SKEADNIKI

maka

mleko

Smietana 30%
jajko

spirytus

cukier

cukier waniliowy
masto

drozdze
szczypta soli
konfitura

skoérka cytrynowa
cukier puder

smalec

Doradca
smaku

MARTALOBOS

CZAS
PRZYGOTOWANIA
1H

500 ¢
100 ml
250 ml

8 szt

25 ml
100 g

do smaku
150 g

60 g

do smaku
250 g

1 tyzeczka
do smaku

750 g

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
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Mieszamy letnie mleko, tyzke cukru, roztarte drozdze oraz ok. 100 g maki. Odstawiamy w ciepte
miejsce do wyrosniecia.

Reszte maki przesiewamy do miski. Zéttka ucieramy z resztkg cukru. Smietanke lekko
podgrzewamy. taczymy make, rozczyn, Smietanke, cukier waniliowy, roztopione i schtodzone
masto, spirytus i sél. Mozemy dodac drobno starte skérke z cytryny. Ciasto dtugo i cierpliwie
wyrabiamy. jest gotowe, gdy staje sie ISnigce i odchodzi od reki i od miski. Odstawiamy przykryta
miske z ciastem w ciepte miegjsce.

Gdy ciasto zaczyna rosng¢ nabieramy réwne porcje, z ktérych formujemy ptaskie krazki. Na srodek
kazdego krazka uktadamy nadzienie, zalepiamy dokfadnie i formujemy w rekach réwne kulki.
Uktadamy paczki na stolnicy oprészonej maka, zalepiona czescia do dotu. Przykrywamy czysta
serwetg i czekamy az paczki podwoja swojg objetos¢.

Smalec topimy w szerokim rondlu i jak sie rozgrzeje, wrzucamy do niego paczki. Powinny
swobodnie ptywad. Gdy jedna potowa paczka jest juz podsmazona, przewracamy go delikatnie
tyzkg cedzakowg na druga strone. Po upieczeniu posypujemy je cukrem pudrem.



