Najlepszy plazianski paczek!

Sktadniki:
drozdze 100 g
maka tortowa 1 kg
7 zo6ttek

jajko

masto 100 g
mleko %2 1

cukier waniliowy
cukier 150g + 1 tyzka
kieliszek spirytusu
szczypta soli
smalec

konfitura

Rozczyn:

100g swiezych drozdzy
1 tyzka maki tortowej

1 tyzka cukru

3 lyzki cieptego mleka

wszystko razem wymiesza¢ drewniang tyzka

Wykonanie:

1. Doda¢ do miski z6ttka, jajko, cukier (waniliowy + 150 g zwykty),
szczypte soli. Wszystko ubi¢ na puszysta mase.



2. Nastepnie dodawac na przemian make z letnim mleko, wyros$niety
rozczyn, roztopione masto i spirytus. Dobrze wyrobi¢ (ciasto musi
odejs¢ od reki 1 miski), zostawi¢ do wyro$niecia. Gdy ciasto podwoi
swojg objetos¢ odpowietrzy¢ i ponownie zostawic¢ na 15 minut.

3. Dla utatwienia, ciasto podzieli¢ na 3 czesci. 1 cze$¢ rozwatkowac na 1
cm grubosci, szklankg wykrawac krazki, do srodka wlozy¢ konfiture,
zlepi¢. Odlozy¢ paczki do wyrosnigcia na deske delikatnie posypang
maka.

4. 7 pozostatych czesci ciasta wyrabiamy paczki w ten sam sposob.

Sposéb drugi:

Podzieli¢ ciasto na dwie cze¢$ci, rozwatkowacé cieniej. Na pierwszej potowie
roztozy¢ w rdwnych odstgpach konfiture. Druga potowa przykry¢ od gory
pierwsza. Wykrawac paczki szklankg. Pozostawi¢ do wyrosniecia.

Zeby ciasto nie przyklejato sie do szklanki nalezy suchg szklanke obtoczyé od
gory maka.

5. Wyros$niete paczki nalezy wlozy¢ na goracy thuszcz, najlepiej smalec i
smazy¢ z obydwu stron, 0k 3-4 min na jednej stronie, na ztoty kolor.

Wyktada¢ na papierowy recznik, po wystygnieciu posypac cukrem pudrem.

SMACZNEGO!



