KARTA 19 fermentarnia SMAK POD LUPA / PL

ZAKWAS | WYPIEKI

Placuszki na zakwasie i
maslance

Puszyste placuszki wedlug przepisu P] Hamel. Wieczorem
przygotujesz zaczyn, a rano dodasz jajka, olej i sode, po czym
usmazysz Sniadanie.

Autor przepisu: P] Hamel - King Arthur Baking

CZAS PORCJA
12 godzin i 42 minuty; przygotowanie i smazenie: =~ Okoto 24 $rednich placuszkéow
42 minuty

Metoda: Nocny zaczyn na zakwasie, spulchnienie soda i smazenie
Sezon i surowiec: Przez caly rok

Przechowywanie: Pozostate placuszki przechowuj w lodéwece przez 1-2 dni. Do dluzszego przechowywania zamroz.

Sktadniki

o Na nocny zaczyn: 227 g zakwasu bez dokarmiania bezposrednio przed uzyciem lub jego nadwyzki
0 454 g maslanki

0 240 g jasnej, niebielonej maki pszennej

o 28 g cukru

0 Na ciasto rano: caly nocny zaczyn

0 2 duzejajka

o 50 g oleju roslinnego lub 57 g roztopionego masta

0 1lyzeczka sody oczyszczonej

0 % tyzeczki drobnej soli kuchennej

Sktadniki podane w gramach zwaz; sode i s61 odmierz tyzeczka. Na jeden placuszek odmierz okoto 59 ml ciasta (Y4
amerykanskiej miarki cup).

Sprzet

o Waga kuchenna, duza miska, mata miska, trzepaczka, patelnia lub plyta do smazenia i topatka.
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Placuszki na zakwasie i maslance / cigg dalszy

Przygotowanie

1.

Przygotuj zaczyn wieczorem

W duzej misce wymieszaj zakwas, maslanke, make i cukier. Przykryj i pozostaw na okoto 12
godzin lub na noc w chtodnej temperaturze pokojowej, okoto 18-21°C (65-70°F).

Dokoncz ciasto rano

Roztrzep jajka z olejem lub mastem. Dodaj do zaczynu i wymieszaj tylko do potaczenia. Dodaj
sode i s6l, wymieszaj. Ciasto zwiekszy objetos¢ i moze zaczacd sie pienic.

Usmaz placuszki

Na rozgrzana, lekko natluszczona patelnie lub ptyte naktadaj porcje po okoto 59 ml (Y4
amerykariskiej miarki cup). Gdy na wierzchu pojawiaja sie i pekaja pecherzyki, obré¢ placuszek.
Smaz druga strone do zrumienienia.

Podaj

Podawaj od razu z ulubionymi dodatkami lub trzymaj w cieptym piekarniku do czasu podania.

Wskazowki

Zamiast oleju mozna uzy¢ roztopionego masta w ilosci podanej w sktadnikach.

Jak podawac

Podawaj od razu z ulubionymi dodatkami.

Pod lupa

Dwa etapy, dwa zZrodla babelkow

Nocny zaczyn rozwija sie dzieki fermentacji. Rano soda reaguje z kwasami z zakwasu i maslanki,
uwalniajac dwutlenek wegla, ktéry spulchnia placuszki. Nowe babelki po dodaniu sody powstaja
w reakgji kwasu z zasada, obok fermentacji zachodzacej juz w zaczynie.
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