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Skfadniki:
e 500 g maki Mix B z firmy Dr.Schar (450 g maki do ciasta i okoto 50 g maki do

podsypywania podczas formowania pgczkow)
o 5 Zébttek
e 100 g (*- kostki) masta
e okoto 150 g naturalnego jogurtu
e 3/, szklanki cukru
e 300 ml mleka
e 50 g swiezych drozdzy
e 45 ml (3 tyzki) spirytusu
e aromat - olejek do ciasta bezglutenowy pomaranczowy - kilka kropel
e szczypta soli
Do nadzienia
e 150 g konfitury z ptatkdw rozy (jezeli konfitura z ptatkéw rozy jest zbyt rzadka, to warto
wymieszac jg z ,twardg” marmoladg najlepiej o smaku rézanym)
Do polewy
e 250 g (1 szklanka) cukru pudru
e 1 pomarancze lub 100 ml smietanki kremowki
e 150 g skorki pomaranczowej kandyzowanej (drobno pokrojonej)
Do smazenia
e 1l oleju rzepakowego lub ryzowego (o wysokiej temperaturze dymienia)

Wykonanie:

e mleko podgrzac z cukrem

e zrobi¢ rozczyn z drozdzy - do naczynia litra wlaC Y2 szklanki mleka oraz rozdrobnione
drozdze; cato$¢ doktadnie wymieszac i pozostawic w cieptym miejscu do wyrosniecia

e do pozostatego mleka doda¢ masto i cukier, a nastepnie podgrza¢ do temperatury okoto
70°C i delikatnie mieszac, az wszystkie sktadniki rozpuszczg sie w mleku

e do duzej miski wsypac¢ 450 g maki, dodac¢ szczypte soli oraz wla¢ ciepte mleko z mastem
i cukrem, a nastepnie wyrobi¢ ciasto mikserem i odstawi¢ do wystygniecia

e przestudzone ciasto ponownie wyrabia¢ mikserem i jednoczesnie po kolei dodawac
do niego zéttka

e pod koniec wyrabiania ciasta dodac: jogurt, aromat, spirytus a na samym koncu
wyrosniete drozdze

e gotowe ciasto odstawi¢ w ciepte miejsce na okres minimum 30 minut, az odpowiednio
wyrosnie (najmniej dwukrotnie zwiekszy swojg objetosc)

e z wyrosnietego ciasta uformowaé paczki - oderwa¢ kawatek ciasta, sptaszczyé,
na $rodku potozy¢ bardzo matg tyzeczke nadzienia i uformowaé kulke o $rednicy do 6 cm

e uformowane pgczki odstawi¢ w ciepte miejsce na okoto 20 minut do wyro$niecia
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e do ptaskiego szerokiego garnka o wysokosci okoto 10 cm wla¢ olej i doprowadzic
do stanu wrzenia - w czasie smazenia pgczkéw temperatura oleju musi by¢ utrzymywana
caty czas na tym samym poziomie

e do garnka wtozyc¢ (tylko jedng) warstwe i smazy¢ z obu stron, az do uzyskania rumianej
skorki

e usmazone paczki po wyjeciu z garnka potozy¢ na grubej bibule lub grubym reczniku
papierowym, aby je odsgczy¢ z nadmiaru ttuszczu i poczekaé do ich wystygniecia

e W miedzyczasie przygotowac polewe - do pojemnika najpierw wsypac cukier puder,
a nastepnie stopniowo dodawac swiezo wycidniety sok pomaranczowy lub smietanke
i miesza¢ do momentu uzyskania masy lukrowej (w zaleznosci gestosci prawdopodobnie
nie bedzie potrzebny sok z catego pomaranczy lub $mietanka)

e przy pomocy pedzelka polukrowa¢ paczki masg lukrowg i posypaé skorkg
pomaranczowg

e ciepte pgczki (zamiast lukrowania) mozna tez posypa¢ samym cukrem pudrem

Swiezo wykonane paczki mozna wiozy¢ do pojemnika do przechowywania zywnosci,
zamroziC i przechowywaé przez pewien czas w zamrazarce. Pgczki po rozmrozeniu sg tak
samo smaczne.
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