Langosz - jak przygotowac
tradycyjny wegierski przysmak
w domu

Langosz (weg. langos) to jeden z najbardziej rozpoznawalnych
przysmakéw kuchni wegierskiej, ktéry zdobyt popularnosé¢ w
catej Europie Srodkowej. Ta smazona w gtebokim ttuszczu
przekgska ma charakterystyczng puszysta konsystencje 1
niepowtarzalny smak, ktdéry sprawia, ze jest uwielbiana zardéwno
przez mieszkancéw Wegier, jak i turystow odwiedzajgcych ten
kraj.

Pochodzenie 1 historia langosza

Tradycja przygotowywania langosza siega czasow
Sredniowiecznych Wegier, kiedy to byt on pierwotnie pieczony w
piecach chlebowych jako sposdb na wykorzystanie resztek ciasta
chlebowego. Nazwa langos pochodzi od wegierskiego stowa lang,
oznaczajgcego ptomien, co nawigzuje do pierwotnej metody
przygotowania przy otwartym ogniu.

Z biegiem czasu, gdy dostep do piecédw stat sie ograniczony,
Wegrzy zaczeli smazy¢ ciasto w gtebokim ttuszczu, co dato
poczgtek wspdtczesnej formie langosza. W latach 50. XX wieku
langosz stat sie popularng przekaska uliczng, a dzis jest
nieodtgcznym elementem wegierskiej kultury kulinarnej,
sprzedawanym na targowiskach, festynach i w specjalistycznych
budkach.

Charakterystyka 1 odmiany langosza

Langosz to puszyste ciasto drozdzowe smazone w gtebokim
ttuszczu do uzyskania ztocistego koloru. Jego struktura jest
wyjatkowa — chrupigca z zewnatrz i miekka, lekko wilgotna w
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Srodku. Tradycyjne ciasto na langosza sktada sie z mgki
pszennej, drozdzy, soli, wody i czasem ziemniakéw, ktére
nadaja mu dodatkowej puszystosci.

Popularne wersje langosza:

- Klasyczny langosz czosnkowy — posmarowany olejem
czosnkowym i posypany sola

- Langosz ze Smietang i serem — pokryty kwasng Smietang i
tartym serem, najczesciej typu bryndza

 Langosz z serem — posypany obficie tartym serem, czesto
doprawiony czosnkiem

= Langosz z dodatkami stodkimi — z dzemem, cukrem pudrem
Llub miodem

W réznych regionach Europy Srodkowej langosz przybiera nieco
odmienne formy. Na Stowacji czesto dodaje sie do ciasta
ziemniaki, w Czechach popularny jest langosz z ketchupem 1
serem, a w Polsce spotyka sie wersje z dodatkiem kieibasy lub
boczku.

Wartos¢ kaloryczna langosza jest dos¢ wysoka — pojedyncza
porcja moze zawiera¢ od 300 do 500 kcal, w zaleznosci od
wielkosci i dodatkow. Jest to potrawa bogata w weglowodany i
ttuszcze, zawierajgca rdwniez biatko (szczegd6lnie w wersjach z
serem). Ze wzgledu na metode przygotowania (smazenie w
gtebokim ttuszczu), langosz jest traktowany jako przysmak
okazjonalny, a nie element codziennej diety.

Jak przygotowac¢ domowy langosz krok
po kroku

Sktadniki 1 przygotowanie cilasta

Langosz to tradycyjny wegierski przysmak, ktdéry z powodzeniem
mozna przygotowa¢ w domu. Do wykonania ciasta potrzebujesz:

= 500 g magki pszennej
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= 250 ml cieptego mleka

= 25 g Swiezych drozdzy (lub 7 g suchych)
=1 tyzeczka cukru

=1 tyzeczka soli

» 2 tyzki oleju roslinnego

= 0lej do smazenia (okoto 1 litra)

Przygotowanie ciasta drozdzowego rozpocznij od rozpuszczenia
drozdzy w cieptym (nie gorgcym!) mleku z dodatkiem cukru.
Odstaw na 10 minut, az powstanie plana. W duzej misce
wymieszaj magke z sola, dodaj rozczyn drozdzowy 1 olej.
Wyrabiaj ciasto przez okoto 10 minut, az stanie sie elastyczne
i gtadkie. Uformuj kule, przetéz do miski wysmarowanej olejem,
przykryj Sciereczka i odstaw w ciepte miejsce na 60-90 minut,
az podwoi swojg objetosc.

Sekret idealnego langosza tkwi w odpowiednim wyrosnieciu
ciasta. Jesli masz czas, mozesz pozwoli¢ mu wyrastac¢ nawet do
2 godzin — ciasto bedzie bardziej puszyste i aromatyczne.

Smazenie 1 serwowanie

Technika smazenia langosza wymaga odpowiedniej temperatury
oleju — okoto 170-180°C. Jes$li nie masz termometru kuchennego,
wrzu¢ maty kawatek ciasta do oleju — powinien wyptyngc na
powierzchnie i zacza¢ sie smazy¢, ale nie przypalac. Z
wyrosnietego ciasta formuj placki o Srednicy oko*o 20 cm,
robigc palcami wgtebienie w Srodku (ciasto powinno by¢ ciensze
w Srodku, a grubsze na brzegach). Smaz langosza po 2-3 minuty
z kazdej strony, az uzyska ztotobrgzowy kolor.

Popularne dodatki do langosza to:

» S0s czosnkowy (zmiazdzony czosnek wymieszany z olejem i
soly)

- Kwasna $mietana

= Starty ser (najlepiej wegierski ser typu Trappista Llub
polski zétty ser)
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= Posiekany szczypiorek
= Szynka lub boczek

Alternatywne wersje langosza obejmuja:

 Wersje bezglutenowa (z mieszanka magk bezglutenowych)

 Langosz ziemniaczany (z dodatkiem 200 g ugotowanych,
przecis$nietych ziemniakéw do ciasta)

»Langosz z dodatkiem twarogu (100 g do ciasta dla
wiekszej puszystosci)

Swiezo usmazony langosz najlepiej smakuje od razu po
przygotowaniu. Je$li chcesz go przechowaé¢, pozwél mu ostygngd,
zawin w papier kuchenny i przechowuj w szczelnym pojemniku w
lodowce do 2 dni. Przed podaniem odgrzej w piekarniku w
temperaturze 180°C przez 5-7 minut.



