Paczki zakowolskie z powidlami z antonowek

Na Liscie Produktow Tradycyjnych figuruja od 4 listopada 2009 r. Produkt

zostal zarejestrowany w kategorii wyroby piekarnicze i cukiernicze.

Paczki zakowolskie z powidlami z antonowek wygladem zewnetrznym
przypominaja okragla kule lekko sptaszczong, natomiast w przekroju maja
ksztalt lekko sptaszczonego kota, w sSrodku zlotego koloru powidla
otoczone jasnym ciastem. Srednica paczka wynosi ok. 8 cm, wysoko$¢ ok. 4
cm. Sg pulchne w dotyku i majq zapach ciasta drozdzowego oraz nadzienia

jabtkowego.
Metoda produkadji:

Jabtka kroimy w cienkie plastry i smazymy przez kilka dni bez cukru. Gdy
odparuje woda, dodajemy cukier i dosmazamy powidla. Z drozdzy, mleka,
cukru i maki robimy rozczyn i odstawiamy go do wyrosnigcia. Make
wsypujemy do miski, zottka z jajek ubijamy z cukrem, dodajemy do maki,
wlewamy rozczyn i zagniatamy ciasto. Przykrywamy Iniana $ciereczka i

odstawiamy do wyrosnigcia.

Duza tyzka nabieramy porcje ciasta, nadziewamy powidtami i formujemy
paczek. Gotowe paczki uktadamy do ponownego wyrosniecia. W plaskim
naczyniu rozgrzewamy tluszcz, partiami uktadamy paczki i smazymy na

obie strony.
Tradycja, pochodzenie oraz historia produktu:

Od niepamigtnych czaséw w Zakowoli Radzynskiej byly spozywane
pierogi, paczki, parowance i racuchy. Paczki byly daniem niedzielnym, a
obowigzkowym w karnawale, gléwnie w tlusty czwartek. Podstawowym

daniem byly pierogi, w dzien powszedni — bez jajek, thuszczu, a w niedziele



butki pieczone w piecu i wlasnie paczki. Paczki nadziewano wisniami,
makiem, marmolada z antondéwek, czarng porzeczka lub dzika roza.
Antonéwki sprowadzit do Zakowoli Radzyriskiej Franciszek Wajszczuk,
ktory w 1940 roku zatozyl szkdtke i zaopatrzyl w antonowki cata wies.
Dzisiaj pozostala jeszcze tradycja wyrobu powidet z antonowek, ktérych

uzywa sie jako nadzienia do paczkow.



