e PACZKI e

Skladniki:

* 1 szklanka cieplej wody * Olej do glebokiego smazenia

* Y4 opakowania Dyozdzy Babuni  » Cukier puder

* 2 lyzeczlei cukru * Sos czekoladowy

* 1/3 lyzeczki soli * 200 mi smietany 30 %

* 1lyzka oleju « 1 lyzka miodu

* 2,5 szklanki mgki * 1 tabliczka gorzkiej czekolady
Przygotowanie:

Do miseczki rozkruszamy drozdze, wsypujemy cukier i wlewamy letniq wode — odstawiamy w cieple miejsce na
15 minut.

Make przesiewamy na blat lub miskg, dodajemy sal, mieszamy. Do maki wlewamy rozczyn i oliwe i wyrabiamy
tyzkq ub rekg ciasto. Kiedy ciasto zacznie odchodzic od reki znaczy ze jest gotowe.

Na glebokiej patelni rozgrzewamy olej. Z ciasta odrywamy kawatki i formujemy z nich mate, okrggle pgczusie
(Gesli ciasto klei sig do rak, mozemy rece nattuscié oliwg), kiore kladziemy na rozgrzany olej i smazymy partiami.
Smazymy je po 3-5 minut z kazdej strony lub do momentu kiedy nabiorg fadnego, zlotego koloru. Usmazone
paczusie odsgczamy z nadmiaru thuszczu na reczniku papierowym.

Z@pale oprdszamy cukrem pudrem.

Do rondelka wlewamy mleko, dodajemy midd i pokruszong czekolade podgrzewamy wszystko na niezbyt
duzym ogniu przez okolo 15 minut.

Zeppole serwujemy razem z gorgcym sosem czekoladowym, smacznego.

www.drozdzebabuni.pl



