CIASTECZKA SMAZONE — ROZETKI

Ciasteczka smazone znane réwniez jako Rozetki to méj ulubiony przysmak
w czasie karnawatu. Szybko sie je robi i niestety szybko znikaja'! Do
zrobienia skandynawskich smazonych ciasteczek potrzebna jest specjalna
foremka do Rozetek, ktdéra mozna kupi¢ w réznych sklepach
internetowych.

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

Sktadniki na ciasteczka smazone (ok 100 sztuk):

e 2 jajka (rozm. L)

1 tyzeczka cukru

250 ml/g mleka

160 g maki pszennej

1 tyzeczka mgki ziemniaczanej (opcjonalnie)*

Dodatkowo:

e olej Llub smalec
e cukier puder

Wykonanie:

1. W misce, za pomoca rézgi kuchennej mieszamy: jajka, cukier, mleko i
mgki, az otrzymamy jednolita mase. Ciasto ma podobng konsystencje do
ciasta na nale$niki, tylko gesciejszg. Jesli ciasto wyjdzie rzadkie
dodajemy wiecej magki.

2. Gotowe ciasto schtadzamy w loddéwce, ok 1 godz.

. Olej rozgrzewamy jak na faworki, ok 190°¢°C.

4. Metalowg foremke do rozetek wktadamy na kilka sekund do rozgrzanego
oleju, aby sie ogrzata. Szybko wyciggamy i przyktadamy na sekunde do
recznika papierowego, aby odsaczy¢ nadmiar ttuszczu.

5. Nastepnie zanurzamy foremke w ciescie. Nie zanurzamy catej foremki, aby
ciasto nie zakrywato géry foremki, poniewaz nie bedzie mozna $ciagnac
ciasteczka.

6. Zanurzamy foremke z ciastem w oleju i smazymy. Gdy ciastko sie 'otworzy'’
wyciggamy foremke. Mozna pomdc sobie widelcem, poniewaz czasami ciasto
troche sie przykleja do foremki. Smazymy ciasteczka Rozetki do
zarumienienia (ja obracam je w czasie smazenia).

. Wyciggamy ciasteczka smazone i studzimy.

8. Po dwoch ciasteczkach ponownie ogrzewamy foremke w oleju, odsgczamy na

reczniku i wktadamy do ciasta.

9. Ciasto do ciasteczek Co pewien czas mieszamy.
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https://slodkipomysl.pl/ciasteczka-smazone/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

Uwagi:

1. Czas smazenia zalezy od temperatury oleju. Olej nie moze by¢ letni, ani
za goracy, poniewaz ciasteczka smazone szybo sie przypala.

2. Ja odsaczam nadmiar oleju na papierowym reczniku. Wtedy olej nie dostaje
sie do ciasta i ciasto lepiej przykleja sie do foremki.

3. Dzieki mgce ziemniaczanej smazone ciasteczka sg bardziej kruche.

4. Smazone ciasteczka Rozetki nadajg sie do jedzenia na drugi dzien.
Najlepiej schowac¢ je do szafy, aby nie ztapaty wilgoci.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz
go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.



