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SKEADNIKI:

e 15gdrozdzy swiezych

¢ 100 ml mleka otemp. pokojowej
¢ 100 ml wody o temp. pokojowej
e 2i1/3 szklanki maki pszennej

o 2duzetyzkicukru

o 2tyzeczkioleju

e Szczyptasoli

¢ Olej dosmazenia

Dodatki:

o Cukrowa posypka: 100 g cukru + 2 tyzeczki cynamonu
e Syrop miodowy: 3 tyzki miodu/syropu klonowego/syropu cukrowego +2
tyzki wody +opcjonalnie tyzka soku z pomaranczy



PRZYGOTOWANIE

Z drozdzy, 1tyzki cukru, 1tyzki maki i 50 ml mleka przygotowac zaczyn,
czyli wymieszac¢ wszystko i pozostawi¢ na 10 minut.

Po tym czasie dodac reszte sktadnikowtj. Reszta maki, mleka, wode, 1
tyzke cukru, olej, szczypte soli i wyrobic najlepiej robotem kuchennym,
gdyz ciasto jest dosyc rzadkie, ale mozna rowniez recznie (nie polecam
podsypywania wiekszg iloscig maki niz w przepisie)

Wyrobione ciasto pozostawic¢ do wyrosniecia na min.1 godzine.

Olej rozgrzac w szerokimgarnku (ja smazytam wwoku), tak aby byto go
minimum 5 cm. Wyrosnigtego ciasta nie przebijami, tylko za pomoca tyzki
lub dwdch tyzek maczanych w zimnymoleju naktadamy kulki ciasta
wielkosci orzecha na olej. Nie przejmuijcie sie, gdy kulki nie beda idelanie
okragte. Moje tez nie sg, ale to nie ma znaczenia, poniewaz tez bedg
wygladaty pieknie.

Smazyc z kazdej strony na ztoty kolor i trzymac sredni ogien pod
garniem, tak aby nie spali¢ paczkow(Gdy bedzie zbyt wysoka temp. oleju
paczki sie spalg, a w srodku beda surowe).

Jesli obtaczacie paczki w cukrze (ja ten sposob lubie najbardziej), to
wymieszac cukier zcynamonemi obtacza¢ w nimgorace paczki.

Jesli oblewacie je syropem, mozecie to zrobic, gdy usmazycie wszystkie
a paczki bedg juz lekko przestudzone.

Aby zrobic¢ syrop miod/syrop klonowy/syrop cukrowy, wode i
ewentualnie sok z pomaranczy zagotowac w garnuszku. Lekko
przestudzonym syropem polewac paczki.



