Tradycyjne paczki polskie -
jak przygotowaé¢ w 3 prostych
krokach

Podstawg idealnych polskich pgczkéw jest odpowiednio
przygotowane ciasto drozdzowe. Do jego wykonania potrzebujesz:

= 500 g magki pszennej typu 550 (najlepiej przesianej)

=50 g Swiezych drozdzy lub 15 g suchych

= 100 g cukru (najlepiej drobnego)

= 100 g masta (o zawartosci ttuszczu min. 82%)

=5 z6ttek jaj (w temperaturze pokojowej)

= 250 ml mleka (lekko podgrzanego)

=30 ml spirytusu lub woédki (zapobiega nadmiernemu
wchtanianiu ttuszczu)

=1 tyzeczka soli

= 1 tyzka ekstraktu waniliowego

» Skérka otarta z 1 cytryny (niepryskanej)

Sekret udanego ciasta tkwi w jako$ci sktadnikéw oraz technice
wyrabiania. Maka powinna by¢ wysokoglutenowa, a wszystkie
sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowa, co znaczgco
wptywa na proces fermentacji drozdzy.

Tradycyjne polskie pgczki wymagajg cierpliwo$ci — ciasto
potrzebuje okoto 2-3 godzin na wyrosniecie, z czego pierwszg
godzine w cieptym miejscu, a nastepnie w temperaturze
pokojowej.

Sprzet kuchenny 1 techniki
przygotowania

Do przygotowania profesjonalnych paczkdéw w warunkach domowych
niezbedne bedg:


https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-polish-donuts-preparation-ingredients/
https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-polish-donuts-preparation-ingredients/
https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-polish-donuts-preparation-ingredients/

= Duza miska do wyrabiania ciasta

= Robot kuchenny 2z hakiem do ciasta drozdzowego
(opcjonalnie)

 Watek do ciasta

» Okraggta wykrawaczka o srednicy 7-8 cm

= Termometr kuchenny do kontroli temperatury ttuszczu

» Gteboki garnek lub frytownica

» tyzka cedzakowa do wyjmowania paczkéw

= Papierowe reczniki do odsgczania nadmiaru ttuszczu

Kluczowg technika jest smazenie pgczkow w odpowiedniej
temperaturze ttuszczu - idealna to 175-180°C. Zbyt niska
sprawi, ze paczki nasigkng ttuszczem, zbyt wysoka — ze beda
surowe w Srodku. Do smazenia najlepiej sprawdza sie smalec
wieprzowy, ktdry nadaje charakterystyczny smak, 1lub olej
rzepakowy o wysokiej temperaturze dymienia.

Przygotowanie nadzienia -
konfitury, marmolady i kremy

Tradycyjne polskie pagczki wyrdzniajg sie bogatym nadzieniem,
ktére stanowi ich serce:

- Konfitura rézana — klasyczne nadzienie, najlepiej geste,
z kawatkami ptatkow

- Powidta S$liwkowe - tradycyjne, dtugo gotowane, bez
dodatku cukru

= Budyn waniliowy — gesty, schtodzony przed uzyciem

- Krem adwokacki — dla paczkéw dla dorostych

- Marmolada wieloowocowa — powinna by¢ gesta, by nie
wyciekata podczas smazenia

Nadzienie nalezy przygotowa¢ z wyprzedzeniem i schtodziC.
Podczas nadziewania pgczkow warto uzyC¢ szprycy cukierniczej z
dtuga, wagska koncdéwky, ktdédra pozwoli umiesScié¢ nadzienie
doktadnie w srodku paczka. Alternatywnie, mozna nadziac¢ pgczki
przed smazeniem, formujgc z ciasta Kkrazki, naktadajac



nadzienie 1 doktadnie zlepiajgc brzegi.

Ilos¢ nadzienia powinna wynosié¢ oko*o 15-20 g na jednego
paczka — zbyt duza ilos¢ moze spowodowal rozerwanie ciasta
podczas smazenia.

Trzy proste kroki do idealnych
paczkow

Krok 1: Wyrabianie i fermentacja cilasta
drozdzowego

Prawidtowe wyrabianie ciasta to fundament udanych paczkéw.
Rozpocznij od doktadnego wymieszania suchych sktadnikdéw (mgki,
cukru i soli), a nastepnie dodaj rozczyn drozdzowy i pozostate
sktadniki mokre. Wyrabiaj ciasto przez minimum 15 minut, az
stanie sie elastyczne i gtadkie. Profesjonalisci stosujg test
btony — ciasto rozciggniete miedzy palcami powinno tworzyc
przezroczysta membrane bez rozrywania sie.

Sekret mistrzéw: Dodaj z0ttka w temperaturze pokojowej
stopniowo, po jednym, wyrabiajgc ciasto po kazdym dodaniu. To
zapewnia lepszg strukture 1 puszystosc¢ gotowych pgczkow.

Optymalna fermentacja wymaga temperatury 26-28°C i wilgotnosci
okoto 75%. Przykryj ciasto wilgotng S$Sciereczkag lub folig
spozywczg i pozostaw do podwojenia objetosci (okoto 1-1,5
godziny). Ciasto jest gotowe, gdy po nacisnieciu palcem
wgtebienie powoli sie wyréwnuje, ale nie znika catkowicie.

Krok 2: Formowanie, nadziewanie 1 druga
fermentacja
Formowanie idealnych paczkéw rozpocznij od delikatnego

wytozenia wyrosnietego ciasta na lekko oprdészona maka
powierzchnie. Rozwatkuj je na grubos¢ okoto 2 cm i wycinaj



krazki szklanka lub specjalng foremka o S$rednicy 7-8 cm.
Alternatywnie, odwazaj porcje po 50-60 g i formuj kulki
recznie, obracajgc ciasto ruchami okreznymi na blacie.

Przy nadziewaniu paczkéw kluczowa jest technika. Dla nadzienia
tradycyjnego (rézanego, budyniowego):

= Sptaszcz lekko uformowang kulke

= Umies¢ 1-1,5 *yzki nadzienia na S$rodku

» Ztgcz brzegi ciasta, doktadnie je zlepiajac

= Uformuj ponownie kulke, umieszczajgc zlepienie na dole

Po uformowaniu i nadziewaniu pgczki wymagaja drugiej
fermentacji trwajacej 30-45 minut. U6z je na papierze do
pieczenia w odstepach 5-6 cm, przykryj Sciereczkg i pozostaw w
cieptym miejscu do zwiekszenia objetosci o potowe.

Krok 3: Smazenie 1 wykonczenie paczkow

Temperatura 1 rodzaj ttuszczu majg kluczowe znaczenie dla
jakosci paczkdéw. Najlepszy efekt daje smalec lub olej
rzepakowy rozgrzany do 175-180°C. SprawdZ temperature
wrzucajgc maty kawatek ciasta — powinien wyptynaé¢ na
powierzchnie w ciggu 30 sekund i zaczg¢ sie rumieniCt.

Czas smazenia wynosi 1,5-2 minuty z kazdej strony. Wktadaj
paczki do ttuszczu zlepieniem do gdéry, uzywajagc *tyzki
cedzakowej. Obracaj je delikatnie, gdy spodnia strona uzyska
zXocisty kolor. Pgczki powinny mie¢ charakterystyczng jasng
obwodke (obrgczke) wokét Srodka.

Dekorowanie paczkow rozpocznij po ich catkowitym wystygnieciu.
Klasyczne wykonczenie to lukier z cukru pudru i soku z cytryny
lub wody rézanej. Alternatywnie, posyp paczki cukrem pudrem
wymieszanym z wanilig. Dla nowoczesnej wersji przygotuj polewe
czekoladowg lub karmelowa i udekoruj posypkami, kandyzowanymi
owocami lub ptatkami jadalnych kwiatdw.



