PACZKI LUKSUSOWE

Dodano: 2010-01-01 14:34:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1656 razy.

1 kg maki,

20 dag cukru,

20 dag masta,

15 z6ttek,

1/2 1 mleka,

6 dag drozdzy,

1 kieliszek spirytusu,

2 olejki rumowe,

2 pomarancze,

5 dag gorzkich migdatow,

1/2 laski wanilii lub 1 paczka cukru waniliowego,
20 dag konfitury morelowej,

5 dag smazonej skorki pomaranczowej,
smalec do smazenia,

Sktadniki polewy rumowe; :
1 szklanka cukru

1/2 szklanki wody

pét cytryny lub 1 tyzka octu
1 olejek rumowy

Zaparzy¢ pot szklanki maki 1 szklankg mleka, ostudzi¢ . Wlaé drozdze rozrobione jedng szklankg mleka, wsypac
potowe maki i pozostawi¢ do podrosniecia. Utrze¢ zéttka z cukrem, doda¢ wanilig, skorke z pomaranczy, posiekane
migdaty, rozczyn, reszte maki, spirytus, stopione masto i catos¢ dobrze wyrobi¢ . Ciasto postawi¢ w cieptym

miejscu do wyrosniecia. Rozwatkowaé na stolnicy na grubosé¢ 1 cmi wykrawac krazki. Na kazdy kragzek ktas¢ konfiture,
nakrywaé¢ drugim i zlepia¢ brzegi. Gdy paczki podrosna, smazy¢ je w gorgcym smalcu. Po ocieknieciu z ttuszczu
smarowaé¢ polewg rumowag z posiekang skorka pomaranczowa.

Przygotowanie polewy rumowej : Cukier zala¢ wodg i gotowa¢ szumujac, do uzyskania gestosci "na

nitke", nastepnie zdjaé z ognia, przestudzi¢ , i miesza¢ az zbieleje. Doda¢ sok z cytryny, wymieszac¢ i
rozcienczyC cieptg wodq do gestosci Smietany.
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