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Paczki polskie

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

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
1 kg maka pszenna
10 dkg drozdze
10 dkg cukier
0.5 litr mleko
7 szt 26ttko
10 gram spirytusu
10 dkg masto
30 dkg marmolady
sol
0.5 laska wanilii

sok i,skérka z cytryny,

Przepis Najpierw nalezy przygotowac deseczki do ukfadania rosngcych paczkéw, oprészyc je maka. Cytryne sparzy¢, otrzed
skérke, wycisna¢ sok. Wanilie rozcigé, wyskrobac srodek, wymieszaé z cukrem (reszte wrzuci¢ do szczelnego stoika z
cukrem, bedzie cukier waniliowy). Mleko lekko podgrza¢, powinno by¢ letnie. Make przesia¢. Marmolade lekko podgrzac i
wymieszad z aromatyczna, ucierang réza. W szerokim ptaskim rondlu roztopi¢ ttuszcz do smazenia. Zrobi¢ rozczyn z
drozdzy roztartych z 1 tyzka cukru, tyzka maki i odrobing mleka. Odstawi¢ w ciepte miejsce.Zéttka oddzieli¢ od biatek
(mozna je zuzy¢ na bezy), utrze¢ z cukrem do biatosci. Doda¢ make, wyrosniety rozczyn, sok i skérke z cytryny, mleko, sél,
spirytus. Wyrabia¢ ciasto, az bedzie I$nigce i gtadkie, ukazg sie pecherzyki powietrza i bedzie odstawato od reki. W czasie
wyrabiania dolewad roztopione masto. Ciasto powinno by¢ dosy¢ "luzne", niezbyt geste. Zostawi¢ w cieple na 10 - 15 min.
Gdy zacznie rosnag¢ zacza¢ wyrabianie pgczkéw.Nabierad tyzka porcje ciasta starajac sie by byty réwne. Ksztattowac krazki, na
srodek ktas¢ po pét tyzeczki marmolady, zlepia¢ doktadnie i formowac kulki. Ktas¢ zlepieniem do dotu na deseczki,
przykry¢ czystg Sciereczka. Ttuszcz silniej podgrzac. Zanim ostatni paczek bedzie wyrobiony pierwsze bedzie mozna

smazyd¢. Sprawdzi¢, czy ttuszcz jest odpowiednio nagrzany : wrzuci¢ kawateczek ciasta, gdy ciasto szybko wyptynie i zaraz sie
zarumieni, mozna smazy¢.Wyrosniete pgczki bra¢ kolejno do reki, omiata¢ pedzlem z maki, ktas¢ na ttuszcz gérg do dotu.
Paczki powinny swobodnie ptywac w ttuszczu. Gdy sie zrumienig od spodu, szybko przewréci¢ i dosmazyé. Usmazone
wyjmowac na bibute, starannie osaczad, uktadad na ptaskim, szerokim pétmisku, oprészy¢ cukrem-pudrem. Gdy zupetnie
ostygng mozna uktadac je w piramidke.Inny sposéb formowania pgczkéw:Po wyrobieniu ciasto przykryé, zostawi¢ w cieple
do wyrosniecia. Gdy zwiekszy swa objetos¢ 2 razy, nabiera¢ po troche na stolnice posypana maka i lekko watkowaé do
grubosci 1.5 - 2 cm. Okragta foremka lub szklankag wycinad kota. Na potowe tych két ktas¢ marmolade lub inne nadzienie.
Przykry¢ krazkami bez nadzienia. Docisng¢ dookota bardzo doktadnie, foremka obcigé¢ nadmiary. Odtozy¢ na deseczke do
wyrosniecia. Przy formowaniu starac sie, zeby ciasto byto réwno watkowane, a nadzienie znajdowato sie na srodku paczka,
co powoduje, ze tworzace sie w czasie smazenia obraczki na paczkach sg réwne. Wyrosniete paczki bra¢ kolejno do reki,
omiatac pedzlem z maki, ktas¢ na ttuszcz gérg do dotu. Pgczki powinny swobodnie ptywac w ttuszczu. Gdy sie zrumienia od
spodu, szybko przewrécic i dosmazy¢. Usmazone wyjmowac na bibute, starannie osgczad, uktadad na ptaskim, szerokim
pétmisku, oprészy¢ cukrem-pudrem. Gdy zupetnie ostygng mozna uktadad je w piramidke. Sktadniki

1 kg maki,10 dkg drozdzy,10 dkg cukru,ok. 0.5 | mleka,7 z6ttek,10 dkg masta,0.5 laski wanilii sok i,skérka z cytryny,1 kieliszek
spirytusu,szczypta soli.1.5 kg ttuszczu do smazenia,ok. 30 dkg marmolady do nadziania,waniliowy cukier-puder do
posypania.
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