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Kreple czyli paczki

ilos¢ porcji 30 czas 2 godziny trudnos¢ tatwe koszt tanie

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
8 dkg drozdze
1 kg maka pszenna
15 dkg cukier
0.5 litr mleko
2 szt jajko
6 szt z6ttko
19 dkg masto
1 szt cukier waniliowy
2 tyzki duze tyzki octu
50 dkg twardej marmolady
10 dkg cukier puder
50 dkg smalec
1 litr olej roslinny do smarzenia

Przepis Make przesia¢ do miski i ogrza¢ lekko ciggle mieszajac. Masto stopi¢ i wystudzié, aby byto letnie. Sporzadzi¢ rozczyn z
drozdzy, odrobiny cukru, niewielkiej ilosci maki i potowy mleka, tak aby uzyskat on konsystencje gestej $mietany, po czym
pozostawi¢ do wyrosniecia. W miedzyczasie jaja i zéttka utrze¢ z cukrem i cukrem waniliowym, doda¢ do nich wyrosniete
drozdze, make, reszte ogrzanego nieco mleka oraz szczypte soli. Wyrobi¢. Gdy ciasto bedzie gtadkie i ISnigce, doda¢ (dalej
wyrabiajgc) ocet i stopniowo wla¢ stopione masto. Wyrabia¢ dalej do momentu, az zaczng ukazywac sie na ciescie
pecherzyki powietrza, wéwczas przykry¢ Sciereczka i pozostawié na kilkanascie minut do wyrosniecia. Uwaga! Ciasto na
paczki powinno by¢ luzniejsze niz na placek. W miedzyczasie nalezy roztopi¢ ttuszcz do smazenia i przygotowac deseczki
oprészone magka, na ktérych uktadad nalezy paczki po uformowaniu, aby mogty wyrosnaé. Kiedy ciasto w misce wyrosnie,
wytozy¢ je na stolnice, oproszy¢ lekko maka i rozwatkowad dosy¢ gruby placek. Szklanka wykrawad krazki, nadziewac
kosteczkami marmolady, szczelnie skleja¢ i odtozy¢ do wyrosniecia. Gdy paczki zwiekszg znacznie swoja objetos¢ i nabiorg
kulistego ksztattu nalezy je smazy¢ z obu stron na ztoty kolor. Dobrze usmazone paczki powinny miec jasng obwddke wokét
paczka. Sktadniki

8 dkg Swiezych drozdzy,1 kg maki,15 dkg cukru,0.5 | mleka,?2 jaja,6 z6ttek,19 dkg masta,1 mata paczka cukru waniliowego,2
duze tyzki octu,50 dkg twardej marmolady,10 dkg cukru pudru,50 dkg smalcu,1 butelka oleju.

http://lwww.sztukakulinarna.pl stronal/1


źródło: http://www.sztukakulinarna.pl

