„PĄCZKI Z ZIEMNIAKÓW” 

Gminne Ognisko Dziecięco-Młodzieżowe „Tęcza” filia w Młochowie

Składniki 
- 1 kg mąki

- 10 żółtek

- 400 dag ugotowanych ziemniaków (zmielić)

- 100 dag drożdży

- 2 łyżki miodu

- 2 łyżki cukru pudru

- cukier waniliowy

-cytryna
- 50 ml rumu

- szczypta soli

- ok. ½ l mleka

- 70 dag masła

- 3 łyżki oleju

- marmolada

Do smażenia: 1 l oleju + 2 kostki smalcu
Sposób wykonania
- z drożdży, 2 łyżek mąki, 1 łyżeczki cukru i ok. 1/3 szklanki ciepłego mleka przygotować rozczyn – odstawić w ciepłe miejsce do wyrośnięcia
- mąkę przesiać przez sito, dodać ciepłe ziemniaki, żółtka, rozpuszczone masło z miodem, sól, rum, cukier puder, skórkę i sok z cytryny oraz ciepłe mleko

- wyrobić ciasto dodając pod koniec olej, odstawić w ciepłe miejsce do wyrośnięcia, gdy podwoi swoją objętość formować średniej wielkości pączki, nadziewać marmoladą

- po ponownym wyrośnięciu smażyć na rozgrzanym tłuszczu

- usmażone pączki posypać cukrem pudrem
