RACUSZKI CYNAMONOWE

SKtADNIKI:

e 3 szklanki maki

e 4 tyzeczki mielonego cynamonu

e 2-2.5tyzeczki cukru

e 2 tyzki proszku do pieczenia

e 1 czubata tyzeczka soli

o 3/4 szklanki mleka

e 1jajko

e 2tyzkioleju oraz olej do smazenia

Przygotuj litrowy pojemnik. Na dno wsyp warstwe maki, potem cynamon, potem cukier, proszek do
pieczenia i w koncu sél. Wstrzgsnij stoikiem, aby sktadniki sie wymieszaty, a potem szczelnie zamknij
(te make mozesz przechowywac do 6 miesiecy). Zréb racuszki: wymieszaj mleko z jajkiem i olejem,
dodaj 1,3 szklanki cynamonowej maki i wymieszaj, ale niezbyt dokfadnie - ciasto powinno miec
grudkowatg konsystencje. Patelnie posmaruj olejem, rozgrzej na Srednim ogniu, tyzkg lub chochelka
nakfadaj porcje ciasta, smaz z obu stron na brgzowy kolor. Racuchy podawaj gorace, np. z lodami
waniliowymi lub kisielem wisniowym.



