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Liwanzen mit Blaubeer-/
Heidelbeersauce

Liwanzen:
500 ml Milch
20 g Hefe
300 g glattes Mehl
1 EL Zucker
1 Vanillezucker
1Ei
1 Prise Salz

061 oder Butterschmalz

ZUBEREITUNG: LEICHT
DAUER: 60 min.
PORTIONEN: 4

Hefe in der lauwarmen Milch auflosen
und mit dem gesiebten Mehl, Ei, Salz

Blaubeer-/
Heidelbeersauce:
200 ml Blaubeeren/Heidelbeeren
5 ml Rotwein
Zimt
Sternanis
1 Vanillezucker
1 EL geriebener Lebkuchen
250 ml saure Sahne/Sauerrahm
Puder-/Staubzucker

und Zucker zu einem festen Teig

glattrihren. Den Teig zugedeckt bei Zimmertemperatur gehen

lassen. In einer Liwanzenpfanne das Butterschmalz erhitzen

und den Teig in die Vertiefungen gieBen, mit einer Gabel dann

wenden. Tiefgefrorene oder frische Blaubeeren/Heidelbeeren

mit etwas Rotwein, Zimt, Sternanis und Vanillezucker erwarmen

und mit dem geriebenen Lebkuchen kurz binden. Vor dem

Servieren die Liwanzen mit der Sauce Ubergief3en,

mit saurer Sahne/Sauerrahm verzieren und

mit Puder-/Staubzucker bestreuen.
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Tipp:

Liwanzen schmecken auch

ausgezeichnet mit Butter

bestrichen und in Zucker
und Zimt gewiilzt.
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Livance s bortivkovym
Zahourem

Livance:
> 500 ml mléka
» 20 g drozdi

Boriivkovy Zahour:
» 200 ml boriivek

> 5ml éerveného vina

> 300 g hladké mouky » skoFice

» 11zice cukr krupice > badydn

> 1vanilkovy cukr » 1vanilkovy cukr

» 1vejce » 11Zice perniku

» 13petka soli » 250 ml zakysané smetany
> olej nebo pFepusténé mdslo > mouckovy cukr

OBTIZNOST: SNADNE
DOBA PRIPRAVY: 60 min.
PORCE: 4

Do vlazného mléka rozdrobime
drozdi, pfidéme mouku, cukry,
rozslehané vejce a Spetku soli.
Vse dobie promichame, az vznik-
ne hustsi tésto. Misu zakryjeme
Cistou utérkou a tésto nechame na teplém misté vykynout. Stejné velké
livance opékame z obou stran na prepusténém masle nebo sadle. Mra-
zené nebo cerstvé bordvky si rozehiejeme s troskou ¢erveného vina, sko-
fice, badyanu a vanilkového cukru. Kratce povafime a zahustime strou-
hanym pernikem. Pfi podéavéni livanec¢ky polévdme omackou, zdobime
zakysanou smetanou a posypeme mouckovym cukrem.

Tip:

Livance chutnaji bdjecné : <

i poti'ené mdslem
a obalené v cukru
se skorici.



