gotuj w stylu eko.p!

Drozdzowe racuchy z nutka pamaranczy

,‘. Renixx

Polecane na: desery, przystawki i przekaski

Kuchnia (region): arabska, polska

. Warto wiedzieé: [l 50 min . tatwy . 10 porcji
. Skiadniki: maka pszenna - 3 szklanka skorka pomaranczowa

mleko - 2/3 szklanka kandyzowana - 2 tyzka
cukier wanilinowy - 2 tyzeczka

masto - 1 tyzka

olej do smazenia - troche
cukier puder - troche
ananas z puszki - 350 g

drozdze - 2 dag

cukier - 1 tyzka

sOl - 1/2 tyzeczka

jajka - 3 szt.

otarta skérka z pomaranczy - 2
tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Drozdze pokruszy¢, wymieszac

z cukrem, dodac¢ ciepte mleko, 1/2 szkl maki,
przykryC i pozostawi¢ w cieptym miejscu na 10
minut.

KROK 2: Cate jajka ubi¢, dodaé do wyrosnietego
rozczynu, wsypaé pozostatg make, sél, skorke
pomaranczowa, stopione przestudzone masto,
cukier waniliowy, wymieszac. Nastepnie
wmieszac 0sgczone z syropu ananasy i skérke
kandyzowang. Odtozy¢ na 15 minut.

KROK 3: Lyzka naktadac¢ porcje ciasta na
rozgrzany olej i smazy¢ na ztoty kolor.

KROK 4:Usmazone osgczy¢ z nadmiaru
ttuszczu na papierowym reczniku. Przed
podaniem posypac cukrem pudrem.
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