Starodavne zemiakové placky

PoCet kusov 8

Zoznam surovin na cesto:

730 g PSenicna midka hladka

500 g Zemiaky

400 g Voda na varenie zemiakov

100 g Voda do cesta

30 g Drozdie Vivo

15 g Cukor

13 g Sol do cesta

10 g Sol do zemiakov

Postup pripravy:

OSUpeme zemiaky si uvarime v slanej vode. Po uvareni zemiaky
aj so zbytkom vody rozmixujeme a nechdme trocha vychladndt (na
30°C ). Potom do zemiakovej kasSe primieSame muku so solou,
drozdim, cukrom, vodou a poriadne vymiesime vlacne cesto.
Vyklopime ho na pomicenid dosku, vygulame a prikryjeme ho, aby
neobschlo. Cesto nechame zriet cca 45 minGt pri izbovej
teplote. Nakysnuté cesto rozdelime na osem dielov. Kazdy diel
vygllame, poukladame na doske a asi 10 min. nechdme odpoclivat.
Potom rukami poroztlacame cesto na asi 0,5 cm hrubé placky,
ktoré postupne peCieme na suchej panvici 8-12 sekind z kazdej
strany. MO0zZzete podavat ako prilohu, samotné alebo s nejakym
zaujimavym dipom. Dobri chut.
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