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Kreple lepsze czyli lepsze paczki

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

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
8 dkg drozdze
1 kg maka pszenna
15 dkg cukier
0.5 litr mleko
8 z6ttko
10 dkg masto
1 szt cukier waniliowy
50 gram spirytusu
40 dkg twardej marmolady
3 tyzki tyzki konfitury z rézy
10 dkg cukier puder
50 dkg smalec
1 litr olej do smazenia

Przepis Przygotowad ciasto drozdzowe tak jak w przepisie na "kreple czyli paczki", lecz z samych zéttek, a ocet zastgpic
spirytusem. Marmolade rozgnies¢ widelcem z konfiturg rézy, doktadnie wymieszac¢ i nadziewacd tg masg paczki. Po
usmazeniu gorgce paczki wyjmowacd z frytury, w ktérej sie smazyty i osgczad z ttuszczu na szerokim sicie wytozonym biatym
papierem. Po osaczeniu posypywad cukrem pudrem. Sktadniki

8 dkg swiezych drozdzy,1 kg maki,15 dkg cukru,0.5 | mleka,8 z6ttek,10 dkg masta,1 mata paczka cukru waniliowego,50 g
spirytusu,40 twardej marmolady,2 - 3 tyzki konfitury z rézy,10 dkg cukru pudru,50 dkg smalcu,1 butelka oleju.
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