Racuchy drozdzowe z jabtkami

»Racuchy drozdzowe to niewatpliwie smak dzieciistwa. U nas robione
zawsze W wakacje z papieréwkami. Ajj co to byt za rarytas. Proporcje

sg bardzo tatwe, do zapamietania.”

SKtADNIKI:

25 g drozdzy swiezych

1 szklanka cieptego mleka (250 ml)

1,5 szklanki maki +ewentualnie 2 tyzki (250 g)
1 jajko + 1 z6ttko

2 tyzki cukru

2 duze lub 3 srednie jabtka

PRZYGOTOWANIE:

Drozdze rozpusci¢ w mleku, nastepnie wymieszac wszystkie sktadniki oprocz jabtek. Wyrobic
na gtadkie ciasto, ktére musi by¢ zwarte, a jednoczesnie dosy¢ ptynne. Odstawi¢ na godzine
do wyrosniecia w ciepte miejsce.

Po tym czasie jabtka obrad i pokroi¢ w drobniejszg kostke, wymieszac razem z ciastem.

Na patelni rozgrzac olej (ok 2 -3 cm), tyzkg moczong w cieptej wodzie ktas¢ racuchy na
patelnie. Smazy¢ na srednim ogniu z dwdch stron na ztoty kolor. Odsaczyé na papierze i
posypywac cukrem pudrem.

Uwaga! Jesli racuchy bedg szybko sie smazy¢ to mogg by¢ surowe w srodku.
Mozna po natozeniu na patelnie przykry¢ pokrywa, aby lepiej urosty.



