Moskole - tradycyjne placki
goralskie z Podhala | Przepis

Moskole to tradycyjne placki ziemniaczane wywodzgce sie z
regionu Podhala, stanowigce istotny element kuchni gdéralskiej.
Ich historia siega XIX wieku, kiedy to stanowity podstawowe
pozywienie pasterzy wypasajgcych owce na halach. Nazwa
,moskole” pochodzi prawdopodobnie od stowa ,moskal”,
okreslajgcego zotnierza, co moze wskazywa¢ na ich popularnos¢
wsréd wojskowych stacjonujgcych w regionie podhalanskim w
czasach zaboréw.

Podstawowymi skt*adnikami moskoli sg =ziemniaki, maka
(najczesciej pszenna lub owsiana) oraz s6l. W przeciwienstwie
do innych plackdéw ziemniaczanych, moskole charakteryzujg sie
prostota sktadu — nie dodaje sie do nich jajek, cebuli ani
przypraw poza solg. Tradycyjnie przygotowywane sg z surowych,
startych ziemniakéw wymieszanych z mgkg i sola, a nastepnie
smazone na blasze lub patelni bez dodatku ttuszczu.

Wyrézniajgcg cechg moskoli jest 1ich charakterystyczna
konsystencja — z zewngtrz chrupigce, w srodku delikatnie
miekkie. Placki te sg zazwyczaj grubsze niz typowe placki
ziemniaczane, majg okrggty ksztatt i Ssrednice okoto 10-15 cm.
W tradycyjnej kuchni podhalanskiej moskole podawane sg z
dodatkiem bryndzy, oscypka, kwasnej $Smietany lub masta.

Znaczenlie kulturowe 1 wspotczesne
warianty

Moskole zajmujg szczegbélne miejsce w kulturze Podhala, bedac
nie tylko potrawg, ale rdéwniez symbolem géralskiej tradycji
kulinarnej. Dawniej stanowity podstawowe pozywienie juhasoOw
podczas wypasu owiec, bedac tatwym do przygotowania i sycagcym
positkiem. Dzis s3 nieod*gcznym elementem regionalnych
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festiwali, jarmarkéw i uroczystos$ci rodzinnych.

W kalendarzu géralskich tradycji moskole szczegdélnie czesto
pojawiajg sie podczas:

 Redyku — tradycyjnego wiosennego wypedzania owiec na
hale

- Swieta Bacowskiego w sierpniu

- Jesiennego Redyku — powrotu owiec z hal

» Lokalnych festiwali folklorystycznych, jak ,Sabatowe
Bajania” czy ,Géralski Karnawat”

Wspdétczesne warianty moskoli czesto réznig sie od tradycyjnej
receptury. Niektdérzy kucharze dodajg do ciasta zio%a
(szczegdlnie tymianek i rozmaryn), czosnek lub skwarki.
Popularne staty sie roéowniez moskole z dodatkiem sera z6ttego
zamiast tradycyjnej bryndzy. Mimo tych modyfikacji, moskole
zachowuja swdj wyjagtkowy charakter, wyraznie odrézniajgcy je
od innych plackéw ziemniaczanych.

W naszej ofercie w Multi Cook znajdziesz wysokiej jakos$ci
placki przygotowane wedtug tradycyjnych receptur. Dbamy o
autentyczno$¢ sktadnikéw i metod produkcji, by zachowad
prawdziwy smak gOralskiej tradycji w formie wygodnych
potproduktéw gotowych do szybkiego przyrzadzenia w domu.

Przepis na autentyczne moskole
goralskie

Niezbedne sktadniki 1 przygotowanie
ciasta

Tradycyjne moskole gdralskie wymagajg prostych, ale wysokiej
jakosci sktadnikoéw:

=1 kg ziemniakéw (najlepiej odmiany mgczystej)
= 200-250 g magki pszennej



=1 tyzeczka soli
= 1-2 tyzki masta lub smalcu (opcjonalnie)

Przygotowanie ciasta rozpoczyna sie od doktadnego umycia i
obrania ziemniakéw. Nastepnie nalezy je zetrzed¢ na tarce o
drobnych oczkach lub zmieli¢ w maszynce do miesa. Z powstatej
masy koniecznie odcis$nij nadmiar wody — to kluczowy krok dla
uzyskania wtasciwej konsystencji. Najlepiej uzy¢ do tego
czystej Sciereczki 1lnianej, umieszczajgc w niej mase
ziemniaczang 1 mocno wykrecajac.

Do odcisnietych ziemniakéw dodaj mgke i sd8l, a nastepnie wyréb
ciasto recznie, az wuzyskasz jednolitg, 1lekko 1lepka
konsystencje. Ciasto nie powinno by¢ zbyt twarde ani zbyt
miekkie — powinno z tatwosScig formowa¢ sie w placki, ale nie
przykleja¢ nadmiernie do rak.

Formowanie, pieczenie i podawanie

Formowanie moskoli wymaga specyficznej techniki:

1. Podziel ciasto na réwne porcje wielko$ci piesci

2. Na podsypanej magka powierzchni uformuj placki o Srednicy
okoto 10-15 cm i grubosci 1-1,5 cm

3. Tradycyjnie nadaje sie im ksztatt okrggty lub lekko
owalny

4. Dla autentycznego wygladu mozesz naktué powierzchnie
widelcem

Pieczenie moskoli odbywa sie na rozgrzanej blasze lub patelni
bez ttuszczu. W tradycyjnej kuchni gdéralskiej uzywano do tego
celu zeliwnych ptyt umieszczanych bezposSrednio nad ogniem.
Wspbdtczesnie mozesz uzy¢ grubej patelni zeliwnej 1lub
kamiennej. Piecz moskole na Srednim ogniu przez okoto 7-10
minut z kazdej strony, az uzyskaja ztocisty kolor 1
charakterystyczne przyrumienienie.

Tradycyjne podawanie obejmuje smarowanie gorgcych moskoli
mastem czosnkowym, bryndza lub kwas$ng smietang. Doskonale



komponujg sie rdéwniez z oscypkiem, bundzem lub zentycg. W
bardziej wspo6tczesnych wersjach mozna podawa¢ je z réznymi
dipami, twarozkiem ziotowym lub jako dodatek do gulaszu.

Wskazowki dla idealnych moskoli:

» Uzywaj ziemniakéw o wysokiej zawartosci skrobi

= Dok*adne odcisniecie wody z masy ziemniaczanej to sekret
udanych moskoli

Nie dodawaj jajek — autentyczne moskole ich nie
zawieraja

= Piecz na suchej, dobrze rozgrzanej powierzchni

- Podawaj bezposSrednio po upieczeniu, gdy sg jeszcze
ciepte

Wspbtczesne wariacje czesto obejmujg dodanie do ciasta zid%
(szczegbélnie majeranku), czosnku, cebuli lub wedzonego boczku.
Niektdérzy kucharze eksperymentujg réwniez z dodatkiem sera do
ciasta lub nadziewaniem moskoli farszem, cho¢ odbiega to juz
znacznie od tradycyjnej receptury.



