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Nie ma poranka bez obwarzanka, czyli jak sie robi obwarzanki?

2020-06-21

Zapraszamy wszystkich do przygotowania krakowskiego obwarzanka - zgodnie z receptura z Zywego
Muzeum Obwarzanka. Muzeum miesci sie na ul. Paderewskiego 4, przy Starym Kleparzu.

Sktadniki (na 4 obwarzanki):
- 375 g maki pszennej, 15 g drozdzy, %2 tyzki cukru, 1 tyzeczka soli, 25 g masta, 60 ml cieptej wody,
sezam/mak/sél.

Sposodb przygotowania:

1. Drozdze rozkruszy¢ z cukrem. Wymieszac z cieptg wodg. Zostawi¢ do wyrosniecia.

2. Make przesiac z solg. Rozpusci¢ masto i zostawi¢ do ostygniecia.

3. Potaczy¢ zaczyn z maka i mastem. Wyrobi¢; jesli bedzie za geste, dodac nieco letniej wody.
Odstawic¢ na godzine w ciepte miejsce do wyrosniecia.

4. Z ciasta odrywac niewielkie kulki i palcami formowac z nich wateczki (sulki). 2 wateczki nalezy
zaplesc jak warkocz, zlepiajac na koncach i formujac z nich obwarzanka.

5. W szerokim garnku zagotowa¢ wode. Kazdy obwarzanek zanurzy¢ w gorgcej wodzie na kilkanascie
sekund, po czym wytowi¢, odsgczy¢ i wytozy¢ na blaszke.

6. Obsypa¢ makiem, sezamem lub sola.

7. Piec na ztoty kolor, 20-30 minut w temperaturze 180-190°C na ztoty kolor.



