
PĄCZKI Z
RÓŻĄ
Pracownia Gospodarstwa Domowego



WITAJCIE
Niedługo tłusty czwartek, więc

przygotowywania w naszej pracowni
nabierają tempa. Zapraszam do

obejrzenia instruktażu przygotowania
pączków z marmoldą różaną i

cytrynowym lukrem. Z przepisu wyjdzie
nam około 16 pączków. Myślę, że ta ilość
zadowoli każdego  łasucha;) Zapraszam

do smażenia!



SKŁADNIKI:
mąka pszenna 500g
świeże drożdże 30 g
cukier 50 g + 2 łyżki

masło 60 g
żółtko 5 szt.

mleko 250 ml
sól szczypta

marmolada różana
smalec/olej do smażenia

cukier puder i sok z cytryny na lukier



KROK 1
Mieszamy drożdże z 2 łyżkami cukru tak,

by stały się płynne.



KROK 2
Mleko podgrzewamy by było ciepłe (ale

nie gorące) i zalewamy drożdże z cukrem.
Czekamy ok 10 min. aż zaczną pracować



KROK 3
Ucieramy żółtka z cukrem na puszysty

krem.



KROK 4
Do mąki dodajemy żółtka z cukrem...



KROK 5
...wyrośnięte drożdże z mlekiem... i

wyrabiamy ciasto robotem lub ręcznie do
momentu aż będzie miało jednolitą

konsystencję.



KROK 6
Ciasto odstawiamy na około godzinę w

ciepłe miejsce aby wyrosło (musi podwoić
swoją objętość).



KROK 7
Do wyrośniętego ciasta dodajemy

roztopione masło i ponownie wyrabiamy
a następnie odstawiamy do wyrośnięcia.



KROK 8
Z wyrośniętego ciasta odrywamy małe

kawałki (o masie około 50 g) i formujemy
z nich dłonią płaski placuszek.



KROK 9
Na środek placuszka kładziemy łyżeczkę

marmolady.



KROK 10
Zlepiamy brzegi placuszka, tworząc
"paczuszkę" z marmoladą w środku.



KROK 11
Kładziemy uformowany pączek na czystej

ściereczce zlepieniem do dołu.



KROK 12
Pozostawiamy pączki do wyrośnięcia na

około 20 minut.



KROK 13
Rozgrzewamy tłuszcz w garnku lub
frytkownicy i wkładamy do niego

wyrośnięte pączki. Smażymy z każdej
strony przez około 5 minut.



KROK 14
Usmażone pączki układamy na ręczniku

papierowym aby ociekły z tłuszczu i
ostygły.



KROK 15
Wyciśnięty sok z cytryny mieszamy z

cukrem pudrem w takiej ilości, by powstał
gęsty, biały lukier. Polewamy nim pączki z

wierzchu i.....



GOTOWE!
 


