Przepis na PACZKI 1!

Skladniki
» -1300 g maki (najlepiej tortowej) + okoto szklanka do podsypania ciasta podczas wyrabiania
e -1 drozdze $wieze (100g)
e -125¢ masta lub margaryny
e -5jajek -3/4 szkl cukru -0,5 | mleka
« DODATKOWO
e -marmolada r6zana -cukier puder do posypania paczkoéw -olej do smazenia

Przygotowanie
Przygotowanie ciasta rozpoczynamy od rozczynu drozdze wkruszamy do miski dodajemy 2 tyzki
cukru, 0,5 litra cieptego mleka oraz 3 tyzki maki.
Wszystko doktadnie mieszamy by drozdze si¢ rozpuscity.
Rozczyn odktadamy w ciepte miejsce na 10-15 minut.

Make przesiewamy do miski, dodajemy wyro$nigty rozczyn , jajka ubite z cukrem 1 zaczynamy wyrabiac¢
ciasto, po chwili dodajemy rozpuszczone i przestudzone masto lub margaryne. I wyrabiamy ciasto na
gladkie 1 I$nigce. Jesli zdarzy si¢ Ze ciasto bardzo si¢ klei i jest za rzadkie to dosypujemy troche maki.
Ciasto musi by¢ tak wyrobione by odchodzito od reki. Wyrobienie jest najwazniejsza z czynnos$ci przy
przygotowywaniu pgczkow. Jesli ciasto jest dobrze wyrobione bedg one lekkie, puszyste i dtugo swieze :-)
Po wyrobieniu ciasto odktadamy w misce do cieplego miejsca i opruszamy maka

1 przykrywamy S$ciereczka.

Po okoto 20-25 minutach przechodzimy do formowania paczkéw. Urywamy po kawatku z ciasta i
rozktadamy na ptaski placuszek , na §rodek dajemy troche marmolady, i zawijamy na gladka kulke.
Postgpujemy tak z calym ciastem. Paczki uktadamy w odstepach, poniewaz podrosna.

Przykrywamy je na 10 minut. Po tym czasie sptaszczamy je, tak jak na zdjeciu. Wtedy beda miaty tadny
ksztalt przy smazeniu. Zostawiamy na 10 minut.




Smazenie

Do garnka (najlepiej zeby byt niski a szeroki) wlewamy olej, tak do potowy wysokosci (nawet troszke
ponizej polowy) i grzejemy. WAZNE by olej nie byt zagrzany zbyt mocno, bo paczki beda sie pali¢ i beda
surowe w §rodku. Ustawiamy na matym ogniu i czekamy jakie§ 5 minut i mozemy wktada¢ pierwsze paczki.
Po wrzuceniu paczkéw olej musi delikatnie bulgotac.

Przykrywamy garnek pokrywka i czekamy chwilke. Nastgpnie odwracamy paczka i smazymy z drugiej
strony, i potem jeszcze raz z drugiej

Paczek wyraznie uros$nie, i ma mie¢ kolor bragzowo ztocisty. Mozemy sprawdzi¢ wykataczka czy nie jest
surowy w $rodku. Jesli wykataczka jest sucha i nie ma na niej ciasta znaczy ze paczus jest gotowy.
JESLI paczki sa ciemnobrazowe znaczy to ze olej jest za goracy i nalezy zmniejszyé ogien.

Lepiej smazy¢ dluzej 1 mie¢ tadne, dosmazone paczki, niz smazy¢ szybko i mie¢ spalone i surowe !!!
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