Paczki

wedtug przepisu marszatka Piotra Catbeckiego

Skladniki:

1 kg maki pszennej

10 dag swiezych drozdzy

0,5 1 mleka

10 z6ttek

10 dag masta

15 dag cukru

4 tyzki spirytusu (dzigki niemu paczki w trakcie smazenia nie wchlaniaja oleju)
smalec do smazenia

marmolada do nadziania paczkow (wlasnej roboty z wisni w catosci zasypanych cukrem)
cukier puder do posypania

oraz surowy, obrany ziemniak do sprawdzania temperatury tluszczu

Przygotowanie:

Najpierw przygotowujemy rozczyn-mieszamy w wysokim naczyniu: 3 tyzki cieptego mleka
(cieptego), 1 tyzke cukru, 1 tyzke maki, drozdze. Rozczyn odstawiamy w ciepte miejsce do
wyro$ni¢cia na okoto kwadrans.

Ucieramy mikserem na puszystg mas¢ zottka z cukrem. Podgrzewamy mleko (musi by¢ lekko
cieple, nie gorgce) oraz roztapiamy i lekko studzimy masto. Do utartych jaj wsypujemy make i
wlewamy mleko, mieszamy. Dodajemy wyros$nigty zaczyn drozdzowy i wyrabiamy, nastepnie
dodajemy roztopione i przestudzone masto i dalej wyrabiamy ciasto. Pod koniec wyrabiania
wlewamy spirytus i wyrabiamy ciasto tak dtugo, az zacznie odchodzi¢ od rgk. Wyrobione ciasto
przykrywamy bawelniang Scierkg 1 odstawiamy do wyrosnigcia w cieplym miejscu.

Ciasto w czasie wyrastania powinno podwoi¢ swoja objetos¢. Wyrosnigte ciasto watkujemy na
grubo$¢ 1 centymetra, wykrajamy krazki, na srodek naktadamy tyzeczke marmolady wtasnej
roboty. Dokladnie zlepiamy, uktadamy taczeniem do dotu 1 zostawiamy paczki do wyrosniecia.

Paczki smazymy na dobrze rozgrzanym smalcu. Przed wlozeniem paczkéw na tluszcz
sprawdzamy temperature, wrzucajac do ttuszczu kawalek obranego surowego ziemniaka. Jesli
od razu pojawig si¢ wokoét niego babelki to znak, ze ttuszcz jest odpowiednio nagrzany. Paczki
obracamy w trakcie smazenia, aby tadnie si¢ zarumienily z obu stron. Odktadamy do
odsaczenia na papierowy recznik.

Przestudzone paczki posypujemy cukrem pudrem.



