ANIA STARMACH

Paczki
Co kupic¢?

Paczki (ok. 40-50 sztuk)
1kg maki

80g swiezych drozdzy

120g cukru
500ml  mleka
7  zottek

1 jajko

100g roztopionego masta
1  kieliszek spirytusu
skorka z cytryny
sok z 1 cytryny
2kg tluszczu do smazenia (najlepszy jest tradycyjny smalec)
400g konfitury do nadziewania
Dodatkowo

cukier puder do posypania lub lukier

Jak przygotowac?

1.  Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej, masto powinno byc¢ roztopione,
mleko podgrzane.

2. Przygotuj zaczyn: w misce wymieszaj drozdze z 30 g cukru, 150 g maki i 500 ml mleka, przykryj
sciereczky i odstaw w ciepte miejsce na 20 minut. Zaczyn powinien podwoic lub potroi¢ swojg
objetosc.
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3.  Zaczyn przetoz do duzej miski (lub miski robota kuchennego), stopniowo dodawaj pozostate
sktadniki, pamietajgc, aby masto dodac na samym koncu. Ciasto wyrabiaj az zacznie odklejac sie
od dtoni (okoto 10 minut, mozesz tez uzy¢ robota kuchennego z hakiem do wyrabiania ciasta).

4. Wyrobione ciasto przykryj sciereczkg i odstaw na godzine w ciepte miejsce (powinno podwoic
swojg objetosc, jesli tak sie nie stanie, daj mu czas, czasem wyrasta 1,5 h).

5.  Wyrosniete ciasto podziel na mate czesci, najlepiej odmierz kawatki o wadze 40-50 g (dzieki temu
paczki bedg idealnie rowne).

6. Kawatki ciasta lekko rozptaszcz, na srodku kazdego potoz tyzeczke nadzienia, zlep brzegi, uformuj
kulke i przetoz na blache/tace obsypang maka.

7.  Paczki przykryj sciereczka i odtoz do wyrosniecia na 20 minut.

8. Ttuszcz rozgrzej w duzym garnku do temperatury 175-180 stopni (najlepiej uzy¢ termometru, jesli
nie masz, zrob test na matym kawatku ciasta — jesli szybko wyptynie i sie zarumieni, ttuszcz jest
dostatecznie gorgcy).

9. Ostroznie zanurzaj pgczki w ttuszczu, przewracaj na drugg strone szpikulcem, smaz na ztoty
kolor.

10. Kiedy paczki wystygng, posyp je cukrem pudrem lub polej lukrem. Przepis na lukier znajdziesz
tutaj.
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