Klasyczne kruche ciasto na
placek

Klasyczne ciasto na placek wyrabia sie z dodatkiem mas+ta,
margaryny lub smalcu. W tym przepisie wybralismy masto.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

15 minut

LICZBA PORCJII:

porcja na placek o Srednicy 23 lub 25 cm

SKLADNIKI:

SKLADNIKI NA PLACEK JEDNOWARSTWOWY
150 g maki

1/2 tyzeczki soli

75 g masta

4-5 tyzek zimnej wody

SKLADNIKI NA PLACEK DWUWARSTWOWY
250 g magki

3/4 tyzeczki soli

150 g masta

6—7 tyzek zimnej wody


https://hopnatalerz.pl/przepisy/klasyczne-kruche-ciasto-na-placek/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/klasyczne-kruche-ciasto-na-placek/

PRZYGOTOWANIE:

1) Przesiac¢ magke i sO6l do miski. Dodac¢ masto, posieka¢ je, az
powstang okruszki. Stopniowo wlewal¢ wode. Mieszal ciasto
widelcem, az zlepi sie w kule. Przykry¢ i wstawi¢ na 30 minut
do loddwki.

2) Na placek jednowarstwowy: rozwatkowa¢ ciasto na blacie
oprészonym magkg na kragzek pasujacy

do formy o Srednicy 25 lub 23 cm. Natozy¢ ciasto na forme.
Przycig¢ dookota, zeby wystawato 1 cm poza krawedz. Wylepid
brzegi formy. Natozy¢ nadzienie 1lub upiec sam spdd.

3) Na placek dwuwarstwowy: podzieli¢ ciasto na dwie czesci
(jedna powinna by¢ nieco wieksza) i uformowad¢ z nich kule.
Rozwatkowa¢ wiekszg kule na blacie oprészonym mgka na krazek
pasujacy do formy o Srednicy 23 lub 25 cm. Natozy¢ ciasto na
forme. Przycig¢ rowno z krawedzig. Natozy¢ nadzienie.
Rozwatkowa¢ drugg czes¢ ciasta. Utozy¢ na nadzieniu. Zlepit
krawedzie spodu i wierzchu ciasta. Zrobi¢ naciecia na
wierzchu.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1/8 placka jednowarstwowego zawiera: 144 kcal, 8 g ttuszczoéw
(w tym 2 g NKT), 0 mg cholesterolu, 148 mg sodu, 15 ¢
weglowodandéw, 1 g btonnika, 2 g biatka

Zrédto zdjecia: Adobe Stock



