Amerykanskie racuszki
maslankowe

Amerykanskie racuszki sg grube, puszyste i wyjatkowo pyszne —
najsmaczniejsze prosto z patelni. Mozna je smazyl bez
dodatkéw, ale z bananami w plasterkach sg rdwniez bardzo
smaczne 1 pozywne.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

40 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKLADNIKI:

115 g biatej maki

115 g razowej maki

2 tyzeczki proszku do pieczenia

30 g drobnego cukru

2 duze jajka, zo6ttka oddzielone od biatek
300 ml maslanki

1 duzy banan, pokrojony w cienkie plasterki
1 1 1/2 *yzeczki oleju stonecznikowego

Z CZYM PODAWAC


https://hopnatalerz.pl/przepisy/amerykanskie-racuszki-maslankowe/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/amerykanskie-racuszki-maslankowe/

6 tyzek naturalnego jogurtu
1/4 tyzeczki cynamonu
6 tyzeczek ptynnego miodu

PRZYGOTOWANIE:

1) Przesia¢ do duzej miski biatg i razowa magke (otreby
pozostate na sitku réwniez wsypa¢ do miski), dodac¢ cukier,
proszek do pieczenia i wymieszac¢. Utrzec¢ z6ttka z maslankag i
tyzkag zimnej wody. Nadal ucierajac, stopniowo dodawac do
z6ktek suche sktadniki. Wyrobi¢ na bardzo geste ciasto.

2) Ubic¢ lekko biatka w osobnej misce. Doda¢ do ciasta,
wymiesza¢ i wrzucic¢ plasterki banana.

3) Rozgrzac¢ na srednim ogniu duzg, teflonowg patelnie o grubym
dnie, a nastepnie nattus$cié¢ odrobing oleju. Naktada¢ na
patelnie duze, czubate tyzki ciasta, pozostawiajac miedzy nimi
odstep. W zalezno$ci od wielkoSci patelni smazy¢ jednorazowo
3—-4 racuszki.

4) Smazy¢ 1-2 minuty, az racuszki przyrumienig sie od spodu, a
na wierzchu pojawig sie pecherzyki. Przewréci¢ na drugg strone
duzg *opatkg i smazy¢ jeszcze 1-2 minuty. Zdja¢ z patelni i
trzyma¢ w cieple, dopdki reszta racuszkéw nie bedzie usmazona.
Przed natozeniem kolejnych porcji ciasta nalezy za kazdym
razem nattuscic¢ patelnie.

5) Wymieszac jogurt z cynamonem. Natozy¢ po 2 gorgce racuszki
na kazdym talerzu, doda¢ po tyzce jogurtu i polad *tyzeczka
miodu.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 340 kcal, 11 g biatka, 10 g ttuszczéw w tym



3 g NKT, 81 mg cholesterolu, 57 g weglowodanéw w tym 30 g
cukréw, 2,5 g btonnika, 205 mg sodu
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