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Dzis Ttusty Czwartek. Dzien, w ktorym nie ma diety i krdluje obzarstwo. Zjadtes juz swojego
kreplika?

Krepliki czyli pgczki nadziewane powidtem znikajg dzis ze stotéw w zatrwazajgcym tempie. Bo dzis swieto kreplikdw i
tasuchow. Jak zapewniajg gorale te wislanskie krepliki, bez cukierniczych eksperymentéw s3 najlepsze pod storicem.
Dlatego tez od lat wybiera sie tu te najlepsze w konkursie beskidzikich kreplikow. Czytaj: Usmaz, przynies, wygraj

W Ustroniu natomist kreple bedg je$¢. Im wiecej tym lepiejlCzytaj wiecej:Peknie rekord albo zawodnik

Oryginalne beskidzkie krepliki muszg mie¢ w Srodku nadzienie z powidet. Niedopuszczalne jest np. nadzienie z r6z3
czy adwokatem. W Beskidach od zarania krélowaty kreple z nadzieniem Sliwkowym, bo to wtasnie sliw byto petno na
zagrodzie.

Krepliki smazone sg na smalcu, do ciasta dodawany jest spirytus, aby bylty mniej ttuste. Nadzienie wydziela sie
tyzeczka nastepnie zawija. Nie wolno kreplikéw szprycowad, bo jak mowig gorale to profanacja.

Jesli chcecie dzis sami wykonac beskidzkie kreple. Portal OX.PL przygotowat specjalnie dla czytelnikéw sprawdzony
przepis na krepliki:1kg maki, 12 zéttek, 5 dag cukru, 10 dag drozdzy, 12 dag masta, p6t litra mleka, kieliszek spirytusu.
Ciasto z przygotowanych skfadnikéw zagniatamy. Najlepiej robig to panowie, takze gospodynie powinny w tym
celu zaprosi¢ mezéw do kuchni. Zagniecione ciasto pozostawiamy w cieptym miejscu. Nastepnie formujemy paczki
zalecajac sie do wskazowek wspomnianych powyzej (nadzienie wydzielamy tyzeczkg). Pgczki smazymy na gorgcym
smalcu! Nastepnie posypujemy cukrem pudrem.

Smacznego!


//wiadomosci.ox.pl/wiadomosc,18977,usmaz,-przynies,-wygraj.html
//wiadomosci.ox.pl/wiadomosc,19042,peknie-rekord-albo-zawodnik.html

	Kreplik już zjedzony?

