SKLADNIKI (8 PORCJI)

e 240 g wody

e 120 g mleka

e 25 g Swiezych drozdzy

e 1 tyzka cukru

e 500 g maki pszennej tortowej
e szczypta soli

e 1 tyzka oliwy

¢ olej rzepakowy do smazenia ok. 1,5l
e 120 ml miodu

e 2 tyzki wody

e 2 tyzki wody rézanej

e szczypta kardamonu
Sposob przygotowania

« Krok 1

Do garnka z woda wlej mleko i podgrzej lekko
do temperatury ciata. Przelej do miski, dodaj
drozdze i cukier i mieszaj do rozpuszczenia.
Odstaw na 5 min.

« Krok 2

Do miski przesiej make, dodaj sél, oliwe i
rozpuszczone drozdze. Zamieszaj dokfadnie.
Ciasto powinno mie¢ konsystencje gestego
ciasta nalesnikowego.

. Krok 3

Odstaw do wyrosniecia w ciepte miejsce na
ok. 1 godz.

- Krok 4

Sktadniki syropu umies¢ w niewielkim
rondelku i zagotuj, pilnujac, aby sie nie
przypalit. Zdejmij z ognia.

Lukumades

TLUSTE PACZKI SMAZONE NA OLEJU

Wprowadzenie

To jedna z wersji ttustego must have z okazji
Chanuki, swieta swiatet, podczas ktérego smazy
sie wiele potraw na oleju. Chanukowe paczki
przybierajg mnéstwo form: z alkoholem,
gotowanymi ziemniakami, nadziewane, z dziurka,
wycinane, o regularnym ksztatcie lub niesforne jak
lukumades. To, co je wszystkie taczy, to smazenie
w oleju upamietniajgce cud rozmnozenia oliwy po
odzyskaniu Swiatyni Jerozolimskiej.



« Krok 5

W matym garnku rozgrzej olej. Powinien
siegac ok. 5 cm od dna. Nabierz ciasto na
tyzke i zanurz w oleju.

.« Krok 6

Jezeli jest dobrze rozgrzany, powinno od razu
wyptynaé na powierzchnie. Gdy ciasto
nabierze ztotego koloru, przewrdé¢ je na druga
strone.

« Krok 7

7. Gdy obydwie strony bedag rownomiernie
usmazone, wyjmij lukumades i odtéz na
papierowy recznik, aby wchtonat nadmiar
ttuszczu.

. Krok 8

8. Smaz partiami, tak, aby nie skleity sie ze
sobg. Jeszcze ciepte zalej gorgcym syropem.

Smacznego!



