Puszyste paczki

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 5330 razy.

50 dag (2 1/2 szklanki) maki,
5 dag (3 tyki) cukru,

6 dag margaryny,

2 cate jajai 3 zé6ttka,
szklanka mleka,

5 dag drozdzy,

1/2 stoika powidet lub dzemu,
1 tyzka octu lub spirytusu,
szczypta soli,

50 dag ttuszczu do smazenia,

cukier puder do posypania

Drozdze rozetrze¢ z odrobing cukru, maki i potowg mleka (letniego). Rozczyn pozostawi¢ w cieptym miejscu do
wyrosniecia Cate jaja i zottka ubi¢ na parze z cukrem, doda¢ szczypte soli. Do przesianej maki dodaé mieko,
rozczyn, roztopiony ttuszcz, ubite jaja i ocet. Ciasto wyrabiaé , az bedzie odchodzi¢ od reki. Ciasto pozostawi¢ w

cieptym miejscu do wyrosniecia. Wyrosniete rozwatkowac¢ na grubosé okoto 1 cm i wykroi¢ szklanka krazki. Na kazdy
krazek natozy¢é powidet lub dZzemu, przykry¢ drugim krazkiem docisnaé brzegii utozy¢é na stolnicy posypanej maka.

Pozostawi¢ do podrosniecia. Ttuszcz podgrzaé 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 przewréci¢ je na drugg
strone i dosmazy¢ bez przykrycia. Co jaki$ czas wrzuca¢ do rozgrzanego ttuszczu kawatek surowego
ziemniaka. Gotowe paczki wyjmowaé tyzkg cedzakowa, osaczy¢ z ttuszczu na bibule i posypaé cukrem pudrem.
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