
Widok prosty  wróć

 Kaloryczność
277.20 kcal

13.86%

 Białko
7.65 g
15.3%

 Węglowod.
38.53 g
14.27%

 Tłuszcze
6.99 g
9.99%

 Błonnik
1.41 g
5.64%

GDA
13.86 %

Wartości odżywcze 762 kcal / 1 porcję (275 g)

(23)

100 minut +
2 godz
wysrastania
ciasta

4 łatwy

Wegetariańskie pączki

 Składniki
Mleko migdałowe - 230g (szklanka)

Drożdże piekarskie, prasowane - 50g

Cukier brązowy - 5g (łyżeczka)

Mąka pszenna, t yp 500 - 15g (¼ szklanki)

Serek nat uralny t ofu - 180g

Mleko migdałowe - 30g (¼ szklanki)

Cukier brązowy - 15g (3 łyżeczki)

Mąka pszenna, t yp 500 - 500g (3 ¾
szklanki)

Olej kokosowy - 60g

Spiryt us rekt yfikowany - 15g

 Sposób przyrządzenia
KROK 1: W niedużej miseczce połącz ciepłe mleko z rozkruszonymi w
palcach drożdżami, cukrem i mąką. Odst aw na 15 minut  w ciepłe
miejsce, aby drożdże porządnie się spieniły.

KROK 2: W międzyczasie przy pomocy ręcznego blendera rozdrobnij
t ofu z mlekiem roślinnym i cukrem. Ucieraj przez chwilę, aż do
połączenia się w gładki krem.

KROK 3: Do dużej miski przesiej mąkę, dodaj do niej wyrośnięt e drożdże
wraz z t ofu. Zagnieć gładkie ciast o, kt óre nie będzie kleić się do rąk.
Kiedy ciast o będzie elast yczne dodaj spiryt us oraz po jednej łyżce oleju
kokosowego cały czas zagniat ając. Na koniec ciast o powinno być śliskie i
elast yczne. Odst awić do wyrast ania na 1 1/2 godziny.

KROK 4: St olnicę lub mat ę silikonową lekko oprósz mąkę. Delikat nie
posmaruj dłonie olejem i ciast o wyjmij z miski, połóż na st olnicy i przez
minut ę mocno wygniat aj do czasu, aż na powierzchni przest aną
pokazywać się bąble powiet rza.

KROK 5: Rozciągnij na 1 - 2 cm placek i przy pomocy małej szklanki wyciąć
kółka. Jeśli planujesz nadziewać pączki, przed smażeniem na środek
każdego placuszka włóż łyżeczkę marmolady i zlep w kulkę, jeśli pączki
chcesz nadziewać po smażeniu możsesz zost awić je w formie
placuszków. Przykryj ściereczką i zost aw do wyrast ania na 30 minut .

KROK 6: W dużym, szerokim rondlu rozgrzej olej do t emperat ury 180
st opni. Do gorącego oleju wkładaj part iami po 4 - 5 pączków wyrośnięt ą
st roną skierowaną w st ronę oleju, smaż z każdej st rony przez 2 - 3
minut y na złot o, nast ępnie wyławiaj łyżką cedzakową i odłóż na
papierowy ręcznik.

*Ost udzone pączki można nadziać przy pomocy ost rej szprycy
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marmoladą, nast ępnie maczać w lukrze lub ost udzić i obsypać cukrem
pudrem. Lukrowane można dodat kowo obsypać płat kami migdałowymi
lub skórką pomarańczową.

Smacznego!
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