Recept na maminciny livance

Muj vrely vztah k livancum trva od détstvi do dnes. Vyborné jsou s malinovou marmeladou i s
rozpusténym maslem a sypané skoricovych cukrem. Lahodné jsou jako priloha k jahodam se
Slehackou nebo k usmazenym vajickim na cibulce s kyselou okurkou. Moznosti je opravdu hodné.

Nebojte se, nebudu jako Jan Werich a Vlasta Burian v pohadce Sul nad zlato kdyz zadélavali tésto na
livance do sudu a vseho pridavali priméreneé.

Moje maminka také pridavala mouku primérené nebo tak akorat. Ta ovSem védéla, jak ma spravné
tésto vypadat.

Na pripravu 24 livancu o prumeéru 10-12 cm budeme
potrebovat

Y% 1 mléka

350 g hladké mouky (nebo 6 dl hladké mouky)
2 vejce

10 g kvasnic

1 kdvovou Izicku krupicového cukru

1 rovnou ¢ajova 1Zicku soli

2 polévkové 1Zice oleje

e Panev

Stétec nebo maslovacku

Postup pripravy mamincinych livancu

Mléko ohrejeme, aby bylo vlazné. Do hrnecku nadrobime kvasnice, zasypeme je kavovou 1zickou
krupicového cukru a prilijeme 1,5 dl mléka z pripraveného mnozstvi.

Hrnecek priklopime a nechame vzejit.
Odvézime si mouku a promichame ji se soli.

Ja si pripravu trochu usnadnuji. Mouku sypu rovnou do odmeérky az do vyse hodnoty 6 dl.
Kdo nechce, muze vazit.

Do misy robota nalijeme zbytek mléka. K mléku pridame dvé rozklepnuta vejce a pustime robota na
polovicni vykon. Michame, az se ndm mléko a vejce spoji. Trva to maximalné 3 minuty.

Vykynuté kvasnice 1zickou nebo metlickou vymichame do hladka, aby se celé rozpustily, a prilijeme
je do misy k mléku a vajickiim. Robota pustime na polovi¢ni vykon a po 1zicich prisypavame hladkou
mouku se soli.

Kdo nema robota, vezme to zkratka rucné metlou.

Kdyz spotrebujeme vsechnu mouku, tak uz dal neslehame. Pripravené tésto v mise prekryjeme
potravinarskou folii nebo postaci jen Cista utérka.


https://varimesmarcelou.cz/sladke-peceni/recept-na-maminciny-livance.html

Tésto nechame kynout pul hodiny.

Mnozstvi tésta na jeden livanec
Zdroj: Marcela Hackerovd

Nyni si pripravime teflonovou nebo litinovou panev a nechame ji rozpalit.

Do malého talitku si nalijeme 2 polévkové 1Zice fepkového nebo slunecnicového oleje. Stéteckem
nebo maslovackou celou plochu panve lehce potreme.

Z vykynutého livancového tésta (tésto je sama bublinka) odebereme nabérackou tésto. Staci %
obsahu nabéracky na polévku. Tésto nalijeme do panve a dnem nabéracky vytvorime kulaty livanec.

Pekla jsem na panvi o pruméru 28 cm a vesly se mi tam na jedno peceni livance tri.



i

Nyni teplotu lehce snizime. KdyZz povrch livance zaCne matnét, lehce nadzdvihneme jeho okraj a
podivame se, zda je propeceny do svétle hnédé (horcicové) barvy. Pokud ano, livance vidlickou nebo
obraceckou podebereme a prevratime na druhou stranu.

Upecené livance vrstvime do pripravené misy nebo vétsiho talife. Pred dalsi varkou livanct opét
povrch panve lehce potieme olejem a cely postup opakujeme az do spotrebovani pripraveného tésta.

Do panve nedavejte nikdy vice oleje, livance by byly prilis mastné.
Hotové livance podavejte tak, jak mate radi. Ja je mam rada pomasténé rozpusténym maslem a

posypané skoricovym cukrem. Manzel je ma rad s malinovou marmeladou s kopeckem zakysané
smetany a karamelem.


https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/S/
https://varimesmarcelou.cz/zavareniny-a-nakladani/recept-na-domaci-angrestovy-dzem-s-portskym-vinem.html
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A kdyz zbudou, druhy den je nakrajim na kosticky, osmazim na masle a pridavam k nim smazena
vajiCka na cibulce. Jako prilohu muzete podavat kyselou okurku, nebo kopec doméciho kvaseného
zeli Ci salat Coleslaw.



https://varimesmarcelou.cz/ostatni/maminciny-rychlokvasky-domaci-nakladane-okurky.html
https://varimesmarcelou.cz/postrehy/sila-kysaneho-zeli.html
https://varimesmarcelou.cz/postrehy/sila-kysaneho-zeli.html
https://varimesmarcelou.cz/salaty/zelny-salat-coleslaw.html




