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TLUSTY CZWARTEK, 11 LUTEGO

Zapraszamy do czytania naszej gazetki!

W kazdym numerze znajdziecie wiele
ciekawych artykutow.

Ttusty czwartek to Swieto ruchome, ktérego
termin zalezy od daty Wielkanocy. Jest to
ostatni czwartek przed Wielkim Postem,
przypada dokfadnie na 52 dni przed
Wielkanocg. Rzymianie nazywali go po prostu
ttustym dniem. Byto to symboliczne
zakonczenie zimy i przyjscie wiosny. Pgczki
musiaty by¢ wyjagtkowo ttuste - byfa to
ostatnia okazja, aby skosztowac¢ takich dan
przed nadchodzacym postem. Précz paczkéw czy donatéw Polacy siegaja
rowniez po faworki, ktére, obecne praktycznie
przez caty okres karnawatu, w ttusty czwartek
smakujg po prostu najlepiej. W tym roku,
Z uwagi na panujgcg w naszym kraju sytuacje
epidemiczng i obowigzujace obostrzenia,
Swietowa¢ bedziemy zapewne bardziej
kameralnie, zajadajac sie. lle kalorii ma jeden
paczek? Wszystko zalezy od tego, jaki. Moze
mie¢ od okoto 240 do nawet 500

Dawniej na stotach krélowaty paczki
miesne - ze stoning - ktére do tego
popijano wddka. Dzisiaj juz w troche
innym wydaniu, na stodko - z rdzg,
z cukrem pudrem, z lukrem, ze skorka
pomaranczy czy w formie donutéw
z dziurka.

Chyba kazdy wie, co robig Polacy, kiedy jest
ttusty czwartek — wiekszos¢ ustawia sie
w kilometrowych kolejkach do cukierni, by
naby¢ paczki, czesto w ilosciach hurtowych.
Paczki zamawiane sg przez zaktady pracy,
spozywane w szkotach i firmach.




kalorii. "Lzejszy" jest zwykly paczek z rdéig
i cukrem. Zdecydowanie wiecej kalorii bedzie
mie¢ paczek z adwokatem, obficie polany
lukrem.

Przepis na ttustoczwartkowe paczki!

Sktadniki na okoto 25 paczkéw: 50 dag maki
(3 szklanki), 6 dag drozdzy, 6 dag cukru (4
tyiki), 4 z6ttka, 1/2 kostki masta, 200ml
mleka (szklanka), 1/2 szklanki cukru pudru,
sol, ttuszcz do smazenia (olej, smalec,
margaryna), powidta sliwkowe, dzem z rézy
lub inny, ew. tyzka spirytusu.

Przygotowanie: Drozdze rozpuszczamy
w potowie szklanki cieptego mleka, dodajemy
tyzke cukru i tyzke maki, po doktadnym
rozmieszaniu odstawiamy na kwadrans
w ciepte miejsce. Gdy drozdze rosng,
roztapiamy masto, a Zz6ttka ucieramy
z cukrem. Nastepnie mieszamy rozczyn
drozdzy z z6ttkami i mastem, dodajemy reszte
maki i mleka (mozna dodac takze
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tyzke spirytusu). Tak przygotowane ciasto
doktadnie wyrabiamy i odstawiamy w ciepte
miejsce na ok. pét godziny. Gdy ciasto podwoi
swoj3 objetos¢ rozwatkowujemy je na stolnicy
oprészonej maka na grubos¢ ok. 2cm.
Szklankg wykrawamy koétka. Na wykrojone
kotko ktadziemy dzem, konfiture lub powidta,
przykrywamy drugim koétkiem i formujemy
kule z ciasta. Uformowane ciasto ktadziemy na
stolnicy oprdészonej maka i zostawiamy do
wyrosniecia. Smazenie Paczkéw — W duzym
naczyniu silnie rozgrzewamy duzg ilosé
ttuszczu (tak aby kule z ciasta swobodnie
w nim ptywaty). Pgczki smazymy w ttuszczu po
okoto 2-3 minuty zkazdej strony. Po
usmazeniu paczki delikatnie wyjmujemy
i odktadamy na bibute aby odciekt z nich
ttuszcz. Smacznego!
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