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Q. Wegetarianskie paczki
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762 kcal/1 porcje (275 g)

na 100g potrawy % - dzienne zapotrzebowanie

# Kalorycznosé & Biatko 2 Weglowod. & Ttuszcze # Btonnik GDA
277.20 kcal 765¢ 38.53¢ 6.99¢g 141g
13.86% 15.3% 14.27% 9.99% 5.64% 13.86 %

& Sktadniki

- Mleko migdatowe - 230g (szklanka)

- Drozdze piekarskie, prasowane - 50g

= Cukier brazowy - 5g (tyzeczka)

+ Maka pszenna, typ 500 - 15g (V4 szklanki)
= Sereknaturalny tofu- 180g

= Mleko migdatowe - 30g (V4 szklanki)

= Cukier brazowy - 15g (3 tyzeczki)

* Maka pszenna, typ 500 - 500g (3 ¥
sz klanki)

= Olej kokosowy - 60g

+ Spirytus rektyfikowany - 15g

& Sposéb przyrzadzenia

KROK 1: W nieduzejmiseczce potacz ciepte mleko z rozkruszonymiw
palcach drozdzami, cukrem i maka. Odstaw na 15 minut w ciepte
miejsce, aby drozdze porzadnie sie spienity.

KROK 2: W miedzyczasie przy pomocy recznego blendera rozdrobnij
tofuz mlekiem roslinnym i cukrem. Ucieraj przez chwile, az do
potaczenia sie w gtadki krem.

KROK 3: Do duzejmiski przesiej make, dodaj do niejwyrosniete drozdze
wraz z tofu. Zagnie¢ gtadkie ciasto, ktdre nie bedzie kleié sie do rak.
Kiedy ciasto bedzie elastyczne dodajspirytus oraz po jednejtyzce oleju
kokosowego caty czas zagniatajac. Na koniec ciasto powinno byc $liskie i
elastyczne. Odstawi¢ do wyrastania na 1 1/2 godziny.

KROK 4: Stolnice lub mate silikonowa lekko oprdsz make. Delikat nie
posmaruj dtonie olejem i ciast o wyjmijz miski, pot6z na stolnicy i przez
minute mocno wygniatajdo czasu, az na powierzchniprzestang
pokazywac sie bable powietrza.

KROK 5: Rozciagnijna 1 - 2 cm placekiprzy pomocy matejszklanki wycia¢
kétka. Jesli planujesz nadziewac paczki, przed smazeniem na Srodek
kazdego placuszka wtdz tyzeczke marmoladyizlep w kulke, jesli paczki
chcesz nadziewac po smazeniu mozsesz zostawic je w formie
placuszkdw. PrzykryjSciereczka i zostaw do wyrastania na 30 minut.

KROK 6: W duzym, szerokim rondlu rozgrzejolejdo temperatury 180
stopni. Do goracego oleju wktadaj partiamipo 4 - 5 pgczkéw wyrosnieta
strong skierowang w strone oleju, smaz z kazdejstrony przez 2- 3
minuty na ztoto, naste pnie wytawiajtyzka cedzakowa i odtéz na
papierowy recznik.

*Ostudzone paczkimozna nadziaé przy pomocy ostrejszprycy
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marmolada, nastepnie maczaé w lukrze lub ostudzié¢ iobsypac cukrem
pudrem. Lukrowane mozna dodatkowo obsypac ptat kami migdatowymi
lub skérka pomaranczowa.
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