e DWUKOLOROWE PACZKI e

Skladniki (na ciasto): Lukier:

* 500 g maki pszennej * 3 czubate tyzeczki widrkow kokosowych
* 50 g drozdzy * ok. 5 lyzeczek cukru pudru

o 250 ml mleka « woda

* 3wigksze zoltha
* 50 g drobnego cukru

* 3/4 byzki soku z cytryny

* 3 lyzki oleju rzepakowego

* 3/4 -1 lyzeczki mlodego jeczmienia + 1 lyzka mleka
* ok. 1 kg smalcu do smazenia

Przygotowanie:

Drozdze rozcieramy ze szczypty cukru, dodajemy kilka lyzek letniego mleka. Ziltka ucieramy z resztq cukru. Do
przesiane] maki dodajemy podrosnigty vozczyn, utarte zottka, reszte mleka, sok z cytryny, spirytus i na kovicu olej.

Laczymy skladniki, 1/3 ciasta przekiadamy do malej miseczki, przykrywamy. Reszte ciasta bardzo dokladnie wy-
rabiamy, przykrywamy i odstawiamy do wyrosnigcia. Jeczmieri mieszamy z mlekiem i dodajemy do pozostate

czgsci ciasta, dokladnie wyrabiamy i tez odstawiamy do wyrosnigcia.

Po wyrosnigciu ciasto jasne podzielic na duwie czesci, pierwszq rozplaszczyc dlorimi w prostokgt. Potem rozplaszczyé
zielone ciasto, nalozyc najasne i dobrze wyrdwnac palcami.

Na koniec natozyc jasng czesé i znowu wyrownac. Teraz watkujemy trzy warstwy ciasta na grubosé ok. 2 cm.
Wierzch posypujemy makg i wycinamy 8 cm kvgzki, lub kwadraty.

Przykrywamy i odstawiamy do wyrosnigcia. Pozostale trdjkgciki z ciasta mozna kolejny vaz zagniesc, jaje po prostu
usmazylam.

Pyczki smazymy na rozgrzanym smalcu, usmazone wyjmujeny na recznik papierowy.
Lukier. Widrki krotko mielimy w mlynku do kawy, mieszamy z cukrem pudrem i wody.
Tak przygotowanym lukrem smarujemy przestudzone pgczki.

U nas w tym roku w tlusty czwartek pojawily si¢ male, pyszne wloskie mini pgczki Zeppole z sosem czekoladowym

sq pyszne )
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