Paczki

Przepis dodany przez uzytkownika anka-22

Idealny i sprawdzony przepis na paczki. Lepszych
dotad nie jadtam. Oczywiscie najlepiej smakuja tuz
pO usmazeniu.

Ilos¢ porcji: wu;ceJ niz 6
Stopien trudnosci: $rednio trudne

Potrzebne sktadniki:

- olej stonecznikowy do smazenia - 1,5 |
maka typ 550 - 60 dag

cukier puder - 1/2 szkl.
marmolada réznana -

masto - 10 dag

mleko - 200- 250 ml

drozdze (Swieze) - 20 g

- spirytus/rum - 2 tyzka(i)

- jajka - 3 szt.

- s0l - 1 szczypta(y)

- cukier waniliowy - 2 tyzeczka(i)

Etapy przyrzadzania:

1. Make przesiewamy. Drozdze zasypujemy tyzeczkg cukru. Dodajemy 3 tyzki maki,tyle
letniego mleka, aby uzyskac konsystencje Smietany. Rozczyn odstawi¢ w ciepte miejsce
do wyrosniecia.

2_ Do miski wsypujemy pozostatg cze$¢ maki, cukry, wlewamy rozczyn, reszte mleka,
wbijamy jajka, dodajemy alkohol i wyrabiamy recznie lub mikserem uzywajac
odpowiednich mieszadet. Kiedy ciasto bedzie miato jednolita konsystencje dodajemy
szczypte soli i na sam koniec roztopione, przestudzone masto. Ciasto wyrabiamy do
momentu potaczenia sktadnikdw, ma miec jednolitg konsystencje, ale nie zbitg (jak np.
na makaron). Odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia. Musi podwoi¢ swojg
objetosc.

3_ Kiedy ciasto wyrosnie przektadamy je na stolnice podsypujac maka formujac w kule.
Rozwatkowa¢ na placek o grubosci 1- 1,5 cm. Szklankg wykrawamy paczki i
odstawiamy na oprdészong maka tacke i zndéw odstawiamy w ciepte miejsce aby
podwoity swojg objetos¢. Mnie wystarczyto 30 minut.

4. W szerokim rondlu podgrzewamy olej, musi 5|anc nieco ponad potowe naczynia.
Najlepiej aby miat temp. 170-180 st. wtedy paczki nie beda sie przypalaty. Jesli zbyt
duza ilos¢ maki znajduje sie na paczkach, co rowniez sprzyja ich przypalaniu, woéwczas
wystarczy lekko omiesc ciasto pedzelkiem.

Paczki wrzucamy delikatnie na olej i smazymy po ok 3 min. z kazdej strony. Majg by¢
lekko brazowe.
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Kazdy paczek odktadamy na serwetke. Lekko przestudzone
nadziewamy marmoladg za pomocg szprycy.

Jak podawac?
Lukier:

4 tyzki przegotowanej wody+szklanka cukru pudru- wymieszac i pola¢ paczki.

Uwagi: )

Aby ciasto drozdzowe wyrosto nalezy pamietaC aby wszystkie skiadniki byty w temperaturze
pokojowej.

Kiedy ciasto ro$nie nalezy odstawic¢ je w ciepte miejsce, ale nie na kaloryfer, bo wtedy drozdze
ging.

Z podanych proporcji wychodzi 12 duzych paczkow.
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