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Niedtugo ttusty czwartek, wiec
przygotowywania w naszej pracowni
nabierajq tempa. Zapraszam do
obejrzenia instruktazu przygotowania

pqgczkdw z marmoldq rozanq |

cytrynowym lukrem. Z przepisu wyjdzie

nam okoto 16 pgczkow. Mysle, ze ta ilosc

zadowoli kazdego tasucha;) Zaprasza
do smazenia!




£ ADNIK]:

magka pszenna 5009
Swieze drozdze 30 g
cukier 50 g + 2 tyzki
masto 60 g
zottko 5 szt.
mleko 250 ml|
sol szczypta
marmolada rézana

smalec/olej do smazenia

cukier puder i sok z cytryny na lukier




KROK 1

Mieszamy drozdze z 2 tyzkami cukru tak,
by staty sie ptynne.




KROK 2

Mleko podgrzewamy by byto ciepte (ale
nie gorqce) i zalewamy drozdze z cukrem.
Czekamy ok 10 min. az zacznq pracowac




ROK 3

Ucieramy zo6ttka z cukrem na puszysty
krem.




KROK u

Do magki dodajemy z6ttka z cukrem...

O°



KROK 5

..wyrosniete drozdze z mlekiem... |
wyrabiamy ciasto robotem lub recznie do
momentu az bedzie miato jednolitg
konsystencje.




Ciasto odstawiamy na okoto godzine w

ciepte miejsce aby wyrosto (musi podwoic
swojq objetos?).




KROK %7

Do wyrosnietego ciasta dodajemy
@ roztopione masto i ponownie wyrabiamy

<)

a nastepnie odstawiamy do wyrosniecia.




KROK 8

Z wyrosnietego ciasta odrywamy mate
kawatki (o masie okoto 50 g) i formujemy
z nich dtoniq ptaski placuszek.




KROK 9

Na srodek placuszka ktadziemy tyzeczke
marmolady.




KROK 10

Zlepiamy brzegi placuszka, tworzqc
"paczuszke" z marmoladqg w srodku.




Ktadziemy uformowany pqgczek na czystej

$ciereczce zlepieniem do dotu.




KROK 12

Pozostawiamy pqczki do wyrosniecia na
okoto 20 minut.




KROK 13

Rozgrzewamy ttuszcz w garnku lub
frytkownicy i wktadamy do niego
wyrosniete pqczki. Smazymy z kazdej
strony przez okoto 5 minut.




KROK 1u

Usmazone pqczki uktadamy na reczniku
papierowym aby ociekty z ttuszczu i

ostygty.




KROK 15

Wycisniety sok z cytryny mieszamy z

cukrem pudrem w takiej ilosci, by powstat

gesty, biaty lukier. Polewamy nim pqczki z
wierzchu i.....






