Plince - tradycyjne placki
zlemnlaczane Z Europy
Wschodniej

Plince to tradycyjna potrawa ziemniaczana wywodzgca sie z
terendéw Europy Wschodniej, szczegdlnie popularna na obszarach
dzisiejszej Litwy, Biatorusi i poéitnocno-wschodniej Polski.
Nazwa plince pochodzi prawdopodobnie z jezykédw battyckich i
jest zwigzana =z okresleniem plackdéw ziemniaczanych
przygotowywanych wedtug specyficznej receptury. Pierwsze
wzmianki o tej potrawie siegajg XVIII wieku, kiedy ziemniaki
staty sie powszechnym sktadnikiem W kuchni
wschodnioeuropejskiej.

Plince byty tradycyjnie potrawg ludowg, przygotowywang przez
gospodarstwa domowe w okresie jesienno-zimowym, gdy ziemniakil
byty tatwo dostepne po zbiorach.

W zaleznosSci od regionu, plince wystepuja pod rdéznymi nazwami:
na Litwie znane sa jako blynai, na Biatorusi jako draniky, a w
niektdrych czesciach Polski pétnocno-wschodniej jako placki
kartoflane. Kazdy region wprowadzit do podstawowe] receptury
wtasne modyfikacje, wykorzystujgc lokalne sktadniki i tradycje
kulinarne.

Charakterystyka 1 przygotowanie
plincow

Plince wyrdzniajg sie sposrod innych potraw ziemniaczanych
kilkoma kluczowymi cechami:

1. Struktura ciasta - plince przygotowuje sie z surowych,
drobno startych ziemniakéw, ktdore nastepnie miesza sie z
niewielkg iloScig mgki pszennej lub zytniej.


https://multicook.zgora.pl/blog/plince-traditional-eastern-european-dish/
https://multicook.zgora.pl/blog/plince-traditional-eastern-european-dish/
https://multicook.zgora.pl/blog/plince-traditional-eastern-european-dish/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/placki-zrazy-ziemniaczane

2. Konsystencja — charakteryzujg sie chrupigca skérka i
miekkim, wilgotnym wnetrzem.

3. Dodatki - tradycyjnie do ciasta dodaje sie cebule,
czosnek oraz regionalne ziota (koperek, majeranek).

Tradycyjny spos6b przygotowania plincow obejmuje:

. Starcie ziemniakéw na drobnej tarce

. 0dcisniecie nadmiaru wody (zachowujgc jednak skrobie)

. Dodanie pozostatych sktadnikéw i doktadne wymieszanie

. Smazenie matych plackdw na rozgrzanym ttuszczu
(tradycyjnie na smalcu)
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Plince réznig sie od innych plackéw ziemniaczanych przede
wszystkim proporcjami sktadnikéw — zawierajg znacznie mniej
mgki niz tradycyjne polskie placki ziemniaczane, a wiecej niz
biatoruskie draniki. Charakterystyczne jest rowniez to, ze nie
dodaje sie do nich jajek, co odrdéznia je od wiekszos$ci
podobnych potraw.

W naszej ofercie w Multi Cook znajda Panstwo wysokiej jakosSci
placki ziemniaczane przygotowane wedtug tradycyjnych receptur,
wykorzystujgce wytgcznie naturalne sktadniki bez konserwantodw.
Nasze produkty wymagajg jedynie krétkiej obrdbki termicznej,
zachowujgc autentyczny smak i aromat domowych potraw.

Tradycyjny przepis na plince krok
po kroku

Sktadniki potrzebne do przygotowania
autentycznych plincow

Plince to tradycyjne placki ziemniaczane wywodzgce sie z
kuchni regionalnej Warmii 1 Mazur. Do przygotowania
autentycznych plincéw potrzebujesz:

1 kg ziemniakdéw (najlepiej magczystych)



=1 Srednia cebula

=2 jajka

= 2-3 tyzki mgki pszennej

= SOl i pieprz do smaku

» 0lej ros$linny do smazenia (najlepiej rzepakowy)

Kluczowe dla autentycznego smaku jest uzycie Swiezych
ziemniakow =z lokalnych wupraw. Tradycyjnie plince
przygotowywano z odmian o wysokiej zawarto$ci skrobi, ktdére po
starciu i usmazeniu tworzg chrupigcg skérke z zewnatrz,
pozostajac delikatnie wilgotne w Srodku.

Technika przygotowania 1 smazenia

Prawidtowe tarcie ziemniakéw to fundament udanych plincéw.
Ziemniaki nalezy obrac¢ i zetrze¢ na drobnej tarce lub w
robocie kuchennym. Po starciu natychmiast odcisnij mase
ziemniaczang przez gaze lub czystag Sciereczke kuchenng — to
kluczowy etap, ktéry decyduje o konsystencji plackoéw.

Tradycyjny sekret: 0Odcisnietg wode ziemniaczang odstaw na 10
minut, a nastepnie ostroznie odlej, zachowujgc osadzony na
dnie krochmal. Dodaj go z powrotem do masy ziemniaczanej, by
uzyskac¢ idealng konsystencje.

Proces smazenia:

1. Rozgrzej patelnie z olejem do temperatury okoto 180°C
(olej powinien by¢ goracy, ale nie dymigcy)

2. Wyktadaj porcje masy *yzka, formujac placki o Srednicy
okoto 10 cm i grubosci 0,5-1 cm

3. Smaz po 3-4 minuty z kazdej strony, az uzyskaja
ztotobrazowy kolor

4. 0dsgcz na papierowym reczniku, by pozby¢ sie nadmiaru
ttuszczu

Tradycyjnie plince podawane s3 ze sSmietang wymieszang z
posiekanym koperkiem lub szczypiorkiem. Wspdtczesne wariacje



obejmujg dodatki w postaci tososia wedzonego, kawioru, grzybdw
duszonych w sSmietanie czy konfitury z zurawiny.

Plince najlepiej smakujg prosto z patelni, ale mozna je
przechowywa¢ w lodéwce do 2 dni. Przed podaniem najlepiej
odgrza¢ je na suchej patelni lub w piekarniku rozgrzanym do
180°C przez 5-7 minut, co pozwoli przywréci¢ im chrupkos¢.



