11 LUTEGO 2021 - ,TLUSTY CZWARTEK"”

Witajcie ponownie.

~Thusty czwartek” =zbliza sie wielkimi krokami, czyli.. znéw
o kulinariach, ale tylko w pewnym sensie.

~Thusty czwartek” to sSwieto zwigzane z tradycjg chrzescijanska,
chociaz tak naprawde z religig chrystusowa nie ma to $wieto nic
wspdlnego.

Swieto to ma w swojej ewolucji dwa okresy.

Pierwszy okres to okres poganski i przekaski niestodkie. W okresie
konca zimy i poczatku wiosny Swietowano przemiane por roku zajadajac
sie paczkami z ciasta chlebowego nadziewane stoning. Chrzescijanstwo
zwyczaje poganskie szybko zaadaptowalo na swoje religijne potrzeby.
~Ttusty czwartek” zaczat rozpoczynac ostatni tydzien karnawatu. Kolejny
czwartek byt juz po Srodzie Popielcowej i nalezal do okresu postu
poprzedzajgcego Wielkanoc.

Drugi okres w rozwoju $wieta to okres przekasek stodkich, czyli wiek
XVI do dnia obecnego. Zajadano sie paczkami nadziewanymi orzeszkami
lub migdatami. Kto znalazt orzech lub migdat schowany w ciescie - miat
cieszy¢ sie powodzeniem w zyciu.

Na zakonczenie dodam, ze ,ttusty czwartek” to Swieto ruchome,
ktére moze przypadaé w okresie od 29.01. do 04.03. Swieto nazywane tez
zapustami lub miesopustem przypada zawsze 52 dni przed Wielkanoca.

Ttusty czwartek — Wikipedia, wolna encyklopedia



https://pl.wikipedia.org/wiki/Tłusty_czwartek
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PRZEPIS NA PACZKI:

Sktadniki na ok. 20 sztuk:

Ciasto drozdzowe:

500 g maki pszennej

50 g swiezych drozdzy lub 14 g drozdzy instant
100 g masta (lub margaryny)

100 g cukru

4 z6ttka

1 jajko

250 ml mleka

1 tyzka spirytusu (wodki lub rumu)
Dodatkowo:

dzem lub powidta (u mnie powidta Sliwkowe)

olej do smazenia (1- 1,5 litra)

Sposob przygotowania:
Przygotowal zaczyn. Lekko ciepte mleko wymiesza¢ z 1 tyzeczka
cukru, pokruszonymi drozdzami i ok. 5 tyzkami maki. Przykry¢ Scie-
reczkq i odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia na ok. 10- 15 minut.
Roztopi¢ masto (lub margaryne).
Zo6ttka, jajko i reszte cukru ubi¢ na parze w kapieli wodnej. Ubija¢ ok.
10 minut.
Reszte maki wsypac¢ do duzej miski. Doda¢ wyrosniety zaczyn i mase
jajeczng. Zaczgé¢ wyrabia¢ ciasto. Podczas wyrabiania, dodawacd
roztopione masto. Wyrobi¢ ciasto na gtadka, elastyczng mase. Pod
koniec doda¢ spirytus i ponownie wyrobié. (Ciasto jest bardzo klejace.
Najlepiej nie dodawac wiecej maki).
Miske z ciastem przykry¢ Sciereczkg i pozostawi¢ w cieptym miejscu
na ok. 40- 60 minut, az podwoi swojg objetosc.
Wyrosniete ciasto przetozy¢ na posypany grubo maka blat
i rozwatkowac na grubos¢ ok. 1 cm. Wykrawac z niego krazki o srednicy

7 cm. (Mozna uzy¢ szklanki).



7. Na potowe krazkéw natozy¢ nadzienie i przykry¢ pozostatymi krgzkami.
Brzegi dobrze zlepic.

8. Paczki ukfada¢ na posypanym maka blacie, przykry¢ Sciereczkg
i pozostawi¢ do wyrosniecia na ok. 30 minut. Paczki powinny by¢
leciutkie i puszyste.

Paczki tradycyjne - przepis (domowe-wypieki.pl)

Wojciech Karaszewski


https://www.domowe-wypieki.pl/przepisy/ciastka-male-wypieki/69-paczki-tradycyjne

