Faworki (Chrust)

Sktadniki:
150 g maki pszennej
5 z6ttek
2 tyzeczki kwasnej Smietany
1 tyzeczka spirytusu
cukier puder do posypania
olej lub smalec do smazenia

Make przesiej do miski, dodaj zéttka, Smietane
i spirytus. Zagniec gtadkie, dos¢ twarde ciasto.
Ciasto energicznie wybijaj watkiem przez kilka minut,
aby wttoczy¢ w nie powietrze - to sekret kruchosci
faworkow.

Rozwatkuj bardzo cienko, potnij na paski, natnij
posrodku i przewlecz jeden koniec przez naciecie.
Smaz krétko w bardzo gorgcym ttuszczu, az stang sie
jasnoztote. Odsgcz i posyp cukrem pudrem.

Paczki drozdzowe z marmoladq

Sktadniki:
1 kg maki pszennej
500 ml cieptego mleka
80 g Swiezych drozdzy
7 z6ttek
110 g cukru
150 g masta
1 tyzka spirytusu
marmolada (rézana lub
wieloowocowa)
e olej lub smalec do smazenia

Drozdze rozetrzyj z 1 tyzka cukru, az stang sie
ptynne. Dodaj ciepte (nie gorgce) mleko oraz 2 tyzki
maki, doktadnie wymieszaj i odstaw na 10-15 minut
do wyrosnigcia.

Do duzej miski przesiej reszte maki, dodaj z6ttka,
pozostaty cukier, wyrosniety zaczyn oraz spirytus.
Wyrabiaj ciasto, stopniowo dodajgc miekkie masto.

. Wyrabiaj do momentu, az ciasto bedzie gtadkie,

elastyczne i zacznie odchodzi¢ od reki. Przykryj
Sciereczkg i odstaw w ciepte miejsce na 1 godzine
do wyrosniecia.

. Ciasto rozwatkuj, wycinaj krazki, na srodek naktadaj

marmolade i doktadnie zlepiaj brzegi. Odstaw paczki
na 15 minut do ponownego wyrosniecia.

. Smaz paczki partiami, w tluszczu rozgrzanym

do ok. 175°C, z obu stron na ztoty kolor. Wyjmuj
na papierowy recznik i oprész cukrem pudrem.

-
.

Gniazda z ciasta parzonego

Sktadniki:
1 szklanka wody
50 g masta
160 g maki pszennej
3 jajka
szczypta soli
olej do smazenia

Do garnka wlej wode, dodaj masto i zagotuj. Masto
powinno catkowicie sie rozpuscic.

. Zdejmij garnek z ognia, wsyp catg make, szczypte soli

i energicznie mieszaj drewniang tyzka, az powstanie
jednolita masa, ktéra odchodzi od Scianek garnka.
Garnek ponownie postaw na matym ogniu i ,parz”
ciasto przez ok. 1 minute, caty czas mieszajac.
Nastepnie odstaw do przestudzenia.

Do letniego ciasta dodawaj po jednym jajku,
doktadnie mieszajgc po kazdym, az masa bedzie
gtadka i gesta.

Ciasto przetéz do rekawa cukierniczego z ozdobng
tylkg. Wyciskaj gniazda na przygotowane wczesniej
kwadratowe karteczki z papieru do pieczenia.
Uktadaj gniazda na rozgrzany ttuszcz do gory
papierem i smaz na srednim ogniu. Po okoto minucie
zdejmij kawatek papieru i obr6¢ gniazdo na drugg
strone. Gdy beda réwnomiernie ztote wyjmij na
papierowy recznik i posyp cukrem pudrem lub polej
lukrem.

Oponki serowe

Sktadniki:
500 g maki pszennej
500 g twarogu pétttustego
4 76ttka
100 g cukru
2 tyzeczki cukru wanilinowego
1 kopiasta tyzeczka sody
1 tyzeczka octu
250 ml kwasnej Smietany
ttuszcz do smazenia

Do duzej miski przesiej make, dodaj pozostate
sktadniki i wyrabiaj ciasto do momentu, az bedzie
gtadkie.

Rozwatkuj ciasto na grubos¢ 1-1,5 cm i wykrawaj
kotka ok. 6 cm, a mniejszg foremka wycinaj koéteczka
w Srodku.

. Smaz oponki partiami w ttuszczu rozgrzanym do ok.

175°C, z obu stron na zioty kolor. Wyjmuij
na papierowy recznik i oprész cukrem pudrem
lub polej lukrem.

Pgczusie z serka homogenizowanego

Sktadniki:

e 2 serki homogenizowane
waniliowe (ok. 300 g)

e 2jajka

e 30 g cukru

e 2 ptaskie tyzeczki proszku
do pieczenia

e 250 g maki pszennej

e szczypta soli

¢ olej do smazenia

Do miski przesiej make, dodaj pozostate sktadniki
i wymieszaj tyzka, az powstanie dos¢ geste, lekko
klejgce ciasto.

Rozgrzej olej w szerokim garnku do temperatury
ok. 170-175°C.

Nabieraj ciasto matg tyzeczka (mozna jg zanurzac
w oleju) i delikatnie wktadaj porcje do ttuszczu.
Smaz paczusie partiami, obracajgc, az beda
rébwnomiernie ztote.

Wyjmij na papierowy recznik, po przestudzeniu
posyp cukrem pudrem.

Sktadniki: o/
250 g maki pszennej
3 jajka
180 ml mleka
szczypta soli
2 tyzki spirytusu
olej do smazenia
2 tyzeczki proszku do pieczenia

Do miski przesiej make, dodaj pozostate sktadniki
i wymieszaj mikserem, az powstanie gtadkie
i lejace ciasto.

Rozgrzej olej w szerokim garnku do temperatury
ok. 170-175°C.

Ciasto przelej do rekawa cukierniczego, odcinajac
koncéwke do Srednicy okoto 5 mm, i wyciskaj
chrusciki w ksztatcie spiralki. Ciasto szybko rosnie
i rumieni sie, wiec po chwili mozna je odwracac
na drugg strone.

Wyjmij na papierowy recznik, po przestudzeniu
posyp cukrem pudrem.



Zachodniopomorski Osrodek
Doradztwa Rolniczego
w Barzkowicach

Racuchy na kefirze
125 ml mleka

sktadniki: v a
20 g cukru

7 g drozdzy suszonych

instant

1 tyzka cukru wanilinowego

1 jajko

250 ml kefiru =

240 g maki pszennej ., 3
40 g maki ziemniaczanej S~ T ( -
1 jabtko (lub 1 szklanka boréwki amerykanskiej) 3 o 2. i TN,

olej roslinny do smazenia, np. rzepakowy ———— , g A 22 \ \
cukier puder / ' .

Do lekko cieptego mleka dodaj cukier oraz drozdze,
wymieszaj i odstaw na 10 minut, az napecznieja.
Do zaczynu dodaj cukier wanilinowy, jajko oraz
kefir i wymieszaj rozga lub zmiksuj mikserem.

Dodaj przesiane maki, wymieszaj na jednolite
ciasto.
. Do ciasta dodaj obrane i pokrojone na kawateczki : g I
jabtka lub boréwki. Wymieszaj tyzka. ¢ b, ’,’7
Ciasto odstaw pod przykryciem na minimum . B MY
30 minut do wyrosniecia. 73-134 Barzkowice 2 : Y '.";':_‘..:q",“ 0\ ’?’ o
Smaz placuszki na umiarkowanie rozgrzanym ik, ¢
oleju, na zloty kolor przez okoto 1,5 minuty _, : -
na kazdej stronie. Kontakt i InformaC_Je:
Uktadaj na reczniku papierowym, po przestudzeniu 5 T' ‘ ﬂ k
posyp cukrem pudrem. 'tel' S .40 ek Er 479, AUl USty zwa e
e-mail: sekretariat.barzkowice@zodr.pl
Ciekawostki o Ttustym Czwartku TRADYCYJNE
s/’ /’
Paczki nie zawsze byly stodkie SLODHOSCI, RTORE
Pierwsze paczki nadziewano stoning lub miesem
- stodka wersja pojawita sie duzo pézniej. ZA_WS Z E S I E UDA JA
2. Brak paczka = pech na caty rok
Wedtug tradycji, kto w Ttusty Czwartek nie zje ani
jednego paczka, temu nie bedzie sie wiodto
przez caty rok.
3. Spirytus w ciescie ma swoje zadanie
Dodaje sie go po to, by paczki nie chtonety
ttuszczu podczas smazenia.
4. Jasna obraczka to znak idealnego paczka
Swiadczy o dobrym cieécie, wiasciwej — Doradztwa Rolniczego
temperaturze ttuszczu i prawidtowym smazeniu. f facebook.com/zodr.barzkowice -\_\/ w Barzkowicach /

Zachodniopomorski Oérodek ==

B /outube.com/%40zodrbarzkowice2305



