Piadina - italské chlebové placky

Ten, kdo navstivil kraj Emilia Romagna, urcité vi, jak neodolatelné voni pouli¢ni stanky ,Piadinerie”,
kde chlebové placky pecou a prodavaji. Jesté horké, se Sunkou a syrem chutnaji primo bozsky.
Pripravme si piadinu spole¢né a pozvéme si kousek Italie domu.

Na 6 kusu italskych chlebovych placek si pripravime

* 400 g hladké mouky

* 50 g sadla (jen zméklého)

e 5 gsoli

* 2 Spetky cukru

e 200 ml vlazné vody

¢ 3 g instantnich kvasnic

* Panev (nejlépe litinovou) minimalné o priméru 25 cm

Postup pripravy piadiny - italskych chlebovych placek

Do 100 ml vlazné vody nasypeme 3 g kvasnic a nechdame je ve vodé rozpustit. Mouku smichdme se
solf a cukrem.

Do misy na zadélavani nasypeme smés mouky, soli a cukru. Uprostred mouky udélame dulek, do
kterého pridame rozvolnéné sadlo (rozehraté ne) a prilijeme promichané rozpusténé kvasnice.



https://varimesmarcelou.cz/slane-peceni/piadina-italske-chlebove-placky.html

Siska tésta na piadinu
Zdroj:Marcela Hackerovd

Pozvolna hnéteme suroviny v mise. Zbylych 100 ml vlazné vody do vznikajiciho tésta prilévame po
1zicich. Bude-li se nam zdéat, ze tésto potrebuje 1-2 Izice vody navic, klidné ji pridejte.

Tésto hnéteme tak dlouho, az se nam prestane lepit na prsty a bude hladké a pruzné.
Z tésta utvorime Sisku, kterou rozdélime na 6 stejné velkych casti.

Na zdroj tepla polozime panev, nejlépe litinovou, a nechame ji bez tuku zahrivat.

Tésto rozdélené na 6 stejnych casti
Zdroj:Marcela Hackerovd

Z kazdé Sestiny tésta utvorime bochanek a prsty na pomouceném valu utvorime placku o prumeéru
8-10 cm.

Placku rozvélime do praméru 22-25 cm a sile tésta maximalné 2 mm.



Rozvalena placky pred pecenim
Zdroj:Marcela Hackerovd

Placky postupné klademe do rozpalené panve a peceme je z obou stran priblizné 2 minuty.
Rozvalené placky jsou pomérné elastické, netrhaji se a ani se nelepi.

Na plackach se pri peceni délaji bubliny, které po upeceni na piadindch vytvareji charakteristicka
hnéda oka.



Tvoreni bublin pri peceni
Zdroj:Marcela Hackerovd

Chlebové placky piadina se plni horké, treba susenou Sunkou, syrem a rukolou.

Ja s nimi obc¢as zachazim tak trochu po ¢esku. Mam je rada k ¢occe, a kdyz nahodou zbydou do
druhé dne, klidné si je rano k snidani namazu maslem.

Piadinu pecu také ke grilovanému masu nebo k rybam. Piadina je zkratka chleba.



