Paczki drozdzowe wielkopostne
— tradycja polskiej kuchni
postnej

Paczki drozdzowe wielkopostne stanowig fascynujacy element
polskiej tradycji kulinarnej, ktéry wyksztatcit sie jako
alternatywa dla klasycznych pgczkdéw w okresie Wielkiego Postu.
Ich poczatki siegajg XVII wieku, kiedy to w polskich domach
poszukiwano sposobow na zachowanie tradycji wypiekéw przy
jednoczesnym przestrzeganiu postnych ograniczen. W
przeciwienstwie do tradycyjnych paczkow, wersje wielkopostne
nie zawieraja ttuszczdéw zwierzecych, jajek ani mleka, co czyni
je zgodnymi z zasadami postu.

Symbolika pagczkéw wielkopostnych jest gteboko zakorzeniona w
polskiej religijnosci. Reprezentuja one wumiar 1
powsciggliwos¢, jednoczesnie nie rezygnujac catkowicie z
przyjemnosci. W wielu regionach Polski uwazano, ze
przygotowywanie paczkéw wielkopostnych uczy cierpliwosci i
pokory — cndt szczegdélnie cenionych w okresie Wielkiego Postu.

Paczki wielkopostne przypominajg nam, ze nawet w czasie
wyrzeczen mozna znalez¢ rados¢ w prostych przyjemnosciach,
zachowujgc jednoczesnie szacunek dla tradycji religijnych.

Regionalne odmiany 1 rodznice
kulinarne

Polska tradycja kulinarna obfituje w regionalne warianty
paczkéw wielkopostnych. W Matopolsce popularne sg paczki z
dodatkiem suszonych owocdéw, gitdéwnie jabtek i sliwek, ktére
nadajg stodyczy bez konieczno$ci uzywania duzej ilosSci cukru.
Na Podlasiu charakterystyczne sg paczki z makiem i miodenm,
czesto podawane z sosem z suszonych owocow.
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Kluczowe rdznice miedzy paczkami wielkopostnymi a klasycznymi:

= Brak ttuszczow zwierzecych — zamiast smalcu czy masta
stosuje sie oleje roslinne

» Wykorzystanie naturalnych stodzikéw jak midd czy suszone
owoce zamiast cukru

 Lzejsza, mniej puszysta konsystencja wynikajgca z braku
jajek

= Czesto bardziej wyraziste przyprawy (cynamon, kardamon,
gozdziki) kompensujgce prostszy sktad

Na Kaszubach i Pomorzu paczki wielkopostne przygotowuje sie z
dodatkiem lokalnych owocéw le$nych, a na Slasku popularne sa
wersje z powidtami sliwkowymi. Kazdy region Polski wnidst swdj
unikalny wktad w rozwéj tego wypieku, dostosowujgc go do
lokalnych upodoban i dostepnych sktadnikoéw.

Wspotczesnie paczki wielkopostne przezywajg renesans w
polskiej kuchni, zyskujgc popularnos¢ nie tylko jako element
tradycji religijnej, ale rowniez jako zdrowsza alternatywa dla
klasycznych, ttustych wypiekédw. Coraz wiecej cukierni i
piekarni wtgcza je do swojej oferty, szczegdélnie w okresie
poprzedzajacym Wielkanoc.

Przepis 1 przygotowanie paczkow
drozdzowych wielkopostnych

Paczki drozdzowe wielkopostne to doskonata alternatywa dla
tradycyjnych pgczkéw, pozwalajgca cieszy¢ sie stodkim
przysmakiem nawet w okresie postu. Ich sekret tkwi w
zastagpieniu sktadnikdw odzwierzecych roslinnymi
odpowiednikami, przy zachowaniu puszystej konsystencji 1
wybornego smaku.

Sktadniki 1 proces przygotowania ciasta

Do przygotowania ciasta na pgczki wielkopostne potrzebujesz:



= 500 g magki pszennej typu 550

» 30 g swiezych drozdzy lub 10 g suchych

= 80 g cukru (najlepiej trzcinowego)

« 250 ml cieptego mleka roslinnego (owsiane daje najlepszy
efekt)

60 ml oleju roslinnego (rzepakowy lub stonecznikowy)

1 *yzeczka ekstraktu waniliowego

= szczypta soli

= skorka otarta z 1 cytryny ekologicznej

Proces fermentacji to kluczowy etap przygotowania paczkoéw
wielkopostnych. Rozpocznij od przygotowania rozczynu -
wymieszaj drozdze z 2 tyzkami cukru i 100 ml cieptego mleka
roslinnego. Odstaw na 15 minut do spienienia. W duzej misce
potgcz mgke, pozostaty cukier i s6l. Dodaj rozczyn, pozostate
mleko, olej, ekstrakt waniliowy i skorke cytrynowg. Wyrabiaj
ciasto przez okoto 10-15 minut, az stanie sie elastyczne 1
gtadkie.

Sekret wudanych pgczkdéw wielkopostnych: temperatura
fermentacji powinna wynosic¢ okoto 28-30°C. Zbyt niska
temperatura wydtuzy proces, zbyt wysoka moze negatywnie
wptyng¢ na strukture ciasta.

Uformowane ciasto przykryj czysta Ssciereczkg i odstaw w ciepte
miejsce na 1-1,5 godziny, az podwoi swojg objetos¢. Po tym
czasie delikatnie wygniecione ciasto ponownie odstaw na 30
minut do wyrosniecia.

Formowanie, smazenie 1 nadziewanie

Wyrosniete ciasto rozwatkuj na grubos$¢ okoto 1,5 cm i wykrawaj
krgzki szklankg lub specjalng foremkg o Srednicy 7-8 cm. Na
potowie kragzkow umiesé¢ %tyzeczke nadzienia, przykryj
pozostatymi krgzkami i dokt*adnie zlep brzegi. Uformowane
pagczki odstaw na 20 minut do ponownego wyrosniecia.

Technika smazenia pgczkéw wielkopostnych wymaga utrzymania



statej temperatury oleju — okoto 175°C. Zbyt niska temperatura
spowoduje, ze pagczki nasigkng t*uszczem, zbyt wysoka -
przypalg sie z zewngtrz, pozostajgc surowymi w $rodku. Smaz
paczki po 2-3 minuty z kazdej strony, az uzyskajg ztocisty
kolor.

Najlepsze nadzienia na okres postu to:

- Powidta sliwkowe z dodatkiem cynamonu
= Konfitura z czarnej porzeczki

» Dzem malinowy z dodatkiem rézy

= Konfitura z rabarbaru z wanilig

= Mus jabtkowy z cynamonem i gozdzikami

Gotowe paczki mozesz posypac cukrem pudrem lub pola¢ lukrem
przygotowanym z cukru pudru i soku z cytryny.

Paczki wielkopostne najlepiej przechowywa¢ w szczelnym
pojemniku w temperaturze pokojowej do 2 dni. Aby je odswiezyc,
wystarczy podgrza¢ je przez 10-15 sekund w mikrofalowce lub
przez 2-3 minuty w piekarniku rozgrzanym do 180°C.



