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Donuty - amerykanskie pgczki

Przepis

Informacje :

Stopien trudnosci: sredni
Czas przygotowania: 20 minut+ ok. 2 h czas rosniecia ciasta
Liczba porcji: ok. 15 sztuk

Przygotowanie :

1. W miseczce rozpus¢ 7 g suchych drozdzy z 250 ml cieptego mleka oraz 1
tyzeczka cukru. Lekko wymieszaj, przykryj sciereczka i odstaw na 10-15 minut az
zaczyn urosnie.

2. W duzym naczyniu wymieszaj 500 g maki, 1 tyzeczke soli i 65 g cukru. Dodaj 60
g roztopionego masta, 2 jajka i 1 tyzeczke aromatu waniliowego oraz 1 tyzke
woédki lub spirytusu. Wlej zaczyn z drozdzami i zagnie¢, az powstanie elastyczne
ciasto. (Jesli ciasto jest zbyt lepkie, dodaj troche wiecej maki. Jesli ciasto jest zbyt
suche, dodaj troche mleka).

3. Przenies ciasto na lekko oprészong maka stolnice/mate lub miski i wyrabiaj je
recznie przez okoto 5-7 minut, albo mikserem az bedzie miekkie i elastyczne.

4. Przetdz ciasto do duzej miski, przykryj Sciereczka i pozostaw na okoto 1 godzine
w cieptym miejscu, az podwoi swojg objetosc.

5. Po wyrosnieciu ciasta, rozwatkuj je na grubos¢ okoto 1,5 cm. Wytnij donuty za
pomocg szklanki a w srodku wytnij dziurke kieliszkiem. Gotowe donuty przetdz na
blaszke wytozong papierem do pieczenia (zachowaj odstepy) i pozostaw do
ponownego wyrosniecia przez okoto 30 minut.

6. Podgrzej olej w gtebokim garnku lub frytkownicy. Ostroznie zanurzaj pgczki w
rozgrzanym oleju, smazgac je po okoto 2-3 minuty z kazdej strony, az do ztotego
koloru.

7. Wyjmuj donuty z oleju i odtéz je na talerz wytozony recznikiem papierowym, aby
pozby¢ sie nadmiaru ttuszczu.

8. Ostygniete pgczki podawaj posypane cukrem pudrem lub z polewg (np. z
rozpuszczonej czekolady) i kolorowg posypka.



Wskazéwki :

Olej do smazenia powinien by¢ dobrze rozgrzany i nalezy utrzymywac statg
temperature podczas smazenia paczkéw, aby unikngé nadmiernego wchtaniania
ttuszczu.



