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Rainer Klutsch Mittwoch, 18.09.2024
Wiurzige Hefefladen (Langos) mit Sauerrahm, Pilzen und Kase Fir ca. 8 Stick
Zutaten

Fur den Hefeteig

100 ml Milch, ca.

80 g Butter

20 g Hefe (frisch)

1 Prise Zucker

2 Eier (Gro3e M)

300 g Weizenmehl, ca.

2 Prisen Salz

300 g Frittierdl oder Butterschmalz

Fir Sauerrahm, Pilze und Kase
1 Knoblauchzehe

2 Lauchzwiebeln

150 g Pilze, z. B. Champignons

1 EL Raps6l oder Sonnenblumendl
etwas Salz

etwas Pfeffer

100 g Sauerrahm

150 g Joghurt

120 g Kéase, gerieben, z. B. Bergkase,
Gouda, Emmentaler

Zubereitung

1. Fiur die Langos Milch und Butter in einem kleinen Topf leicht erwarmen.

2. In einer weiteren Schiissel die Eier schaumig schlagen. Die lauwarme Butter-Milch-
Mischung nach und nach unterriihren (Falls der Teig zu flissig ist, noch Mehl unterkneten)
3. In einer weiteren Schissel die Eier schaumig schlagen. Die lauwarme Butter-Milch-
Mischung unterrthren.

4. Mehl und Salz in eine Schiussel geben. Milch-Butter-Mix und Hefe-Mix nacheinander
zugeben. Mit den Knethaken zu einem glatten, geschmeidigen Teig

verkneten (evtl. mit den Handen nochmal nacharbeiten)

5. Den Teig abdecken und an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.

6. Inzwischen fur die Sauerrahm-Mischung Knoblauch abziehen und fein hacken

oder durch eine Presse driicken. Lauchzwiebeln und Pilze putzen evtl. abbrausen und
trocknen.

7. Lauchzwiebeln fein schneiden. Pilze nach GroRRe halbieren oder vierteln.

8. Ol in einer Pfanne erhitzen. Pilze darin von allen Seiten ca. 3-4 Minuten braten. Die Halfte
der Lauchzwiebeln

zugeben und ca. 1-2 Minuten mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und abkihlen lassen.
9. Sauerrahm, Joghurt, Knoblauch, Salz und Pfeffer verrihren. Pilz-Mix unterriihren und
abschmecken.

10. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache verkneten und in acht Stiicke teilen.
11. Die Teigstiicke mit den Handen zu einem langlichen flachen Fladen ziehen.

Dabei die Mitte sehr diinn ausziehen und etwas dickere Rander formen. Die Teigportionen
nochmal abdecken und weitere ca. 20 Minuten gehen lassen.

12. Butterschmalz in einer Pfanne mit hohem Rand erhitzen. Die Teigstiicke darin
portionsweise ca. 2 Minuten von jeder Seite, goldbraun backen.

13. Langos herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
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14. Langos mit Sauerrahm-Pilz-Mix, tbrigen Lauchzwiebeln und Kase S
bestreuen und sofort servieren.




