Paczki z kremem pistacjowym (8-10szt)

Krem pistacjowy:

+250g mascarpone

*150g pasty pistacjowej Krukam

*100g $mietanki 30%

+100g mleka

tabliczka biatej czekolady

*5 zottek

*2 tyzki cukru

Krem najlepiej przygotowac dzien wczesniej.

Z6ttka ucieramy z cukrem przez minute zeby cukier sie rozpuscit. Smietanke i mleko zagotowujemy,
gorgcym ptynem stopniowo zalewamy utarte zéttka caly czas mieszajgc. Catos¢ przelewamy do
garnka i na matym ogniu gotujemy 5-10 min co chwile mieszajgc az masa widocznie zgestnieje.

Dodajemy paste pistacjowg i pokruszong czekolade, mieszamy do rozpuszczenia. Na koniec
dodajemy mascarpone i ponownie mieszamy tak aby nie zostaty grudki. Na tym etapie masa moze
zrobic¢ sie rzadsza niz na poczatku.

Krem przektadamy do miski i przykrywamy folig tak aby folia $cisle przylegata do kremu (nie
foliujemy samej miski). Odstawiamy do lodéwki na noc (jezeli robicie krem i pgczki w ten sam dzien -
pamietajcie, ze krem potrzebuje min. 3-4godz w lodéwce. Im dtuzej tym lepiej).

Ciasto drozdzowe

*550g maki pszennej, tortowe;j

+250ml mleka

+80g miekkiego masta

+80g cukru

*30g $wiezych drozdzy

*2 jajka

*2 z6ttka

eziarenka z laski wanilii lub p6t tyzeczki suszonej wanilii (mozna poming¢)

otyzka wodki lub spirytusu



Mleko, cukier, drozdze i 20g maki podgrzewamy delikatnie tworzac zaczyn (Thermomix:
4min/37st/obr.2). Odstawiamy na 5 min, a nastepnie tgczymy z pozostatymi sktadnikami i kilka minut

energicznie zagniatamy (Thermomix 8min/ s ).

Duzg miske nattuszczamy i przektadamy do niej ciasto. Odstawiamy pod przykryciem do
wyrosniecia na godzine lub nieco dtuzej (ciasto pieknie rosnie - powinno podwoi¢ objetosc).

Ciasto dzielimy na 8-10 czesci. Kazdg z nich formujemy w dtoniach na okragta kulke (ciasto troche
sie klei, warto dtonie “moczy¢” w mace) i odktadamy na 15 min do ponownego wyrosniecia. W tym
czasie rozgrzewamy ttuszcz do smazenia (ja uzywam 1:1 oleju i smalcu).

Idealna temperatura smazenia pgczkow to ok 175 st. Smazymy pgczki z dwdch stron tak aby miaty
idealny ztotobrgzowy kolor. Po usmazeniu odstawiamy pagczki na kratke wytozong recznikiem
papierowym. Gdy ostygng mozna nadzia¢ je kremem wbijajgc z boku np rekaw cukierniczy.

Wersje na bogato polejcie lukrem i posypcie pokruszonymi pistacjami <

Smacznego!



