Najlepsze odmiany ziemniakow
na plackli ziemniaczane -
wyboér 2025

Odmiany mgczyste ziemniakéw stanowig fundament doskonatych
plackéw ziemniaczanych. Irga wyrdéznia sie wysokg zawartoscig
skrobi (16-19%) i suchg, maczysta konsystencjg po ugotowaniu.
Jej jasny migzsz doskonale absorbuje ttuszcz podczas smazenia,
co przektada sie na chrupigcg skdérke plackdéw. Bryza
charakteryzuje sie regularnym ksztattem, z6ttym migzszem i
zawartoscig skrobi na poziomie 17-20%, co sprawia, ze placki z
tej odmiany sg wyjgtkowo puszyste wewnatrz. Tajfun to odmiana
p6Zzna o zawarto$ci skrobi dochodzgcej do 21%, zapewniajgca
idealng spoisto$¢ masy na placki bez nadmiernego chtoniecia
ttuszczu.

Kluczowa zasada doboru ziemniakdw na placki: 1im wyzsza
zawartosS¢ skrobi, tym lepiej ziemniaki bedg sie ze sobg
tgczyé¢, eliminujgc potrzebe dodawania nadmiernej iloSci mgki.

Wptyw parametrow ziemniaka na
jakos¢ plackow

Zawartos¢ skrobi w ziemniakach bezposrednio wptywa na teksture
plackéw ziemniaczanych. Odmiany o zawartos$ci skrobi powyzej
15% zapewniajg odpowiednig spoistos¢ masy bez koniecznos$ci
dodawania duzej ilosci magki. Ziemniaki z wysoka zawartosScia
suchej masy (powyzej 22%) gwarantujg, ze placki nie beda
wodniste i zachowajg chrupko$¢ nawet po ostygnieciu.

Odmiany wczesne (np. Lord, Denar) zawierajg mniej skrobi
(12-15%) i wiecej wody, co sprawia, ze placki z nich
przygotowane wymagajg dodatkowej magki i moga by¢ bardziej
miekkie. Odmiany poézne (Tajfun, Jelly) dojrzewajg dtuzej,
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gromadzagc wiecej skrobi, co przektada sie na lepszag strukture
plackéow — chrupigcych z zewnagtrz i delikatnych w Srodku.

W naszej firmie Multi Cook do produkcji plackéw ziemniaczanych
wybieramy wytgcznie odmiany o optymalnej zawartos$ci skrobi,
gwarantujgce najwyzsza jako$¢ produktu finalnego. Starannie
selekcjonowane surowce pozwalajg nam oferowac¢ placki o
idealnej konsystencji i autentycznym smaku.

Przygotowanie ziemniakow do plackodw
ziemniaczanych

Techniki tarcia ziemniakdéw — od tradycji
do nowoczesnosSci

Tarcie ziemniakdéw to kluczowy etap przygotowania idealnych
plackéw ziemniaczanych. Metoda reczna z wykorzystaniem tarki o
drobnych oczkach zapewnia najlepszg konsystencje masy, cho¢
wymaga wiecej wysitku. Ziemniaki tarte recznie maja
nieregularng strukture, Kktéra po usmazeniu daje
charakterystyczng chrupkos¢ na zewngtrz i miekkos¢ w Srodku.

Metody mechaniczne znacznie przyspieszajg proces:

Malakser z tarczg do tarcia - szybki, ale moze
nadmiernie rozdrobnic¢ ziemniaki

= Robot kuchenny z odpowiednig kohAcdéwka — wygodny dla
wiekszych ilosci

» Specjalistyczne elektryczne tarki do ziemniakéw — nowos$¢
na rynku od 2024 roku, wyposazone w funkcje
automatycznego odcedzania

Kluczowa wskazdéwka: Niezaleznie od wybranej metody, ziemniaki
nalezy trzed¢ bezpoSrednio przed smazeniem, aby zapobiec
ciemnieniu masy 1 zachowal Swiezy smak.



Odcedzanie 1 wzbogacanie masy
ziemnliaczanej

Prawidtowe odcedzenie nadmiaru wody z utartych ziemniakodw
decyduje o jakosci plackéw. Najskuteczniejsze metody to:

Metoda tradycyjna: Przetozenie utartej masy do lnianej
sciereczki 1 odcisniecie nadmiaru ptynu. Warto zachowac
skrobie osadzajgcg sie na dnie naczynia 1 dodac¢ jg z powrotem
do masy.

Nowoczesne rozwigzania obejmujg specjalne sita ze stali
nierdzewnej z prasg oraz wirowki kuchenne, ktdére w 2025 roku
zyskaty funkcje dedykowane specjalnie do przygotowywania
plackéw ziemniaczanych.

Dodatki wzbogacajgce mase ziemnliaczang:

 Cebula (drobno posiekana lub utarta) — dodaje aromatu i

wilgotnosci

= Czosnek — intensyfikuje smak

 Majeranek, kminek lub tymianek — ziota podkreslajace
charakter plackéw

Ser z0tty (tarty) — dla uzyskania bardziej kremowej
tekstury

- Boczek wedzony (drobno pokrojony) — dla mitosnikodw

intensywnych smakow

Przechowywanie ziemniakéw przeznaczonych na placki wymaga
temperatury 4-8°C przy wilgotnosci 85-90%. Najnowsze badania
kulinarne wykazaty, ze ziemniaki przechowywane w specjalnych
woreczkach z naturalnych materiatdéw zachowuja odpowiednig
wilgotnos¢ i dtuzej nadajg sie do przygotowania plackodw.



