Marocke placky MELOUI

https://varimesmarcelou.cz/marocke-placky-meloui

Marocké placky MELOUI jsem kdysi vidéla v jednom televiznim cestopisu: ,Na trhu v Marrakési
starsi Zena rukama roztahuje tésto, sklada, vali a nasledné opéka chlebové placky MELOUI (v
prekladu to pry znamena klice)“. Zabéry kamery mé tak nadchly, Ze jsem si slibila, Ze musim nékde
ziskat recept. Tak tady ho mame a mohu vam rici, ze placky jsou vyborné, kiupavé i vonaveé.

Na pripravu 12 ks marockych placek MELOUI budeme
potrebovat

250 g semolinové mouky

150 g hladké mouky

100 g krupice

4 g instantniho drozdi

12 g krupicového cukru

7 g soli

300-350 ml vlazné vody

2 polévkové 1zice oleje na potirani panve

e Zmuchlany papirovy ubrousek na roztirani oleje v panvi

¢ 40 g rozpusténého masla na potirani rozvalenych placek a nasledné i upecenych placek

Zpusob peceni: témér nasucho na panvi
Doba peceni: po kazdé strané priblizné 3-4 minuty, zakryté

Priprava tésta: v robotu

Postup pripravy marockych placek MELOUI

Do misy robotu nasypeme vSechny pripravené mouky (semolinu, hladkou i krupici). Pridame
instantni drozdi, stl i cukr. V$e dukladné promichdme, metla je na to idealni.

Robot pustime na polovi¢ni vykon a postupné, opravdu po Izicich a pomalu, prilévame vlaznou vodu.
Musime nechat prostor semoliné i krupici, aby stacily nasavat vlhkost. Sami uvidite, Ze to bude
mouce chvili trvat, nez se za¢ne spojovat v tésto.

Tésto v robotu hnéteme 15 minut. Hotové tésto se musi namotat na hak a vytvori kompaktni kouli.
Tésto z haku stdhneme, v dlanich ho jeSté prohnéteme, aby koule tésta byla hladka. Zakryté ho
nechame odpocivat 30 minut.


https://varimesmarcelou.cz/marocke-placky-meloui
https://www.varimesmarcelou.cz/testa

Kouli tésta kartou rozdélime nejprve na polovinu, pak na Ctvrtiny, a nakonec kazdou Ctvrtinu na
tretiny. Ziskame tak 12 kusu priblizné hmotnosti. Z kazdého kusu v dlanich vytvorime hladkou
kulicku. Kuli¢ky tésta zakryjeme utérkou a nechdme je odpocivat cca 15 minut.

——
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Mezi tim si pripravime panev a zacneme ji zahrivat. Na dno nalijeme asi kavovou 1zicku oleje a
zmuchlanym ubrouskem olej rozetreme po dnu péanve.

Kazdou kulicku rozvalime do co nejtenci elipsy (obdélnik mi zaboha nesel). Miizeme si pomoct
s roztahovanim i rukama. Kdyz se tésto nékde protrhne, tak to vilbec nevadi. Placku lehce potfeme
maslem (opravdu lehce, jinak pri rolovani bude maslo vytékat ven). Prelozime ji podélné na polovinu.

fescoma.

|

Opét tésto lehce potreme méslem (jen z té strany, ze které zacneme rolovat). Pak tésto srolujeme
jako koberec. Srolované koberecky odkladame na pomouceny tac ¢i plech.



Kazdy srolovany kus postavime jako komin a dlani ho stla¢ime dolt. Udélame z tésta placku. Aby
byla placka tenci a pravidelna, vezmeme si na pomoc kastrilek a dnem placku dotvorime. Placky
maji prumeér cca 10-11 cm.




Do rozpalené panve (asi jako na livance) vlozime 3 placky. Zakryjeme je poklici a opékéame je z obou
stran do zlatova. Z kazdé strany to trva priblizné 3 minuty.

Upecené placky potreme z obou stran rozpusténym méslem. Placky jsou krupavé a neskutecné voni.
Podavat je mizeme tfeba s medem, merunkovou marmelddou nebo jako ja s jogurtovym dipem,
obohacenym drcenym barevnym peprem, soli a nasekanou notnou davkou jarni pazitky.

Placky MELOUI jsou také vybornym dopliikem ke grilovanému masu, rybam ¢i grilované zeleniné.
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