Paczki z szynkg lub kietbasg

Dodano: 2010-01-01 17:23:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1172 razy.

Ciasto drozdzowe:

25 dag maki

2,5 dag drozdzy

szklanka mleka

tyzka oleju

2 z6ttka

4 tyzki maki do podsypania
sol

50 dag smalcu (ceresu) do smazenia
bibuta do osaczania
Nadzienie:

20 dag wedliny

3-4 tyzki $mietany

tyzka musztardy

Przyrzadzi¢ ciasto drozdzowe, dosy¢ wolne, wedtug przepisu Kapusniaczki. Szynke lub kietbase obrang ze skorki

zemle¢ w maszynce, doda¢ smietane i musztarde, utrze¢ na jednolita mase. Z miski nabieraé metalowg tyzka porcje

ciasta, uktada¢ na dtoni posmarowanej stopionym ttuszczem, sptaszczac jak placuszki, do srodka naktadac
tyzeczkag nadzienie, zlepia¢ doktadnie, formowaé kule, uktada¢ na deseczce obficie posypanej makg w wiekszych
odstepach, zlepieniem do spodu. Zostawi¢ przykryte w cieptym miejscu na kilka minut, aby podrosty. Nalezy
uwazac , zeby za bardzo nie wyrosty, bo w czasie smazenia bedq sie deformowaty. W nieduzym rondlu z

dopasowang pokrywka rozgrza¢ ttuszcz i zrobi¢ probe: kawateczek ciasta wtozyé na ttuszcz, gdy zaraz wyptynie na

powierzchnie i zrumieni sie, mozna smazy¢ . Wyro$niete paczki braé ostroznie, pedzelkiem omiata¢ z maki, ktas¢ na goracy

ttuszcz gorng strong do spodu i przykry¢ rondel. Gdy sie zrumienia, przewréci¢é widelcem na drugg strone i dosmazyé

w odkrytym rondlu. Wyjmowa¢ widelcem, osgaczy¢é na bibute lub specjalnej siatce. Z podanej porcji otrzymuje
sie 20 paczkoéw. Podawac¢ na gorgco do czystych zup lub jako zakaske.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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