Placki ziemniaczane

Czas przygotowania: 20 minut
Czas smazenia: 30 minut

Ilos¢ porcji: 25 sporych plackow
Kalorycznos¢ kcal: 70 w 1 placku

Skladniki:

« 1 kg obranych ziemniakéw - okoto 10 srednich ziemniakow
« 2 Srednie lub mate jajka

- mala cebula - okoto 120 g

- 2 ptaskie tyzki maki pszennej - 20 g

- maly peczek szczypiorku

« przyprawy: po ptaskiej tyzeczce cukru, soli i pieprzu

« do smazenia: olej

Sposéb wykonania plackéw ziemniaczanych:
1. Obrane ziemniaki zetrzyj na tarce o drobnych oczkach.




2. Mase¢ ziemniaczang odcisnij z nadmiaru wody. Odlej do osobne;j
miski okoto 100 ml ptynu. Masa powinna by¢ mokra, jednak nie
powinna sta¢ w niej woda.

Ponizej na zdj¢ciu masa ziemniaczana po odci$nigciu nadmiaru wody.




3.0dcisnietej wody nie wylewaj. Odstaw ja w miseczce na 10-20
minut. Po tym czasie na dnie naczynia powinna zebrac si¢ skrobia z
ziemniakow.




4.Wylej calag wode. Na dnie zbierze Ci si¢ przynajmniej jedna tyzka
skrobi, ktorg polecam ponownie doda¢ do startych ziemniakow.




5.Szczypiorek oraz cebule drobno posiekaj.




6. Do miski ze startymi ziemniakami dodaj skrobig, ktéra zebrata sie
na dnie miseczki po odlaniu nadmiaru wody. Wbij dwa jajka. Wsyp
dwie ptaskie tyzki maki pszennej oraz po plaskiej tyzeczce cukru, soli
1 pieprzu. Dodaj posiekany szczypiorek i cebule.




7. Bardzo doktadnie wymieszaj catg masg.




8. Przygotuj sobie srednig lub duzg patelni¢ z grubym dnem. Zacznij
ja nagrzewac. Dodaj 2-3 tyzki oleju. Duzg tyzka naktadaj porcje masy
ziemniaczanej. Placki ziemniaczane przewracaj na druga strong, gdy
zrobig si¢ od spodu rumiane. Jesli rumienig si¢ za szybko, to zmniejsz
moc palnika. Jesli po kilku minutach sg nadal dos¢ blade, to zwieksz
moc palnika. To jak dtugo beda si¢ smazyly zalezy od patelni, mocy
palnika i grubosci plackéw. Orientacyjnie jednak nie powinno to
trwac¢ dtuzej niz trzy minut na stron¢. W ten sposOb usmaz wszystkie
placki ziemniaczane. Powinno Ci wyj$¢ minimum 20-25 plackdéw.




9. Po zdjeciu z patelni placki mozesz ktas¢ na talerz wytozony rgcznikiem
papierowym, by papier wchionat nadmiar ttuszczu.



10. Gotowe placki mozesz podawa¢ z pomidorkami koktajlowymi lub
polane keczupem.

Przepis 1 zdjg¢cia pochodzg ze strony www.AniaGotuje.pl



