Paczki doskonate

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1768 razy.

Wzig¢ 60 deka maki, z 10 deka drozdzy, rozrobionych trochg mleka, a skoro sie ciasto ruszy wla¢ 1/4 litra z6ttek,
rozbitych z 20 deka cukru do biatosci, ? litra mleka, 3/4 litra masta klarowanego, bi¢ ciasto doskonale; jezeli
za rzadkie doda¢ maki, aby paczki potoczy¢ sie daty i postawi¢ do wyros$niecia.

Po wyrosnieciu ciasta wytozyé je na stolnice maka wysypang, rozciggna¢ ciasto reka i ktasé na nie kupki konfitur lub
marmolady, zawija¢ ciastem jak pierogi, wyrzyna¢ szklanka, uktadaé na sito i postawi¢ w cieptem miejscu. Gdy
dobrze podrosng, wrzuca¢ na goracy szmalec wyro$nieta strong. Po usmazeniu posypac je zaraz cukrem
zmieszanym z tartg cytrynowg skorka. Najlepiej ktas¢ je po usmazeniu na sita, wytozone bibutg. Chcac sie przekonac ,
czy szmalec do$¢ goracy, wrzuci¢ kawatek ciasta, jezeli sie ciasto zacznie rumieni¢ to dobry; Zeby sie ttuszcz nie
palit mozna od czasu do czasu wrzuci¢ plasterek surowego kartofla. Chcac robi¢ paczki bez natozenia
konfiturami, bra¢ ciasto, lekko je potoczy¢ i po wyro$nieciu piec.

Nades(/al/(a): MARJA $EZANSKA "KUCHARZ POLSKI-1635 PRAKTYCZNYCH PRZEPISOW"
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