PANEPUCHY

Panepuchy to wyréb znany w okolicach Sandomierza/@®minaj buchty
lub parowace, s tylko wickszych rozmiarow. Receptury na to danie byty
przekazywane z pokolenia na pokolenie. Podajgesia ciepto, zaraz po
ugotowaniu, zémietary lub polane mastem. Potrzebnglp 2 szklanki mki, 2
z0ttka, 20 g dradzy, stopione masto (50 g, ¥ kostki), ZHky cukru, szklanka
mleka, sol.

Najpierw rozpuszczamy w cieptym mleku ddae, cukier i ke maki. Gdy
wyrosr (po ok. 20 minutach), dodajemy do nidbitka, sol, mke i wyrabiamy
ciasto. Na koniec wlewamy masto, wyrabiamy jesguzez chwi¢,
przykrywamy naczynie i czekamy aatc¢ wyrosnie (odstawmy garnek w
cieptym, nie narzonym na prze@gi miejscu).

Gdy ciasto urénie, ktadziemy je na wysypamaka stolnic;, rozwatkowujemy
na wysokd&¢ 1 cm, wykrawamy szklankkrazki (szerol, najlepiej tak jak do
whiskey). Knzki odstawiamy na oproszemaka desk i przykrywamy such
sciereczly, czekajc a ciasto dodatkowo wyskmnie.

W szerokim rondlu zagotowujemy w@(hapetniamy naczynie tylko do
potowy), nakladamy nasito do parowacow lubscierke obwiazarg sznurkiem,
tak, aby materiat byt nagrony. Gdy woda gizagotuje, ktadziemy deolzowe
krazki nasciereczk, ale tak, by si nie stykaty i przykrywamy wysak
pokrywka lub drug, sciereczly. ,Parujemy” przez ok. 7-8 minut. Panepuchy
podajemy gagce, polane masetkiem.slidboimy sk, ze wystygn, mazna je
przetazy¢ do ceramicznej formy, polanej mastem i przykrywdimiya
aluminiowa. Tak przygotowane wktadamy do cieptego piekarii@@stopni).



