eindlen, vom Teig kleine Stlcke abreifen und zu flachen Fladen ziehen.
Bestenfalls sollten die Rénder etwas dicker bleiben. Die Fladen in das heiRe Ol
geben. Jedoch immer nur so viele Fladen, wie nebeneinander in der Pfanne Platz
haben. Sobald die eine Seite Farbe bekommen hat, umdrehen und fertig backen.

Aus dem Ol nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Mit der Creme
bestreichen, den Kase dartber streuen und noch heil servieren.
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larsibarsi

Sicher kann man die Langosch auch in der Friteuse machen. Mach ich auch
immer, klappt super! Gibt's GUbrigens heute Abend auch wieder- yummy!!!

Antworten

11.06.2021 14:11

sweetsour86

Kann man die auch in der Fritteuse machen?

Antworten

08.06.2021 07:20

Melle0506

Wir lieben die Langosch Bei uns gibt es die mindestens 1 Mal im Monat:) Ich
nehme immer die doppelte Portion da mein Mann immer welche mit zur Arbeit :)
super Rezept besser wird auf der Kirmes

Antworten

06.06.2021 14:20

Kochmamsell-Mati

Unglaublich lecker und blitzschnell gemacht! Ich forme eher schéne grosse
Fladen, in der Mitte ganz dinn, am Rand etwas dicker. Gehen beim Ausbacken
nochmal etwas auf. Habe heute 8 Stk rausbekommen. Mega gutes und
gelingsicheres Rezept! 5 Sterne!!

Antworten

05.06.2021 13:06

neunlO

Hallo,

ich habe heute 16 Stlick gemacht, ich mache sie aber nicht besonders grof,
etwa so dass 4 Stlck gleichzeitig in eine Pfanne passen. Kommt naturlich
immer darauf an, wie dick man sie macht und auch wie sehr der Teig
aufgeht. Vielleicht hilft Dir das trotzdem ein bisschen. Liebe Grif8e neunl0

Antworten
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27.08.2010 02:58

StarofAtlantis

Superlecker - haben uns nach Tollwood ganz dringend mal gewlnscht die Langos
selbst zu machen - dass sie so gut werden hatten wir gar nicht gedacht ;)

Fotos sind schon hochgeladen!

Wir haben noch mit Katenschinken kombiniert, nachstes Mal auch noch mit
Frahlingslauch!

Antworten

25.08.2010 20:14

gartenladyl

Ich kann mich nur anschlieBen was minnette41 geschrieben hat!
Es kommt Urlaub feeling auf.
Danke achnit fUr das Rezept!!!

Lieben Gruf3
Renate
Antworten
19.08.2010 19:16
minnette41

Super Rezept, mein Mann und ich haben uns gefuhlt wie in unserem
Ungarnurlaub! Die Ungarn kdnnten es nicht besser machen!

Das Rezept ist aber nicht fur 1 Portion, sondern fir ca 4.

Lieben Gruf3
Annette
Antworten
09.08.2013 18:14
Dragonmum

danke : hab grad Uberlegt dass das dann aber sehr viel ist fGur 3 portionen
wenn ich dacs hnchrechne™”
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Antworten

12.12.2020 21:03

sonnja4?2

Geht das auch mit einer HeiBluftfriteuse oder muss es Oel sein?

Antworten
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