Cinské placky s mletym masem
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Suroviny

Porce: 8

- hladka mouka 1 kg

- mleté maso 500 g

- cibule 500 g

- horka voda 500 ml

. Cesnek 3 strouzek

. sul, pepr, chilli, mlety kmin 1 ks
- olej 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Cina

Pocet porci: 8

Postup:

Smichame mleté maso, nadrobno nakréjenou cibuli, Cesnek utreny se soli a podle chuti pridame sul,
pepr, chilli a mlety kmin.

Z mouky a horké vody nejprve varecCkou, potom rukama na vale zpracujeme tuhé tésto. Rozdélime na
8 dilt a vyvalime. Kazdou placku potfeme olejem a jednou osminou masové smeési.

Zarolujeme jako palacinku, kterou svineme jako Sneka. Nyni opatrné rozvalime na placku asi 2-3 cm
vysokou.

PeCeme na malém mnozstvi oleje a na mirném plameni, nejprve pod poklickou, aby se placka
propekla, pozdéji opékame bez poklicky do zlaté barvy. Placka musi byt uvnitr vla¢na a propecena,
na povrchu krupava.
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