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Peceme placky a placicky

Mamo, upec placicky!

Mouc¢né a obilné placky jsou bez pochyb jednou z nejstarsich lahudek, na nichz si lidstvo pochutnéava. V
ruznych obméndéch je 1ze spatrit na talifi napri¢ celym svétem bez ohledu na kulturni a nabozenské
zvyklosti jednotlivych zemi.

Zatimco v Cesku podavame placky (krajové také krejcarky), Indové vam nabidnou ¢apati (pecené
nekynuté placky), puri (smazené placky) ¢i naan (kvasnicové placky pecené v peci). Mexicané
serviruji kukuri¢né nebo psSeni¢né tortilly v nejriaznéjsich Gpravach - plnéné, smazené, krajené i
rolované. Arabové si pochutnavaji na pita chlebu, ktery je populdrni také v recké kuchyni. VSechny
uvedené placky a druhy chleba se nemusi pouze péct v troubé Ci pripravovat na talu. Staci si vzpomenout na
zlatavé langose, které by se bez rozpaleného oleje neobesly.

Hlavni jidlo i priloha

Vyroba takovych placek je nejenom rychlou, ale predevsim velmi levnou zalezitosti Staci k tomu
mouka (at uz pSeni¢nd, celozrnnd, kukuri¢na aj.), Spetka soli, voda, pripadné tuk, kvasnice, nebo trocha
kypriciho prasku. Pak uz vse zalezi na zrucnosti a trpélivosti kuchare, aby pomér vody a mouky byl akuratni
a placky nebyly prili$ tvrdé.

Moucné placky se pouzivaji jednak misto peciva, kdy se trhaji a prikusuji k jidlu.Tradi¢ni je to v
indické kuchyni, kdy placky doplihuji masové, zeleninové i lusténinové pokrmyv korenéné omdcce.
Jindy se plni nejraznéjSimi slanymi i sladkymi naplnémi



- typicky mexicka tortillas fazolemi a masem, nebo salatem, kuretem a jogurtovym dresinkem.V
Cesku se mouéné placky nejéastéji pomazavaji ¢esnekem, nebo se podavaji plané misto chleba. V
regionalni kuchyni se konzumuji ve sladkém kabaté - macené v masle, sypané cukrem i makem.

Nejen moukou ziv je Clovék

Pokud hledate zdravy recept na placky, po nichZ se vdm nebude prasit od ust, vyzkousejte kombinaci
obilnin a lusténin s cerstvou zeleninou. Klasiku predstavuji namocené ovesné vlocky, ryze, cocka,
kukurice i hrach. Sanci byste vSak méli dat i méné zndmym a vyuZivanym plodindm - napt. pohance, jahlam,
quinoi. Abyste zachovali placky vla¢né, pridejte do nich strouhanou mrkev, celer cuketu nebo syr.

Vyzkousejte nase recepty:

Jahlové placky s mrkvi

200 g jahel, 1 cibule, 1 mrkev, 1 vejce, hrst ovesnych vlocek, stil, pepr, kurkuma pro barvu, ¢erstvy koriandr,
Spaldovd mouka dle potreby, olivovy olej na smazZeni

Jahly sparime a vsypeme do 400 ml vrouci osolené vody, varime na mirném ohni zhruba 20 minut. Cibuli
nakrajime najemno a osmahneme na oleji dozlatova. Mrkev ocCistime a nastrouhdme nahrubo. Ovesné vlocky
namocime do vlazné vody a vyzdimadme pres sito. OsmaZzenou cibulku, mrkev, ovesné vloc¢ky a jahly
promichame, priddme rozslehané vejce, drceny koriandr, osolime, opeprime a pro barvu muzeme pridat
Spetku kurkumy. Vypracujeme tésto (dle potreby pridame spaldovou mouku), ze kterého smazime na
olivovém oleji placicky dozlatova.

Indické moucné placky capati
350 g hladké celozrnné mouky, 175 ml vody, Spetka soli, olej na smazeni

Mouku vsypeme do misy, pridame stl, promichame a doprostred vlijeme vlaznou vodu. Vypracujeme tuzsi
nelepivé tésto (muze to trvat i desitky minut). Hotové tésto rozdélime na dvanéct stejnych dila, ze kterych
rozvalime placicky. Smazime z obou stran na panvi lehce potrené olejem.

Placky z quinoi

2 Sdlky varené quinoi, 3 vejce, 1 cibule, 2 strouzky cesneku, 1/2 sdlku strouhanky, 100 g strouhané cukety,
sul, drceny citronovy pepr, cerstvé bylinky dle chuti, olej na smazeni

Uvarenou quinou smichame s rozSlehanym vejcem, najemno nakrajenou cibulkou, prolisovanym cesnekem,
strouhanou cuketou, strouhankou. Dobre promichdme. Priddme sul, drceny citronovy pepr a nasekané
cerstvé bylinky. Vypracujeme kompaktni tésto, ze kterého vytvarime placicky a smazime je dozlatova na oleji.



