Placki z jabtkami 1 ptatkami
kukurydzianymi

Placki 2z jabtkami 1 ptatkami
kukurydzianymi — chrupiaca rozkosz

Puszyste placki z jabtkami i chrupigcymi ptatkami
kukurydzianymi to prawdziwa uczta dla podniebienia! To proste
danie %*aczy w sobie stodycz jabtek, delikatnos¢ ciasta i
niepowtarzalng chrupko$¢ ptatkéw kukurydzianych. Wystarczy
wymiesza¢ mgke, jajko, proszek do pieczenia, cynamon i cukier
waniliowy z zimnym mlekiem, a nastepnie doda¢ pokrojone jabtka
i ptatki kukurydziane. Usmazone na ztoty kolor placki zachwyca
kazdego domownika.

Dla kogo?

Te wyjatkowe placki to doskonata propozycja zardéwno dla
dzieci, jak i dorostych. Maluchy pokochajg ich stodki smak, a
dorosli docenig niepowtarzalne potgczenie smakéw i tekstur. To
rowniez swietna opcja dla osO6b poszukujgcych szybkiego i
sycgcego dania, ktdére mozna przygotowaé¢ z tatwo dostepnych
sktadnikéw.

Na jaka okazje?

Placki z jabtkami i p*atkami kukurydzianymi sprawdzg sie jako
ciepta kolacja na stodko, pozywne Sniadanie lub popotudniowy
deser. Mogg tez stanowic eleganckie zwienczenie uroczystego
obiadu — wystarczy podac¢ je na ozdobnych talerzach z dodatkiem
bitej $mietany i Swiezych owocdéw. Szczegdlnie jesienig, gdy
jabtka sg soczyste 1 aromatyczne, to danie staje sie
prawdziwym hitem.
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Czy wiesz, ze?

Placki z jabt*kami to tradycyjne danie w wielu kuchniach, ale
dodatek ptatkéw kukurydzianych nadaje im nowoczesny twist i
wyjatkowa chrupkos¢. Cynamon nie tylko wzbogaca smak, ale
rowniez wspomaga trawienie i ma wtasciwo$ci rozgrzewajgce —
idealne na chtodniejsze dni!

Dla urozmaicenia

Eksperymentuj z dodatkami! Placki doskonale smakujg z gesta
Smietang, cukrem pudrem, twarozkiem na stodko czy bakaliami.
Mozesz tez podaé¢ je z cieptym sosem truskawkowym lub
zurawinowym. Dla bardziej wyrazistego smaku dodaj do ciasta
odrobine startej skoérki cytrynowej lub pomaranczowej.



