PLACKI Z CEBULA

Dodano: 2010-01-01 17:19:50
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1303 razy.

Kuchnia chinska

3 cebule dymki (tylko szczypior)

2 duze cebule

3 szklanki maki

1 1/4 szklanki gotujacej wody

1/4 szklanki stopionego smalcu

5 tyzek zimnej wody

1 1/4 tyzki grubej soli

1 tyzeczka proszku do pieczenia (dowolnie)

Szczypior i cebule grubo posiekaé . Make przesia¢ do miski dodajgc sol i proszek do pieczenia, widelcem
wymiesza¢ suche sktadniki, powoli wlewaé wrzatek i tyzke smalcu. Miesza¢ w jednym kierunku 3 min. Ciasto
wymiesza¢ z zimng woda, wytozy¢ na stolnice lekko posypang maka, wyrabia¢ rekami 2 min. Przetozy¢é do miski, przykry¢
czystg Sciereczka, pozostawi¢ na 30 min. Z ciasta zrobi¢ dtugi watek, pokrajaé na 10 rownych kawatkow. Kazdy
kawatek uformowac¢ w kulke, rozptaszczyé w placek, posypaé sola, posiekang cebulg i szczypiorkiem, zwingé w
rulon, zaczynajac od jednego konca uformowac kulke, rozptaszczy¢ lub: Ciasto wytozyé na stolnice posmarowang,
olejem i posypang maka, rozwatkowaé placek grubosci jednego palca. Posypa¢ solg i cebulg oraz szczypiorkiem.
Zwing¢ w rulon, zaczynajac od jednego rogu zwingé ciasto w ksztatt slimaka, potem posypa¢ maka, lekko
rozwatkowacé ku gorze, obroci¢ o 45° , lekko watkowa¢ od $rodka, powtorzy¢ jeszcze 2 razy. Placek powinien

by¢ gruby. Pozostaty smalec rozgrzaé na goracej patelni na srednim ogniu. Ktas¢ placki lub placek zmniejszy¢
ptomien, smazyé na matym ogniu na ztoty kolor okoto 2 1/2 min po kazdej stronie. Duzy placek smazy¢ na
ciemnoztoty kolor okoto 5 min z jednej i drugiej strony. Podawa¢ na goraco do potraw pieczonych lub takich,

ktére zawierajg duzo sosu. Mozna je serwowac z herbatg na kolacje. Proporcje: dla 2-6 oséb
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