KUCHARZE BRANZOWEJ SZKOLY 1. STOPNIA POLECAJA:
Faworki

Sktadniki (ok. 60 sztuk):

400g maki

szczypta soli

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 jajko

5 z6ttek

6 tyzek gestej kwasnej Smietany
1 tyzka spirytusu lub octu

1,5 kg smalcu lub 2 litry oleju
cukier puder

Przygotowanie:

Make przesia¢ do miski, doda¢ sél i proszek do pieczenia, wymiesza¢. W drugiej misce ubic
jajko i zottka z tyzka cukru pudru na puszystg i gestg piane (ubija¢ ok. 8 minut, poczgtkowo
najlepiej na parze aby zéttka sie ogrzaty).

Doda¢ do maki, nastepnie dodac¢ smietane i ocet /spirytus, zmiksowac lub wymieszac tyzka.
Potaczyc sktadniki i zagnies¢ gtadkie ciasto. Uformowaé kule, zawing¢ w folie spozywczg i
odstawic na okoto 30-45 minut w temperaturze pokojowej (po tym czasie ciasto bedzie
tatwiejsze do rozwatkowania).

Ciasto zagnies¢, nastepnie rozwatkowac na placek, ztozy¢ na pét i znédw rozwatkowaé,
ponownie sktadaé i rozwatkowac jeszcze 2-3 razy, w miedzyczasie mozna tez ttuc ciasto
watkiem. W ten sposéb uelastycznimy ciasto i wttoczymy w nie powietrze.

Ciasto podzieli¢ na 4 czesci i kolejno rozwatkowacé na jak najcienisze placki (im cienisze, tym
lepiej). Reszte ciasta trzymac zawiniete w folie spozywcza.

Nozem lub radetkiem wycinac¢ paski. W srodku kazdego paska zrobié¢ naciecie, przez ktére
przetozy¢ (przewlec) jeden koniec ciasta. Odktada¢ na bok i trzymac pod $ciereczka podczas
wycinania kolejnych faworkdéw.

Rozgrzac olej do 180°C w szerokim garnku i wktada¢ do niego po kilka faworkow
jednoczesnie (szybko urosng i pokryja sie pecherzami powietrza). Smazy¢ na ztoty kolor, po
okoto 30-60 sekund z kazdej strony.

Faworki uktadaé na recznikach papierowych. Po ostudzeniu posypa¢ cukrem pudrem.

Zdjecie — deska do krojenia z uformowanymi faworkami



Zdjecie — dwa talerze z usmazonymi faworkami



