Faworki

Przepis dodany przez uzytkownika Michat Ska

Bardzo dobry przepis!! Nie tylko pod wzgledem smakowym ale bardzo
dobrze obrazowo pokazany sposdb wykonania, Zzeby wszyscy tak
pokazywali przepisy o wiele wiecej kobiet bralo by sie za gotowanie
szczegolnie poczatkujace zony )

Czas przygotowania: 1 godzina
Ilos¢ porcji: 1-2

Stopien trudnosci: fatwe
Koszt: 20 PLN

Potrzebne skifadniki:

zottka - 3 szt.

Smietana - 1/2 szkl.

spirytus - 25 ml

maka tortowa - 400 g

smalec - 3-4 kostka(i)

cukier puder - 50 g

cukier waniliowy - 1.5-2 tyzka(i)

Przydatne akcesoria:
4 miski 1 talerz i mieszadto, watekc. garnek misa

Etapy przyrzadzania:

1.

W misce mieszamy zo6ttka ze Smietang, dodajemy spirytus i mieszamy do uzyskania
jednolitego ptynu.

Do szerokiej miski (lub prosto na stolnice) przesiewamy make, robimy w niej dotek, do
ktérego wlewamy przygotowany wczesniej ptyn i zagniatamy ciasto (kilka razy ttuczemy
je watkiem), jezeli jest za suche mozemy dodac¢ odrobine Smietany. Ciasto powinno by¢
dosy¢ miekkie.

Na stolnicy posypanej niewielkg ilosciq maki rozwatkowujemy ciasto (najlepiej podzielic
je wczesniej na kilka porcji np. 4) na bardzo cienki placek. Ostrym nozem wycinamy
prostokaty o wymiarach ok. 4x8 cm, a na ich Srodku robimy naciecie na ok. 1/3
dtugosci. Nastepnie przez zrobiong dziuer przektadamy jeden z koncéw faworka i
delikatnie go rozciaggamy.

Zanim zaczniemy smazy¢ najepiej przygotowac juz cukier do posypywania faworkéw
tzn. cukier puder przesiewamy przez sitko i mieszamy z cukrem waniliowym.

W wysokim garnku rozpuszczamy smalec (najlepiej zostawi¢ np. 1 kostke i dodac jg do
roztopionego ttuszczu w potowie smazenia). Do nagrzanego ttuszczu (najlepiej wrzucié
odrobine ciasta i sprawdzi¢ czy smalec jest juz odpowiednio rozgrzany) wktadamy po
kilka faworkéw, ktére smazymy, az z obu stron uzyskajg rumiany kolor ( nalezy je
odwracac!). Usmazonego faworka odktadamy na papierowy recznik do odsgczenia
tluszczu (na ok. 1-2 minut), a nastepnie przektadamy na talerz i posypujemy cukrem
(przez sitko). Na posypane faworki uktadamy nowg warstwe i znéw posypujemy cukrem
itd.

Smacznego!

Jak podawac?
na talerzu

Uwagi:

Z tej ilosci sktadnikéw wychodzi ok. 130 faworkédw o wymiarach 4x8cm.

Zamiast spirytusu mozna uzy¢ koniaku.
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