Kapustové livance se slaninou a syrem

https://varimesmarcelou.cz/slane-peceni/kapustove-livance-se-slaninou-a-syrem.html

Kapustové livance se slaninou a syrem krasné voni a jesté lépe chutnaji. Mohou se jist samostatné i

.....

nasaklé tukem, protoze na usmazeni celé davky spotrebujete jen jednu 1Zici oleje.

KdyZ vdm na zahradé roste kapusta kaderava i ruzickova v mnozstvi vétSim nez velkém, snazite se
vymyslet, co z ni chutného pripravite.

Z livancového tésta jsem uz pripravovala domazlicky bacan, tak pro¢ nepridat misto brambor
kapustu. Livance jsou velmi chutné a je to prijemné zmeéna. Jedla jsem je jesté druhy den studené a i
tak byly vyborné.

I viiné mohou klamat. Kdyz zavrete oCi a privonite k plnému talifi kapustovych livanct, ¢ichové
bunky vam vyslou signal, Ze drzite talif' plny bramborakd.

Na pripravu 7 ks kapustovych livanctu o pruméru 15 cm
budeme potrebovat

o 3 vétsi vejce

150 g mladych lista kapusty kaderavé (muzete pouzit i hlavkovou)
50 g nastrouhaného tvrdého syra s vysSim obsahem tuku (pouzila jsem syr Provolone)
50 g slaniny nakrajené na kosticky

250 ml mléka

8 g kvasnic + Spetku krupicového cukru

100 g hrubé mouky

50 g hladké mouky

1 strouzek Cesneku rozetreny se soli

1 rovnou ¢ajovou lzicku soli

Y, kdvové 1zicky mletého ¢erného pepre

1 polévkovou 1zici rostlinného oleje na smazeni

Postup pripravy kapustovych livancu se slaninou a syrem

Mléko ohrejeme, aby bylo vlazné. Odebereme asi 1 dl a nadrobime do néj kvasnice a priddme Spetku
krupicového cukru.

Nechame stét asi 10 minut. Potom kvasnice v mléce promichdame, aby se dokonale rozpustily.
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Nasekana uvarena kapusta kaderava
Zdroj:Marcela Hackerovd

Mezi tim kapustové listy opereme a vlozime je do vrouci vody a nechame je povarit 2 minuty. Pak
vodu scedime a kapustu zalijeme ledovou vodou.

Muzeme pridat i par kostek ledu. To je proto, abychom zastavili proces varu a kapusta neztratila
svoji barvu. Po zchlazeni premistime kapustu na sitko a nechame okapat.

Povarenou kapustu zchladime v ledové vodé s nékolika kostkami ledu.

Do misy, ve které budeme pripravovat tésto na livance nalijeme mléko, rozmichané kvasnice a tri
celd rozklepnutd vajicka. Metlou vSe proslehame. Postupné, za stalého proslehdvani priddvame po
1zicich obé mouky a Cajovou 1zicku soli.

Okapanou a vychlazenou kapustu nasekame na malé kousky a pridame ji do tésta na livance.

Po kapusté nasypeme do misy i kosticky slaniny, nastrouhany syr a rozetreny strouzek cesneku.
Prisypeme i %2 kavové 1zicky pripraveného mletého ¢erného pepre. VSe proslehame a promichame.
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Zdroj: Marcela Hackerovd

Tésto ochutname, zda je dostatecné slané. Ja do tésta vzdy zlehka namocim Spicku ukazovacku a tu
pak oliznu. Ale muzete pouzit i 1zicku.

Pokud je tésto chutné, zakryjeme misu utérkou a nechame odpocivat.
Tésto na livance nechame odpocinout minimalné 20 minut.
Pripravime si panev, ja nejradéji smazim na litinové. Ale mizete pouzit tu, na kterou jste zvyKli.

Do talirku naliju jednu polévkovou 1Zici rostlinného oleje. Zmuchldm jeden ubrousek, ktery namoc¢im
do oleje a potru jim dno panve. Tento postup nam zaruci, ze livance nebudou nasaklé tukem.

Panev nechame rozpalit, ale kdyZ se dostatecné nahreje, teplotu mirné snizime, aby se nam livance
nepripalovaly.



Obsah jedné nabéracky tésta na panvi
Zdroj:Marcela Hackerovd

Nabérackou nalévame tésto tak, abychom vytvorili kulatou placku, priblizné o pruméru 15 cm. Po
kazdé strané opékame 3 minuty. UpecCeny livanec ma zlatavou barvu.

Hotové livance nemusime prokladat papirovymi utérkami, protoze livance nejsou mastné.

Pred pecenim dalSiho livance vzdy potreme dno ubrouskem namocenym v oleji.

Kapustové livance muzete jist jen tak samotné, kdyz vas ,honi mlsna“, nebo se salatem ¢i jako
prilohu k masu na misto knedlika.
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