
Placki z jablkiem, brzoskwinia i cukinia

SARENKA

CZAS
PRZYGOTOWANIA
15 MIN

ILOŚĆ
PORCJI
3 - 4

SKŁADNIKI

mąka pszenna 1,5 szklanki

jogurt naturalny 6 lyzek

cukier puder 3 czubate lyzki

cynamon 1 lyzeczka

jaja 3 duze

Puszka brzoskwiń 250 g

sok z cytryny

szczypta soli, galki muszkatolowej i pieprzu do smaku

oliwa 1 lyzka

olej do smażenia

lód 1 30%

jabłko kwaśne 3 kilka szt.

 

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA

Oddzielic zóltka od bialek. Zoltka utrzec z cukrem, bialka z odrobina soli. Wymieszac mase
zoltkowa z bialkowa, dodac jogurt, make, przyprawy oliwe, zmiksowac. Odstawic na 15-30 min.
Obrac jablka i cukinie, starkowac. Odsaczyc brzoskwinie i pokroic na kosteczke. Posypac odrobina
cukru, skropic sokiem z cytryny(malej) i wymieszac. Odsaczyc z wytworzonego soku i polaczyc z
masa maczno-jajeczna. Wyprobowac do smaku, mozna dodac cukier, aby bylo slodsze. okragle
placki, smazymy w glebokim oleju i w wysokiej temperaturze, rumieniac je z obu stron. Po
usmazeniu, wyjmujemy placki, ktore ukladamy na recznikach papierowych,aby odsaczyc nadmiar
tluszczu.


