Paczki parzone

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

Odwiedzono: 2391 razy.

Wzig¢ 80 deka maki, przesia¢ jg z tego 10 deka wsypa¢ w 1/2 litra gotujacego sie mleka, zdja¢ z ognia i miesza¢ az do
zgestnienia, zeby gruzetkéw nie byto. Po wystudzeniu wla¢ 65 gr. drozdzy rozrobionych w 2 tyzkach mleka i

postawic , zeby podrosto. Osobno rozbi¢ 15 z6ttek z 20 deka cukru do biatosci, wla¢ 1/4 litra klarowanego masta,
wsypaé¢ 50 gr. gorzkich migdatéw, sparzonych, obranych z tupin i utartych na tarce, lub sproszkowane;j

wanilii i postawi¢ w ciepte miejsce, aby ciasto wyrosto.

Po wyrosnieciu ciasta wtozy¢ je na maka wysypanag stolnice,. rozciggna¢ ciasto reka i ktas¢ na nie kupki konfitur lub
marmolady, zawija¢ ciastem jak pierogi, szklankg wyrzynaé ; uktadaé na sito lub deseczki i postawi¢ w cieptem
miejscu; jak dobrze podrosng wrzuci¢ je wyros$nietg strong na goracy szmalec na potowe z fryturg zmieszany. Po
usmazeniu posypac¢ je zaraz cukrem. Ttuszczu powinno by¢ zawsze duzo, aby paczki swobodnie w nim
ptywaty, doktadaé wiec ciggle Swiezego po tyzce. W szmalec nalezy wtozy¢ od czasu do czasu plaster surowych
kartofli, ktéry wstrzymuje swg wilgocig przepalenie sie ttuszczu. Chcac robi¢ paczki bez natozenia konfiturami, brac
ciasto, lekko potoczy¢ i po wyrosnieciu piec je.
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