Paczki
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skladniki (ok 40 sztuk):

1-1,1 kg maki

200 g masta

1 szklanka mleka

400 g Smietany (12 lub18%)

8 zottek

50 ml spirytusu lub rumu

1 szklanka cukru

100 g drozdzy (mozna dac troche mniej, ok 70g - tez pieknie rosna)
Aromat do ciast (waniliowy, cytrynowy)
Marmolada rézana (albo inna wg smaku)
1 litr oleju do smazenia

cukier puder do posypania lub lukier



Wszystkie sktadniki powinny mieé¢ temperature pokojowa, dlatego nalezy wczesniej wyjacé z loddwki
$mietane i jaja. Mleko lekko podgrzaé, drozdze pokruszy¢, wymieszac z 2 tyzkami cukru, potowa
szklanki mleka, doda¢ tyzke maki, odstawi¢ do wyrosniecia.

Masto stopic.

W misce utrzec¢ zéttka z resztq cukru, wlac¢ pozostate mleko, doda¢ $mietane, aromat, wla¢ alkohol
(alkohol zapobiega wsiakaniu ttuszczu podczas smazenia), wymieszac¢. Doda¢ wyrosniete drozdze,
wsypac przesiana make. Teraz zaczynamy wyrabiac ciasto, podlewajac przestygniete masto. Ciasto
nalezy wyrabia¢ tak dlugo, az zacznie odstawac¢ od miski i od rak. Jest to dos¢ ciezkie zajecie, ale
niech nikogo nie kusi przyspieszy¢ ten proces, dosypujac maki, bo paczki beda twarde i gumowate:)
Kiedy ciasto zacznie odstawac od rak i przy tym powinno by¢ bardzo puszyste, formujemy z niego
kule, uktadamy w wiekszej misce, przykrywamy Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce do
wyrosniecia.

W tym czasie mozna przygotowac¢ miejsce na paczki - tzn. przyproszy¢ stolnice lub st6t maka.

Kiedy ciasto wyrosnie (podwoi swojg objetos¢) przystepujemy do robienia paczkow. Bierzemy
kawalek wyrosnietego ciasta (ok. 1/4) - ciasta nie wolno zgniatac!! - lekko watkujemy na grubos¢ ok.
1,5-2 cm, wycinamy koétka o srednicy ok. 8 cm. Na srodek kazdego kétka ktadziemy ok. pot tyzeczki
nadzienia. Ciasto zlepiamy i formujemy z niego zgrabny paczek. Paczek ktadziemy zlepiona strona na
stolnice.

Ulepione paczki przykrywamy Sciereczka, odstawiamy do wyrosniecia. Gdy robie paczki, zanim
zrobie ostatni, to te pierwsze juz sg podrosniete, wiec mozna przystepowac¢ do smazenia.

W rondlu z grubym dnem podgrzewamy olej. Sprawdzamy temperature, wrzucajac kawatek ciasta -
jesli od razu wyptynie, to mozna zaczyna¢ smazyc¢. Gdy olej ma odpowiednia temperature, trzeba
zmniejszy¢ ogien, zeby paczki sie nie przypalaly. Paczki ktadziemy na olej wyrosnieta strona,
przykrywamy przykrywka, smazymy ok. 2-3 minut, odwracamy na drugi bok i smazymy bez
przykrycia ok. 3-4 minut. Usmazone paczki wykladamy na papierowy recznik, zeby pozbyly sie
nadmiaru ttuszczu.

Gotowe paczki posypaé pudrem lub polukrowac¢. Smacznego!

Zrédto: https://zyrardow.eglos.pl/aktualnosci/item/37913-paczki



