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ygotowanie Padmpuchow
Zrobié rozczyn. Swieze drozdze pokruszy¢ do wiekszej miski, wsypac 1 tyzke
cukru, 2 tyzki przesianej maki, wla¢ potowe cieptego mleka (nie gorgcego,
"zabijemy" drozdze) - wymieszac tyzkg do potgczenia, przykryc talerzem i
odstawic na 15-20 min. do wyros$niecia. W tym czasie przesia¢ pozostata
make do duzej miski (pamietaj - ciasto podwoi objetos¢). Jajka i zottko ubic z
pozostatym cukrem na kogel-mogel. Do przesianej maki dodac podrosniete
drozdze, ubite jajka, pozostate ciepte mleko i szczypte soli - rozpoczgc
wyrabianie, recznie lub mikserem z odpowiednimi kohcéwkami
przeznaczonymi do tego typu ciast. Po okoto 5 minutach, kiedy sktadniki sie
potgcza, kontynuujac prace dodawac powoli struzkg oleju. Po wykorzystaniu
catego ttuszczu wyrabiac ciasto jeszcze okoto 5 min. Powinno by¢ pulchne,
elastyczne, sprezyste, napowietrzone, gtadkie. Przykry¢ miske czystg
Sciereczka lub talerzem i odstawi¢ do podwojenia objetosci (najlepiej w ciepte
miejsce) na okoto 1 godz. Po tym czasie dobrze zagnies¢ ciasto. Przygotowad
stolnice, lekko obsypac jg maka i rozwatkowac ciasto na grubos¢ 2 cm.
Wycinac za pomocg nieduzej szklanki kétka. Przykry¢ Iniang Sciereczky i
pozostawic je na okoto 15-20 min. do podrosniecia. W duzym garnku
zagotowac wode. Na wierzchu utozy¢ gaze (mozna jg obwigzac bandazem do
garnka). Gaza nie moze dotykac¢ wody. Na gazie utozy¢ w odstepach
wyrosniete ciasto na pampuchy. Na garnku utozy¢ gtebokag miske (o Srednicy
garnka). Parowac kluski okoto 5-10 min. Gdy podwojg lub potrojg objetos¢
ostroznie zdjg¢ miske (uwaga! para jest bardzo gorgca!) i przetozyé
pampuchy na papier do pieczenia. Na gazie utozy¢ kolejng porcje.

Karmelizowanie Owocow i propozycja podania:

Sliwki umy¢, usung¢ pestki. Duzg patelnie posypac 4 tyzkami cukru.
Podgrzewad, az krysztatki sie rozpuszczg. Natychmiast przetozy¢ pokrojone w
paski/¢wiartki sliwki. Wstrzasna¢ patelnig i podsmazy¢ nie mieszajac na
najwiekszej mocy palnika. Po chwili posypac wierzch sliwek 1 tyzka cukru,
odwrdci¢ owoce na drugg strone. Chwile podsmazy¢ i zdja¢ z ognia. Sliwki
powinny pusci¢ sok, ktéry w potgczeniu z cukrem zgestnieje. Owoce nie
powinny by¢ rozgotowane, rozpadajgce sie, ale miekkie. Maliny wymieszac z
1-2 tyzkami cukru. Smietane tACIATA 12% lub 18% dostodzi¢ do smaku.
Podawac z gorgcymi pampuchami.
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Skiladniki

4,5 szklanki maki pszennej
35 g drozdzy

3 tyzki cukru

1 ptaska tyzeczka soli

1/4 szklanki oleju

1 1/3 szklanki mleka taciate
2 jajka

z6ttko

Dodatkowo

10 sliwek wegierek (moga by¢ mrozone)
300 g malin
Smietana taciata 12% lub 18%

cukier - wedle uznania
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