Paczki 2
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60 dag (3 szklanki) maki,

6 zottek,

8 dag (4 tyzki) cukru,

10 dag masta,

6 dag drozdzy

2 szklanki mleka,

1 tyzka rumu lub innego alkoholu,
1 tyzeczka soli,

skorka z cytryny,

marmolada, powidta lub konfitury,
cukier puder do posypania,

50 dag ttuszczu do smazenia

Drozdze rozetrze¢ ztyzka cukru, doda¢ czubatg tyzeczke maki, wymieszac i pozostawic na chwilg do wyrosnigcia. Ttuszc:
roztopi¢ i przestudzi¢ . Zottka utrze¢ z cukrem. Make przesiaé do miski, doda¢ utarte zéttka, wyrosniete drozdze, mleko i
sol. Wyrabia¢ ciasto. Doda¢ roztopiony ttuszcz i ponownie ciasto wyrabia¢ , az zacznie odstawa¢ od reki. Ciasto

przykry¢ Sciereczkg i pozostawi¢ do wyrosniecia. Wyrosniete wyktada¢ porcjami na stolnice, lekko rozptaszczyé reka i
wykrawac szklankg krazki. Na kazdy krgzek natozyé powidet lub dzemu, przykryé drugim krgzkiem docisngé brzegii utoz
na stolnicy posypanej maka. Pozostawi¢ do podrosniecia. Ttuszcz podgrza¢ do wtasciwej temperatury tzn. takiej,

w ktorej wrzucony do rozgrzanego ttuszczu maty kawatek ciasta natychmiast wyptywa. Wyro$niete paczki

wktada¢ do goracego ttuszczu spodnig strong do gory. Naczynie przykry¢ pokrywa. Gdy paczki zrumienig sie

przewrdci¢ je na drugg strone i dosmazyé bez przykrycia. Co jaki$ czas wrzucaé¢ do rozgrzanego ttuszczu

kawatek surowego ziemniaka. Gotowe paczki wyjmowaé tyzka cedzakowa, osaczyé z ttuszczu na bibule i posypaé

cukrem pudrem.
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