Faworki na ttusty czwartek

W tym roku totalnie zapomniatam o Ttustym Czwartku... chyba
dlatego, ze wcigz szykuje przepisy na Walentynki.. Dlatego
dopiero teraz dodaje przepis na faworki czy inaczej nazywany
chruscik [J
Przepis jest jak zwykle bardzo prosty, troszke wymaga od nas
sity podczas wyrabiania ciasta. Pamietajcie by dtugo je bi¢
watkiem lub zwyczajnie rzucac¢ o blat, musimy je dobrze
napowietrzy¢!

Jak to w Ttusty Czwartek to musi by¢ ttusto, czyli nie
obejdzie sie bez smazenia w gtebokim ttuszczu. Raz w roku
mozemy sobie przeciez na to pozwolic []

Nie zapominajcie tez o dwdch przepisach, ktdére juz sa na
blogu:

http://wszystkomaniaczka.pl/category/tlusty-czwartek/

FAWORKI

Przelicznik kulinarny

Mak
2 (abipaskzae)n”a 1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10g
Cukier 1 szklanka = 2409 1 tyzka = 14gq

Sktadniki:

2 szklanki magki
4 zo6ktka
4 do 5 tyzek smietany
1 tyzka cukru
1/2 tyzeczki soli
1 *yzka wédki lub spirytusu
+ oczywiscie olej do smazenia



https://wszystkomaniaczka.pl/faworki-na-tlusty-czwartek/
http://wszystkomaniaczka.pl/category/tlusty-czwartek/

Wykonanie:

Zaczynamy oczywiscie od wyrobienia ciasta.

Najpierw mieszamy ze sobg suche sktadniki, a nastepnie
dodajemy zéttka i wodke. Zaczynamy wyrabiac i dodajemy
Smietane.

Staramy sie bardzo dobrze i mocno ugniataé, aby powstato
gtadkie ciasto.

Gdyby jednak by*o za suche dodajemy jeszcze tyzke sSmietany.
Gdy ciasto jest wyrobione czas na bicie!

Staramy sie uderza¢ watkiem o ciasto lub zwyczajnie rzucad
kulka o blat.
Powtérzmy ten proces przez okoto 4 do 6 minut, musimy
napowietrzy¢ ciasto.
Nastepnie watkujemy wszystko na cienkie placki, dobrze jest
tez ztozy¢ je na pét i powtdrzy¢ proces jak robi sie w
przypadku ciasta francuskiego.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/podpisaneskladniki.jpg

Gdy ciasto jest juz cieniutko rozwatkowane kroimy je na paski
grubosci 3 cm, a nastepnie na réwnolegtoboki i nacinamy je na
srodku.

Sktadanie faworkéw polega na ztapaniu jednego rogu i
przetozenie go przez dziurke, nastepnie odwréceniu faworka na
drugg strone i delikatnym rozciggnieciu.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/podpisanewyrabianie.jpg

Tak przygotowane faworki smazymy na rozgrzanym oleju z obu
stron na ztoty kolor.
Pamietajmy by odsaczy¢ je po smazeniu na reczniku papierowym
i doktadnie przyprészy¢ cukrem pudrem.



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/faworki1.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/podpisanesmazenie.jpg

TLUSTEGO !!!! <3

Amerykanskie donaty

W ttusty czwartek przeniesmy sie za ocean, bo tam
najpopularniejszg wersja paczkéw sg wtasnie “donuts” ! W USA
jednak ludzie chyba naduzywaja tej stodkosci, ale my w ttusty

czwartek mozemy sobie pozwoli¢. <3 Chyba wszyscy lubimy tg
wersje paczkdéw, z pyszng polewa... jejusiu !
Nie ma co sie zastanawiac !
Jesli chodzi o ten przepis jest on troszke bardziej


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/PAW_0775.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/amerykanskie-donaty/

wymagajacy, ale efekty sg cudowne. Delikatne, puszyste, niczym
z amerykanskiej kawiarni z pagczkami, do ktdérych zamawiamy
waniliowe latte.. <3

Zacznijcie przygotowania od zrobienia rozczynu drozdzowego.

Sktadniki na rozczyn drozdzowy:

50 g Swiezych drozszy
1/3 szklanki mleka
2 tyzeczki cukru
4 xyzki maki

ZACZYNAMY :

Drozdze kruszymy w misce, posypujemy cukrem, dodajemy mleko i
mieszamy.
Nastepnie dodajemy mgke i ponownie mieszamy aby nie byto
grudek.
Odstawiamy w cieple miejsce pod przykryciem na 20 minut ,
aby wyrosto.



Przelicznik kulinarny

Maka pszenna

(biata) 1 szklanka = 1509 - 170g | 1 tyzka = 10g
Mleko 1 szklanka = 2509 1 tyzka = 15¢
Cukier 1 szklanka = 2409 1 tyzka = 14q

Sktadniki na reszte ciasta :

5 szklanek magki
rozczyn drozdzowy
2 duze jajka



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/podpisaneroczyn.jpg

1,5 szklanki mleka
1/4 szklanki wody
1/2 szklanki cukru
szczypta soli
1/3 szklanki roztopionego masta
cukier wanilinowy

ZACZYNAMY :
Make przesiewamy do miski i1 mieszamy z rozczynem drozdzowym.

Dodajemy reszte sktadnikéw, nastepnie wszystko mieszamy
mikserem, az powstanie jednolita masa.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/cats1.jpg

Ciasto odstawiamy w ciepte miejsce i przykrywamy scierka na
poéttorej godziny.

Gdy ciasto podroscie, wyktadamy na blat oproszony mgka i
watkujemy na placek o grubosci 2 cm.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/podpisanedonaty.jpg

Szklanka wykrajamy kétka, nastepnie mniejsze przy pomocy
kieliszka lub zwyktej zakretki od butelki.

Tak przygotowane krgzki odktadamy pod przykryciem na pét
godziny w ciepte miejsce.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/ciastooo1.jpg

Po uptywie tego czasu, smazymy partiami na rozgrzanym oleju az
zarumienig sie z obu stron.

Pieknie wysmazone donaty odktadamy na papierowy recznik aby
wystygty.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/podpisanewycinanie.jpg

Pachngce i ostygniete donaty dekorujemy wedtug uznania, mozna
czekoladg, cukrem pudrem lub lukrem.

SMACZNEGO !'!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/podpisanesmazymy.jpg

Ekspresowe Minli paczusie

Dzisiejszy przepis to po prostu najszybszy przepis na ttusto-
czwartkowe pgczki !

Nie tracimy czasu na robienie rozczynu drozdzowego, na
wyrabianie ciasta i czekanie az wyrosnie. Aczkolwiek, mysle,
ze jutro na blogu pojawi sie przepis na amerykanskie donaty,

ktérych przygotowanie bedzie wymagato od nas wiekszej

cierpliwosci.
Dzisiaj wystarczy, ze skoczycie do sklepu po danonki
waniliowe
i jutro rano wstaniecie 30 minut szybciej, aby upiec Swieze
cieplutkie,

obtoczone w cynamonowym cukrze paczki !

Przepis ten znalaztam na moim ukochanym blogu,
ktéry odkrytam przez zakup ksigzki pt. ,, Moje wypieki”


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/batch_donatyyyy.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/mini-paczusie/

Polecam z catego serducha.

Mini pagczusie z serkiem homogenizowanym
(ekspresowe)

Przelicznik kulinarny

1 szklanka = 1509 -

Mak biat
gka pszenna (biata) 170g

1 tyzka = 10g

Sktadniki:
1,5 szklanki magki
3 jajka
1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
300 g serka homogenizowane




Zaczynamy:

Serek mieszamy z jajkami. moi KOCHANI!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/skladniki2.jpg

Do gtadkiej masy dodajemy przesiang magke z proszkiem do
pieczenia
1 ponownie mieszamy.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/minipoczusieprzygotowanie.jpg

Do gorgcego oleju wlewamy mase, najlepiej duzag tyzka,
po czym moczymy jg w oleju aby masa tatwiej schodzita z
tyzki.
Smazymy przez pare minut, co jaki$ czas mieszajac.
Po usmazeniu wyktadamy na recznik papierowy i gdy sg jeszcze
cieple obtaczamy w cukrze z dodatkiem cynamonu.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/miszamy31.jpg

pS.

SMACZNEGO !!!

Mimo, ze dopiero $roda moje juz wszystkie zjedzone..


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/smazymy2.jpg



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/PAW_07841.jpg

