Niebo na talerzu

Placuszki drozdzowe jedliSmy na wakacjach w agroturystyce Rancho Konik (adres). W zapisanym przepisie, babcia Dagmary —
naszej gospodyni, uzywa kostki masta na pot kilo maki oraz gotowanych zottek. Jednakowoz internety podaja, ze pochodzace

z Kaszub ruchanki (od rucha¢ — wyrabia¢, wyrastac, oraz od charakterystycznego plasku wyrabiania) obejda si¢ tez thuszczu
potowa, a zottka mozna dac surowe, jak do zwyklego ciasta drozdzowego. Kaszubskie gospodynie, by sprawi¢ frajde dzieciom,
ujmowaly z dziezy nieco chlebowego ciasta drozdzowego, dodawaly zo6ltek i masta, i na rozgrzanym piecu czy patelni z thuszczem
smazyly ruchanki. Prawdziwg frajd¢ dzieci widziatam naocznie. Placuszki drozdzowe — pychota.
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http://www.ranchokonik-rogowo.noclegiw.pl/
http://niebonatalerzu.pl/wp-content/uploads/2014/08/placuszki-dro%C5%BCd%C5%BCowe-678x1024.jpg
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Placuszki drozdzowe — skladniki:

- 0,5 kg maki

— 2 szklanki mleka

— 5 dag $wiezych drozdzy

— tyzka cukru

— 1/2 kostki stopionego masta
— 3 z6ttka

— tyzka cukru waniliowego

— szczypta soli

— ew. kieliszek spirytusu, by ciasto nie nasigkato mocno thuszczem
— thuszez do smazenia

— cukier puder do posypania

Placuszki drozdzowe — przepis

W nieduzej misce rozetrze¢ drozdze z cukrem. Doda¢ pot szklanki cieptego (niegoracego) mleka i odstawi¢ na kilka, kilkanascie
minut by podrosty. Reszte mleka zagotowa¢ w wickszym garnku, dodac cukier waniliowy, sol, zestawi¢ z ognia 1 dodawac

po tyzce maki, wymiesza¢. Dodaé rozczyn z drozdzy, potem zottka, ew. spirytus i roztopione masto. Wymieszac¢ tyzka lub
wyrobi¢ r¢ka, na koncu dajac ciastu klapsy nathuszczong olejem lub mastem rgkg. Odstawic¢ pod przykryciem do wyro$nigcia.
Wyrosnigte zbi¢ reka ponownie i na rozgrzany na patelni olej wyktadaé tyzka porcje ciasta. Smazy¢ po obu stronach. Wyktada¢
na arkusze z recznika papierowego, by odsaczy¢ nadmiar thuszczu, oproszy¢ cukrem pudrem.
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