Capilg
Ingusské placky

pro deset lidi jsme vafili z tohoto mnoZstvi surovin:
1 kg hladké mouky

3 tvarohy (co nejméné vodnaté, nejlépe na
strouhani)

2 bilé jogurty velké

1 svazek jarnich cibulek

porek — mnozstvi dle obliby

3 vajicka

1 maslo

olej, sul, jedla soda

Pfi pohledu na ingredience tohoto receptu by ¢lovék necekal nic moc zajimavého. Oviem co
z téchto ingredienci vytvofila pani Fatima Chapanova, to bylo témér az kouzelné. Jeji
patnactileta praxe v délani placek a pirozka riznych druhl zplsobila, Ze si vSichni G¢astnici

Vv

postup a doufam, Ze vyborného vysledku dosahnete dfive nez za patnéct let.

Nejprve si pfipravime naplf do placek. V misce rozmichame
(nastrouhame) tfi tvarohy. Nasekame zelené &asti jarni cibulky, osolime.
PFridame tfi rozmichané vejce, a to kvuli tomu, aby tvaroh z placek
nevytékal.

Kilo hladké mouky vysypeme do velkého hrnce. Do jednoho velkého
jogurtu pfidame Izi¢ku soli a jedlé sody. Jogurt musi mit pokojovou
teplotu. Jogurt se soli a sodou vylijeme doprostifed hrnce na mouku a
pomalu ze stran do néj dlanémi nahrnujeme mouku. Pod rukama nam
vznika jemneé tésto. Pfevalujeme a tésto spis hladime nez hnéteme.
Tésto pfemistime na val vysypany hladkou moukou. Tésto rozdélime na
mensi dily (asi Sest dilt). Kazdy dil rozplacneme dlani na malou placku,
na ni poloZzime vrchovatou IZici naplné a zabalime. Znovu dlani
rozplacneme na placku (uz velmi jemné) a s pomoci valeCku jemné
roztahujeme tésto s naplni do vétsi placky velikosti panve, na které
budeme placku tepelné upravovat. Nyni mame dvé moznosti. Placku
muazZeme hodit na kvalitni panev bez tuku a po obou stranach ji nékolik
minut opékat az bude misty hnéda. Takovou placku hned z panve
oplachnéte v horké vodé, a to proto, aby se omyla z placky zbyla mouka.
Omytou placku potfete rozpusténym maslem dle chuti. Druhd moznost je
smazit placky na oleji jako napf. langoSe, tzn. do horkého oleje péct
z obou stran, nechat okapat a servirovat. Pfilohou k takovym plackam
muze byt zeleninovy salat.



