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SKEADNIKI (na okoto 35-40 sztuk):

¢ 1kgmaki pszennej

e 60gdrozdzy swiezych

o 05litramleka

o bi0ttek

¢ 1jajko

e 100gcukru

¢ 50 ml spirytusu lub innego mocnego alkoholu
e 100gmasta

e Szczypta soli

e 1cytryna (skorkai wycisniety sok)

e Marmolada rézana/owocowa do nadziewania
e 250 g cukru pudrudo lukru

o Smalec lub olej do smazenia, lub miks tych ttuszczow

PRZYGOTOWANIE

e Zdrozdzy, tyzki cukru, tyzki maki i pot szklanki cieptego(ale nie gorgcego)
mleka zrobic rozczyn przez wymieszanie wyzej wymienionych
sktadnikow. Odstawic na 15 minut pod przykryciem.



Nastepnie dodac reszte sktadnikow oprocz masta, czyli reszte maki,
cukru, mleka, zottka, jajko, spirytus, szczypte soli, skorke otartg z
cytryny i sok z cytryny. Wyrobic najlepiej robotem z hakiem, gdyz ciasto
jest klejace, ale nie podsypywac wiecej maki, gdyz paczki beda twardsze.
e Pod koniec wyrabiania dodac rozpuszczone i przestudzone masto.
Wyrobic na gtadkie ciasto i odstawic pod przykryciemna 1-1.5 godziny.

e Nastepnie wyrosniete ciasto wytozy¢ na stolnice. Odrywac wieksze
kawatki, formowac placki, na Srodek wytozyc tyzeczke marmolady* i
zlepia¢ doktadnie brzegi do $rodka formujac paczki. Odktadac na
oproszonej maka stolnicy, zachowuijac odstepy. Przykryc sucha
Sciereczka i pozostawi¢ na minimum 30-40 minut do wyrosniecia.

e Ttuszcz umiesci¢ w garnkui rozgrzac do temperatury 170 stopni. Gdy nie
macie termometru rozgrzejcie ttuszcz, sprawdzcie drewnianym
patyczkiem, czy po wtozeniu tworzg sie babelki na jego powierzchni.
Jesli tak, ttuszcz jest gotowy. Wtedy zmniejszyc ogien na mniejszy i
smazyc paczki z kazdej strony po okoto 4-5 minut, To wazne, aby paczki
nie smazyty sie szybko, gdyz w srodku beda surowe.

e Z250gcukrupudrui ok 4 tyzek gorgcej wody przygotowac lukier i

lukrowac jeszcze ciepte paczki. Mozna posypac kandyzowang skorka z

pomaranczy.

WAZNE RADY:

*Paczki mozecie nadziewac po usmazeniu(ja tego nie lubig), wtedy po prostu
formuijcie kulki bez nadziewania. Reszta przebiega tak samo.

*Gdy nie macie termometru musicie to wyczuc, Najczesciej utrzymanie
temperatury to maty ogien pod garnkiem. Ja smaze paczki bez termometru,
bo mam wyczucie. Jesli robicie to pierwszy raz lub nie macie wprawy,
musicie po prostu smazy¢ paczki bardzo powoli i sprawdzcie pierwszego,
czy wypiekt sie w srodku, jesli nie to zmniejszcie jeszcze ogieni smazcie
odrobine dtuzej. Dobrze wypieczony pgczek to 4-5 minut z kazdej strony.

*Temperaturatez nie moze by¢ zbyt niska, gdyz paczki beda chtonac ttuszcz.
*Ciasto mozecie przygotowac wieczoremi wstawic je na noc do lodowki.

Wiecej na: www.marlenagotuje.pl

Instagram: @marlenagotuje
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