WinoToskanii

Ciambelline di Carnevale - karnawatowe pgczki

Sktadniki (na okoto 20 pgczkdw):

e 600 g maki typu 00

e lyzeczka stodu (moze by¢ cukier)
e 60 ml mleka

e 7 gdrozdzy

e 6jajek

e 200 g cukru

e 100 g masta

e szCzypta soli

e starta skdrka z 1 cytryny

e starta skorka z 1 pomaranczy
e |aska wanilii

e cukier puder

e olej do smazenia

Przygotowanie:

Przygotuj lievitino: wymieszaj w miseczce ciepte mleko, drozdze i stéd (lub cukier). Dodaj 100 g maki,
wymieszaj, wyjmij z miski i zagniataj, az ciasto bedzie gtadkie i jednorodne. Wyrobione ciasto przetéz
ponownie do miski, przykryj folia spozywczg i odstaw w ciepte miejsce na okoto 30-50 minut.
Tymczasem do duzej miski wsyp pozostatg make (500 g), dodaj jaja, sol, cukier, tartg skorke z cytryny i
pomaranczy, wanilie i wyrabiaj przez kilka minut, az uzyskasz gtadka mase. Dofgcz uprzednio
przygotowane lievitino i ugniataj do czasu, az ciasto bedzie miekkie i elastyczne. Dodaj kilka matych
kawatkdw zmiekczonego masta i ugniataj, az zostanie wchtoniete przez ciasto. Przetdz ciasto do miski,
pokryj folig i umiesc w cieptym miejscu na okoto trzy godziny, az podwoi swojg objetosc.

Wysyp troche maki na blat i rozwatkuj ciasto na ptat grubosci 1 cm. Kubkiem o srednicy 8 cm wytnij
okragte placki, a srodek wytnij naczyniem o $rednicy okoto 3 cm, na przykfad kieliszkiem. Na blasze
wytozonej papierem do pieczenia utdz paczki i kulki ulepione z resztek ciasta (nic nie moze sie
marnowac) i zostaw je do wyrosniecia na okoto 30 minut (moze by¢ w piekarniku z zapalonym
Swiattem). Nastepnie usmaz paczki w oleju rozgrzanym do temperatury 160-170°C, po wyjeciu odsacz
z nadmiaru ttuszczu na papierowych recznikach. Zakoncz swoje cukiernicze dzieto posypujac obficie
paczki cukrem pudrem.



Ciambelle di patate dolci - Graffe Napoletane - pgczki z ziemniakami z
Neapolu

Sktadniki:

e 500 g maki 00

e 500 g ugotowanych ziemniakéw
e 6jajek

e 100 g masta

e 100 g cukru

e 8 gdrozdzy (lievito di birra)

e skorkaz 1 cytryny

e skorka z 1 pomaranczy

e 1 laska wanilii

e 10gsoli

e cukier i cynamon do dekoracji
e olejdosmazenia

Przygotowanie:

Postepuj podobnie jak w przepisie powyzej, tylko do maki dodaj przecisniete przez prase ugotowane
ziemniaki. Po wyjeciu i osuszeniu z oleju posyp paczki cukrem i cynamonem.



Ciambelle soffici al forno - puszyste paczki z piekarnika

Sktadniki:
e 400 g maki 00
e Tjajko
o 1 z0itko

e 180 mlmleka

e 5gdrozdzy

e 10 gmiodu

e 70 gcukru

e szCzypta cynamonu

e szczypta soli

e 1 biatko

e 40 g granulowanego cukru

Przygotowanie:

Postepuj podobnie jak przy przygotowywaniu paczkow karnawatowych, dodajgc dodatkowo do ciasta
cynamon i midd. Wytdz blache do ciasta papierem do pieczenia, nastepnie utéz na niej paczki,
przykryj folig i odstaw w ciepte miejsce na pot godziny, az paczki podwojg swojg objetos¢. Nastepnie
posmaruj paczki biatkiem i posyp granulowanym cukrem. W6z blache z pgczkami do piekarnika i
piecz przez 15 minut w temperaturze 160°C. Po wyjeciu i ostudzeniu pgczki sg gotowe do jedzenia.
Smacznego.



