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Domowe paczki

Przepis na 35 paczkéw
Czas przygotowania: do 1 godziny

Stopien trudnosci: Srednie
Pora dnia: Przekaska
Sposdéb przygotowania: pieczone

Liczba porcji: wiecej

Sktadniki:

= maka pszenna, 800 g

= bez cukierniczy, 100 g
= drozdze instant, 30 g

= mleko, 350 ml

* jajka, 6 szt.

= masto, 100 g

» sOl, 1 tyzecz.

= spirytus, 1 tyzk.

= cytryna, 1 tyzk.

Sposdb przygotowania:

Make przesiewamy do miski. Mleko lekko podgrzewamy a nastepnie mieszamy z
drozdzami, 1 tyzeczka cukru i 4 tyzkami maki. Tak przygotowang mase/cisato
przykrywamy Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce na ok 15 minut aby wyrdst.
Po tym czasie do miski dodajemy wyrosniete drozdze oraz pozostate sktadniki,
oprécz masta. Wyrabiamy chwile by sktadniki sie potaczyty i dodajemy roztopione
masto. Przenosimy na stolnice i zarabiamy ciasto az bedzie gtadkie i elastyczne.
Ciasto na paczki wychodzi dos¢ luzne i klei sie do rak ale mino to starajmy sie nie
podsypywac zbyt duzo maka. Gotowe ciasto przektadamy do miski. przykrywamy
Sciereczka i odktadamy na ok 1,5 godziny do podwojenia objetosci. Po tym czasie
ciasto wyciggamy na oprdszona maka stolnice i rozwatkowujemy na grubos¢ 1-
1,3 cm. Szklankag wycinamy kota o srednicy ok 7 cm i odktadamy na posypang
maka stolnice. Ponownie przykrywamy Sciereczka i zostawiamy na ok 25 min do
wyrosniecia. Po tym czasie paczki smazymy z obu stron na gtebokim oleju
nagrzanym do temperatury 175 stopni. Olej nie moze by¢ ani zbyt goracy ani zbyt
zimny dlatego polecam smazy¢ paczki w frytkownicy gdzie mozemy ustawic
odpowiedniag temperature. Gotowe paczki przektadamy na recznik kuchenny zeby
ociekty z ttuszczu i studzimy. Przestudzone przecinamy na pot, na dolnej czesci na
$rodku ktadziemy odrobine marmolady, za pomoca szprycy dookota marmolady
wyciskamy budyn i przykrywamy gérng czescig. Wierzch posypujemy cukrem
pudrem. Tak postepujemy z kazdym paczkiem.Te paczki idealnie smakujg réwniez
nadziane w tradycyjny sposéb np. ulubiong marmolada.
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