Recipes in Polish
Składniki na około 40 sztuk:
· 1 kg mąki pszennej

· 100 g drożdży świeżych (lub 50 g drożdży suchych)*

· [image: image1]100 - 150 g cukru

· 500 ml mleka                  
· 6 żółtek

· 1 całe jajko

· 5 - 6 łyżek oleju lub 100 g masła

· pół laski wanilii (lub małe opakowanie cukru wanilinowego)

· 40 ml spirytusu 

· sok i skórka otarta z 1 cytryny

· pół łyżeczki soli

Ponadto:
· tłuszcz do smażenia

· konfitura do nadziania

· cukier puder do posypania lub lukier (1 szklankę cukru pudru rozprowadzić z 2 - 3 łyżkami gorącej wody, proporcje można zwiększyć)

Mąkę pszenną przesiać, wymieszać z suchymi drożdżami (ze świeżymi najpierw zrobić rozczyn).

By przygotować rozczyn potrzeba:
· 25 g drożdży świeżych

· 1 łyżka cukru

· 1/4 szklanki letniego mleka

· 3 łyżki mąki pszennej

Do niedużego garnuszka rozkruszyć drożdże, zasypać cukrem.  Zalać letnim mlekiem (nie gorącym! zbyt wysoka temperatura zabije drożdże). Wymieszać do rozpuszczenia drożdży.

Dodać mąkę, wymieszać, by nie było grudek.

Przykryć ściereczką i odstawić w ciepłe miejsce do wyrośnięcia, na około 20 - 30 minut.

Dodać pozostałe składniki i wyrobić, pod koniec dodając rozpuszczony tłuszcz. Wyrabiać kilka minut, aż ciasto będzie gładkie i miękkie (można wyrabiać mikserem z hakiem do ciasta drożdżowego lub w maszynie do pieczenia chleba). Wyrobione ciasto uformować w kulę, włożyć do oprószonej mąką miski, przykryć i odstawić w ciepłe miejsce do podwojenia objętości (około 1,5 godziny). Po tym czasie krótko wyrobić.

Porcje ciasta nabierać łyżką, uformować w ręku małe krążki, nałożyć pół łyżeczki nadzienia, zlepić, formować pączki, odłożyć na stolnicę oprószoną mąką. Nakryć serwetką i pozostawić do wyrośnięcia w ciepłym miejscu. Można również innym sposobem - ciasto rozwałkować na grubość około 1 cm, mocno podsypując mąką, by się nie kleiło. Szklanką wykrawać pączki, odłożyć na stolnicę do wyrośnięcia. Często nadziewam pączki dopiero po usmażeniu, by konfitura nie wyciekała podczas smażenia (rękawem cukierniczym z długą tylką do nadziewania).

Smażyć w głębokim tłuszczu (w temperaturze 175ºC) z obu stron, na złoty kolor.

Wyjąć, osączyć na papierowym ręczniczku, posypać cukrem pudrem lub udekorować lukrem.

Kaczka z jabłkami

Składniki

1 cała kaczka, oczyszczona, osuszona

6 jabłek, obranych, pokrojone w ćwiartki

1 mała cebula, obrana

½ pomarańczy

masło

2 łyżeczki cukru

1 pęczek świeżego majeranku

sos żurawinowy

Sposób wykonania:

Nakłuć skórę kaczki (niech tłuszcz stopić do mięsa i zrobić ładne skóry i chrupiące). Pokrycie kaczkę z solą i majeranek i odstawić na 2 godziny przed pieczeniem.

Nadziać kaczkę z 2 jabłkami, cebulą i całą pomarańczą.

Piec kaczkę w piekarniku w temperaturze 220 º C przez 20 minut, a następnie zmniejszyć temperaturę do 170° C i piec przez kolejne 40 minut. Podczas pieczenia, podlewać kaczkę z własnym sosem.

Wyjąć kaczkę z piekarnika i odstawić na 10 minut. Pokroić na porcje.

Smażyć pozostałe kliny jabłka w maśle i cukrze. Kiedy jabłka się skarmelizują, dodać majeranek.

Ułożyć jabłka na środku talerza, na wierzchu kaczkę i udekorować świeżym majerankiem.

Podawać z sosem żurawinowym.
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Chrust 
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30 dkg mąki 
[image: image2] 
[image: image3] 
5 żółtek 

2 łyżki śmietany

1 łyżka spirytusu

Odrobina soli

Sok z cytryny

Do przesianej mąki dodajemy tłuszcz, siekamy nożem, dodajemy  żółtka i resztę składników. Wyrabiamy na gładkie ciasto. Następnie ciasto wykładamy na delikatnie oprószoną stolnicę i rozpoczynamy wałkowanie, składnie ciasta i ponownie wałkowanie.
Czynność powtarzamy kilkakrotnie. Staramy się napowietrzyć ciasto, dzięki temu w trakcie smażenia na powierzchni chrustów pojawią się pęcherzyki, a faworki staną się chrupiące i delikatne w strukturze.

Druga szkoła mówi o uderzaniu ciasta wałkiem z każdej strony.

Cienko rozwałkujemy, wykrawamy foremką paski, na środku każdego paska robimy dziurkę, przez którą przekładamy ciasto jak na zdjęciu obok. Smażymy na rozgrzanym tłuszczu. Wyjmujemy na papier, po wystygnięciu posypujemy cukrem pudrem.
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� INCLUDEPICTURE "http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/4/45/Polish_paczki.jpg/200px-Polish_paczki.jpg" \* MERGEFORMATINET ���


� HYPERLINK "http://en.wikipedia.org/" �http://en.wikipedia.org/�


wiki/Polish_cuisine














� INCLUDEPICTURE "https://sp.yimg.com/ib/th?id=HN.608051074574518140&pid=15.1&P=0" \* MERGEFORMATINET ���











