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Autor: KUCHARECZKA Osob: 8

Danie: Podwieczorek,

Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Latwe
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Letnie mleko wymieszac z 1 tyzeczkg cukru, pokruszonymi drozdzami i
paroma tyzkami maki. Przykry¢ Sciereczky i odstawi¢ w ciepte miejsce do
wyrosniecia na ok. 10- 15 minut.

Krok 2
Roztopi¢ masto.

Krok 3
Z6ttka, jajko i reszte cukru ubi¢ na parze.

Krok 4

Reszte maki wsypac do duzej miski. Doda¢ wyrosniety zaczyn, kolejno mase
jajeczng. Podczas wyrabiania, dodawac roztopione masto. Wyrobic ciasto na
gtadka mase. Pod koniec dodac spirytus i ponownie wyrobic ciasto.

Krok 5
Ciasto przykry¢ Sciereczky i pozostawi¢ do wyrosniecia, az podwoi swoja
objetos¢ (ok. 40- 60 minut).

Krok 6
Wyrosniete ciasto przetozy¢ na posypany grubo maka blat i rozwatkowac do
grubosci okoto 1cm. Wykrawac z niego krazki.

Krok 7
Na potowe krgzkéw natozy¢ nadzienie i przykry¢ pozostatymi krgzkami. Brzegi
dobrze zlepic.

Krok 8
Paczki pozostawi¢ do wyrosniecia, na lekko posypanym maka blacie,
przykryte Sciereczka.

Krok 9
Smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu w duzym garnku z obu stron.

Krok 10
Przestudzone paczki posypac cukrem pudrem.
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Skladniki:

500 g maki pszennej

50 g drozdzy

100 g masta taciate

% szklanki cukru

4 z6ttka

1 jajko

1 szklanka mleka taciate

1 tyzka spirytusu

Dodatkowo:

Powidta

1-1,5 | oleju do smazenia
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