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Placuszki z cukinii rodem z
przedszkola

21 sierpnia 2009

Ponownie cofamy si¢ do przesztosci, chociaz raczej po inspiracje,
niz po konkretny przepis. Za moich czaséw w przedszkolu nie
jadalo sie bowiem cukinii, a jedyne placki, ktére pamietam, byly
zrobione z ziemniakéw lub z jabtek. Czasy si¢ zmieniajg, co
potwierdza méj maly siostrzeniec wcinajacy placki z cukinii, bo w
przedszkolu tez takie ma i lubi. Przepis na podstawie ksiazki
Panstwa Kreglickich ,W kuchni u Kreglickich”, dostosowany do
naszej kuchennej rzeczywistosci.

Sk*adniki na 2 porcje:

e 3-4 m%ode cukinie Sredniej wielkosci

e 50g kaszy manny

e 50g pokrusznej fety

e 1/2 mazej cebuli, drobno posiekanej

e 2 %yzki koperku, posiekanego

e 2 %yzki parmezanu, startego na drobnej
tarce

e 3 jaja

e pieprz, sdl, gatka muszkatoXowa

e 1/2 szklanki maki pszenne}

e 1/2 szklanki butki tartej i tarta buZka
do obtaczania placuszkdw

e oliwa z oliwek do smazenia

Przygotowanie:

1. Myjemy cukinie, odcinamy koncéwki i §cieramy je na grubej
tarce, najlepiej od razu do sitka lub na cedzak. Posypujemy
solg i czekamy co najmniej godzing, zeby cukinia puscita
soki. Po tym czasie odciskamy doktadnie sok z cukinii.
Cukinia musi by¢ bardzo dobrze odsaczona inaczej nie uda
sie uformowa¢ plackéw.

2. Dodajemy do cukinii pozostate sktadniki, oprécz maki, butki
i przypraw i mieszamy na gladka mase, najlepiej rekoma.
Make i butke dodajemy w zaleznosci od konsystencji masy,
gdy jest za rzadka.

3. Przyprawiamy do smaku sola, pieprzem i gatks
muszkatotowa. Formujemy mate placuszki (ja robi¢ placek z
2 lyzek masy) i, w zaleznosci od preferencji, obtaczamy je
maka, tartg bulkq lub smazymy bez panierowania.

4. Smazymy na bardzo malym ogniu na oliwie z oliwek, az
cukinia przestanie by¢ surowa a placki osiagna kolor zloto-

brazowy.
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