Paczki po brzegi
wypetnione jabtkami-
bez wyrastania,
btyskawiczne
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Sktadniki

700 g maki pszennej

300 g maki ryzowej

35 g swiezych drozdzy

szklanka cukru

230 g roztopionego letniego masta
4 z6ttka

2 jajka

200 g smietany 18%- gestej i
kwasnej

4 tyzki cieptego mleka

2 tyzki spirytusu

skorka z cytryny

5-6 jabtek- szara reneta + 2 tyzki
cukru waniliowego + tyzka bufki
tartej+ garsc suszonej zurawiny +

Sposodb przygotowania

Zaczyn- pokruszone drozdze rozrabiamy
w cieptym mleku z 4 tyzkami cukru.
Odstawiamy w ciepte miejsce na ok.15
minut. Jabtka Scieramy na tarce o duzych
oczkach, lekko odciskamy z nadmiaru
soku. tgczymy z cukrem waniliowym,
butkg tartg i posiekang zurawing.
Mozemy doprawi¢ cynamonem. Make
taczymy z mastem, dodajemy zaczyn,
spirytus, pozostaty cukier, Smietane,
z6ttka, jaja, skérke cytrynowa

i wyrabiamy gtadkie ciasto. Ciasto
dzielimy na 2 réwne czesci. Cienko
watkujemy. Na jednym ptacie ciasta
rozktadamy jabtka - w kupki, na kazdy
paczek po czubatej tyzeczce farszu.
Przykrywamy drugim plackiem.
Dociskamy palcami dookota jabtkowego
farszu tak, by ciasto sie dobrze skleito.
Szklanka- lub ringiem- wykrawamy
paczki. Smazymy z obu stron na dobrze
rozgrzanym oleju na ztoty kolor.
Odsagczamy z nadmiaru ttuszczu na
reczniku papierowym. Dekorujemy
lukrem, posiekanymi uprazonymi
orzechami wtoskimi, suszong zurawing

i skérka pomarahnczowa. Smacznego!



cynamon do smaku

e olej rzepakowy do smazenia

o |ukier - sok z jednej cytryny + cukier
puder ile zabierze

e uprazone na suchej patelni
posiekane orzechy wtoskie, suszona
zurawina, kandyzowana skoérka
pomaranczowa
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