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4 jaja

2 tyzki mleka

6 tyzek maki

3 tyzki cukru

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
2 tyzeczki oleju rzepakowego

DO PODANIA:
3 tyzki jogurtu greckiego
3 tyzki ulubionego dzemu lub V2 szklanki mrozonych

owocdw i 2 tyzki cukru do przygotowania
ekspresowego sosu owocowego™
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1. Wybijamy jajka, oddzielajgc zéttka od biatek. Zéttka
mieszamy trzepaczkq, dodajemy mleko, ponownie mie-
szamy, a nastepnie przesiewamy do nich mgke z prosz-
kiem do pieczenia i wszystko ze sobq fgczymy.

2. W drugiej misce (najlepiej mikserem na wysokich ob-
rotach) ubijomy biatka do momentu powstania tzw.
»miekkich szczytéw”, wsypujemy cukier i ubijamy dalej,
2 - 3 minuty, uzyskania I$nigcej, sztywnej piany.

3. Piane dodajemy do zéttek na 3 tury. Pierwszq porcje
mieszamy z gestq masq z zéttek przy pomocy trzepacz-
ki, robimy to doktadnie i zdecydowanie, aby te zwartqg
masg rozluznié¢. Kolejne dwie dodajemy juz przy pomocy
szpatutki i robimy to bardzo delikatnie, aby nie utraci¢
puszystosci.

4. 7 tej porcji otrzymamy 6 plackéw, ale jednorazowo na
duzej patelni przygotujemy tylko potowe ze wzgledu na
to, ze bedq zwigkszaty swojq objetosé w trakcie smaze-
nia. Patelnie smarujemy przy pomocy pedzelka, cienkg
warstwg oleju i mocno jg nagrzewamy. Tuz przed nato-
zeniem nan masy, zmniejszamy ogien do ok. 1/3 mocy
palnika. Ciasto nakladamy w 3 turach. W trzech miej-
scach naktadamy po 1 kopiastej tyzce masy i czekamy
ok. 1 minuty, az sie zsigdzie. Doktadamy drugq porcje,
przykrywamy patelnig i smazymy ok. 3 minuty. Odkry-
wamy i doktadamy ostatnig porcje masy, przykrywamy
na minute. Wlewamy na patelnie 1tyzke wody i sma-
zymy pod przykryciem ostatniqg minute. Po tym czasie
przekrecamy placki na drugq strone, dolewamy jeszcze
tyzke wody, przykrywamy i smazymy 3 minuty, zwigk-
szajgc w potowie czasu moc palnika do $redniej.

5. Ciepte placki podajemy z jogurtem greckim i dzemem
lub sosem owocowym™.

*Mrozone owoce umieszczamy w rondelku razem z cukrem
i gotujemy na $rednim ogniu do rozmrozenia owocéw, roz-
puszczenia cukru i lekkiego zageszczenia.
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KOTLINA NATURY TO MARKA WYBORNYCH JAJZ CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
SCIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.
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