PLACKI MANDARYNSKIE DO KACZKI PO PEKINSKU

Dodano: 2010-01-01 17:19:50
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1467 razy.

Kuchnia chinska

3 1/2 szklanki maki

1 szklanka gotujacej wody

1/2 szklanki zimnej wody

1/2 szklanki oleju sezamowego lub sojowego

Make przesia¢ do miski, zrobi¢ dotek wlewajac stopniowo wrzatek mieszaé tyzka drewniang, przykryé czystg Sciereczka,
odstawi¢ na 5 min. Doda¢ zimng wode, doktadnie wymieszaé , nastepnie wyrabiaé rekg na jednolite ciasto, przykryé
zwilzong Sciereczka, odstawi¢ na 15 min. Ciasto podzieli¢ na 4 réwne czesci, uformowaé watki, kazdy pokrajaé na 10
réwnych kawatkow. (Ciasto trzymaé pod przykryciem.) Stolnice lekko posmarowac¢ olejem. Kazdy kawatek

ciasta uformowac¢ w kulke, rozwatkowa¢ na mate placki, posmarowa¢ olejem, lekko zlepi¢ posmarowanymi

stronami po 2 placki. Kazdg pare plackéw cienko rozwatkowa¢ . Smazy¢ na suchej, rozgrzanej patelni okoto

minuty, az pojawig sie na wierzchu pecherze, przewrdéci¢ , smazy¢ z drugiej strony okoto 30 sek. Placki ostroznie
rozdzieli¢ , utozy¢ na zwilzonej Sciereczce, a drugg przykry¢ . Z pozostatym ciastem postepowaé jak wyzej. Podawac
do kaczki po pekinsku, pieczonego kurczaka lub pieczonej wieprzowiny po kantorisku. Proporcje: na okoto

40 plackow

Uwaga! Upieczone placki mozna szczelnie zawing¢ w folie aluminiowg i przechowywa¢ w lodéwce przez kilka

dni lub w zamraz arce przez 2-3 tygodnie. Przed podaniem podgrzaé¢ na parze.

Nades(iall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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