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góralskie z Podhala | Przepis
Moskole  to  tradycyjne  placki  ziemniaczane  wywodzące  się  z
regionu Podhala, stanowiące istotny element kuchni góralskiej.
Ich historia sięga XIX wieku, kiedy to stanowiły podstawowe
pożywienie  pasterzy  wypasających  owce  na  halach.  Nazwa
„moskole”  pochodzi  prawdopodobnie  od  słowa  „moskal”,
określającego żołnierza, co może wskazywać na ich popularność
wśród  wojskowych  stacjonujących  w  regionie  podhalańskim  w
czasach zaborów.

Podstawowymi  składnikami  moskoli  są  ziemniaki,  mąka
(najczęściej pszenna lub owsiana) oraz sól. W przeciwieństwie
do innych placków ziemniaczanych, moskole charakteryzują się
prostotą składu – nie dodaje się do nich jajek, cebuli ani
przypraw poza solą. Tradycyjnie przygotowywane są z surowych,
startych ziemniaków wymieszanych z mąką i solą, a następnie
smażone na blasze lub patelni bez dodatku tłuszczu.

Wyróżniającą  cechą  moskoli  jest  ich  charakterystyczna
konsystencja  –  z  zewnątrz  chrupiące,  w  środku  delikatnie
miękkie. Placki te są zazwyczaj grubsze niż typowe placki
ziemniaczane, mają okrągły kształt i średnicę około 10-15 cm.
W  tradycyjnej  kuchni  podhalańskiej  moskole  podawane  są  z
dodatkiem bryndzy, oscypka, kwaśnej śmietany lub masła.

Znaczenie  kulturowe  i  współczesne
warianty
Moskole zajmują szczególne miejsce w kulturze Podhala, będąc
nie tylko potrawą, ale również symbolem góralskiej tradycji
kulinarnej.  Dawniej  stanowiły  podstawowe  pożywienie  juhasów
podczas wypasu owiec, będąc łatwym do przygotowania i sycącym
posiłkiem.  Dziś  są  nieodłącznym  elementem  regionalnych
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festiwali, jarmarków i uroczystości rodzinnych.

W kalendarzu góralskich tradycji moskole szczególnie często
pojawiają się podczas:

Redyku  –  tradycyjnego  wiosennego  wypędzania  owiec  na
hale
Święta Bacowskiego w sierpniu
Jesiennego Redyku – powrotu owiec z hal
Lokalnych  festiwali  folklorystycznych,  jak  „Sabałowe
Bajania” czy „Góralski Karnawał”

Współczesne warianty moskoli często różnią się od tradycyjnej
receptury.  Niektórzy  kucharze  dodają  do  ciasta  zioła
(szczególnie  tymianek  i  rozmaryn),  czosnek  lub  skwarki.
Popularne stały się również moskole z dodatkiem sera żółtego
zamiast tradycyjnej bryndzy. Mimo tych modyfikacji, moskole
zachowują swój wyjątkowy charakter, wyraźnie odróżniający je
od innych placków ziemniaczanych.

W naszej ofercie w Multi Cook znajdziesz wysokiej jakości
placki  przygotowane  według  tradycyjnych  receptur.  Dbamy  o
autentyczność  składników  i  metod  produkcji,  by  zachować
prawdziwy  smak  góralskiej  tradycji  w  formie  wygodnych
półproduktów gotowych do szybkiego przyrządzenia w domu.

Przepis  na  autentyczne  moskole
góralskie

Niezbędne  składniki  i  przygotowanie
ciasta
Tradycyjne moskole góralskie wymagają prostych, ale wysokiej
jakości składników:

1 kg ziemniaków (najlepiej odmiany mączystej)
200-250 g mąki pszennej



1 łyżeczka soli
1-2 łyżki masła lub smalcu (opcjonalnie)

Przygotowanie ciasta rozpoczyna się od dokładnego umycia i
obrania ziemniaków. Następnie należy je zetrzeć na tarce o
drobnych oczkach lub zmielić w maszynce do mięsa. Z powstałej
masy koniecznie odciśnij nadmiar wody – to kluczowy krok dla
uzyskania  właściwej  konsystencji.  Najlepiej  użyć  do  tego
czystej  ściereczki  lnianej,  umieszczając  w  niej  masę
ziemniaczaną  i  mocno  wykręcając.

Do odciśniętych ziemniaków dodaj mąkę i sól, a następnie wyrób
ciasto  ręcznie,  aż  uzyskasz  jednolitą,  lekko  lepką
konsystencję. Ciasto nie powinno być zbyt twarde ani zbyt
miękkie – powinno z łatwością formować się w placki, ale nie
przyklejać nadmiernie do rąk.

Formowanie, pieczenie i podawanie
Formowanie moskoli wymaga specyficznej techniki:

Podziel ciasto na równe porcje wielkości pięści1.
Na podsypanej mąką powierzchni uformuj placki o średnicy2.
około 10-15 cm i grubości 1-1,5 cm
Tradycyjnie  nadaje  się  im  kształt  okrągły  lub  lekko3.
owalny
Dla  autentycznego  wyglądu  możesz  nakłuć  powierzchnię4.
widelcem

Pieczenie moskoli odbywa się na rozgrzanej blasze lub patelni
bez tłuszczu. W tradycyjnej kuchni góralskiej używano do tego
celu  żeliwnych  płyt  umieszczanych  bezpośrednio  nad  ogniem.
Współcześnie  możesz  użyć  grubej  patelni  żeliwnej  lub
kamiennej. Piecz moskole na średnim ogniu przez około 7-10
minut  z  każdej  strony,  aż  uzyskają  złocisty  kolor  i
charakterystyczne  przyrumienienie.

Tradycyjne  podawanie  obejmuje  smarowanie  gorących  moskoli
masłem  czosnkowym,  bryndzą  lub  kwaśną  śmietaną.  Doskonale



komponują się również z oscypkiem, bundzem lub żentycą. W
bardziej współczesnych wersjach można podawać je z różnymi
dipami, twarożkiem ziołowym lub jako dodatek do gulaszu.

Wskazówki dla idealnych moskoli:

Używaj ziemniaków o wysokiej zawartości skrobi
Dokładne odciśnięcie wody z masy ziemniaczanej to sekret
udanych moskoli
Nie  dodawaj  jajek  –  autentyczne  moskole  ich  nie
zawierają
Piecz na suchej, dobrze rozgrzanej powierzchni
Podawaj  bezpośrednio  po  upieczeniu,  gdy  są  jeszcze
ciepłe

Współczesne wariacje często obejmują dodanie do ciasta ziół
(szczególnie majeranku), czosnku, cebuli lub wędzonego boczku.
Niektórzy kucharze eksperymentują również z dodatkiem sera do
ciasta lub nadziewaniem moskoli farszem, choć odbiega to już
znacznie od tradycyjnej receptury.


