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PERFEKCYJNE PACZKI

@ 3 GODZINY

SKELADNIK]|

250 g maki pszennej

30 g cukru

12 g drozdzy $wiezych

100 g puree ziemniaczanego (z ugotowanych w osolone;j
wodzie i przepuszczonych przez praske ziemniakéw)
100 ml mleka

40 g masta roztopionego i ostudzonego

2 z6ttka i 1jajo

sok i skérka z V2 cytryny

1laska waniliowa lub 2 tyzeczki esencji waniliowej
15 ml spirytusu

ok. 220 g dzemu porzeczkowego do nadzienia

ok. 2 tyzki cukru pudru do posypania gotowych
pgczkéw

DO SMAZENIA:
olej rzepakowy i smalec w proporcji 3:2
(u nas: 600 g oleju i 400 g smalcu)
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Na $rednim ogniu lekko podgrzewamy mleko, zdejmuje-
my z kuchenki i dodajemy rozkruszone drozdze, tyzeczke
cukru i 100 g maki. Po wymieszaniu trzepaczkg, odsta-
wiamy w ciepte miejsce pod sciereczkq na 20 minut, aby
zaczyn podwoit swojq objetosc.

Wyroéniety zaczyn (jesli nie ,ruszyt”, odstawiamy w cie-
plejsze miejsce na kolejnych 20 minut, a jesli weigz nic sie
nie dzieje, nalezy go wykona¢ ponownie), wyrabiamy
z pozostatymi sktadnikami, poza mastem i dzemem, ok.
15 minut przy pomocy miksera. Pod koniec, cienkim stru-
mieniem wlewamy masto, caty czas wyrabiajgc. Gotowe
ciasto bedzie dos¢ kleiste, o gtadkiej strukturze. Posy-
pujemy cienkg warstwg maki, przykrywamy $ciereczkq
i odstawiamy do wyrosniecia na ok. 1 godzine, aby po-
dwoito swojq objetos¢.

Smarujemy dfonie cienkg warstwg oleju, odrywamy
kesy ciasta wielko$ci orzecha wtoskiego, rozptaszczamy,
uktadamy na dtoni, naktadamy po srodku tyzeczke dze-
mu i zamykamy tgczqgc ze sobg konce ciasta, jak przy
lepieniu pierogéw. Delikatnie toczymy kulke i uktadamy
tgczeniem do dotu na desce posypanej cienkg warstwg
maki. Przykrywamy $ciereczkg i odstawiamy na 20 mi-
nut, aby wyrosty o ok. 1/3.

W miedzyczasie rozgrzewamy w szerokim garnku olej
i smalec. Pgczki smazymy partiami, przykrywajgc gar-
nek na pierwsze 3 minuty. Po tym czasie powinny sie za-
rumieni¢ z jednej strony, wiec przekrecamy je na drugq
strone i dosmazamy do ztocistego koloru. Patyczkiem
sprawdzamy, czy ciasto nie jest w $rodku surowe. Usma-
zone pqczki studzimy na reczniku papierowym, posypu-
jemy cukrem pudrem i zjadamy.

KOTLINA NATURY TO MARKA WYBORNYCH JAJZ CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
SCIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

WWW.KOTLINANATURY.PL



