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 !'!!
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