Podplomyki z ciasta kluskowego

Skladniki:

- 1/2 kg maki pszennej,

- 1/2 tyzeczki soli,

- 2 jajka,

- 1 szklanka cieptej, przegotowanej wody

Sposéb wykonania:

Ciasto robimy jak na makaron. Make usypujemy w kopczyk na stolnicy i robimy w niej dotek, w
ktory wsypujemy sol, whijamy jajka i wlewamy troche wody. Zagniatamy ciasto jak na makaron,
stopniowo dodajac wode do uzyskania odpowiedniej konsystencji i posypujac w miare potrzeby
maka. Wyrobione ciasto nie moze by¢ zbyt twarde ani zbyt miekkie. Z ciasta formujemy watek i
kroimy na kawatki grubosci 3-5 cm. Watkujemy na stolnicy na cienkie, podtuzne placki. Placki
kroimy na paski ok 5 cm.

Pieczemy na Srednio rozgrzanej ptycie kuchni weglowej po obu stronach.

Zrédlo: " Smaki dziecihstwa - pieczywo codzienne i obrzedowe regionu lowickiego." Wydawca:
Muzeum w Lowiczu.

Przepis podany przez Apolonie Szymanska, ur. w 1919r.

Wykonany przez Aline Ostrowska z Krosnowy.




