Sktadniki

Paczki:

25 g swiezych drozdzy

70 ml mleka

270 g maki

120 g miekkiego masta

10 g cukru

25 g ksylitolu badz innego stodzika

3 jajka (jedno do posmarowanial
nadzienie do wyboru: dzem, czekolada,
budyn - w tym przepisie domowe powidta

(250 g)

Lukier:

3 tyzki cukru pudru
sok z pomaranczy
skorka z pomaranczy
ulubione dodatki:

zurawina/orzechy/skorka z pomaranczy

Sposob przygotowania

. Zrobic rozczyn - drozdze, ciepte mleko, 1tyzke cukru i1 tyzke maki potaczyc i

zostawic na okoto 10 minut.

2. Potaczyc suche sktadniki: make, ksylitol i szczypte soli




3. Rozczyn dodac do suchych sktadnikow i zaczac miksowac w mikserze
(recznie ciasto rowniez mozna wyrabiac)

4. Podczas miksowania powoli dodac jajko.

5. Na koncu dodawac po tyzce masta i wyrabiac okoto 10 minut.

B. Zostawic na 1 godzine pod Sciereczkg w cieptym miejscu.

7. Gdy ciasto urosnie, wytozyc na oproszong maka blat i rozptaszczyc dtonmi.
8. Nastepnie wykrawac okregi szklanka i na srodek nakfadac dzem.

9. Zlepic brzegi i uformowac kulki.

10. Utozyc w papilotki ( najlepiej na formie do babeczek] i poczekac z 15 min,
aby jeszcze urosty.

1. Paczki posmarowac roztrzepanym jajkiem i wtozyc do piekarnika
nagrzanego do 180 C, program gora+dat. Polewa: cukier puder potaczyc z
sokiem i skorka z pomaranczy. Upieczone i przestudzone paczki posmarowac
lukrem i posypac ulubionymi dodatkami, jak np. zurawing, orzechami czy

skarka pomaranczowa.



