PAMPUCHY

Skladniki:

1 kg maki

100 g drozdzy

125 g masta

1/3 szklanki cukru
2 jajka

0,5 1 mleka

cukier waniliowy

Sposoéb przygotowania:

Podgrzaé mleko, drozdze pokruszyé
i wrzuci¢ do naczynia. Dodaé niewielka
ilos¢ mleka i tyieczke maki. Przgkryé
Sciereczka i odstawi¢ do wyro$niecia.
W tym czasie rozpusci¢ masto. Make
przesiac i posypac niewielka iloscia soli.
Dodaé rozczyn oraz roztopione masto
oraz jajka, uprzednio ubite z cukrem
i wanilia. Na koniec doda¢ pozostalte
mleko. Ciasto zagnies¢ do momentu
sefektu czystych rak”. Zostawi¢ do
wyrosniecia i ponownie krétko wyrobié.
Odczeka¢ kilka minut i lyzka klasé na
rozgrzany thuszez. Smazy¢, przewracajac
doé¢ czesto, az do uzyskania zlocistego

odcienia. Wykladaé¢ na papier do

odsaczenia i posypaé¢ cukrem pudrem
wedlug uznania.

Do wykonania ciasta niezbedny bedzie
dobry humor, cieple pomieszczenie
i brak obecnosci mezezyzn, ktéry wedtug
dawnych obyczajow stanowit kluczowy
element udanego wypieku. Przepis ten
otrzymaliémy od rodziny Debowskich.
Przechodzi z pokolenia na pokolenie i do
dzi§ smazymy pampuchy w naszych

domach i podczas spotkari KGW.

STOWARZYSZENIE GOSPODYN
WIEJSKICH W GRADACH






