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Paczki

ilos¢ porcji 15 czas 2 godziny trudnos¢ tatwe koszt tanie

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
40 dkg maka pszenna
200 ml mleko
20 ml rumu
10 ml spirytusu
10 dkg masto
8 dkg cukier puder
3 szt jajko
2 szt 26ttko
4 dkg drozdze
20 dkg dzem
sol

cukier puder z wanilig
ttuszcz do smazenia.

Przepis Z maki 5 dkg, drozdzy i mleka zrobi¢ rozczyn i pozostawi¢ w cieptym miejscu do podrosniecia. Jaja i zéttka utrzec z
cukrem, potaczy¢ z przesiang maka, rozczynem, rumem i spirytusem, posoli¢, doktadnie wyrobi¢ az ciasto bedzie gtadkie i
ISnigce oraz bedzie odchodzito od $cianek naczynia. Pod koniec wyrabiania doda¢ roztopiony ttuszcz, przykry¢ serwetkga i
pozostawi¢ do wyrosniecia. Gdy ciasto zacznie rosna¢, nabierac porcje o wadze 3 - 4 dkg formowaé mate krazki, w Srodek
natozy¢ konfitur lub dzemu, zawing¢ w ciasto, zlepi¢ brzegi, uformowac kule, utozy¢ je na stolnicy posypanej maka,
przykry¢ serwetky i pozostawi¢ do wyrosniecia. W naczyniu rozgrza¢ ttuszcz, sprawdzi¢ czy jest odpowiednio nagrzany
wrzucajac kawatek ciasta, jezeli wyptynie szybko i zaraz zrumieni, mozna smazy¢ paczki. Wyrosniete paczki oczysci¢
miotetka z maki, wktada¢ gérng strona na ttuszcz tak aby swobodnie ptywaty. Przykry¢ pokrywa i smazy¢, a gdy beda
rumiane z jednej strony, obraca¢ na druga i smazy¢ juz bez przykrycia. Po usmazeniu wyjaé, osgczy¢ z ttuszczu na bibule,
posypac cukrem pudrem z wanilig i utozy¢ na pétmisku. Sktadniki

40 dkg maki,200 ml mleka,20 ml rumu,10 ml spirytusu,10 dkg masta lub margaryny,8 dkg cukru pudru,3 jaja,2 zéttka,4 dkg
drozdzy,20 dkg konfitur lub dzemu,sél,cukier puder z wanilia,ttuszcz do smazenia.
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