OPONKI SEROWE

Oponki serowe, tzw. paczki z dziurka, moja mama robita co roku z okazji
Ttustego Czwartku. W tym roku postanowitam od$wiezy¢ jej przepis i moge
powiedzieé, Zze wyszty mi o wiele smaczniejsze! Mama dodawata do nich za duzo
sody oczyszczonej, przez co zawsze zostawat po nich dziwny posmak w ustach.
Dopiero moja siostra odkryta tajemnice tego dziwnego smaku i doradzita mi
zmniejszenie ilosci sody :). Teraz smakuja jak niebo w gebie [] Polecam!
Polecam réwniez pyszne grube chrusciki.

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

Sktadniki na ok 43-45 szt o Sr 8 cm:

500 g twarogu pdétttustego*

500 g maki pszennej

60 — 70 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)*
70 g drobnego cukru

3 jajka, rozm. 'L’

2 tyzeczki proszku do pieczenia

2 xyzeczki wédki/spirytusu lub octu

Dodatkowo:

e szklanka o Sr 7-8 cm i kieliszek o sr 2-2,5 cm (zamiast kieliszka
uzytam tylki cukierniczej)

Wykonanie:

1. Twardg rozdrabniamy widelcem.

2. Magke przesiewamy i dodajemy reszte sktadnikéw. Wyrabiamy ciasto, az
bedzie jednolite i sprezyste. Jesli ciasto bedzie sie klei¢ do rak, to
dodajemy wiecej maki. Ale nie przesadzajmy z ilos$cig maki, aby ciasto
nie kruszyto sie.

3. W ciedcie beda widoczne mate kropeczki sera. To normalne, poniewaz ser
sie nie rozpusci w ciescie.

4. Stolnice i watek posypujemy maka. Dzielimy ciasto na mniejsze kawatki i
rozwatkowujemy je na grubos¢ ok 5-7 mm. Za pomoca szklanki wykrawamy
kota. A nastepnie wycinamy dziurke w Srodku za pomocg kieliszka.

5. Wyciete oponki uktadamy na blaszce posypanej delikatnie makg. Aby nie
obeschty przykrywamy je kuchennym recznikiem.

6. Rozgrzewamy olej do 180°C. Polecam uzy¢ wysokiej patelni lub garnka. Aby
sprawdzi¢ czy olej jest odpowiednio gorgcy wktadamy mate kawatki ciasta
do oleju. Gdy olej bedzie miat odpowiednia temperature bedzie bulgotat
dookota ciasta, ktdére dos¢ szybko wyptynie na powierzchnie (na filmie to
pokazuje).


https://slodkipomysl.pl/oponki-serowe/
https://slodkipomysl.pl/grube-faworki/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

7. Polecam wtozy¢ do rozgrzanego oleju maksymalnie 6-7 oponek. Temperatura
oleju po wtozeniu oponek spada. Najlepiej gdy ciastka smazg sie w ok
175°C. Dlatego w momencie wktadania oponek olej powinien by¢ rozgrzany
do 180°C. Tutaj bardzo pomaga mi termometr cukierniczy.

8. Wktadamy oponki do rozgrzanego oleju i smazymy, az tadnie sie
zarumienia. Obracamy na druga strone i smazymy do momentu uzyskania
ztoto-brazowego koloru ciasta.

9. Wyciaggamy oponki i studzimy.

10. Oponki serowe dekorujemy cukrem pudrem lub lukrem.

Uwagi:

1. Uzytam twarogu pdétttustego z Piagtnicy.

2. Przy mniejszej ilosci masta oponki serowe wolniej sie przypalaja. Ale z
wiekszg iloScig masta majg bardziej chrupigcg skérke. Dlatego wybdr
zostawiam Wam! Jednak bez problemu usmazycie je z wiekszg iloscig masta,
gdy bedziecie pilnowac temperature oleju.

. Dodanie alkoholu lub octu zapobiega wchtanianiu oleju podczas smazenia.

4. Oponki serowe to jednodniowy wypiek. Miekkos$¢ zachowuja do ok 14 godzin.

Potem tez sg smaczne, ale z kazdg godzing coraz bardziej twarde.

5. Oponki mozna posypa¢ cukrem pudrem z jednej strony. Moja mama zawsze

obtaczata jeszcze lekko ciepte oponki w cukrze pudrze i takie lubie :).

6. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

w

Smacznego []

Do wycinania oponek uzytam wykrawacza, ktory widoczny jest na filmie i
na zdjeciu ponizej.
Mozna go kupi¢ w sklepach cukierniczych lub na allegro.

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

Przepis mozna wydrukowa¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usun w edytorze zdjecia, aby wydrukowaé¢ sam tekst!



