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Tradycyjne racuchy drozdzowe

Sktadniki:

e 1,5 szklanki maki pszennej + 1 tyzka do zaczynu

e 10 g Swiezych drozdzy

e 1ljajkokl. M

o 1 szklanka maslanki (lub 0,5 szklanki mleka + 0,5 szklanki maslanki)
o 1-2tyzki cukru + 1 tyzeczka do zaczynu

e szczypta soli

e zapach waniliowy (jesli lubimy)

e jabtka (do smaku), starte na duzych oczkach
¢ olej do smazenia

Dodatki:

e cukier puder, owoce lub $mietana

Przygotowanie:

Z drozdzy, cieptego mleka, jednej tyzki maki oraz jednej tyzeczki cukru przygotowac zaczyn.
Odstawié na 10-15 minut do wyros$niecia. W misce wymieszac suche sktadniki. Kiedy zaczyn
wyrosnie, doda¢ go do suchych sktadnikéw i doktadnie wymieszaé, aby pozby¢ sie wszystkich
grudek. Odstawi¢ ciasto na 30-40 minut do wyrosniecia — po tym czasie podwoi swojg
objetos¢. Dodac starte jabtka i ponownie odstawi¢ do wyrosniecia. Smazy¢ mate racuszki,
naktadajgc po jednej tyzce ciasta na gorgcy olej, pamietajgc o zmniejszeniu ognia, aby
racuchy sie nie przypality i dobrze dopiekty wwater: W srodku. Po usmazeniu odsgczy¢
racuszki na papierowym reczniku. Podawacé posypane cukrem pudrem, z owocami lub z
kwasng albo bitg $mietana.

Smacznego!
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