Zeby przygotowaé¢ zdrowsze pgczki, nie musisz wcale za duzo kombinowad.
Wystarczy, ze paczki upieczesz i zamienisz mgke pszenng na orkiszowg typu 700.
Paczki po upieczeniu smakujg jak dobre drozdzowe ciasto z wyczuwalnym smakiem
paczkowym. Jes$li jednak uwielbiasz pgczki, i nie mozesz sie oprzec tym
prawdziwym, smazonym, te Ciebie nie zadowola. Mozesz siegna¢ do innych przepiséw
na moje paczki, o . Ja natomiast widzgc moje dziecko wcinajgce te zdrowsze
paczki, nie miatam watpliwosci, ze sg smaczne. Inne, ale smaczne. Poza tym

przepis na to ciasto na paczki jest idealnym przepisem na ciasto drozdzowe.
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Na 16 paczkow potrzebujesz:
= 400 g maki (wymieszatam mgke orkiszowa z pszenna pét na pét),


http://www.manufakturaciastek.pl/jak-przygotowac-zdrowsze-paczki/
http://www.manufakturaciastek.pl/paczki-z-budyniem/
http://www.kwestiasmaku.com/kuchnia_polska/tlusty_czwartek/paczki_pieczone/przepis.html

= szczypta soli,
= 100 ml cieptego mleka,

= 50 g cukru (uzytam odrobine cukru trzcinowego do przygotowania rozczynu,
reszta to ksylitol),

» 50 g drozdzy sSwiezych lub 25 g suchych,
* 3 jajka plus 1 jajko do posmarowania paczkéw przed pieczenienm,

= 170 g miekkiego masta,

= marmolada, nutella, budyin (czymkolwiek chcesz nadziaé paczka),

* papilotki do muffinek

Do lukru potrzebujesz:
= mleko,

= cukier puder

Ze 100 g mgki, drozdzy, cukru trzcinowego i mleka przygotuj rozczyn. Odczekaj az
ciasto zacznie pracowa¢. W misie robota kuchennego umies¢ wszystkie sktadniki
razem i przez 10 minut wyrabiaj hakiem elastyczne i btyszczace ciasto. Odstaw
ciasto w ciepte miejsce do podwojenia objetosci.

Na blaszce do pieczenia ut6z papilotki do muffinek i wypeinij je wyros$nietym
ciastem drozdzowym na 3/4 wysoko$ci. Ja formowatam mate piteczki, a poniewaz
ciasto lekko sie kleito, obtoczytam je bardzo delikatnie w mgce. Odstaw paczki
do napuszenia na kolejne 30 minut. Po tym czasie posmaruj paczki roztrzepanym
jajkiem i piecz do zeztocenia przez okoto 25-30 minut w temperaturze 180 stopni.
Po upieczeniu wyjmij z piekarnika i zostaw do ostygniecia.

Przygotuj rekaw cukierniczy z tylkg do nadziewania z ulubiong marmoladg i
wypetnij nig paczki robigc dziurke na Srodku i tam wyciskajgac marmolade. Mozesz
tez udekorowa¢ paczki lukrem, bedg smaczniejsze. Wymieszaj odrobine mleka
(kilka *yzek) z cukrem pudrem. SprawdZ konsystencje lukru, jesli bedzie zbyt
gesty, dodaj mleka, zbyt rzadki, dodaj cukru pudru. Lukier powinien powoli
bardzo zeslizgiwa¢ sie z posmarowanego nim pgczka. Smacznego!



