[> Informacja (" Babeczki ciasto kruche )  (_ Chrust faworki przepis =~ ) ( Ciasta ) X

Paczki mojej babci - najlepsze

Przygotowanie: 90 min. Pieczenie: 0 min
Poziom trudnosci: Sredni

llos$¢ porcji: 25

Opis

Na blogu nie mogto zabrakng¢ babcinego przepisu na paczki. :) Zwtaszcza, ze sg
wysmienite! Mieciutkie, bardzo delikatne, wrecz rozptywajgce sie w ustach, a przy tym
puszyste, dtugo zachowujgce $wiezos$¢, z aromatem wanilii, pomaraniczy i/lub rumu (w
zaleznosci od preferencji smakowych). Nadzienie to nasza ukochana marmolada z rozy,
absolutnie nie rézo podobna. :) Ale réwnie dobrze mozecie nadziac je dowolng konfiturg,
kremem budyniowym, ajerkoniakowym, etc. Zdecydowanie moge powiedzie¢, ze sg to
najlepsze paczki, jakie do tej pory jadtam i naprawde jesli jeszcze ich nie robiliscie, to
koniecznie to nadrébcie. :) Jestem pewna, ze nie bedziecie zatowad. :)

<

— — ———
Przepis pochodzi z babcinego zeszytu, musiatam jedynie odrobine go dostosowac pod wzgledem wielkosSci porcji (paczki z
30 z6ttek i 2 kilogramdw maki to jak dla naszej rodziny nawet wliczajgc znajomych troche za duzo ;)... Bardzo, bardzo
Wam polecam!

Sktadniki
Ciasto*:
llosé Sktadnik
500 g maki pszennej (u mnie typ 550)
1 szklanka mleka
50¢g Swiezych drozdzy
7 76ttek (z duzych jajek)
% szklanki cukru
1 tyzeczka ekstraktu z wanilii lub ziarenka wydrazone z 1 laski wanilii (mozna uzy¢ tez okoto 16 g cukru z
prawdziwg wanilig; ja datam 1 tyzeczke pasty waniliowej)
% tyzeczki aromatu rumowego
skdka starta z 1 pomaranczy
25 ml spirytusu (maty kieliszek)
70¢g stopionego masta
Lukier:
llosé Sktadnik
2 szklanki cukru pudru

kilka tyzek goracej wody
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2 tyzeczki aromatu rumowego

Dodatkowo:
llo§¢ Sktadnik

konfitura/marmolada rézana lub inne nadzienie wg upodoban

Sposdb przygotowania

Rozczyn:

Make przesiac. Mleko lekko podgrzac (nie powinno by¢ gorace), przelaé do niewielkiej miski i rozrobi¢ w nim drozdze,
dodac tyzke cukru i tyle maki, aby powstat rozczyn o konsystencji gestej smietany, wymieszac. Przykry¢ i odstawic¢ w ciepte
miejsce do wyros$niecia (na ok. 20-30 minut).

Zottka utrzed z cukrem na parze do biatosci, na puszystg mase (na garnku z gotujaca sie wodg opieramy miske, tak by dno
nie dotykato wody i ucieramy w niej zéttka z cukrem az masa bedzie gesta i puszysta). Dodac ekstrakt waniliowy/wanilie,
aromat rumowy i skorke pomaranczowg, wymieszaé. Odrobine przestudzi¢, tak by masa nie byta gorgca.

Wyrosniety rozczyn potgczy¢ z resztg maki, masg z z6ttek i spirytusem. Ciasto wyrabiac¢ robotem lub rekg az sktadniki
ciasta doktadnie sie potaczg. Dodac przestudzone stopione masto, wyrabiac ciasto az bedzie odstawac od $cianek
naczynia/lub od reki. Ciasto przykry¢, pozostawié¢ w cieple do wyrosniecia (na okoto 1,5 godziny). Ciasto powinno
podwoic¢ objetosc.

Ciasto wyjac¢ na oprészony makg blat, rozwatkowac na grubosé ok. 1,5 cm (ciasto bedzie bardzo delikatne, miekkie i moze
lekko sie lepi¢, ale wystarczy oprészyé dobrze blat i wierzchnia strone ciasta i bez problemu je rozwatkujemy). Wykrawad
paczki okragta foremka lub szklankg o $rednicy ok. 6 cm, uktadac¢ na blacie oprészonym maka lub na oprészonym
papierze do wypiekdw. Mozna tez odrywac dtorimi kawatek ciasta i formowac nieco sptaszczone kulki o wspomnianej
wyzej Srednicy. Uformowane paczki pozostawic¢ okoto 30-40 minut do ponownego wyrosniecia (powinny potroi¢ swojg
objetosc).

Ja nadziewam paczki szprycg po usmazeniu, wedtug mnie tak jest wygodniej i unikamy przypalania ttuszczu, gdy
niespodziewanie cze$¢ nadzienia wyptynie z paczka, ale jesli wolicie mozna nadziewacd przed. W tym celu na
rozwatkowane ciasto naktadamy porcje konfitury, zawijamy i tgczymy brzegi formujac kulki. Mozna tez w dtoniach
formowac krazki z ciasta, napetnia¢ je kolejno nadzieniem, sklei¢ brzegi i formowac nieco sptaszczone kulki. Pgczki z
nadzieniem rowniez odstawiamy do ponownego wyrosniecia.

W szerokim rondlu rozgrza¢ smalec lub olej do temperatury 170-175 °C (powinno by¢ go tyle, by paczki swobodnie w nim
ptywaty, nie dotykajgc dna). Wyrosniete pgczki smazy¢ z obu stron na ciemno ztoty kolor (2-3 minuty). Temperatura oleju
nie powinna by¢ zbyt niska, bo pgczki bedg chtonety duzo ttuszczu, ani zbyt wysoka, gdyz pgczki bedg sie wtedy rumienic
z zewnatrz zbyt szybko, a w sSrodku bedg niedosmazone. Usmazone pgczki wyjmowac tyzkg cedzakowsy, odsgczy¢ na
bibutce/papierowych recznikach z nadmiaru ttuszczu. Nadziewac konfiturg za pomoca szprycy z dtugg koricéwka do
nadziewania. Jeszcze ciepte polukrowad.

Lukier:

Cukier puder utrze¢ do biatosci i gtadkosci z gorgcg wodg i ewentualnie aromatem. Jesli lukier bedzie za gesty dodac
odrobine gorgcej wody, jesli za rzadki dosypac cukru. Paczki maczac w lukrze z obu stron lub polewac z wierzchu.

Smacznego :)
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