Kilka porad, aby paczki byly perfekcyjne
Kilka porad, aby paczki byly perfekcyjne:

1.Aby mocno nie nasiakly ttuszczem nalezy dodac
spirytusy: na kazdy 1kg maki dajemy 1,5 tyzeczki
spirytusu.

2.Nalezy ograniczy¢ cukier do minimum, bo powoduje
przypalanie sie paczkow.

3.Po wlozeniu partii paczkéw do oleju najlepiej je
przykry¢, jednak po odwroceniu paczkéw na druga a
strone nie trzeba, a nawet nie nalezy nakrywac garnka.
4.7a mata temperatura nattuszcza, a za duza przypala
paczki. Najlepiej ja sprawdzi¢ wrzucajac maty
kawateczek ciasta do oleju, jezeli sie zarumieni i
wyrosnie oznacza, ze temperatura jest ok.

5.Mozna w czasie smazenia paczkdéw do oleju wrzucaé
kawatki surowego ziemniaka, on zapobiega
przypalaniu sie paczkéw.

6.0d razu po usmazeniu paczki nalezy odsaczyc¢ z
thuszczu na papierowych recznikach.

7. Paczki nalezy wktadac i wyjmowac z oleju za
pomaca tyzki cedzakowe;j.

8.Jak smazymy paczki na smalcu to najlepiej do
garnka najpierw wla¢ wode dopiero potem smalec,
zapobiega to przypalaniu sie smalcu. Na 1 kg smalcu
wlewa sie mniej wiecej 1/2 szklanki wody.

9.Aby paczki miaty biatg obwddke ciasto musi by¢
dobrze wyrosniete i lekkie.

10. Paczki zaparzane sa bardziej pulchne i nie
czerstwieja tak szybko. Przed smazeniem wyrosniete
paczki najpierw wrzucamy do wrzacej wody na 2-3
min do wyplyniecia, potem odsaczamy i dopiero
smazymy na tluszczu.



