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Sktadniki:

2 kg maki pszennej

20 dag drozdzy

35 dag margaryny

30-40 dag cukru krysztatu

1 tyzka soli

15 zottek

1/2 l mleka (ok.)

1/2 szklanki spirytusu

ttuszcz do smazenia

cukier puder do posypania

marmolada (dzem lub konfitura)
najlepiej z dodatkiem rozy

Wykonanie:
Zdrozdzy, 4 tyzek maki, 1 tyzki cukru i nie-
wielkiej iloci cieptego mleka zrobic rozczyn
o konsystencji gestej Smietany. Dobrze wy-
mieszac i odstawic¢ do wyrosniecia. Wsypac
pozostata make do miski, dodac wyro$nie-
ty rozczyn, roztrzepane zottka z cukrem
i s6l. Wyrabia¢ reka, dodajac pozostate
mleko w miare potrzeby. Dalej, nie prze-
rywajac wyrabiania, doda¢ roztopiony
ttuszcz i spirytus. Wyrabianie nalezy za-
konczy¢, gdy ciasto jest gtadkie, ISnigce
i odchodzi od reki i naczynia. Pozostawi¢

przykryte w cieptym miejscu w celu wyro-
$niecia. Nastepnie wyroSniete ciasto roz-
watkowac¢ na grubos¢ ok. 1/2 cm. Foremka
lub szklanka wykrawac krazki o $rednicy
ok. 5 cm. Na $rodek kazdego krazka poto-
zy¢ nadzienie (marmolade, dzem lub kon-
fitureg), przykry¢ drugim krazkiem i do-
ktadnie zlepic¢ brzegi. Powt6rnie wykrawac
paczki foremka lub szklanka. Utozy¢ pacz-
ki na posypanej makg stolnicy (deseczce)
w odpowiednich odstepach. Przykry¢ czy-
sta Sciereczky i pozostawi¢ do ponowne-
go wyro$niecia. Wyrosniete paczki wrzu-
ca¢ narozgrzany ttuszcz wierzchnig strong
i smazy¢ powoli pod przykryciem, aby cia-
sto rtownomiernie wyrosto. Po przewréce-
niu na druga strone nalezy smazy¢ paczki
bardzo wolno i bez przykrycia.
Usmazone paczki wyja¢ z ttuszczu tyz-
kg cedzakows i przestudzone posypac cu-
krem pudrem.

UWAGA:
Skiadniki ciasta drozdzowego, z ktérego
przygotowuje si¢ paczki, koniecznie po-
winny mie¢ odpowiednig temperature (ok.
20 st. C), nawet jaja nalezy roztrzepac na
parze. W pomieszczeniu rowniez powinno
by¢ ciepto bez przeciggow.




