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von Bauerinnen empfohlen
Ce_~2 traditionell & saisonal <3’

Kochdauer:
Schnell gekocht (bis 30 Minuten)

Schwierigkeit:
einfach

Zutaten fur 4 Portionen:

300 g Dinkelmehl
150 g  Erdépfel, mehlig
7EL Ol
1 Stk. Ei
20 g Frischhefe
63 ml  Milch
Salz

Muskat, gerieben
frische Krauter

Mein personlicher Tipp

Beim Grundteig das Ol weglassen und
durch Wasser ersetzen, da die Langos
durchs Backen in Fett schon sehr
kalorienreich sind.:

Seminarbauerinnen Oberdsterreich

Quellen:

e Mag. Christine Schober, Mag.
Helmut Eiselsberg, Ulrike
Haunschmid & Romana Schneider:
Kursunterlage Erdapfelkiiche-
Entdecke die Vielfalt der tollen Knol
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Erdapfellangos

Zubereitung

Erdapfelgermteig pikant:
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Erdapfel waschen, dampfen und schélen.

Inzwischen die zerbrgselte Germ in lauwarmer Milch auflésen.

Erdapfel noch warm durch die Presse driicken und mit Mehl, Ol, Ei und der
Germmilch zu einem geschmeidigen Teig kneten.

Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. eine halbe Stunde gehen lassen.
AnschlieRend den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache nochmals gut durchkneten.
Teig zu Rollen formen und insgesamt ca. 16 Stiicke mit einer Teigkarte abstechen.
Nun zu Kugeln schleifen und an einem warmen Ort zugedeckt 20 bis 30 Minuten
gehen lassen.

AnschlieBend ausrollen und krapfenartig ausziehen.

In heiRem Ol beidseitig goldgelb backen.

Herausnehmen, gut abtropfen lassen und auf Kiichenpapier zum Entfetten legen.
Warm halten bis alle Langos fertig gebacken sind.

Variationen:
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Eine Initiatve des

AGRAR.PROJEKT.VEREIN

Klassisch werden die Langos mit Knoblauchbutter bestrichen und Salz bestreut
serviert.

Fein schmeckt auch, wenn man eine Sauerrahm-Knoblauch-Kréutersauce dazu
serviert.

Die Langos kann man, je nach Geschmack, auch fiillen. Dazu die Teigfladen beim
Formen etwas dicker lassen. In die Mitte von jedem Stiick etwas Schafkase oder klein
gewiirfelten Schinken geben, einmal zusammenklappen und sofort im heiRen Ol
ausbacken und warm servieren.
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