MIGDALOWE PACZKI
W KARMELU

Skladniki

® 90 ml Soplicy o0 smaku ® 560 g maki uniwersalnej

Migdata w Karmelu e ol rzepakowy

® 240 ml mleka ® 1 szklanka cukru

® 1 opakowanie suchych drozdzy ® 50 ml wody

® 110 g masta ® 2 Jyzki soku cytrynowego
* 55gcukiu ® 1 szklanka $mietanki 30%

® 2 jaka ® platki migdatow
® 2 lyzeczki soli

Przygotowanie

1. Drozdze rozpuszczamy w mieku i odstawiamy na 10 =15 min.

2. W misce mieszamy make, cukier, 2 tyzeczki soli, jajka i mleko, nastepnie dodajemy
roztopione maslo, po czym dokladnie wyrobiamy ciasto. Przykrywamy wilgotnym
recznikiem i zostawiamy na godzine w cieplym migjscu.

3. Po tym czasie rozwalkowujemy ciasto do grubosci ok, 1,5 cm i za pomoca miseczki
o $rednicy ok. 10 cm wycinamy kdtka. Opcjonalnie mozna wyciaC malg dziurke
posrodku pgczka. Przykrywamy paczki | zostawiamy na jeszcze 1 godz. do
wyrosnigcia.

Smazymy na glebokim tuszczu w temperaturze ok. 175°C — 2-8 min. z kazdej strony.
Aby przygotowac karmel, mieszamy szklanke cukru z wodg i sokiem cytrynowym.

Gotuiemy na srednim ogniu, az cukier uzyska delikatnie brazowy kolor Iub temperatura
kamelu osiggnie 175°C. Wazne, aby nie miesza¢ karmelu, zanim zrobi sie brazowy.

7. Potym czasie zdejmujemy z ognia | dodajemy szklanke smietanki — mieszamy do
uzyskania jednalite] konsystencji. Zostawiamy na 5-10 min. do wystygniecia. Nastepnie
dodajemy Soplice. W miedzyczasie lekiko prazymy platki migdaldw.

8. Paczki otaczamy w kammelu i posypujemy platkami migdalow.




