Amerykanskie donaty

W ttusty czwartek przeniesmy sie za ocean, bo tam
najpopularniejszg wersjg paczkéw sg wtasnie “donuts” ! W USA
jednak ludzie chyba naduzywaja tej stodkosci, ale my w ttusty

czwartek mozemy sobie pozwolié. <3 Chyba wszyscy lubimy tg
wersje paczkéw, z pyszng polewa... jejusiu !
Nie ma co sie zastanawiac !

Jesli chodzi o ten przepis jest on troszke bardziej
wymagajgcy, ale efekty sg cudowne. Delikatne, puszyste, niczym
z amerykanskiej kawiarni z paczkami, do ktorych zamawiamy
waniliowe latte.. <3

Zacznijcie przygotowania od zrobienia rozczynu drozdzowego.

Sktadniki na rozczyn drozdzowy:

50 g Swiezych drozszy
1/3 szklanki mleka
2 tyzeczki cukru
4 xyzki magki

ZACZYNAMY :

Drozdze kruszymy w misce, posypujemy cukrem, dodajemy mleko i
mieszamy.
Nastepnie dodajemy mgke i ponownie mieszamy aby nie by*to
grudek.
Odstawiamy w cieple miejsce pod przykryciem na 20 minut ,
aby wyrosto.


https://wszystkomaniaczka.pl/amerykanskie-donaty/

Przelicznik kulinarny

Maka pszenna

(biata) 1 szklanka = 1509 - 170g | 1 tyzka = 10g
Mleko 1 szklanka = 2509 1 tyzka = 15¢
Cukier 1 szklanka = 2409 1 tyzka = 14q

Sktadniki na reszte ciasta :

5 szklanek magki
rozczyn drozdzowy
2 duze jajka



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/podpisaneroczyn.jpg

1,5 szklanki mleka
1/4 szklanki wody
1/2 szklanki cukru
szczypta soli
1/3 szklanki roztopionego masta
cukier wanilinowy

ZACZYNAMY :
Make przesiewamy do miski i1 mieszamy z rozczynem drozdzowym.

Dodajemy reszte sktadnikéw, nastepnie wszystko mieszamy
mikserem, az powstanie jednolita masa.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/cats1.jpg

Ciasto odstawiamy w ciepte miejsce i przykrywamy scierka na
poéttorej godziny.

Gdy ciasto podroscie, wyktadamy na blat oproszony mgka i
watkujemy na placek o grubosci 2 cm.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/podpisanedonaty.jpg

Szklanka wykrajamy kétka, nastepnie mniejsze przy pomocy
kieliszka lub zwyktej zakretki od butelki.

Tak przygotowane krgzki odktadamy pod przykryciem na pét
godziny w ciepte miejsce.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/ciastooo1.jpg

Po uptywie tego czasu, smazymy partiami na rozgrzanym oleju az
zarumienig sie z obu stron.

Pieknie wysmazone donaty odktadamy na papierowy recznik aby
wystygty.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/podpisanewycinanie.jpg

Pachngce i ostygniete donaty dekorujemy wedtug uznania, mozna
czekoladg, cukrem pudrem lub lukrem.

SMACZNEGO !'!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/podpisanesmazymy.jpg

Ekspresowe Minli paczusie

Dzisiejszy przepis to po prostu najszybszy przepis na ttusto-
czwartkowe pgczki !

Nie tracimy czasu na robienie rozczynu drozdzowego, na
wyrabianie ciasta i czekanie az wyrosnie. Aczkolwiek, mysle,
ze jutro na blogu pojawi sie przepis na amerykanskie donaty,

ktérych przygotowanie bedzie wymagato od nas wiekszej

cierpliwosci.
Dzisiaj wystarczy, ze skoczycie do sklepu po danonki
waniliowe
i jutro rano wstaniecie 30 minut szybciej, aby upiec Swieze
cieplutkie,

obtoczone w cynamonowym cukrze paczki !

Przepis ten znalaztam na moim ukochanym blogu,
ktéry odkrytam przez zakup ksigzki pt. ,, Moje wypieki”


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/batch_donatyyyy.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/mini-paczusie/

Polecam z catego serducha.

Mini pagczusie z serkiem homogenizowanym
(ekspresowe)

Przelicznik kulinarny

1 szklanka = 1509 -

Mak biat
gka pszenna (biata) 170g

1 tyzka = 10g

Sktadniki:
1,5 szklanki magki
3 jajka
1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
300 g serka homogenizowane




Zaczynamy:

Serek mieszamy z jajkami. moi KOCHANI!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/skladniki2.jpg

Do gtadkiej masy dodajemy przesiang magke z proszkiem do
pieczenia
1 ponownie mieszamy.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/minipoczusieprzygotowanie.jpg

Do gorgcego oleju wlewamy mase, najlepiej duzag tyzka,
po czym moczymy jg w oleju aby masa tatwiej schodzita z
tyzki.
Smazymy przez pare minut, co jaki$ czas mieszajac.
Po usmazeniu wyktadamy na recznik papierowy i gdy sg jeszcze
cieple obtaczamy w cukrze z dodatkiem cynamonu.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/miszamy31.jpg

pS.

SMACZNEGO !!!

Mimo, ze dopiero $roda moje juz wszystkie zjedzone..


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/smazymy2.jpg

Walentynkowe ciasteczka

14 luty juz niedtugo, a wiec czas da¢ Wam cos$, co bedziecie
mogty/1li przygotowa¢ dla swoich mitosSci.
A nie inaczej jak przez zotadek do serducha.
Przepis, ktdéry dodaje pochodzi z jednej z moich ukochanych
ksigzek..
Potaczenie pysznych maslanych ciastek z pysznymi czekoladowymi
ciastkami...

CZEGO CHCIEC WIECEJ ?

Mmmmm na samg mys$l o tym zapachu $linka cieknie..
Nie ukrywam, ze przygotowania troszke trwajag,
musimy chtodzi¢ ciasto w loddéwce przez co najmniej godzine,


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/PAW_07841.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/walentynkowe-pysznosci/

ale gdy sie Spieszymy, wrzucamy je po prostu do
zamrazalnika na te 20 minut i proces trwa o wiele krécej.

WALENTYNKOWE CIASTECZKA

Przelicznik kulinarny

Maka pszenna

1 szklanka = 150g - 170g

1 tyzka

109

(biata)

Cukier 1 szklanka = 240qg 1 tyzka = 14gq

Mleko 1 szklanka = 250g 1 tyzka = 15¢
Sktadniki:

1 tabliczka gorzkiej czekolady
3/4 kostki masta
2 szklanki magki

2/4 szklanki cukru

1 tyzka mleka
1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 jajko




Zaczynamy:

Make z proszkiem do pieczenia przesiewamy przez sitko.
Dodajemy mleko, jajko oraz miekkie masto i oczywiscie cukier.
(Masetko moze by¢ nawet rozpuszczone.)


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/skladniki3.jpg

Wszystko taczymy mikserem.
Jesli ciasto jest za kruche wyktadamy je na blat
1 zagniatamy rgczkami.
Ciasto dzielimy na dwie porcje, jedng owijamy folig i
schtadzamy
przez okoto godzinke w loddwce.
Druga porcja czeka na dalsze procesy. : )


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/miksu1.jpg

Czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej.

(Jak zwykle mozna zrobi¢ to w mikrofali, ale pamietamy o
bardzo czestym mieszaniu. Czekolada lubi sie szybko skruszyc i
jest nie do uzytku.)

Schtodzong czekolade dodajemy do drugiej potowy ciasta 1
miksujemy.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/miksu21.jpg

Gdy ciasto jest juz schtodzone zaczynamy zabawe z wykrawaniem
serduszek.
Przy uzyciu jednej wielko$ci foremki, wykrawamy serduszka z
obu rodzajéw ciast.
Uktadamy na talerzu i ponownie schtadzamy (duze serducha), ale
tym razem krécej.
Po kilkunastu minutach w loddéwce gdy serduszka stwardniaty,
wycinamy z naszych serduszek mniejszg foremkg serducha i
odktadamy na bok. Nastepnie wycinamy réwniez duze serducha
czekoladowe. Do dziurek w ciasteczkach wktadamy inny rodzaj
ciasta. Mozemy delikatnie po*aczy je palcami. Nie martwcie sie


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/czekoladoweee1.jpg

tym, ze serduszka pekaja. Gdy wsadzimy je do cieplutkiego
piekarnika zmiekng i potgcza sie.

Takie ciasteczka pieczemy przez okoto 20 minut w temp. 180*C
na delikatny ztoty kolor.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/wyvcinanie1.jpg

Pozwalamy odpocza¢ im na blaszce, a pdézniej to juz wszystko
zalezy od Waszej silnej woli.
Bo ciezko jest sie im oprzec, a przeciez majg stuzy¢ jako
prezent od serca.

SMACZNEGO


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/blacha1.jpg

I DUZO MILOSCI KOCHANI !'!!
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http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/PAW_03801.jpg

