Male paczuszki

Mate paczuszki, specjalnie dla dzieci, cho¢ dorosli tez z pewnoscia nie pogardza. Wrzucatam juz
kiedys podobny przepis, ale troche zmodyfikowatam ciasto i proporcje przy okazji dzisiejszego
smazenia paczkow dla dzieci na jutro do szkoty. Cérka dzielnie krecita kulki :) Z podanych proporcji
wychodzi ok. 55-58 sztuk. Oczywiscie przepis mozna ograniczy¢ do polowy sktadnikéw.

Skladniki na ciasto:

» 850g maki pszennej

» 60g roztopionego i przestudzonego masta
» 50g swiezych drozdzy

- 2 ptaskie tyzeczki cukru

« szczypta soli

« okoto 1,5 szklanki cieptej wody

= 1 cate jajko

Na syrop:

« 3 szklanki cukru

= 2,5 szklanki wody

« 1,5 tyzki soku z cytryny

« torebka cukru wanilinowego (16g)


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1774

Dodatkowo:

« reczniki papierowe
« olej do smazenia

Wykonanie:

1. Drozdze rozpuszczamy w potowie szklanki wody, wsypujemy dwie tyzeczki cukru i odstawiamy.

2. Do duzej miski wsypujemy make, wlewamy masto i dodajemy szczypte soli oraz jajko. Wlewamy
rozczyn z drozdzy (nie musi by¢ wyrosniety). Zagniatamy, stopniowo dodajac wode, az do uzyskania
gtadkiego ciasta - powinno odchodzi¢ od rak. Przykrywamy $ciereczka i odstawiamy do wyrosniecia.

3. W garnuszku grzejemy wode z cukrami na syrop. Mieszamy i gotujemy przez okoto 20 minut.
Wlewamy sok z cytryny i mieszamy. Wylaczamy gaz.

4. W szerokim garnku rozgrzewamy olej. Z ciasta formujemy mate kuleczki i smazymy na ztoto z obu
stron w gtebokim oleju tak, by swobodnie ptywaly. Wyjmujemy na papierowy recznik aby osaczy¢ z
nadmiaru ttuszczu, po czym wktadamy partiami do chtodnego syropu na kilka minut, by nim nasiagkty.




Paczki z marmolada réozana

Nie bylabym soba, gdybym w Ttusty Czwartek poszta do sklepu i KUPILA paczki. Ja musze mie¢
wlasnorecznie usmazone, nawet jesli jest to pdét dnia roboty z przerwami na rosniecie ciasta i
robienie réznych innych domowych rzeczy w miedzyczasie. Jesli kto$ sie waha i sadzi, ze paczki to
wyzsza szkola jazdy, niech raz sprobuje - to wcale nie jest takie trudne. Prezentowany ponizej
przepis jest moim wlasnym, stworzonym w przeciagu kilku lat préb i bledéw. Sprawdzony ponownie i
przetestowany dostownie godzine temu. Smacznego :)

ktadniki:

« 7 szklanek maki

« 1 szklanka cukru

« cukier wanilinowy

- 6 z0tek

= 1 cate jajko

» 60g Swiezych drozdzy

« 50 ml spirytusu lub czystej wodki
» 100g masta lub margaryny Kasia
» 11 1/2 szklanki mleka

« szczypta soli


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=670

Dodatkowo:

» smalec do smazenia (ok. 5 kostek po 200g)
« reczniki papierowe do osaczania

= cukier puder do posypania

- marmolada z rézy

Wykonanie:

1. Drozdze wkruszamy do duzej miski, dodajemy 3 szklanki maki i zalewamy cieptym mlekiem.
Dokladnie mieszamy, przykrywamy $ciereczka i odstawiamy do wyrosniecia na minimum pot
godziny.

2. Cukier i cukier wanilinowy ucieramy z 6 zéttkami na gtadka, prawie biala mase. Masto lub
margaryne topimy i odstawiamy, zeby troche przestygta.

3. Kiedy ciasto urosnie, dodajemy do niego reszte maki, szczypte soli, utarte z cukrami zéttka, jedno
cate jajo oraz wodke. Wyrabiamy na gtadkie ciasto. Nastepnie dodajemy masto i wyrabiamy dalej, az
ciasto wypije caly tluszcz. Ponownie odstawiamy do wyrosniecia, tym razem na ok. godzine.

4. Smalec kroimy na kawatki i wktadamy do szerokiego, nie za wysokiego garnka.

5. Kiedy ciasto podwoi swoja objetos¢, rwiemy z niego garscia kulki, rozptaszczamy je w dtoni i
ktadziemy tyzeczka marmolade (nie za duzo), doktadnie zlepiamy i odktadamy paczki zlepieniem do
dotu na tace wysypana maka pszenna. Kiedy paczki beda gotowe, ponownie przykrywamy je
Sciereczka i odstawiamy na ok. 30-40 minut do wyrosniecia.

6. Paczki gotowe do smazenia sa porzadnie “napuszone”, ale nie przerosniete.

7. W garnku roztapiamy smalec. Najlepiej robi¢ to na jak najmniejszym ogniu. Kiedy smalec sie
roztopi, wrzucamy do niego kawatek skorki od chleba. Ttuszcz jest gotowy do smazenia, kiedy wokot
skorki zaczna tworzy¢ sie babelki. Wktadamy paczki na tluszcz porcjami tak, by swobodnie ptywaty.
Smazymy z obu stron na rumiano. Wyjmujemy i osaczamy na papierowych recznikach.

8. Zimne paczki mozna posypac¢ cukrem pudrem lub polukrowac i posypac skorka pomaranczowa.

Faworki


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=667

Rewelacyjny przepis na faworki, chowaja sie przy nim wszelkie kupne chrusciki, na ogét grube i
wcale nie kruche, smazone na oleju. Prezentowane tu przeze mnie faworki pochodza z mojego

rodzinnego domu i byly tradycja Ttustego Czwartku. Sa kruche, wrecz rozptywaja sie w ustach,
cieniutkie, po prostu palce lizac.

kiadniki:

» 300g maki pszennej

- 4 70ttka

« 1 cate jajko

- 5 lyzek gestej Smietany (moze by¢ 18%)
- 1 lyzka spirytusu lub czystej wodki

« szczypta soli

Dodatkowo:

- smalec do smazenia (ok. 4-5 kostek po 200g)
« reczniki papierowe do osgczania
- cukier puder do posypania

Wykonanie:

1. Z podanych sktadnikéw zagniatamy elastyczne ciasto, powinno odchodzi¢ bez problemu od rak.



2. Z ciasta watkujemy cienkie placki, kroimy na paski, w srodku kazdego robimy naciecie (radetkiem
lub nozem). Przeplatamy, tzn. przekladamy jeden z koncéw faworka przez naciecie i lekko

pociagamy.

3. Smazymy po 5-6 sztuk na mocno rozgrzanym smalcu, na nieduzym ogniu, z obu stron. Wyjmujemy
na papierowe reczniki do osaczenia. Zimne posypujemy cukrem pudrem.




