Faworeczki

Przepis dodany przez uzytkownika viola88viola

Ze skitadnikow zagnies¢ dos¢ miekkie i gtadkie ciasto. Mozna od razu
odcina¢ niewielkie kawatki, cieniutenko je rozwatkowywac i radetkiem
albo nozem wykrawac¢ ditugie prostokaty, nacina¢ je wzdtuz, przektadac
jeden koniec przez powstala dziurke i smazy¢ na rozgrzanym tluszczu, a
potem posypywac cukrem pudrem. Ciasto podczas pieczenia powinno
ladnie babelkowaé, pod warunkiem oczywiscie, ze byto bardzo cieniutko
rozwatkowane.

Ja po zagnieceniu ciasta kilka minut wale w nie watkiem: jak sie
rozptaszczy skladam i znowu wale, ale nie za ditugo, bo to nudna
czynnosc :-)

Z tego przepisu wychodza dwa petne talerze faworkow.

Alkoholu albo octu dodaje sie, zeby ciasto nie chioneto zanadto ttuszczu
podczas smazenia.

Robitam te chrusciki na smalcu i na oleju, obie wersje sq bardzo
smaczne i wlasciwie tylko nieznacznie sie réznia.

Jesli nie chce nam sie smazy¢ wszystkiego na raz, polowe ciasta
mozemy wlozy¢ do lodowki i reszte faworkow przyrzadzi¢ nastepnego
dnia..

Uwaga:

Nie dodajemy cukru do ciasta, poniewaz powoduje to szybsze
przypalanie sie faworkow. Lepiej po prostu obficie posypac¢ je po
usmazeniu.

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne skiadniki:

- Maka - 35 dag
- masto - 1 tyzka(i)
- jaja - 1 szt.

- Smietana - 7 tyzka(i)

- spirytus - 1 tyzka(i)

- smalec - 2 kostka(i)

- cukier puder - 6 tyzka(i)
- z06ttka - 3 szt.

Etapy przyrzadzania:

1. Ze sktadnikéw zagnie$¢ dos¢ miekkie i gtadkie ciasto. Mozna od razu odcinaé niewielkie
kawatki, cieniutenko je rozwatkowywac i radetkiem albo nozem wykrawac¢ dtugie
prostokaty, nacinac je wzdtuz, przektada¢ jeden koniec przez powstatg dziurke i smazy¢
na rozgrzanym ttuszczu, a potem posypywac cukrem pudrem. Ciasto podczas pieczenia
powinno tadnie babelkowaé¢, pod warunkiem oczywiscie, ze byto bardzo cieniutko
rozwatkowane.

Ja po zagnieceniu ciasta kilka minut wale w nie watkiem: jak sie rozptaszczy sktadam i
znowu wale, ale nie za dfugo, bo to nudna czynnosc¢ :-)

Z tego przepisu wychodzg dwa petne talerze faworkow.

Alkoholu albo octu dodaje sie, zeby ciasto nie chtoneto zanadto ttuszczu podczas
smazenia.

Robitam te chrusciki na smalcu i na oleju, obie wersje sq bardzo smaczne i wtasciwie
tylko nieznacznie sie réznia.

Jesli nie chce nam sie smazy¢ wszystkiego na raz, potowe ciasta mozemy wtozy¢ do
lodéwki i reszte faworkdéw przyrzadzi¢ nastepnego dnia..

Uwaga:

Nie dodajemy cukru do ciasta, poniewaz powoduje to szybsze przypalanie sie faworkdéw.
Lepiej po prostu obficie posypac je po usmazeniu.
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