Pastyrske plnéné placky
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Pastyrské plnéné placky jsou skute¢na dobrota a poslouzi jako velmi syty obéd nebo vecere. Kdyz se
nakraji na ctvrtiny, pochutnaji si i déti.

Kdyz jsem chtéla péct placky, zjistila jsem, ze v lednici nemam ani kefir ani kyselé mléko. Vzpomnéla
jsem si na babi¢¢iny rady. Do sladkého mléka jsem dala 1Zici kysané smetany, proslehala a zahrala na
35 - 40 °C. Razem bylo kyselé mléko na svéte.

Na pripravu 6 plnénych placek budeme potrebovat

Na tésto

¢ 500 g hladké mouky

10 g kvasnic

Spetku krupicového cukru

50 g masla pokojové teploty (nakrdjené na nékolik kousku)
1 rozslehané vajicko

250 ml kyselého mléka nebo kefiru

e 1 Cajovou 1zi¢ku soli

Na napln

» 300-350 g mletého orestovaného veprového masa (nejlepsi je ale jehnéci)
e 1 nastrouhand syrova brambora na slzickovém struhadle (cca 100 g)

¢ 50 g cibule nakrdjené na velmi jemné kosticky

e Sl

e Mlety ¢erny pepr

e Chilli floky (pro déti lze vynechat, ale ve smési jsou dobré)

» Mensi kyticka petrzele nebo pazitky nakrajené najemno

Postup pripravy plnénych placek

Tésto muzeme zadélavat rucné nebo pomoci robotu. Ja jsem pouzila robot, protozZe si Setfim pravou
ruku a tésto je krasné prohnétené, coz bych rukou nikdy nedocilila.

V teplém kyselém mléku rozpustime kvasnice, pridame $petku cukru a dikladné promichdme, aby se
kvasnice celé rozpustily.

Do misy robotu nasypeme mouku, promichanou se soli, rozslehané vajicko, kostky mékkého masla a
rozpusténé kvasnice v kyselém mléce. Robot pustime na polovi¢ni vykon a nechdme ho vypracovat
nelepivé a poddajné tésto.

Z tésta vyvalime valecek, ktery rozdélime na 6 casti. Z kazdé ¢asti udélame kulaty bochanek a
nechame je na valu, zakryté utérkou, kynout hodinu.

Mezi tim si pripravime napln. Maso orestujeme na panvi. Vlozime zchladlé maso do misky, pridédme
nastrouhanou syrovou bramboru, nasekané bylinky a cibuli. Kdo chce, muze pridat chilli floky. Smés
osolime a opeprime. V$e dikladné promichdme a ochutname, zda je napln pikantni a dost slana.
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Napln rozdélime na 6 Casti. Z kazdé udélame kulicku asi o velikosti golfového micku.

Céaste¢né vykynuté bochanky postupné rozvalime do kruhu, pfiblizné o priméru 15 cm.

Pastyrské plnéné placky
Zdroj:Marcela Hackerovd

Doprostred kazdého kruhu polozime masovou kulicku, kterou do tésta zabalime uplné stejnym
zpusobem, jako kdyz balime plnéné ovocné knedliky.

Plnény bochanek polozime spojem na vél a valeckem jej zlehka rozvéalime do pruméru 15-18 cm a
vysky 5 - 7 mm.

Naplih musi zustat zakryta téstem.

Placky muzeme péct na grilu, i kameninovém, ale nejlepsi je péct na sucho v litinové panvi. Panev
rozpalime, polozime do ni placku a vykon ohrevu snizime na polovinu.

Peceme 3 minuty po kazdé strané. Na plackach se pecenim na sucho vytvori vonavé a chutné hnédé
puchyrky.

Vyborné jsou jesté teplé se zeleninovym salatem. Ale kdyz vam zbytou, klidné je druhy nebo treti den
ohrejte 1-2 minuty pod grilem, i tak budou kiupavé a ze své chuti nic neztrati.
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