ZELENINOVÉ PLACIČKY  jsou trošku napůl z kompostu, 
já když si ráno odstřeďuju šťávu z čerstvé zeleniny ( červ. řepa. červ. zelí, mrkev, celer, zelené natě ze zahrady - vše co je jedlé ....), tak dávám ten odpad z odšťavovače nikoli na kompost, ale skladuji v mrazáku, a když je toho více, koupím celou kapustu, uvařím v páře do měkka ( neplést s Mekkou !), pomelu na mas. strojku, přidám předem namočené a vyždímané otruby ( třeba přes noc) - asi tak 1/5 váhového množství použité zeleniny , hodně prolis. česneku a nakrájené cibule, hodně čerstvých i sušených zelených natí ( pórek, petržel, bazalka, oregano, pažitka), trochu majoránky, kurkumy, muškát. květu ( nepřehnat) a osolím s citem ( raději dosolím až se sůl rozleží ve hmotě), dále jakákoli semínka, třeba i opražená  ( slunečnice, sezam, len atd) a celé se to uhňácám ( bez vajec !) a pak rukou dělám placičky ( hromádka a rozetřít prsty) na pečicí papír a hned ( nenechat na papíře před pečením stát - jinak  papír zvlhne a placička nejde otočit) péci v předehř. troubě na 170 st. C, když se okraj opeče , tak obracím - musí to jít snadno sundat z papíru lopatkou, a dopeču poloviční dobu do růžova - sundavám a horké po obou stranách potřu kvalitním olejem ...dobrou chuť!
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placičky před pečením                                   
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a po pečení….
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