Lukrowane paczki z dziurka

Domowe paczki zawsze wygrajg z tymi kupnymi, a Tiusty Czwartek
jest Swietnym powodem zeby je upiec.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

135 minut (w tym 105 minut wyrastanie)

LICZBA PORCJII:

48 paczkow

SKtADNIKI:

2 opakowania (po 7 g) drozdzy instant
1/4 szklanki cieptej wody

2 szklanki cieptego mleka

100 g masta

2 ziemniaki, ugotowane i rozgniecione
3 jajka

1/2 tyzeczki esencji waniliowe]

200 g cukru

1 1 1/2 *yzeczki soli

1/2 tyzeczki cynamonu

1,2 kg maki

LUKIER KAWOWY
6—8 tyzek zimnego mleka


https://hopnatalerz.pl/przepisy/lukrowane-paczki-z-dziurka/

1 tyzka kawy rozpuszczalnej

2 tyzeczki esencji waniliowe]

150 g masta

750 g cukru pudru

1/2 tyzeczki cynamonu

szczypta soli

olej do smazenia w gtebokim ttuszczu

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozpus$ci¢ drozdze w cieptej wodzie w misce. Doda¢ mleko,
masto, ziemniaki, jajka, esencje waniliowag, cukier, sél,
cynamon i 375 g maki.

2) Zmiksowa¢ na gtadka mase. Mieszajac, dodawal po trochu
mgki, tak Zzeby powstato geste ciasto. Przykry¢ i pozostawié na
godzine w cieptym miejscu do wyrosniecia.

3) Zamieszac ciasto, zeby opadto. Rozwatkowa¢ do grubos$ci 1,2
cm na blacie posypanym mgkg. Wycinac¢ z ciasta krazki foremkg
do paczkéw z dziurka, o Srednicy 6 cm. UtozyC¢ paczki na
nattuszczonych blachach. Przykry¢ i pozostawié¢ na 45 minut do
wyrosniecia.

4) Przygotowa¢ lukier: wymiesza¢ 6 tyzek mleka z kawag i
esencjg waniliowg. Zmiksowa¢ w misce masto z cukrem, cynamonem
i sola. Dolewa¢ po trochu mleka z kawa. Utrze¢ na gtadkag mase.

5) Rozgrza¢ olej do temperatury 190°C we frytownicy. Smazy¢
paczki 1 i 1/2 minuty z kazdej strony, az sie zrumienig.
Jeszcze ciepte zanurza¢ w lukrze.



WARTOSCI ODZYWCZE:

1 pagczek zawiera: 231 kcal, 7 g ttuszczéw (w tym 3 g NKT), 28
mg cholesterolu, 137 mg sodu, 39 g weglowodandéw, 1 g btonnika,
4 g biatka
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