Sktadniki na okoto 10 paczkéw

Zaczyn drozdzowy
e 15(¢ cukru
e 60 gdrozdzy
e 85 mlmleka
e 20 g makityp 450

Ciasto:

5 26ttek

1 jajko

100 g cukru

7 g soli

550 g maki typ 450
170 ml mleka

20 g masta

1 tyzeczka spirytusu

1 kostka smalcu do smazenia z dodatkiem 200 ml oleju

Nadzienie: 100 g domowej marmolady

Przygotowanie

Przygotuj zaczyn drozdzowy i pozostaw go do fermentacji w
duzej metalowej misce nad kapielg wodng (nie wiecej niz
40C) i trzymaj przez 15 min. pod przykryciem bawetnianej
szmatki w cieptym cichym kacie (bez przeciggéw). Kiedy
zaczyn potroi swojg objetos¢ i porzadnie sie spieni, dodaj do



niego pozostate sktadniki. Ale uwaga, osobno utrzyj zéttka z
cukrem i dopiero pdzniej wszystko potgcz w jednej misce.
Zarabiaj ciasto przez ok 10 min. i ponownie odtéz na pét
godz. w cichym cieptym kacie.

Wyros$niete ciasto, najlepiej "pacngc” piescig i ponownie
wyrobi¢ przez 10 min. Dobrze wyrobione ciasto ma nie kleic
sie do reki. Przykryj je Sciereczkg i odstaw jeszcze na chwile
w ciepte miejsce do wyrosniecia na okoto 15 minut (najlepiej
rosnie w duzych i szerokich miskach).

Gotowe ciasto wyjmij na podsypang makg stolnice i wyrabiaj
przez kilka minut tak by uformowac duzg kule. Z ciasta
odwazaj kawatki ciasta ok 40 g. Kazdy kawatek uformuj w
kulke. Uktadaj kulki na papierze do pieczenia i odstaw na
kolejne pot godziny do wyrosniecia.

Kiedy kulki bedg juz wyrosniete, potdz na nich deske i
sptaszcz je tak, aby uzyskaé ksztatt UFO. (w ten sposéb
uzyskasz podczas smazenia arcywazng jasng oponke :)

Rozgrzej smalec wymieszany z olejem do temp 180C.
Temperatura nie moze by¢ za niska bo pgczki bedg nasigkaty
ttuszczem. Jesli bedzie za wysoka szybko sie usmazg na
zewnatrz, a w srodku bedg surowe. Musisz wiec uzyc
frytkownicy lub termometru szpikulcowego i caty czas
kontrolowac temperature. Wyrosniete paczki wktadaj
pojedynczo na rozgrzany ttuszcz (smaz je partiami, po okoto
3 paczki jednoczesnie) i smaz przez okoto 2 minuty z kazdej
strony.



Do obracania pgczkow w rondlu najlepiej uzywaj dtugiego,
drewnianego patyczka do szasztykdéw. Obracaj je tylko raz,
dzieki temu zachowasz jasng obwodke-oponke. Gotowe
paczki wyciggaj tyzkg cedzakowgq i odktadamj na papierowy
recznik do przestygniecia. Gotowe pgczki nadziewaj
marmoladg z rekawa cukierniczego zaopatrzonego w ostrg i
dtugg koncowke.

Smacznego



