Placki Ziemniaczane

Placki ziemniaczane przygotowuje si¢ z obranych ze skorki, surowych ziemniakow startych doktadnie na tartce.

Z otrzymanej masy ziemniaczanej odciskamy ptyn do naczynia

i odstawiamy na pare minut. W kolejnym kroku odlewamy wode, a mgke ktora osadzita si¢ na dnie naczynia dodajemy do
masy kartoflanej. Cato$¢ mieszamy z wczesniej roztrzepanymi jajkami, cebulg, makg — s6l i pieprz do smaku.
Rozgrzewamy na patelni tluszcz 1 za pomoca tyzki nakladamy porcje Naszej masy ziemniaczane;j.

Placki ziemniaczane pieczemy z obu stron.

Potrzebne sktadniki:

e 1Kkg ziemniakow,

e 1-2 cebule,

e 2 lyzki maki,

e 2 jajka,

e pieprzisal,

o tluszcz do pieczenia,

Przyblizony czas przygotowania plackdéw ziemniaczanych to 45 minut.

Placki ziemniaczane z gulaszowa to bardzo dobry przepis na smaczny i tani obiad.

Placki ziemniaczane

Tekst: Iza Frycz.
A A A Drukuj

Jesli zastanawiasz sie, co poda¢ na obiad lub goraca kolacje, by wszyscy byli zadowoleni i syci - zréb
placki ziemniaczane..
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Przygotuj

1 kg duzych ziemniakéw
duze jajo

duzg cebule

1-2 tyzki maki

tyzke majeranku

SOl

pieprz

olej do smazenia.

Bedg ci tez potrzebne:

ostry néz do obierania ziemniakow

2 duze miski lub salaterki

ostra tarka o drobnych oczkach lub malakser albo elektryczna maszynka do mielenia miesa z wktadkg do tarcia
ziemniakéw

tyzka

topatka lub szeroki n6z do przewracania plackow

dobra duza patelnia, najlepiej teflonowa, ewentualnie garnek

sitko i tyzka wazowa

papierowy recznik

Tradycyjne placki kartoflane przygotowuje sie z surowych tartych ziemniakoéw z dodatkiem cebuli, jaj, maki i
przypraw. Takg podstawowg mase mozna wzbogaci¢ réznymi dodatkami, na przyktad utartg dynig lub cukinig,
poszatkowanymi jabtkami, zéttym serem, posiekang wedling, czosnkiem. Niektorzy robig placki z ziemniakow
surowych wymieszanych z ugotowanymi w proporcji 1:1, a nawet z samych gotowanych. Ale nam nie o takie
chodzi. Zajmiemy sie tg najzwyklejsza tradycyjna i - moim zdaniem - najsmaczniejszg wersjg plackow. Z
podanej ilosci ziemniakow przygotujesz 4 porcje.

Obierz ziemniaki

Mtode kartofle sg bardziej wodniste niz starsze, musisz wiec kupi¢ ich troche wiecej. Wybieraj odmiany
maczyste, jak irena, janka, bzura lub lawina. Kucharze twierdzg, ze mniej wody zawierajg odmiany o zéttym
migzszu. Jesli bedziesz korzystata ze zwyktej tarki, koniecznie kup duze kartofle, bo szybciej i tatwiej je zetrzesz.
Zanim zaczniesz obierac, starannie je wyptucz. Pamietaj, ze mtode wystarczy oskrobac lub tylko wyszorowaé
szczoteczkg, natomiast stare trzeba obiera¢ dos¢ grubo. Obrane bulwy optucz i przetéz do miski. Dorzu¢ tam tez
obrang cebule.

Zetrzyj ziemniaki i cebule

Jesli mozesz unikng¢ zmudnego recznego tarcia ziemniakow i rozdrobni¢ je w malakserze, przedtem pokrdj je
na nieduze kawatki. Reszte zrobi maszyna. Obrane ziemniaki trzeba zetrze¢ na tarce o bardzo drobnych
oczkach i przy tym uwazac na wtasne palce, bo naprawde tatwo je pokaleczy¢. Po skohczonej pracy od razu
wyptucz tarke, bo gdy resztki ziemniakéw zaschng w jej zakamarkach, duzo trudniej bedzie je usungc.

Przygotuj i przypraw ciasto

Jesli nie od razu zamierzasz smazy¢ placki, przykryj miske ze startymi ziemniakami, bo tatwo czerniejg. Pewnie
kupitas mtode, a wiec dos¢ wodniste ziemniaki, dlatego po starciu bedziesz musiata lekko je odcedzi¢ (ziemniaki
ze zbiorow jesiennych na ogot nie wymagajg odcedzania). Przetéz miazge ziemniaczang na dosc¢ geste sitko
ustawione na pustym garnku. Niech nadmiar wody scieknie do niego. Potem przetéz zawartos¢ sitka z
powrotem do miski. Gdy ptyn w garnku sie ustoi, zlej go do zlewu, a osiadlg na dnie mgczke przetéz do masy w
misce. Na kilka minut przed smazeniem wbij do ziemniakdw rozkiécone widelcem jajo, wsyp tyzke maki, dodaj
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majeranek (jesli oczywiscie lubisz jego smak i zapach), wymieszaj wszystko bardzo starannie i ocen, czy ciasto
ma dobrg gestos¢, tzn. czy tworzy jednolitg, wilgotng, ale nie wodnistg mase. Jesli jest za rzadkie, dosyp jeszcze
troszke maki i znéw starannie wymieszaj. To bardzo wazne, zeby$ nie wsypywata od razu catej przygotowane;j
maki, bo jej nadmiar spowoduje, ze placki wyjdg ci kluchowate i twarde. Przypraw jeszcze ciasto (z umiarem!)
do smaku solg i pieprzem.

Usmaz placki

Najsmaczniejsze sg placki prosto z patelni. Jesli troche poleza, tracg chrupkos¢. Odgrzewane tez nie smakujg
tak jak swieze. Smaz je wiec niemal w ostatniej chwili i od razu podawaj. Niestety, w czasie gdy inni bedg sie
nimi zajadali, ty bedziesz musiata sta¢ nad patelnig i biega¢ od kuchni do jadalni. Ale mozesz znacznie skroci¢
ten czas, uzywajgc duzej patelni lub nawet dwoch. Wlej na nie troche oleju (ze 3-4 tyzki, jesli masz srednig
patelnie, a 5-6, jesli duzg), rozgrzej go na dos¢ duzym ogniu, ale nie dopus¢ do tego, by zaczat dymic. Jesli
jednak juz do tego dojdzie, przeznacz te porcje plackéw ttuszczu na straty, wytrzyj patelnie do sucha i zacznij
jeszcze raz. Na dobrze rozgrzany ttuszcz ostroznie ktadz (nie z wysoka, bo rozpryskujacy ttuszcz poparzy cie i
pobrudzi) tyzkg mate porcje ciasta w niewielkich odstepach. Olej zaskwierczy, a wokoét placuszka pojawig sie
pecherze. | wtasnie tak ma byc¢. Szybciutko sptaszcz tyzkg kazdg porcyjke, nadajgc jej w miare okragty lub lekko
podtuzny ksztatt. Smaz placki na dos¢ ostrym ogniu. Pod zadnym pozorem nie odchodz teraz od kuchni, bo
placuszki szybko sie zrumienig, a potem jeszcze szybciej spieka sie, tracgc smak i apetyczny wyglad. Co chwila
odchylaj wiec topatka ich brzezki i sprawdzaj, czy sie zbytnio nie przypiekty. Powinny mie¢ piekny ztoty kolor.
Wtedy przewrdc je topatka i przypilnuj, by i z drugiej strony fadnie sie zrumienity. Gotowe placki mozesz na
chwilke przetozy¢ na podwdjnie ztozony papierowy recznik, by ociekty z ttuszczu. A potem - na potmisek i na
stot. Przed witozeniem kolejnych porcji na patelnie wlewaj na nig troche oleju i rozgrzewaj go. Jesli wolisz od
razu podac wiecej plackéw na stét, usmazone partie wstawiaj do gorgcego piekarnika. Ale staraj sig, by nie
uktada¢ ich jeden na drugim, bo zaparujg i stracg chrupkos¢.

Podawaj na stodko lub ostro

Dzieci przepadajg za plackami ziemniaczanymi z cukrem i Smietang (ale takie przyrzadzaj raczej bez cebuli i
pieprzu). Jesli natomiast ty i twoi domownicy wolicie pikantniejsze smaki, mozesz przygotowac i podac do nich
(do wyboru): duszone grzyby, gulasz, satatke sledziowg, warzywne ragout, sos miesno-pomidorowy lub ostry
korniszonowy i ewentualnie sporg porcje satatki z pomidordw z cebulkg albo innej ulubionej suréwki. Do tego
podaj filizanke dobrej goracej herbaty lub szklanke kompotu - i boska uczta gwarantowana!
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