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Orientalne placuszki kalafiorowe

14 grudnia 2012

“Ottolenghi. Ksiazka kucharska” to jedno z tych wydawnictw, przy
ktérych slinisz si¢ czytajac przepisy i ogladajac zdjecia. Stworzona
przez Yotama Ottolenghi i Samiego Tamimi jest interesujaca
przede wszystkim dlatego, Ze zawiera przepisy z regionu lzraela i
Palestyny, czyli dania i ich skiadniki, ktére w Polsce sg chyba mato
popularne, a mnie, przyznam szczerze, prawie kompletnie nie
znane. Na poczatek testowania usmazylam placki z gotowanego
kalafiora - przepis na nie z ksigzki Ottolengi prezentuj¢ ponizej.

Ksiazka Ottolenghi szczesliwym trafem wpadla w rece osoby
odpowiedzialnej za kupienie mi czasoumilacza na urlop
macierzyniski. Céz, jeszcze wtedy Zytam w przeswiadczeniu, ze uda
mi si¢ pogodzi¢ codzienne zakupy, gotowanie i pisanie artykutéw
z opiekg nad Wikusig. Przeczytalam wigc ksigzke od deski do
deski i wybralam przepisy do wyprébowania. Tymczasem jednak
narodziny dziecka zupelnie zmienily moje zycie a ja z moim
gotowaniem zeszlismy na dalszy plan... Jezeli do wymieszania
masy uzyjemy robota kuchennego to danie poza tym ze smaczne,
okaze si¢ jeszcze wyjatkowo szybkie w wykonaniu, akurat w czasie
jednej drzemki malucha.

SkZadniki na okoXo 10 plackdw:

e 1 sredniej wielkosci kalafior (okoXo 400
g)

e 120 g maki psszennej

e 3 %yzki posiekanej pietruszki

e 2 =zabki czosnku, drobno posiekane

e 1 Srednia cebula, drobno posiekana

e 4 jaja

e 1,5 %2yzeczki kminu rzymskiego

e 1 Yyzeczka kurkumy

e 1 Yyzeczka cynamonu

e 1,5 Yyzeczki soli

e 1 %tyzeczka pieprzu

e olej szonecznikowy do smazZenia

Sos jogurtowy:

e 200 g gestego jogurtu

e 2 ryzki posiekanej kolendry
e skérka z jednej limonki

e 2 Yyzki soku z limonki

e 2 Yyzki oleju z oliwek

e 561 i pieprsz

Przygotowanie:

1. Gotujemy kalafiora do miekkosci. W tym samym czasie
przygotujemy sos. Do gestego jogurtu dodajemy posiekana
kolendrg, otartg skérke z limonki, sok z limonki, pieprz, sél i
oliwe 1 mieszamy. Sos do orientalnych placuszkéw
kalafiorowych jest gotowy. Powinien mie¢ wyrazny, kwasno -
stony smak, z wyczuwalng nutg kolendry.

2. Gdy kalafior jest migkki odcedzamy go i odsaczamy przez
par¢ minut na durszlaku.

3. Mase¢ na placki najtatwiej bedzie przygotowaé za pomoca

robota kuchennego. Na niskich obrotach mieszamy ze sobg
sktadniki: make, posiekang cebule, czosnek, jaja, posickang
pietruszke, przyprawy, pieprz i sol, az do otrzymania gladkiej

masy.

. Do powstatej masy dodajemy kalafiora i dalej mieszamy.

Ugotowany kalafior rozpadnie si¢ na mniejsze czesci podcezas
mieszania, wazne jednak, by nie rozpadt si¢ catkowicie.

. Rozgrzewamy na patelni olej stonecznikowy i gdy jest goracy

formujem placki z 2 czubatych tyzek masy. Powinny miec¢
wielko$¢ i grubos¢ plackéw ziemniaczanych.

. Czas smazenia to po 5 minut z kazdej strony, az do

uzyskania brazowego koloru. Wyjmujemy gotowe placuszki
na recznik papierowy do odsaczenia nadmiaru thuszezu.

. Placuszki podajemy na cieplo, z dodatkiem sosu

jogurtowego.
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