Drozdzowe racuchy

Drozdzowe racuchy — klasyk polskiej
kuchni

Puszyste, ztociste drozdzowe racuchy to prawdziwa uczta dla
podniebienia. Przygotowanie tych tradycyjnych placuszkoéw
rozpoczyna sie od rozrobienia drozdzy w cieptym mleku z
odrobing cukru. Po dodaniu *yzki mgki i odstawieniu do
wyrosniecia, masa nabiera odpowiedniej puszystosci. Sekret
idealnych racuchéw tkwi w starannym utarciu zéttek z cukrem
oraz osobnym ubiciu biatek na sztywng piane. Potaczenie
wszystkich sktadnikéw i wyrobienie ciasta to kluczowy moment,
ktory zadecyduje o konsystencji gotowych placuszkéw.

Dla kogo?

Drozdzowe racuchy to doskonata propozycja dla catej rodziny.
Dzieci uwielbiajg ich stodki smak, a dorosli docenig prostote
wykonania i mozliwo$¢ powrotu do smakéw dziecinstwa. To takze
Swietna opcja dla osd6b poszukujacych sycgcego $niadania lub
podwieczorku.

Na jaka okazje?

Racuchy sprawdzg sie zaréwno na codzienny positek, jak i
podczas niedzielnego sniadania w gronie najblizszych. To
rowniez doskonaty pomyst na szybki deser, gdy niespodziewanie
pojawig sie goscie.

Czy wiesz, ze?

Tradycyjne racuchy drozdzowe byty kiedy$ przygotowywane na
zakwasie chlebowym. Wspdtczesna wersja z drozdzami jest
znacznie szybsza w przygotowaniu, ale zachowuje ten sam
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wspaniaty smak i aromat.

Dla urozmaicenia

Klasyczne racuchy posypane cukrem pudrem mozesz wzbogacic¢ o
dodatki. Swietnie smakujg z dodatkiem cynamonu, $wiezych
owocow, dzemu lub miodu. Mozesz tez doda¢ do ciasta starte
jabtko lub rodzynki dla uzyskania bardziej wyrazistego smaku.



