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Paczki z r6zana marmolada

Przepis zaproponowany przez Gdziebylca: Marzena, dnia 16 Lutego 2012r. 0 00:35
Tagi: paczki

Rodzaj dania:ciasta. ciasteczka

Rodzaj kuchni: polska

Region pochodzenia: 0

Rodzaj migsa:

Sktadniki przepisu

Nazwa llos¢ Miara Kategoria produktu
maka tortowa 500 g dodatki

mleko 1 szklanka nabiat

drozdze Swieze 50 g dodatki

cukier 3 tyzka dodatki

cukier waniliowy 1 tyzka dodatki

jajo kurze 1 szt. nabiat

26ttko 4 szt. nabiat

masto 50 g nabiat

spirytus 2 tyzka alkohole i napoje
sél 1 szczypta przyprawy i ziota
olej ryzowy 1 | ptyny i sosy
marmolada rézana 2 szklanka dodatki

cukier puder 250 g dodatki

skérka pomarahczowa kandyzowana 100 g dodatki

ptatki migdatowe 50 g dodatki

Opis

Podgrza¢ mleko (ma by¢ ciepte, nie gorace), wla¢ do miski,
dodac pokruszone drozdze, 1 tyzke maki i 1 tyzke cukru.
Wymieszac¢ i wstawi¢ do garnka z bardzo ciepta woda.
Odstawi¢ na ok. 15 minut do czasu az drozdze porzadnie sie
spienig.

W miedzyczasie przesia¢ make do duzej miski, dodac sél i
cukier wanilinowy.

Jajko i zéttka utrze¢ z pozostatymi 2 tyzkami cukru na
puszysta piane.

Do miski z maka wla¢ wyrosniete drozdze i wymieszac.
Dodac ubite jajka i wymieszac.

Nastepnie doktadnie wyrobi¢ ciasto. Gdyby ciasto bardzo
trudno sie wyrabiato, byto za geste, mozna dodac 2 - 3 tyzki
cieptego mleka. Na koniec wyrabiania ciasto ma odstawac¢ od
reki.

Do wyrobionego ciasta dodac¢ roztopione i ostudzone masto
oraz spirytus. Zagnies¢ ciasto do catkowitego potgczenia sie
sktadnikéw. Przykry¢ sciereczka i odstawi¢ w ciepte miejsce
do wyrosniecia na okoto 1 lub 1 i 1/2 godziny, do czasu az
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ciasto znacznie zwiekszy objetosc.

Stolnice lekko podsypa¢ maka, wytozy¢ ciasto i wygniatac
przez okoto 2 - 3 minuty pozbywajac sie pecherzy powietrza.
Ciasto rozptaszczy¢ na niezbyt duzy placek na wysokos¢
okoto 2 cm, ostrg szklankg wycina¢ kétka. Z pozostatego
ciasta ulepi¢ kulke, zagnies¢, rozptaszczy¢ i powycinad reszte
krazkow.

Krazki roztozy¢ na stolnicy, przykry¢ czysta Sciereczka i
odstawic¢ w ciepte miejsce na okoto 30 - 45 minut do
wyrosniecia.

Jedli paczki bedziemy nadziewad po usmazeniu, przektadamy
marmolade do rekawa cukierniczego zaopatrzonego w ostrg i
dtuga koncéwke. Na 15 minut przed koncem wyrastania
paczkdw zaczynamy rozgrzewad olej (najlepiej dtugo i powoli,
w duzym i szerokim garnku) do temperatury 180 stopni.
Przygotowad talerze wytozone recznikami papierowymi oraz
tyzke cedzakowa. Zrobic tez lukier: do miski wsypa¢ cukier
puder i doda¢ 1 tyzke wody, wymiesza¢, dodac jeszcze wiecej
wody (stopniowo) az lukier bedzie odpowiednio gesty. Do
lukru mozna dodac tez smazong skérke pomaranczowa.
Wyro$niete paczki wktada¢ na odpowiednio nagrzany olej
(smazymy partiami, po okoto 4 paczkdw jednoczesnie) i
smazy¢ przez okoto 2 minuty z kazdej strony. Paczki nie moga
za szybko sie rumieni¢, bo w $rodku bedga jeszcze surowe.
Podczas smazenia regulowad temperature oleju, aby
drastycznie nie zwigkszata sie i nie obnizata.

Paczki wytawiac tyzka cedzakowg i odktadac na papierowe
reczniki. Smazy¢ nastepne paczki jak poprzednio.

Paczki ostudzi¢ i nadziewa¢ marmoladg wciskajac gteboko
koncéwke szprycy i wyciskajac pozadang ilos¢ nadzienia.
Posypac cukrem pudrem lub pola¢ lukrem ze skérka
pomaranczowg lub ptatkami migdatowymi.

Dla ilu oséb: 4

Danie dietetyczne: nie

Poziom skomplikowania: $Srednio skomplikowane
Czas przygotowywania: 0godz. Omin.

Cana:

Liczba kalorii:



