e PACZKI Z MASA TOFFI | PRAZONYMI MIGDALAMLI, e
Z CUKREM PUDREM I CUKREM WANILIOWYM

Skladniki (na ciasto): Masa toffi na potowe paczkéw:
* ok. 450 mgki * 100 g cukru

* 200 g mleka * 2 lyzki wody

* 25 g drozdzy Babuni * 60 ml stodkiej smietanki 30%
* 50 g cukru trzcinowego

* szexypita sols o:

* 1 calejajko Ponadio

* 2zdltha * olej rzepakowy do smazenia

* 2 by spirytusu * migdaly

Proponuje Wam pgczki, ktore z ciasta malo stodkiego przygotowatam i do ktorego masta nie dodatam. Pyczki dzigki temu
zostaly ,odchudzone’, ale masq toffi dostodzone. Migdaly zanim drobno pokroitam, wezesniej uprazylam, na mase doda-
tam i za jedzenie si¢ zabralam.

Czgsc pgczkow cukrem pudrvem posypalam, a kilka w domowej roboty cukrem waniliowym poobtaczatam. Na zdjeciu sq
paczki z podwdjnej porgi z przepisu przygotowane i wszystkie ze smakiem zostaly pozjadane. Raz w roku jest przeciez
dzieri pgczkowy, czyli wszystkie dania sq z glowy, bo one kazde danie zastgpujq i w tym dniu, jak nigdy najlepiej smakujq.

Przygotawanie:

Mileko podgrzewamy (ma byé ciepte max 40°C).

W duzej misce mieszamy mleko z drozdzami, cukrem, solq i 100 g maki. Przykrywamy sciereczkq i odstawiamy w cieple
miejsce na ok. 15 min.

Do zaczynu drozdzowego dodajemy jajko, zdttka i catosé miksujenry. Powoli dodajemy make, spirytus i nadal miksujemy.
Kiedy (podczas miksowania) ciasto bedzie stawiac opér, zaczynamy wyrabiaé go rekq, stopniowo dodajgc pozostaly czgsé
maki.

Ciasto powinno bycjednolite 1 gladkie.

Ciasto pozostawiamy w misce pod praykryciem, az podwwoi swaojq objetost, nastepnie wyjmujemy 1 watkujemy na grubosc
ok. 1 cm.

Wycinamy krqzki za pomocq np. literatki i ukladamy na podsypanej makq bawelnianej sciereczce. Ponownie zostawiamy
do wyrosnigcia.

Olej rozgrzewamy (thiszczu powinno by¢ tyle, zeby paczhki swobodnie mogly w nim plywac), odpowiedniq temp. spraw-
dzamy za pomocq dlugiej drewnianej wykalaczki. Wkiadajgc jg pionowo do dna garnka, powinny pojawic sig babelki
wokdl wykataczki, wiwczas temp. jest odpowiednia.

Pgczki wkiladamy partiami do oleju i smazymy na wolnym ogniu. Kiedy bedg rumiane odwracamy na drugy str. Wyjmuje-
my za pomocq lyzki cedzakowej i ukladamy na recznik papierowy do odsqczenia z nadmiaru tuszczu.

Cale migdaly (mogg byc ze skorkg) prazymy na suchej patelni, studzimy 1 kroimy w drobng kostke.

Masa toffi:

Do rondelka wsypujemy cukier i dodajemy 2 byzki wody. Stawiamy na ogniu i czekamy, az caly cukier sig roztopi i uzyska
lekko brazowy kolor (nie mieszanyy). Wlewamy Smietankg i energicznie mieszamy do uzyskania kremowej konsysteni.
Rada:jesli masa jest zbyt gesta wystarczy dolaé wigcej Smietanki.

Upieczone pgczki polewamy masq toffi i od razu posypujemy migdatams.
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