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Przystawancach

Kuciukai - Koto Gospodyn Wiejskich w Przystawancach

Sktadniki

* 650 g maki
e 320 ml wody
e 80 mloleju
e 30 g swiezych drozdzy
e 12 tyzek cukru
e 2,5 szklanki maku
e szczypta soli
e 4 litry przegotowanej, ostudzonej wody
Przygotowanie ciasta.
Do miski wlewamy 320 ml wody, do niej dodajemy drozdze. Rozdrabniamy je i dolewamy oleju. Dosypujemy sol i 6 tyzek

cukru. Wszystko mieszamy na gtadkg mase i odstawiamy na ok.20 min., az drozdze ,ruszg”, czyli masa podwoi swojg
objetosc.

Nastepnie dodajemy make, 5 tyzek maku i wyrabiamy ciasto. Mozemy z miski przeniesc¢ ciasto na stolnice. Wyrabiamy je
ugniatajac i rozciggajac, bo ciasto musi by¢ miekkie i elastyczne. Jezeli jest za twarde - dodajemy wody, jezeli za bardzo sie
klei — podsypujemy maka. Z wyrobionego ciasta formujemy kule, przykrywamy jg sciereczkg i pozostawiamy do wyrosniecia
na ok 1 godz.

Nastepnie dzielimy ciasto na kilka kawatkow. Kazdy z nich formujemy w watek, obtaczamy w mace (jak na kopytka) i kroimy
na ok. Tcm kawateczki, tworzgc kuciukai. Kuciukai ktadziemy na obsypanej mgka blaszce i pieczemy w temp. 170-180 stopni
przez ok. 15 min. Studzimy.


https://pcpl.podlaskie.eu/

Przygotowanie maku.
Pozostaty mak zalewamy wrzgcg wodg i pozostawiamy na ok. 15 minut, by napeczniat. Nastepnie odsgczamy (np. przez sito
wytozone gazg) i przektadamy do glinianej makutry. Ucieramy w niej mak — recznie, do miekkosci.

Do duzego naczynia przektadamy upieczone ,kuciukai”, dodajemy do nich utarty mak, zalewamy przegotowang wodg z 6
tyzkami cukru do smaku. Odstawiamy na moment, az troche zmiekng. Wéwczas podajemy na stot.
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