Paczki ptaskie (paczki jakich nie znacie)
Sktadniki na zaczyn:

e 20 gdrozdzy swiezych
e 50 ml cieptego mleka

e 1tyzeczka cukru

e 1 tyzka maki pszennej

Sktadniki na ciasto na paczki:

e 300 g maki pszennej

e 80 ml cieptego mleka

o 2 ;6ttka jaj

e 50 gcukru

e 30 groztopionego masta
e 1 tyzka spirytusu lub octu
e szczypta soli

Sktadniki na lukier:

e 140 g cukru pudru
e 1tyzka soku z cytryny
o 3 tyzki wody

Dodatkowo:

e 11olejurzepakowego do smazenia
e 60 g ptatkdw migdatow

Wykonane:
Zaczyn

W pierwszej kolejnosci robimy zaczyn. Do miski kruszymy drozdze, nastepnie dodajemy
make pszenng, cukier i zalewamy cieptym mlekiem. Wszystko doktadnie mieszamy, az do
rozpuszczenia sie drozdzy. Przykrywamy Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce na 15 min,
zeby drozdze zaczety pracowac. Jezeli nie mamy cieptego miejsca w domu, nagrzewamy
piekarnik do okoto 30°C i tam wktadamy nasz zaczyn na 15 min.



Ciasto na paczki
W miseczce ubijamy zéttka cukrem na gtadkg mase.

Po 15 min, gdy zaczyn tadnie pracuje, dodajemy reszte mleka (80 ml), make, ubite z6ttka, sol
i tyzke spirytusu. Wszystko ze sobg mieszamy, do potaczenia sktadnikdw. Chwilke wyrabiamy,
a nastepnie stopniowo dodajemy roztopione i wystudzone masto. Wyrabiamy okoto 15 min.
Po wyrobieniu ciasta formujemy kule i wktadamy do miski oprészonej maka. Przykrywamy
Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia na okoto 1 — 1,5 godz.

Formowanie paczkow

Po wyro$nieciu ciasto wyktadamy je na blat i rozgniatamy na ptaski placek. Ciasto dzielimy na
8 réwnych czesci po okoto 70 g. Nastepnie z kazdej porcji ciasta formujemy kuleczke. Gdy
mamy wszystkie czesci ciasta uformowane w kuleczke bierzemy je pojedynczo (zaczynajac od
pierwszej uformowanej kulki) watkujemy watkiem do uzyskania ptaskiego, owalnego ksztattu
o grubosci okoto 3mm. Robimy tak samo z pozostatymi porcjami ciasta. W miedzyczasie
rozgrzewamy olej rzepakowy do 170°C. Po rozwatkowaniu kuleczek na ptasko przykrywamy
je sobie sciereczka.

Paczki smazymy w temperaturze 170°C po 1 min z kazdej strony. Smazenie musimy caty czas
kontrolowaé, zeby paczek nam za bardzo sie nie usmazyt. Przy wiekszej temperaturze pgczek
za szybko nam sie usmazy i moze lekko sie przypali¢. Niechciane bgble powietrza przebijamy
patyczkiem. Po usmazeniu paczki odktadamy na recznik papierowy, zeby odsgczyé z
nadmiaru oleju.

Lukier

Do miseczki dajemy sok z cytryny, przegotowang wode. Stopniowo dodajgc cukier puder caty
czas mieszamy, az uzyskamy gtadka, lejacg sie mase.

Na kazdy paczek naktadamy lukier np. pedzelkiem i posypujemy prazonymi migdatami.

Smacznego!
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