o« ADWOKATOWE PACZKI e

Skladniki (na ciasto): Budyri z adwokatem: Adwokatowy hikier:

* 750 g mgki * 1,5 szklanki adwokatu * 0,5 szklanki adwokatu

* Duzaszczypta soli * 1,5 szhklanki mleka * Okoto 200 -250 gram cukru pudru
* 0,5 szklanki cukru * 1 plaska lyzka maki tortowey

* 7 dag drozdzy * 1 lyzka mgki ziemniaczanej

 2jajka o 2 Zltha

* 5zoltek * Ok 50 gram cukru

o 3 lyzki spirytusu

* 12 dag masta Dodatkowo:

o Ok 1,5 szklanki mleka
* Olej do smazenia

Przygotowanie:

CIASTO:

Mleko podgrzewamy. W letnim rozpuszczamy drozdze, tyzke cukru i 3 tyzki maki. Wymieszane skladniki voz-
czynu pozostawiamy do wyrosnigcia.

W miedzyczasie masto rozpuszczamy i studzimy.

Gdy rozczyn jest gotowy dodajemy do niego pozostaly cukier, jajka, zoftka, sol , alkohol oraz pofowe mak:. Calosc
zagniatamy dodajgc stopniowo pozostaly czesé maki. Ciasto wyrabiamy okolo 10 minut. Po tym czasie dodajemy
masto. Wraz z tluszczem ciasto wyrabiamy kolejne 10 minut. Gotowe przykrywamy Sciereczkq i pozostawiamy
do wyrosnigcia na okolo 1 godzing.

Wyrosnigte ciasto wykladamy na stolnicg wysypang makg. Walkujemy je na grubosc okoto 1,5 cm. Nastgpnie za
pomocg obreczy lub szklanki (1 mnie Srednica 7 cm) wycinamy kola. Wycigte ukfadamy na deseczkach i pozosta-
wiamy do wyrosnigcia na okoto 15-20 minut.

W trakcie jak ,buleczki” wyrastajg gotujemy budyri.

W duzym vondlu rozgrzewamy thiszcz. Na gotowy wykladamy po kilka pgczkiw strong wyrosnigta ku dolowi.
Pyczki smazymy z dwoch strony do zrumienienia.

Gotowe wykladamy na papierowy recznik, by pozbyc si¢ nadmiaru thuszczu. Jeszcze cieple lukrujemy, a po
lekkim przestygnigciu napelniamy budyniem.

BUDYN:

Mleko oraz 1 szklanke adwokatu lgczymy ze sobg. Polowe uzyskanego plynu podgrzewamy, a drugg pofowe
miksujemy z cukvem, mgkami i zoltkami. Przygotowang mieszaning wlewamy na gotujqce skladniki. Gotuje-
my budyin. Ugotowany Sciggamy z ognia i mieszamy patkg do lekkiego przestygniecia. Nastepnie dodajeny do
niego pozostaty czgs¢ adwokatu. Gotowy budyii przekladamy do worka cukierniczego zakoriczonego spegalng
koricowkq do nabijania pgczkow. Budyniem nadziewamy lekko przestygnigte paczki.

LUKIER:

Adwokat przelewamy do miski. Dodajemy do niego stopniowo cukier puder do uzyskania konsystencji gestego
Iukru. Przygotowanym lukrem smarujeny jeszcze cieple pgczki. Pgczki pozostawiamy do ostygniecia i zasty-
gnigcia lukru.

1o pyszna propozycja karnawatowych pgczkiw, w wersfi oczywiscie dla dorostych].

Adwokatowy budyri ma nie tylko rewelacyjny smak, ale i pigkny kolor. POLECAMNX
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