Placki z ciasta kluskowego pieczone na fajerkach

Skladniki:

* maka pszenna z wilasnego ziarna, mielona w lokalnym mtynie — mtyn w Pieraniu,
teraz w Krzywosadzy

* jajka kurze — kury swojego chowu

* woda przegotowana, ostudzona

* 0l

Przygotowanie:

Make przesia¢ przez drewniane sitko o matych oczkach.

Na drewnianej stolnicy rozsypa¢ gar$¢ przesianej maki, wbi¢ do maki 2 jajka, dodac szczypte
soli. Polaczy¢ recznie sktadniki i zagnie$¢ ciasto. W trakcie zagniatania dodawac ¢wiartke
wody.

W zaleznosci od konsystencji powstatego ciasta - magki dodawa¢ i wgniata¢ tyle, aby
powstalo elastyczne, dosy¢ twarde ciasto.

Gotowe, zagniecione ciasto podzieli¢ na kilka czgsci. Z kazdej czgsci uformowac rgcznie
placek i rozwatkowa¢ drewnianym watkiem na stolnicy podsypujac z dwoch stron maka
(aby ciasto nie przyklejato si¢ do walka i stolnicy). Rozwatkowane placki odktada¢ na bok
(np. na posypane maka Sciereczki) aby troch¢ przeschty.

Po przeschnigciu placki rozwatkowaé, pokroi¢ nozem na podtuzne paski o szerokosci ok.
4-5 cm. Brzegi duzych plackow (skrajne paski o nieregularnym ksztalcie), ktore nie beda
krojone na kluski ktas¢ na rozgrzane, oczyszczone fajerki pieca weglowego (brzeg fajerek) i
przypieka¢ z obu stron. Przypieka¢ tak dlugo, az stwardnieja 1 uzyskaja zlocisty kolor, a
powstale podczas przypiekania ,,bable” popekaja 1 zbrazowieja.
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