Gmina Poraj

Ttusty Czwartek, paczkowe szalenstwo

Karnawat powoli dobiega konca, a Swiadczy o tym dzisiejszy dzien, chyba najsmaczniejszy dzieh w roku. To wtasnie w
ten jeden czwartek wszystkie ,diety cud” idg w kat, a niemal kazdy ulega pokusie stodkiego szalehstwa. Podobno ma
by¢ duzo, ttusto, smacznie, z zatrzymaniem licznika kalorii. Dzi$ prezentujemy przepis na paczki wg Jolanty Zalegi,
prezentowane na jednych z ,Warsztatéw Kulinarnych”.

Staropolskie przystowie méwi: ,Powiedziat Bartek, ze dzi$ ttusty czwartek, a Bartkowa uwierzyta, dobrych paczkéw
nasmazyta”. Juz dzi$, w czwartek 28 lutego bedziemy rozkoszowaé sie ulubionymi pgczkami. W obecnej chwili
najpopularniejsze sg wypieki z nadzieniem rézanym, owocami, z polewg czekoladowg, czy lukrem. Smazone powinny
by¢ na oleju, ale dzi$ nikt nie méwi, ze nie moga paczki by¢ smazone cho¢by na modnym coraz bardziej oleju
kokosowym. W Polsce, tradycja jedzenia paczkéw na stodko siega XVI wieku. Wéwczas, zamiast nadzienia, w srodku
paczka znajdowat sie orzech lub migdat. Kazdy kto trafit na takiego paczka wedtug legend mdgt cieszy¢ sie
dostatkiem i powodzeniem. Wczesniej jeszcze, Thusty Czwartek, majgcy zrodta w tradycjach poganskich, zwiastowat
zegnanie zimy. Wtedy na stotach pojawiaty sie ttuste potrawy i koniecznie duzo mocnych trunkéw. Z czasem jednak
preferencje sie zmieniaty. W miastach, na dworach i wsiach pojawit sie nowy zwyczaj wypiekania paczkéw. Jednakze
niewiele wspélnego miaty z obecnymi. Pampuchy, bo tak je nazywano wyrabiane byty z maki pszennej, bez dodatku
drozdzy, przez co byty twarde i bardziej zbite. Smazono je w gtebokim ttuszczu, najczesciej byt to smalec. Dawne
paczki nadziewano miesem i okraszano skwarkami z cebulka.

Przypomnijmy jednak przepis na smaczne paczki, wg Jolanty Zalegi:
Paczki z PRL -u

2 kg maki

220g drozdzy

20 z6ttek

300g masta

11 mleka

2 cukry waniliowe

40 ml spirytusu

szczypta soli

1 marmolada wisniowa lub wieloowocowa
3 litry oleju

40 dag cukru.

Robimy rozczyn: troche cukru, maki, drozdze i mleko. Z6ttka ubijamy na puch. Podgrzewamy make i tgczymy z
rozczynem, jajkami i solg. Wyrabiamy ciasto, a w trakcie dolewamy roztopione masto oraz spirytus. Po wyrobieniu
smazymy paczki.



