Wielkopostne placki na
bulionie ziemniaczanym -
tradycja 1 przepis

Placki ziemniaczane przygotowywane na bulionie ziemniaczanym
to kulinarne dziedzictwo polskiej kuchni postnej, siegajace
XVIITI wieku, gdy ziemniaki staty sie podstawg wyzywienia w
trudnych ekonomicznie czasach. Pierwotnie placki wielkopostne
byty prosta potrawg przygotowywang z tartych ziemniakéw, magki
i wody, bez dodatku jaj czy ttuszczu zwierzecego.
Wykorzystanie bulionu ziemniaczanego zamiast wody stanowito
innowacje, ktdéra znaczaco wzbogacata smak dania, jednoczesSnie
pozostajgc w zgodzie z postnym charakterem potrawy.

Placki na bulionie ziemniaczanym to przyktad kulinarnej
mgdrosci naszych przodkéw, ktorzy potrafili stworzy¢ sycgce i
smaczne danie z ograniczonych sktadnikéw dostepnych w okresie
Wielkiego Postu” — fragment z Polskiej Kuchni Tradycyjnej
(2024) .

W réznych regionach Polski placki wielkopostne przybieraty
odmienne formy. Na Podkarpaciu dodawano do nich czosnek i
majeranek, na Mazowszu — suszone grzyby, a na Slasku — kminek.
Wspdélnym mianownikiem pozostawat jednak bulion ziemniaczany
jako baza, nadajgca plackom charakterystyczny, gteboki smak.

Duchowe 1 zdrowotne aspekty
tradycji postnej

Wielki Post w polskiej tradycji to nie tylko okres wyrzeczen,
ale réwniez czas kulinarnej kreatywnosci. Placki na bulionie
ziemniaczanym doskonale wpisujg sie w filozofie postnego
jedzenia, ktdéra zaktada:
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= Ograniczenie produktéw pochodzenia zwierzecego

» Wykorzystanie lokalnych, sezonowych sktadnikow

- Prostote przygotowania przy zachowaniu walordéw smakowych
» Minimalizacje marnotrawstwa zywnosci

Wspdétczesne badania potwierdzajg, ze dieta oparta na placakch
ziemniaczanych przygotowanych na bulionie dostarcza cennych
sktadnikéw odzywczych, w tym potasu, witaminy C i b%*onnika.
Dodatkowo, tradycyjne techniki fermentacji bulionu
ziemniaczanego przed uzyciem go do plackdéw zwiekszaja
biodostepnos¢ sktadnikéw odzywczych i wspierajg mikroflore
jelitowq.

W naszej firmie Multi Cook kultywujemy tradycje plackdw
wielkopostnych, oferujgc pétprodukty przygotowane wedtug
dawnych receptur, z zachowaniem autentycznych metod produkcji.
Nasze placki wyrdzniajg sie gtebokim smakiem i idealna
konsystencjg, dzieki starannie wyselekcjonowanym sktadnikom i
tradycyjnej metodzie przygotowania.

Przepis 1 techniki przygotowania

Sktadniki 1 przygotowanie bulionu
ziemniaczanego

Podstawg udanych plackéw wielkopostnych jest odpowiednio
przygotowany bulion ziemniaczany, ktdéry nadaje ciastu
wyjatkowy smak 1 konsystencje. Do przygotowania domowego
bulionu potrzebujesz:

1 kg ziemniakdéw (najlepiej magczystych)
= 2 liscie laurowe

=4 ziarna ziela angielskiego

= 1 duza cebula

= 2 zagbki czosnku

= SOl i pieprz do smaku

= 1,5 litra wody



Proces przygotowania bulionu rozpoczyna sie od obrania i
pokrojenia ziemniakéw w kostke. Cebule nalezy zeszkli¢ na
matej ilosci oliwy, doda¢ czosnek, a nastepnie wszystkie
sktadniki umie$ci¢ w garnku z woda. Gotuj na matym ogniu przez
okoto 40 minut, az ziemniaki bedg catkowicie miekkie. Po
odcedzeniu zachowaj zaréwno wywar, jak i czes¢ ziemniakéw do
ciasta.

Techniki przygotowania 1 smazenia plackow

Idealna konsystencja ciasta to klucz do sukcesu. Potgcz 2
szklanki magki pszennej z 1 szklankg wugotowanych,
rozgniecionych ziemniakéw oraz 1 szklankag cieptego bulionu
ziemniaczanego. Dodaj szczypte soli i *tyzeczke suszonego
majeranku. Ciasto powinno by¢ gtadkie, elastyczne i lekko
lepkie.

Tradycyjny przepis wielkopostny nie zawiera jajek ani
produktow mlecznych, co sprawia, ze odpowiednia konsystencja
ciasta jest jeszcze wazniejsza dla uzyskania wtasSciwej
struktury plackow.

Aby uzyska¢ chrupkosé z zewnatrz i miekkos$¢ wewnatrz, stosuj
nastepujgce techniki:

1. Rozgrzej patelnie do wysokiej temperatury przed wlaniem
clasta

2. Uzywaj oleju roslinnego o wysokiej temperaturze dymienia
(np. rzepakowego)

3. Formuj placki o grubosci okoto 0,5 cm

4. Smaz po 2-3 minuty z Kkazdej strony, az uzyskaja
ztotobrazowy kolor

5. Po usmazeniu o0sgcz na papierowym reczniku, by usung¢
nadmiar tiuszczu

Nowoczesne wariacje tradycyjnych plackéw wielkopostnych moga
zawiera¢ dodatek ziét takich jak rozmaryn czy tymianek, a
takze czosnek niedZzwiedzi dla intensywniejszego smaku.



Popularne stajag sie rowniez wersje z dodatkiem suszonych
pomidordéw, kaparéw czy oliwek, ktére nadajag plackom
Srédziemnomorski charakter.

Gotowe placki najlepiej podawa¢ na ciepto z dodatkiem sosu
grzybowego lub chrzanowego. Mozna je przechowywaé¢ w loddéwce do
3 dni, a przed podaniem odgrza¢ na suchej patelni lub w
piekarniku.



