Kefirové placky

https://varimesmarcelou.cz/kefirove-placky

Kefirové placky jsou vyborna priloha k hustym polévkédm, ¢occe, le¢u, mrkvi anebo jen tak, samotné.
Jsou chutné i naslano jako langoSe nebo nasladko namazané povidly ¢i marmeladou. Kefirové placky
jsou i skvéla a rychle pripravena alternativa kupovaného peciva. Pripravit je zvladnou i Gplni
zacatecnici.

Kefirové placky jsou nejlepsi jesté teplé Ci vlazné, je dobré kazdou pomastit maslem ¢i sadlem,
vrstvit je na sebe a ,S$tos” placek vzdy zakryt kastrilkem, aby se déle udrzely teplé stejné jako
bramborové placky.

Na 6 kefirovych placek o pruméru 15 cm budeme potrebovat

250 g hladké mouky + na val
5 g soli

3 g instantnich kvasnic

140 ml kefiru

1 Zloutek

1 polévkovou lzici oleje

1 pomuchlany ubrousek

e Panev

¢ Cukrarskou kartu

Cas pripravy tésta: 5 minut
Doba kynuti: 45 minut (zakryté) na lince
Opékani kazdé placky: 2 minuty po kazdé strané, nezakryté

Narocnost: velmi snadneé

Postup pripravy kefirovych placek
Smichame mouku se soli a navazenymi instantnimi kvasnicemi. Kefir proslehame se Zloutkem.

K mouce prilijeme proslehany zZloutek s kefirem a pridame i polévkovou 1zici oleje. Na zadélani tésta
pouzivam cukrarskou kartu, je to dobry pomocnik. Tésto se lehce lepi, a to je v poradku, protoze
placky musi byt nadychané. Cim vice mouky, tim tvrdsi placky.
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Tésto zakryjeme potravinarskou folii a nechame ho kynout cca 45 minut pri pokojové teploté

Tésto rozdélime na 6 stejné velkych ¢éasti. Z kazdého kusu tésta udélame kulicku.



Kefirové placky jsou velmi chutné a zvladnou je pripravit i uplni zacatecnici.

Zacneme zahtivat panev, aby byla dostate¢né horka. Na talirek si nalijeme polévkou lzici oleje.
Zmuchlany ubrousek v oleji lehce namoc¢ime a padnev naolejovanym ubrouskem lehce potreme.

Kazdou kulicku tésta rozvalime na placku do pruméru cca 15 cm a vlozime ji do horké a olejem
potrené panve. Z kazdé strany kefirovou placku opékame cca 2,5 minuty, pak ji obratime a opékdme
rovnéz 2,5 minuty.



Tak pokraCujeme i s dalsi plackou: potrit panev, vlozit placku, otocCit placku.

Opecené placky vrstvime na sebe a néasledné je zakryjeme nahratym kastrulkem, by si udrzely
teplotu.

Napoprvé jsem kefirové placky podavala k dusené mrkvi s veprovym masem a zbytek placek jsme
dojedli k snidani pékné namazané maslem.
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