Ttusty Czwartek jest dniem uwielbianym chyba prezeszystkich® Tym razem

proponujemy domowegezki w zdrowszej wersji na baziggki petnoziarnistej i oliwy.

Oczywscie dosrodka mgna doda* ulubione powidta (najlepszegge domowe).

Sktadniki:

500g naki pszennej petnoziarnistej
50qg dradzy

100g oliwy z oliwek

1/2 szklanki cukru trzcinowego (100g)
4 z6ktka

1 jajko

1 szklanka mleka (250ml)

1 yzka spirytusu

dzem lub powidia

olej rzepakowy do smania

Sposo6b przygotowania:

1.

wn

Lekko ciepte mleko wymiegza 1 heczlg cukru, pokruszonymi dédzami i paroma
tyzkami myki. Przykry: sciereczlg i odstawé w ciepte miejsce do wyoiecia na ok.
10- 15min.

Z6ltka, jajko i reszt cukru ubé na parze (Ubija ok. 10min).

Resz myki wsypa& do duej miski. Doda wyrasniety zaczyn, kolejno magajeczry.
Podczas wyrabiania, dodawaliwe. Wyrobt ciasto na gtadik mas. Pod koniec
doda’ spirytus i ponownie wyrobiciasto. (Ciasto jest bardzo kigje. Najlepiej nie
dodawa wiecej myki).

Ciasto przykry sciereczl i pozostawd do wyraniecia, & podwoi swaj objetos¢

(ok. 1 godz.).

Wyrasniete ciasto przetgy¢ na posypany grubo ¢lg blat i rozwatkowd ciasto do
grubasci okoto 1cm. Wykrawaz niego kgzki o srednicy 7cm.

Na potowe krgzkdw natayc¢ nadzienie i przykiypozostatymi krzkami. Brzegi dobrze
Zlepr.

Pqczki pozostawido wyrgniecia, na lekko posypanymghiy blacie, przykryte
sciereczl (ok. 30min. Bczki powinny by leciutkie i puszyste).

Zyczymy wszystkim smacznego Thustego Czwartku.
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