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. Dodatkowe info:

Przesniaki czyli placki z burakéw
cukrowych

& Nikita
Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

[l 80 min . . 18 porcji

burak cukrowy maty - 2 szt. woda z gotowania buraka - 150 ml
jajka mate - 3 szt. Smietana kwasna (niekoniecznie) -
drozdze $wieze - 50 g 3tyzka

maka u mnie bezglutenowa (mix do masto (tez niekoniecznie) - 100 g
ciasta, ewentualnie chleba), moze ewentualnie mak do posypania - 1
byc¢ tez pszenna - 500 g garsé

Przepis jest stary, regionalny, pochodzi z lubelszczyzny.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Buraka cukrowego myjemy, kroimy na
kawatki i gotujemy do miekko$ci.
Po ostudzeniu Scieramy na tarce jarzynowe;j.

KROK 2: Drozdze rozpuszczamy w wodzie
z gotowania buraka i zostawiamy na 15 min aby

zaczety pracowac.

Do miski wsypujemy make, jajka, startego
buraka, rozpuszczone drozdze, rozpuszczone
masto i Smietane. wszystko wyrabiamy razem.
Im wiecej braka w stosunku do maki tym placki
bedg bardziej wilgotne (plackowate), im wiecej
maki tym beda bardziej przypominaty "buteczki",
zawsze mozna dodac wiecej maki i ewentualnie
wody z gotowania burakéw. Méj maz woli
plackowate, bo takie robita jego babcia.

KROK 3: Blache wyscielamy papierem do
pieczenia i uktadamy na nim po garsci ciasta,
formujac w placki, z zachowaniem odstepu.
odstawiamy do wyrosniecia na 30 minut.

KROK 4: Nagrzewamy piekarnik do 170 stopni

i pieczemy przez 60 minut.
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Przed wstawieniem do pieczenia mozemy
posypa¢ makiem.

strona2/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/przesniaki-czyli-placki-z-burakow-cukrowych


http://www.tcpdf.org

