Sktadniki
/ ok. 20 sztuk

1 szklanka (250 ml) mleka

50 g swiezych drozdzy (lub 14 g suszonych)

3 tyzki cukru

500 g maki pszennej (np. luksusowej, tortowe;)
szczypta soli

1 tyzka cukru wanilinowego

1 jajko

4 zottka

4 tyzki stolowe masta (40 - 50 g), roztopionego i ostudzonego
2 fyzki spirytusu

oraz

1 litr oleju np. rzepakowego

marmolada wieloowocowa (lub truskawkowa lub rézana), moze tez byé konfitura z rézy (ptatki rozy w cukrze), konfitura
truskawkowa, pomaranczowa lub wisniowa

okoto 100 g cukru pudru
lukier (okoto 250 g cukru pudru i 1 - 2 tyzki wody lub soku z cytryny)

Przygotowanie

Podgrzac¢ mleko (ma by¢ dosc ciepte, ale nie gorace), wiaé do pojemnika lub miski, dodaé pokruszone drozdze, 1 tyzke maki i 1
tyzke cukru. Wymieszac i wstawi¢ do garnka z bardzo cieplg woda. Odstawic na okoto 15 minut do czasu az drozdze porzadnie
sig spienig. W migdzyczasie przesia¢ make do duzej miski, dodaé sél i cukier wanilinowy.

Jajko i z6itka utrze¢ z pozostatymi 2 tyzkami cukru na biala i puszystg piane (okoto 10 - 15 minut ucierania). Do miski z makg
wlac¢ wyrosniete drozdze i wymiesza¢ drewniang tyzka. Dodaé ubite jajka i wymieszaé. Nastepnie doktadnie wyrobié ciasto (reka
przez okoto 15 - 20 minut lub odpowiednig koricéwka miksera przez 10 - 15 minut). Gdyby ciasto bardzo trudno sie wyrabiato,
byto za ggste, mozna dodac 2 - 3 lyzki cieptego mleka. Na koniec wyrabiania ciasto ma odstawac od reki.

Do wyrobionego ciasta dodaé roztopione i ostudzone masto oraz spirytus. Zagnies¢ lub zmiksowac¢ ciasto do catkowitego
potaczenia sie skiadnikéw. Przykry¢ sciereczkg i odstawié w cieple miejsce do wyrosnigcia (np. blisko zrédia ciepla, bez
przeciggéw) na okoto 1 lub 1 i 1/2 godziny, do czasu az ciasto znacznie zwigkszy objetos¢ (najlepiej rosnie w duzych i szerokich
miskach).

Stolnicg lub blat kuchenny lekko podsypaé maka, wylozyé ciasto | powygniataé przez okoto 2 - 3 minuty pozbywajac sie
pecherzy powietrza. Ciasto rozplaszczyé na niezbyt duzy placek (o wymiarach okoto 25 x 30 cm i na wysoko$é okoto 2 cm),
ostrg szklanka o $rednicy okoto 6,5 cm wycinac kétka. Z pozostatego ciasta ulepic¢ kulke, zagnies¢, rozptaszczy¢ i powycinaé
reszte krazkow.

Krazki roztozy¢ réwnomiernie na stolnicy, przykryé czysty Sciereczky i odstawi¢ w ciepte miejsce na okofo 30 - 45 minut do
wyrosnigcia. Jesli chcemy smazy¢ paczki od razu z nadzieniem, kazdy krazek delikatnie rozptaszczamy na dtoni, w $rodek
ktadziemy tyzeczke nadzienia, zlepiamy brzegi jak w pierozkach i lepimy kulke.

- Na 15 minut przed koricem wyrastania paczkéw zaczynamy rozgrzewaé olej (najlepiej dtugo i powoli, w duzym i szerokim
garnku) do temperatury 180 stopni. Przygotowaé 3 talerze wylozone recznikami papierowymi oraz tyzke cedzakowa. Zrobié tez
lukier: do miski wsypac cukier puder i dodaé 1 lyzke wody, wymieszac, dodac¢ jeszcze wigcej wody (stopniowo) az lukier bedzie
odpowiednio gesty.

Wyrosnigte paczki wkiadaé na odpowiednio nagrzany olej (smazymy partiami, po okolo 5 paczkow jednoczesnie) i smazyé
przez okoto 2 minuty z kazdej strony



