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.
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TLUSTEGO
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