precelki/paluszki

sktadniki:

1 kg maki tortowej,

3 jajka,

Yz kostki margaryny,

3 tyzki smalcu,
Smietana,

kminek (wg uznania),
sél (dwie szczypty),

2 tyzki cukru,

5 dag drozdzy,
troszke maki
do podsypywania ciasta
w czasie formowania
precelkow/paluchéw
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Autorka czestowna na dawnej taci kolejoe Ratn Gc’zrne, 11. listopada 2017

postepowanie:

do dos¢ duzej miski nalezy przesia¢ make i dodac¢ ttuszcz — posiekac troche nozem. Doda¢ jajka, pokruszone (w palcach)
drozdze i pozostate sktadniki. Zagnies¢ ciasto, dos¢ twarde, ale takie, zeby tatwo dato sie watkowac rekg. Czasem (chyba
zalezy to od maki) 1 Smietana to za mato, mozna dodac troche kwasnego mleka, jogurtu lub jeszcze troche sSmietany. Ja,
kiedy nie mam smalcu dodaje zamiennie masto (ok. 15 dag). Gdy ciasto jest gotowe (spora kula przykryta drugg
miseczkg, zeby nie obsychato), wigczam piekarnik na 180-190 stopni. Ptaskie formy do pieczenia wyktadam papierem do
pieczenia. Cate ciasto w misce dziele nozem na mniejsze porcje (ok. 8) i po kolei z kazdej wyrabiam precelki. Najpierw na
stolnicy (deseczce) watkuje dtorimi watek (taki, jak np. na ,leniwe”) i kroje go na paski (mniej niz 1 cm). Kazdy paseczek
watkuje rekami na ok. 20 cm i zawijam w formie precelka (patrz zdjecie). Po upieczeniu wygladajg pieknie, gdy sie je
posmaruje rozmgconym jajkiem przy uzyciu pedzelka przed wiozeniem do piekarnika. Czas pieczenia: ok. 20 minut. Sg
pyszne same albo jako dodatek do barszczyku lub piwa.



PS. Szybsza wersja (réownie smaczna): zamiast wylepiania precelkdéw — proste paluszki (ok. 10 cm df).
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Gotowe, smacznego!
Marta

ODKRYWANIE OKOLICY



