Swojskie paczki Babci Wtadzi

Sktadniki:

» 1,2 kg maki

P 10 dkg drozdzy (1 kostka)

P 100 g masta (p6t kostki)

P 6 jaj

P> 21 mleka

P % szkl. cukru

P 1 cytryna

P 1 ptaska tyzeczka soli

P 50 ml (kieliszek) alkoholu (wédka, rum lub koniak)
P 5 kostek smalcu do smazenia

P cukier puder do posypania (obtoczenia)

Wykonanie:

Masto roztopié, pozostawi¢ do ostudzenia. Jaja, cu-
kier i s6l dobrze wymieszaé. 1 szklanke mleka doprowa-
dzi¢ do wrzenia i wrzace dodawaé na przemian z przesia-
nga maka do masy jajecznej.

Druga szklanke mleka lekko podgrzaé, wkruszyé

drozdze, wsypaé tyzeczke cukru i tyle maki, aby uzyskac
konsystencje gestej Smietany. Przykry¢ Sciereczka i pozo-
stawi¢ w cieplym miejscu do wyrosnigcia. Tak wyrosnie-
te drozdze doda¢ do wezesniej wymieszanego ciasta, na-
stepnie dodaé roztopione masto. Cytryne dobrze umyé,
zetrze¢ skorke na tarce, wycisnaé sok, doda¢ do ciasta.
Na koniec wlaé¢ alkohol. Ciasto dobtze wyrobié, aby od-
chodzito od palki (ok. 300 uderzen). Przykryc¢ Iniana Scie-
reczka 1 pozostawi¢ w cieplym miejscu do wyrosnigcia.

Podzieli¢ ciasto na kilka czesci, kazda rozwaltkowac
na stolnicy. Na brzeg rozwatkowanego ciasta polozy¢
konfiture, zagiac i szklanka wyciaé paczek. Tak samo po-
stepowac z kolejnymi paczkami. Przykry¢ surowe paczki
Iniang $ciereczkq 1 znowu umiesci¢ w cieptym miejscu do
wyrosnigcia.

Smalec rozpusci¢ w glebokim garnku lub patelni, ko-
niecznie z przykrywka. Wrzucic kilka plasterkow surowe-
go ziemniaka, jezeli szybko sie zrumieniq - tluszcz ma
wlasciwg temperature.

Na rozgrzany thuszcz wrzuci¢ 4-5 paczki wyrosnigtg
strona. Smazy¢ pod przykrywka 2 min., odkry¢ naczynie,
odwroci¢ paczki 1 smazy¢ bez przykrycia, kolejne 2 min.

Gorace paczki obtoczy¢ cukrem pudrem.
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