Paczki

Dodano: 2007-12-23 21:13:03
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 2257 razy.

Pot kwartg (1 kwarta - 0,25 1) goracego mleka zaparzy¢ funt maki i rozbija¢ , az mleko ostygnie. Wila¢ 1/4 funta (1

funt - 500 gr) drozdzy, rozczynionych w szklance letniego mleka i dosypac¢ jeszcze jeden funt maki. Nastepnie

ciasto odstawi¢ , aby podrastato, poczem w godzine p6z niej ubi¢ 10 z6ttek z pét funtem pudru, dotozy¢ jeden tut (1

tut - 13 gr) gorzkich migdatéw ttuczonych nie obranych, troche tartej skorki cytrynowej i kawatek ttuczonej

wanilii. Z6ttka ubite do biato$ci wlaé do ciasta, takze p6t funta sklarowanego masta. Mocno ciasto wyrobié i znéw
odstawi¢ na wyrosniecie.

Gdy ciasto dobrze wyrosnie wytozy¢ je na stolnice, rozwatkowaé reka dtugi watek i wyrzyna¢ paczki matg szklaneczka,
maczang w mace. Natozy¢ w te kawatki ciasta konfitury, potem obréwnaé , zamkna¢ i pozostawi¢ az podrosna.
Wrzuci¢ je potem do gotujacego smalcu po kilka naraz i z obu stron zarumienic¢ , poczem je wyja¢ durszlakowg

tyzka, obsypa¢ cukrem i utozy¢ na pétmisku.

Nadestat: Poradnik dla polskich gospodyn Najnowsza kuchnia warszawska <>
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