Tekst i zdjecie: MartynkaZachwyc - Kuchcik (60)
Racuszki z jabtkami
Przepis na pyszne racuszki z drozdzami

Czas przygotowania: do 1 godziny
Stopien trudnosci: Srednie

Pora dnia: Sniadanie

Sposdéb przygotowania: smazone

Liczba porcji: wiecej
idealne dla dzieci

Sktadniki:

* maka , 3 szkl.

* sOl kuchenna, 1 tyzecz.
= ciepta woda , 1 szkl.

* drozdze, 50 g

* bez cukierniczy, 3 tyzk.
= oliwa, 2 tyzk.

Sposdb przygotowania:

Do duzej miski przesia¢ make i wymieszac z solg. Cieptg wode wla¢ do kubka,
dodac¢ drozdze i doktadnie wymieszac. Zrobi¢ wgtebienie w mace, wsypac cukier,
wlac oliwe lub olej, a nastepnie dodajac stopniowo wode z drozdzami, mieszac
sktadniki drewniang tyzkg. Mozna tez dodac¢ aromat waniliowy lub
cytrynowy.Ciasto wyrobi¢ drewniang tyzka, az bedzie gtadkie (okoto 4 - 5 minut
mieszania). Zostawi¢ do wyrosniecia w cieptym miejscu, na okoto 1 godzine. W
tym czasie mozna przygotowa¢ smazone jabtka na nadzienie. Jabtka obrac i
pokroi¢ na ¢wiartki, usuwajac gniazda nasienne. Kazdg ¢wiartke pokroi¢ w poprzek
na okoto 0,5 cm kawatki. Wiozy¢ na patelnie i smazy¢ bez ttuszczu na Srednim
ogniu, mieszajgc od czasu do czasu, az jabtka bedg miekkie i miejscami lekko
zrumienione. Ostudzi¢.Stolnice oprdszy¢ cienka warstwg maki. Naoliwiong tyzka
nabierac porcje ciasta, formowac kulki i uktada¢ na stolnicy zachowujac odstepy.
Ciasto bedzie rzadkie, lejace sie. Jesli robimy racuchy z jabtkami, w Srodek ciasta
wktadamy 1 petng tyzeczke jabtek.Pozostawi¢ do podrosniecia na okoto 15 minut.
Po tym czasie mozna juz zaczg¢ smazyc¢ racuchy (zaczynajac od tych, ktére
uformowane byty wczesniej i zdazyty juz nieco podrosngc).Na gtebokiej patelni z
cienka powtoka, lub w woku (grube, zeliwne patelnie nie nadaja sie do gtebokiego
smazenia), wla¢ olej na wysokos¢ okoto 3 - 4 cm. Gdy bedzie goracy, wktadac do
niego porcje ciasta, uwazajac aby temperatura oleju nagle sie nie obnizyta. Ogien
ma by¢ sredni, racuchy majg caty czas skwiercze¢, ale nie rumieni¢ sie bardzo
szybko. Kazdego racucha smazy¢ po okoto 1 - 2 minucie z kazdej strony na ztoty
kolor. Podczas smazenia racuchy beda rosty. Smazy¢ kolejne partie racuchéw,
wlewajac i rozgrzewajgc dodatkowy olej w razie potrzeby.Po upieczeniu racuchy



odktadac na papierowe reczniki. Posypa¢ cukrem pudrem i podawac gdy sa
jeszcze ciepte. Mozna mrozi¢ i odgrzewac. Najlepsze na ciepto.
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