0d ostatnich kilku dni testuje paczki. Dzi$ prezentuje najlepsze: z Kwestii
Smaku z budyniem. Sa przepyszne. Ciasto wyrabiatam bardzo dtugo, wyszto
gtadziusienkie i bardzo elastyczne. Wymagato niewielkiej ilosci podsypania maka

przy rozwatkowywaniu ciasta. Najlepsze zaraz po usmazeniu i z wyciekajgcym

budyniem. Polecam.

Sktadniki na okoto 25 sztuk:
= 250 ml cieptego mleka,

= 50 g Swiezych drozdzy (25 g suchych),

4 Xxyzki cukru,

500 g magki pszennej,

szczypta soli, a nawet dwie,


http://www.manufakturaciastek.pl/paczki-z-budyniem/

= 2 jajka,

» 4 z6ttka,

= 60 g roztopionego masta

Sktadniki na krem budyniowy:

40 g budyniu $mietankowego,
500 ml mleka,
laska wanilii,
8 tyzek cukru,

200 g serka mascarpone

Przygotowanie paczkow

1. Z drozdzy zrobi¢ rozczyn: drozdze wymiesza¢ z cukrem do rozpuszczenia,

dodac¢ tyzke magki i odrobine cieptego mleka. Odstawié¢ w ciepte miejsce do
pojawienia sie babelkéw. Podstawg dobrych paczkéw sg wtasnie drozdze i
prawidtowo zrobiony rozczyn. Dobry rozczyn musi zaczg¢ rosng¢ i musza
pojawi¢ sie bagbelki powietrza.

. W misie robota kuchennego umiesci¢ wszystkie sktadniki. Doda¢ rozczyn.

Wyrabiac¢ ciasto przez okoto 15 minut. Ciasto bedzie gtadkie i leciutko
lepigce sie. Odstawi¢ do wyrosniecia na okoto 90 minut. W tym czasie
przygotowa¢ budyn.

Przygotowanie budyniu
1. W potowie mleka wymiesza¢ proszek budyniowy do rozpuszczenia.

2. W rondelku zagotowa¢ mleko z cukrem i drobinkami z wanilii. Dodac

rozpuszczony proszek budyniowy i miesza¢ do zgestnienia masy i do pozbycia
sie grudek.

. Po wystudzeniu wmiksowa¢ do masy serek mascarpone.

. Przygotowa¢ rekaw cukierniczy z dtuga i chudag koncéwka do nadziewania.

Przetozy¢ krem do potowy wysoko$ci rekawa.

Paczki ciag dalszy

1.

Stolnice lekko podsypa¢ maka. Rozwatkowa¢ ciasto na wysokos¢ okoto 2 cm.
Wycig¢ szklanka okrag.

. Zostawi¢ pgczki do napuszenia na oko*o 30 minut.

. Nastawi¢ olej na najmniejszy ogien. Im wolniej grzeje sie ogien, tym

lepiej. Ogien jest gotowy wtedy kiedy po wtozeniu patyczka drewnianego
dookota patyczka zbierajg sie bagbelki.

. Smazy¢ paczki z dwéch stron, okoto 3-4 minuty na strone.

. Po wystygnieciu nadzia¢ kremem i oprészy¢ cukrem pudrem.



6. Smacznego!



