PACZKI | FAWORKI
Nazwa potrawy: Pgczki tradycyjne
Sktadniki:
- 1kg maki
- 10 dag drozdzy
- 10 z6ttek
- % szklanki cukru
- pot palmy
- troche soli
- 2 szklanki mleka
- tyzka spirytusu
- olej
Wykonanie:

Do miski wkruszamy drozdze, dodajemy tyzke maki, tyzke cukru i mleko.
Czekamy az wyrosénie. Zoéttka ucieramy kopystke z cukrem, dodajemy p6t
miekkiej palmy ( masa musi by¢ dobrze utarta- co najmniej 15 minut).
Dodajemy reszte mleka, rozczyn, sdl i stopniowo make i spirytus. Wyrabiamy.
Odstawiamy do wyrosniecia. Kulamy paczki, zndw odstawiamy do wyrosniecia.
Smazymy na oleju.

Elzbieta Zarebska
Kikot



Nazwa potrawy: Paczki zabajone
Sktadniki:

1 kg maki, 20 dag cukru, 20 dag masta, 15 z6ttek, % L mleka, 6 dag drozdzy, 1
kieliszek spirytusu, 2 oleju rumowe, skdrka z pomaranczy, 5 dag migdatdw,
wanilia i sdl

Sos: 1 szkl. Wytrawnego wina, % szkl. Wody, 10 dag cukru, 3 jajka

Nadzienie: 10 dag migdatéw, 10 dag cukru pudru, 2 biatka

Wykonanie:

CIASTO: Zaparzyc¢ pot szkl. Maki- 1 szkl. Mleka i ostudzi¢. Wla¢ drozdze
rozpuszczone w jednej szkl. Mleka. Wsypac¢ potowe maki i pozostawi¢ do
wyrosniecia. Utrze¢ zo6ttka z cukrem, dodaé wanilie, skorke pomaranczy,
posiekane migdaty, rozczyn, reszte maki, spirytus, masto i wszystko wyrobi¢ na
gtadkie ciasto. Pozostawi¢ do wyros$niecia. Rozwatkowaé ciasto na grubo$é¢ 1cm
wykrawac mate krazki. Na krazki uktada¢ nadzienie marcepanowe i zawija¢
mate kulki. Pozostawi¢ do wyrosniecia, nastepnie piec w gorgcym ttuszczu.
Podawac z sosem na gorgco.

NADZIENIE: Migdaty sparzyé, obrac, wysuszy¢ w piekarniku i zemle¢ w maszynce
razem z cukrem pudrem, dodac tyzke wody, piane z biatek i dokfadnie
wymieszac.

SOS: Wszystkie sktadniki wtozy¢ do rondka ubija¢ na parze na gorgcej wodzie
trzepaczka. Gdy woda sie zagotuje zdjgc¢ i ubija¢ dalej do zgestnienia sosu

Jadwiga Stawarz

Ttuchowo



Nazwa potrawy: Paczki
Sktadniki:

8 jaj (tylko zottko), 50g masta, 50g drozdzy swiezych, 600g maki typ 450, 50g
cukru trzcinowego, 2 tyzki alkoholu, 300ml mleka (ciepte), 10g cukru z
prawdziwg wanilig, % tyzeczki soli, dzem do nadzienia, olej rzepakowy

Wykonanie:

Make przesia¢ i ogrza¢ w piekarniku. Masto roztopi¢. Do miski wkruszy¢ drozdze
+ 2 tyzki cukru-> rozetrze¢ dodac¢ 2 tyzki maki+ 100ml cieptego mleka (przykry¢
Sciereczka) wtozy¢ do piekarnika nagrzanego do 30°C (30min). Oddzieli¢ z6ttka,
dodac¢ pozostaty cukier trzcinowy i cukier z wanilig -> Utrzeé¢ mikserem.

Make, rozczyn, z6ttka, mleko z solg wymiesza¢, dodac alkohol, a na koncu
stopniowo dodawac masto. Rozrobione ciasto wtozy¢ do piekarnika na 30°C
przykryte sciereczkay przez ok. 1 godz.

Ciasto wyjaC i przerobic przez 4 min. Uformowac paczki i przykry¢ sciereczka.
Odczekac¢ 30min. W tym czasie nagrzac ttuszcz smazyé w temp. 170°C. Po
usmazeniu naszprycowac dzemem i posypac cukrem pudrem.

Lidia Stawska

Teodorowo



Nazwa potrawy: Cynamonowe paluchy

Sktadniki:

520g maki pszennej tortowej
250 ml mleka letniego

300g swiezych drozdzy

3 t-d cukru

80g masta 82%

4 duze z6ttka

Wykonanie:

Drozdze rozrobi¢ z odrobing cukru w letnim mleku i odstawié, az zaczng
pracowac. Masto rozpuscic i ostudzi¢. Do przesianej maki dodac rozczyn z
drozdzy, z6ttka, cukier. Zarabiac ciasto i stopniowo dodawaé do niego
roztopione masto. Wyrobione ciasto opruszy¢ maka, odstawi¢ do wyrosniecia
(ok 1h). Nastepnie wyrosniete ciasto zarobi¢ chwile i podzieli¢ na 2 czesci. Kazda
z nich rozwatkowac na prostokat (35x7) i pocigé na paski (7-8). Kazdy pasek
nacigc (ale nie do korica) i oplata¢ korice wokdt wtasnej osi. Paluchy utozy¢ na
blaszce do wyrosniecia (ok. 10min)

A nastepnie smazy¢ w gtebokim ttuszczu. Osgczy¢ na reczniki i zanurzy¢ z obu
stron w cynamonowej posypce.

Wiestawa Btaszkiewicz



Nazwa potrawy: Faworki
Sktadniki:

2 szklanki maki pszennej, cukier puder do posypania
4 76ttka

1 tyzka cukru pudru

5 tyzek gestej Smietany, 2 tyzki spirytusu

Szczypta soli, olej, smalec do smazenia

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki nagnies¢ na jednolitg mase, Watkiem bic ciasto na stolnicy
do 15 minut. Ciasto podzieli¢ na 3 czesci aby byto lepiej watkowac na grubosé
3mm i robic chrusty

Potem smazy¢ na ztoty kolor i posypac cukrem.

Mirostawa Arent

Zbytkowo



Nazwa potrawy: Gniazdka
Sktadniki

500 ml wody

150g masta

300g maki pszennej

6 jajek

1 tyzka spirytusu

Olej do smazenia

Lukier: 200g cukru pudru
2-3 tyzki wody

1tyzka soku z cytryny

Wykonanie:

Do garnka wlewamy wode i zagotowujemy, nastepnie dodajemy masto i
szczypte soli. Zdejmujemy z ognia i dodajemy make energicznie ucierajgc
drewniang tyzka. Ponownie wstawiamy na ogien i ucieramy na jednolitg mase.
Po wystudzeniu dodajemy reszte sktadnikdéw. Ciasto przektadamy do szplycy na
przygotowany arkusz papieru 10x10 wyciskamy gniazdka o srednicy okoto 6-8
cm. Olej rozgrzewamy do okoto 180°C. Wktadamy gniazdka papierem do gory.
Po chwili odczepiamy papier. Smazymy z obu stron na ztoty kolor. Po
wystudzeniu smarujemy lukrem lub posypujemy cukrem pudrem.

Matgorzata Jedrzeczak

Ostrowite



Nazwa potrawy: Mrowisko
Sktadniki:

- 4 76ttka, % szklanki kwasnej Smietany 18%, % kg maki, 2 tyzeczki cukru, 1 tyzka
spirytusu, szczypta soli, litr oleju do smazenia

- suszona zurawina, midd ptynny, mak niebieski
Wykonanie:

Zbttka mieszamy z cukrem i solg. Podajemy pozostate sktadniki, watkujemy,
ubijamy, ttuczemy, wykrawamy jak na chrusciki, pieczemy na rozgrzanym oleju
180°C. Po wystygnieciu uktadamy jak wierze. Kazdg warstwe oblewamy solidnie
miodem. Dekorujemy.

Wioletta Lipinska- Kosiorowska

Rachcin



Nazwa potrawy: Paczki Karnawatowe

Sktadniki:

1kg maki, 10 dkg drozdzy, 1 szkl. Cukru, pét masta, 500ml mleka, 6 z6ttek,
kieliszek spirytusu, olej do smazenia, powidta, dzem z rézy

Wykonanie:

Rozgrzewamy mleko dodajemy cukier i drozdze czekamy jak wyrosnie. Zéttka i
jedno jajko roztrzepujemy, masto rozgrzewamy. Gdy drozdze wyrosng dodajemy
masto, make, wlewamy jajka

i wyrabiamy, dodajemy spirytus i reszte sktadnikdow dobrze wyrabiamy az bedzie
ciasto odchodzi¢ od rak, pozostawiamy do wyrosniecia, robimy kulki
nadziewajgc powidtami, smazymy na gtebokim oleju. Obsypujemy cukrem
pudrem.

Elzbieta Korpalska KGW “BOROWIANKI”
Kamienne Brody



Nazwa potrawy: Faworki

Sktadniki:

50dkg maki

8 z6ttek, 3 tyzki sSmietany, sél do smaku

% tyzeczki proszku do pieczenia, troche cukru, 1 tyzka octu, smalec do pieczenia,
cukier puder di obsypania

Wykonanie:

Make przesiewamy dodajemy z6ttka, 3 tyzki Smietany, sol, proszek do pieczenia,
cukier i jedng tyzeczke octu. Wyrabiamy dos¢ dtugo az na ciescie pozostang
pecherzyki. Watkujemy i tniemy na paski, przecinamy dziurki przektadamy,
wktadamy na rozgrzany zmaleé, pieczemy do odpowiedniego koloru,
posypujemy cukrem pudrem i wcinamy.

Teresa Jamrdoz KGW “BOROWIANKI”
Borowo



Nazwa potrawy: Paczki tradycyjne

Sktadniki:
1kg maki, 10dag drozdzy, 15dag cukru, 2 szkl. Mleka, 7 z6ttek, 1 jajko, szczypta
soli, 10 dag masta, 2 cukry waniliowe, kieliszek spirytusu

Wykonanie:

Ze sktadnikow odtozy¢ 10dag drozdzy, 3 tyzki mleka, 1 tyzke maki, 1 tyzke cukru
na rozczyn.

Z6ttka, jajko, reszte cukru, cukry waniliowe, sél utrzeé¢ mikserem na puszysta
mase. Mleko podgrzaé, masto roztopié i lekko przestudzi¢. Do utartych jajek
wsypac make i wla¢ mleko. Wymieszac i dodac rozczyn, Wyrobi¢. Doda¢ masto,
pod koniec wyrabiania spirytus. Odstawi¢ do wyrosniecia. Formowac paczki do
srodka dodac¢ powidta. Zndw odstawic¢ do wyrosniecia. Smazy¢ na oleju ze
smalcem.

Katarzyna Rumirska
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Nazwa potrawy: Paczki

Sktadniki:
Maka 1kg, 10dkg drozdzy, 2 szklanki cieptego mleka, 12 z6ttek, 1 szklanka cukru,
20dkg masta, kieliszek spirytusu, marmolada, olej do smazenia

Wykonanie:

Drozdze rozpuscic z jedng tyzkag cukru i mlekiem, dodac ok. 2 tyzek maki i
wymieszac. Odstawi¢ do wyrosniecia. Do maki doda¢ wyrosniety rozczyn,
cukier, z6ttka, letnie rozpuszczone masto oraz spirytus. Wyrobi¢, odstawié w
ciepte miejsce do wyros$niecia. Po wyrosnieciu rozwatkowac na ok. 2cm.
Wykrawac krazki szklankg na kazdym potozy¢ tyzeczke marmolady i skleié,
uformowac kule. Wyrosniete smazy¢ na oleju.

Zofia Kuzminska
Lipno
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Nazwa potrawy: Mini paczki na serku homogenizowanym

Sktadniki:

100g cukru

% tyzeczki cynamonu, mielonego

450g serka homogenizowanego, waniliowego
4 jajka+ 1 z6ttko

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Olej rzepakowy, do gtebokiego smazenia

Wykonanie:

Do suchego naczynia miksujgcego wsypac cukier i cynamon, rozdrobnic.
Przesypac na talerzyk. Nastepnie serek waniliowy wymieszac z cukrem
waniliowym i dodac jajka, do tego doda¢ make i proszek do pieczenia,
wymieszac przetozy¢ do innego naczynia.

W gtebokiej patelni rozgrzac olej. tyzeczka nabiera¢ niewielkie porcje ciasta i za
pomocay drugiej tyzeczki ostroznie ktas¢ ciasto na goracy olej. Smazy¢ 3-4 min ze
wszystkich stron na ztotobrgzowy kolor.

Usmazone paczki wyjmowac tyzkg cedzakowq i ktasé na recznik papierowy.
Jeszcze ciepte paczki obtoczy¢ w przygotowanym wczesniej cukrze
cynamonowym. Temperatura smazenia okoto 180 stopni.

Maria Antonowicz
Nowa Wies
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Nazwa potrawy: Pgczki na zéttkach z konfiturg rézang

Sktadniki:

1kg maki, 10 z6ttek, kostka (10dag) drozdzy, 2 szklanki mleka, ¥ szklanki cukru,
ptaska tyzeczka soli, 10 dag rozpuszczonego masta, troche spirytusu, cukier
waniliowy lub olejek

Wykonanie:

Zaczyn: Podgrzaé¢ mleko+ drozdze+ tyzka maki+ tyzka cukru ( z tej potowy
szklanki) — odstawi¢ do wyros$niecia. Z6ttka utrzeé z cukrem- gocka, chociaz
mozna i mikserem. Doda¢ zaczyn i stopniowo make, sél i zapach. Wyrabiac
najpierw tyzka, a jak juz wiekszos¢ maki to reka, na koniec chtodne masto i
spirytus (1-2 tyzki). Przykry¢ sciereczka i ostawic (nie w przeciggu). Jak ciasto
podwoi objeto$é formowad paczki z marmoladg ( z taczeniem z konfiturg
rézang- sama jest zbyt ptynna) na sciereczke posypaé maka. Znéw odstawic.
Rozgrzac olej ze smalcem i smazyc.

Agnieszka Wasilewska
Kikot
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