Paczki 1

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 6223 razy.

50 dag (2 1/2 szklanki) maki (najlepiej krupczatki),
8-10 dag (4-5 tyzek) cukru,

2 tyzki oleju,

4-5 7 6ttek,

1 szklanka mleka,

5 dag drozdzy,

1/2 stoika powidet lub dzemu,

1 tyzka spirytusu lub octu,

szczypta soli,

50 dag ttuszczu do smazenia,

cukier puder do posypania

Z drozdzy, niewielkiej ilosci cukru i maki oraz potowy letniego mleka sporzadzi¢ rozczyni postawic w cieptym

miejscu do wyrosniecia. Zéttka utrze¢ z cukrem. Do rozczynu doda¢ przesiang make, mleko, z6ttka, sol i ocet lub

spirytus. Wyrabia¢ ciasto do momentu ukazania sie w nim pecherzykéw. Pod koniec dodaé olej i wyrabiac

ciasto dalej tak dtugo, az bedzie odstawa¢ od reki. Ciasto pozostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia.

Wyrosniete rozwatkowaé na grubo$¢ okoto 1 cm i wykroi¢ szklanka krazki. Na kazdy krazek natozyé powidet lub dzemu,

przykry¢ drugim krgzkiem docisng¢ brzegii utozy¢ na stolnicy posypanej maka. Pozostawi¢ do podrosniecia. Ttuszcz

podgrza¢ do wtasciwej temperatury tzn. takiej, w ktérej wrzucony do rozgrzanego ttuszczu maty kawatek
ciasta natychmiast wyptywa. Wyrosniete paczki wktada¢ do gorgcego ttuszczu spodnig strong do gory. Naczynie

przykry¢ pokrywa. Gdy paczki zrumienig sie przewrdci¢ je na drugg strone i dosmazyé bez przykrycia. Co jakis czas

wrzuca¢ do rozgrzanego ttuszczu kawatek surowego ziemniaka. Gotowe paczki wyjmowac tyzka cedzakows,
osgczy¢ z ttuszczu na bibule i posypaé¢ cukrem pudrem.
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