Kruche placki 1 tarty

Placki i tarty z owocowym nadzieniem robi sie prawie tak samo.
Gtowna réznica miedzy nimi polega na tym, ze tarty sa nizsze
niz placki.

Kruche ciasto

Klasyczne ciasto na placek wyrabia sie z dodatkiem masta,
margaryny lub smalcu. Wszystkie skt*adniki na ciasto nalezy
starannie odmierzy¢, a magke dobrze wymiesza¢ z solg przed
dodaniem ttuszczu i wody. Woda powinna byc¢ lodowata. Zanim
wleje sie jg do ciasta, mozna wrzuci¢ do niej troche lodu i
poczeka¢, az sie rozpusci. Ciasto bedzie kruche, jesli po
dodaniu wody do magki wymieszanej z tiuszczem tylko lekko je
wyrobimy. D*uzsze wyrabianie uwalnia gluten z maki, przez co
ciasto staje sie twarde. Blat, na ktdérym wyrabiamy ciasto,
nalezy lekko posypac¢ mgka, aby sie do niego nie kleito. Maki
nie moze by¢ zbyt duzo; im mniej jej dodamy podczas
watkowania, tym 1lzejsze i bardziej kruche bedzie ciasto.
Wyrobione ciasto nalezy owing¢ folig spozywczg i wtozyd
przynajmniej na 30 minut do lodéwki, dzieki czemu tatwiej je
potem bedzie rozwatkowac.

Placki i tarty nalezy piec w foremkach z matowego aluminium
lub szkta, wéwczas ciasto bedzie chrupigce i ztociste. Spody i
wierzchy pieczone w lsnigcych formach mogg mie¢ miekka i
papkowata konsystencje. Ze wzgledu na duzg zawartos¢ ttuszczu
w ciesScie nie powinno sie dodatkowo nattuszczaé¢ form, chyba ze
przepis przewiduje inaczej. Nie nalezy naktuwa¢ spodu ciasta,
jesli ma byC pieczony razem z nadzieniem. Ciasto najlepiej
piec w piekarniku w potowie wysokosci komory. Piekarnik nalezy
zaczg¢ nagrzewa¢ na 10-15 minut przed pieczeniem.

Czym posmarowa¢ kruchy placek

Wierzch placka warto posmarowaé¢ ptynem przed wstawieniem
ciasta do piekarnika, aby byt btyszczacy.
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e Bedzie 1$nigcy i lekko przyrumieniony, jesli uzyjemy biatka
roztrzepanego z 1 tyzeczka wody.

e Bedzie 1$nigcy i =ztocisty, jesli uzyjemy zo6ttka
roztrzepanego z 1 tyzeczka wody.

» Bedzie lekko 1$nigcy, jes$li uzyjemy smietanki do kawy Llub
Smietany kreméwki.

 Bedzie chrupigcy i przyrumieniony, jesli uzyjemy wody.

« Bedzie lekko potyskiwat, jesli uzyjemy jednego z powyzszych
ptynéw, a nastepnie oprészymy placek zwyktym cukrem lub cukrem
pudrem. Wierzch bedzie jeszcze bardziej 1snigcy, jesli lekko
posmarujemy upieczony, ciepty placek 1 *yzka podgrzanego
jasnego syropu kukurydzianego.

Mrozenie ciasta na placek

Placek jest bardzo dobrym prezentem, gdy idzie sie do kogos w
odwiedziny. Przygotowanie ciasta nie sprawi problemu, jesli
przygotujemy wczes$niej wiekszg porcje, na kilka spoddéw, a
potem je zamrozimy. Ciasta o wadze 250 g wystarczy na placek o
Srednicy 25 cm. Ciasta o wadze 200 g wystarczy na placek o
Srednicy 23 cm. Na wierzch placka wystarczy kula o wadze 150

g.
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