Domowe paczki
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Skladniki:

 1/2 kilograma maki

4 706ttka

100 gram cukru

100 gram masta

Szklanka mleka

40 gram drozdzy

« tyzka spirytusu

* szczypta soli

» olejek rumowy lub arachidowy

o dowolna marmolada badz inne nadzienie

Wykonanie:

Drozdze wymieszac z cieptym (ale nie goracym) mlekiem. Doda¢: tyzke maki, tyzeczke cukru



i odstawic¢ do wyrosniecia. Do pozostatej maki dodac¢ zéttka utarte z cukrem, kilkoma
kropkami olejku oraz szczypta soli. Nastepnie do masy doda¢ wyrosniete drozdze.

Zagniatac ciasto do utrzymania gtadkiej masy. Pod koniec zagniatania do ciasta doda¢
spirytus oraz rozpuszczone i ostudzone masto. Nastepnie nalezy dalej zagniata¢ ciasto poki
masto catkowicie sie nie wchionie. Ciasto powinno mie¢ dos$¢ luzna konsystencje. Po
wyrobieniu go, nalezy odstawi¢ ciasto do wyrosniecia. Wyrosnieta mase nabiera¢ drewniana
tyzka umoczona w wodzie. Niewielka kulke rozptaszczy¢ na dloni i na kazdy placek natozyc
marmolady, a nastepnie zalepi¢, tak by nadzienie nie wyptywato z utworzonego paczka.
Paczki utozy¢ na stolnicy strona zlepiona do dotu. Gdy tylko masa zacznie rosnac, smazyc po
jednej stronie, pod przykryciem, w goracym oleju. Kiedy paczek sie zarézowi, nalezy
przewroéci¢ go na drugq strone, i nie przykrywac!

Smacznego!
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