Katama - kynuté placky

Priprava

Do misky dame mouku, sul, cukr, drozdi a
mlékem zadélame pruzné tésto. Misu
zakryjeme utérkou a odlozime na 3 hodiny do
tepla. Cibulky si nasekdme nadrobno.
Vykynuté tésto rozdélime na tretiny. Z kazdé
tfetiny vyvalime tenkou placku, posypeme ji
nasekanou cibulkou a z jedné strany sto¢ime
do valetku. Valeéek stodime do $neka. Sneky
opét vyvalime na placky. Kazdou placku
propichame na nékolika mistech vidlickou,
aby se nekroutila pfi smazeni. Placky zvolna
usmazime v rozehfatém oleji dozlatova.

Tip k receptu
Prikusujeme k polévce nebo zeleninovému salatu.
Jsou opravdu dobré i jen tak samotné, doporucuju
rovnou udélat z dvojité davky 6 placek.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 3h 15min , Cas vareni: 20min
Celkovy €as: 3h 35min, Porce: 3

2049 kalorii ,4 g cukrti ,154 g tuk( ,22 g
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/katama-kynute-
placky

Ingredience

e 200 g hladké mouky

e 120 ml vlazného mléka

e 11ziCka suSeného drozdi
o 1 lzicka soli

o 1/21ZiCky cukru krupice
e 2jarni cibulky

e rostlinny olej

Kategorie

Ceska, Celoroéné, Finanéné nenaroéné,
Obiloviny, téstoviny a ryze, Jidlo na kazdy den,
Rodina, Svacinka
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