COOP Club.c: 16 ¥jna., 2026

Placky z cerstvého zeli

Casovéa naro¢nost: 30 minut

Seznam prisad

400 g Cerstvé bilé zeli
1ks mrkev

150 g polohrubéa mouka
2 ks vejce

100 az voda
150 ml

11zicka  kyprici prasek do
peciva

1/2 1zicky drceny kmin

hrst zelend petrzelka
stl a mlety pepr

olej na smazeni
(nejlépe repkovy)

Postup pripravy

Zeli ocCistime, odstranime kostal a nakrouhdame na co nejtenci nudlicky. Lehce ho osolime, rukama kratce
promackame a nechame asi 10 minut odlezet, aby trochu zmeéklo. Pokud pusti vétsi mnozstvi stavy, lehce ji
vymackame. Mrkev ocistime a nastrouhdme najemno, petrzelku nasekame. V mise rozslehame vejce s
moukou, kypricim praskem a ¢asti vody. Pridame zeli, mrkev, petrzelku a drceny kmin. Osolime, opepfime a
vSe dlikladné promichame. Podle potreby prilijeme zbyvajici vodu. Tésto by mélo byt hustsi, aby na panvi
drzelo tvar a neroztékalo se. Na panvi rozehrejeme mensi mnozstvi repkového oleje. Lzici nanasime tésto,
vytvarujeme mensi placky a lehce je zploStime. Smazime na stfednim plameni priblizné 3 az 5 minut z kazdé
strany, dokud nezezlatnou a zeli uvniti nezmékne. Hotové placky nechdme kratce okapat na papirové
utérce. Podavame jesté teplé, idealné se zakysanou smetanou nebo jogurtovym dipem.

Nas tip: Do bilého jogurtu vmichdme prolisovany ¢esnek, trochu citronové stavy, stil a nasekanou pazitku.
Ziskdme svézi dip, ktery se k zelnym plackdm vyborné hodi. Pokud mdme radi vyraznéjsi chuté, miizeme do
testa pridat také trochu nastrouhaného syra.



