
Domowe pączki z marmoladą

Tradycyjne  Domowe  Pączki  z
Marmoladą
Puszyste, złociste i rozpływające się w ustach – domowe pączki
z marmoladą to prawdziwa uczta dla podniebienia. Ten klasyczny
polski przysmak przygotowany według naszego przepisu zachwyci
nawet  najbardziej  wymagających  smakoszy.  Sekret  idealnych
pączków  tkwi  w  odpowiednio  wyrośniętym  cieście  drożdżowym,
które po usmażeniu staje się lekkie i delikatne, a w środku
kryje słodką niespodziankę w postaci owocowej marmolady.

Proces przygotowania rozpoczyna się od cierpliwego wyrabiania
ciasta  i  pozwolenia  mu  na  odpowiednie  wyrośnięcie.  Każdy
pączek smażony jest w głębokim oleju do uzyskania idealnego
złocistego koloru, a następnie nadziewany słodką marmoladą.
Kropla  spirytusu  dodana  do  ciasta  sprawia,  że  pączki  nie
nasiąkają  tłuszczem  podczas  smażenia,  pozostając  lekkimi  i
puszystymi.

Dla kogo?
Pączki z marmoladą to propozycja dla każdego – niezależnie od
wieku czy upodobań kulinarnych! Dzieci uwielbiają je za słodki
smak,  dorośli  za  nostalgiczne  wspomnienia,  a  wszyscy  za
niepowtarzalny  smak  i  aromat,  który  wypełnia  dom  podczas
przygotowywania.

Na jaką okazję?
Pączki  z  dżemem  doskonale  wpisują  się  w  polską  tradycję
ostatkową  i  są  nieodłącznym  elementem  Tłustego  Czwartku.
Jednak ten pyszny deser może umilić każde spotkanie rodzinne,
podwieczorek czy domową imprezę. Kiedy tylko masz ochotę na
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coś słodkiego, ten przepis będzie idealnym rozwiązaniem!

Czy wiesz, że?
Pierwsze  pączki,  jakie  znano  już  w  starożytnym  Rzymie,
przygotowywane  były  z  nadzieniem  ze  słoniny.  Stanowiły
obowiązkowe  danie  serwowane  podczas  zapust,  a  ich  forma
znacznie różniła się od tych, które znamy dzisiaj.

Dla urozmaicenia
Pączki  możesz  polać  lukrem  lub  posypać  cukrem  pudrem.
Doskonałym dodatkiem w przepisie na pączki z marmoladą jest
także posiekana kandyzowana skórka pomarańczowa, która nada im
wyjątkowego aromatu. Możesz również eksperymentować z różnymi
rodzajami  nadzienia  –  od  tradycyjnej  różanej  marmolady  po
czekoladę czy krem budyniowy.


