Chrust albo faworki

data aktualizacji: 2021.02.27 autor: Redakcja

Sktadniki:

maka tortowa - 200 g
z6ttka - 3 szt.
gesta smietana - 4 tyzki
proszek do pieczenia - 1 ptaska tyzeczka
spirytus - 1 tyzka
Ponadto:
cukier puder - 3 tyzki
olej do smazenia - 1/2 litra
smalec do smazenia - 1/2 kg

Sposdéb przygotowania:



Make przesia¢ na stolnice, zmiesza¢ ze Smietana, dodad zéttka, szczypte soli i proszek do pieczenia. Wszystkie sktadniki
wymieszac i wyrobi¢ gtadkie i elastyczne ciasto. Ciasto ma wyglada¢ podobnie do ciasta na makaron. Ciasto podzieli¢ na
czesci i watkowad bardzo cieniutko, tylko minimalnie podsypujac maka, a najlepiej w ogdle nie podsypywac. Nozem lub
radetkiem pokroi¢ ciasto na paski o szerokosci 3 cm i dtugosci okoto 10 cm. W srodku kazdego paska zrobi¢ naciecie i
przetozy¢ przez to naciecie jeden koniec paska. W rondlu rozgrza¢ olej i smalec. Na rozgrzany ttuszcz wktadac¢ po kilka
ciastek. Smazy¢ na ztoty kolor z obu stron. Usmazone osgczy¢ z nadmiaru ttuszczu na papierowym reczniku. Gdy faworki
ostygng posypac je cukrem pudrem.

*przed smazeniem zrobié probe temperatury ttuszczu wrzucajgc kawatek ciasta i jesli natychmiast wyptynie i sie zarumieni,
to znaczy, ze ttuszcz jest odpowiednio goracy i mozna zaczgé smazy¢ chrust

*przed wrzuceniem ciastek do gorgcego ttuszczu delikatnie omies¢ je z nadmiaru maki.
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