GRUBE FAWORKI

Grube faworki to smazone ciasteczka na gtebokim oleju, finezyjnie zawiniete i
posypane cukrem pudrem. Przepis na faworki grube dostatam od mamy, ktéra
nigdy nie uderzata ciasta watkiem. W tym roku zrobitysmy je razem, gdy
przyjechata do Nas na Dzien Babci do Krakowa. Nie miatam wtedy okazji zrobic
zdjeé¢, wiec usmazytam chrusciki ponownie pare dni pdzniej, zmieniajac troche
wykonanie. Co doktadnie zmienitam? Przeczytajcie uwagi pod przepisem i
wszystko bedziecie wiedziec!

Polecam réwniez OPONKI i ROZETKI na Ttusty Czwartek.
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Sktadniki na ok 90 grubych faworkow:

* 1080 g magki pszennej (tj. 1 kg 1 80 g) lub wiecej
1 tyzeczka proszku do pieczenia

e 500 ml kwasniej Smietany 18%

e 5 jajek (rozm. L)

e 220 g drobnego cukru

e 2 tyzki wédki/spirytusu/octu

1. W misce, za pomocag rézgi kuchennej lub widelca, mieszamy jajka z cukrem.

2. Magke z proszkiem do pieczenia przesiewamy do duzej miski lub na
stolnice. Dodajemy Smietane, roztrzepane jajka z cukrem i wddke.
Mieszamy sktadniki i wyrabiamy ciasto, az bedzie gtadkie i sprezyste.
Gdy ciasto bardzo sie bedzie klei¢ do rak dodajemy wiecej mgki. Ale
uwazajmy, aby nie przesadzic¢ z ilosciag. Ciasto moze sie troche lepit.

3. Gotowe ciasto dzielimy na wieksze kawatki. Podsypujemy maka i
rozwatkowujemy na grubos¢ ok 5 mm. Nastepnie wykrawamy z ciasta réwne
paski o szerokosci 4,5-5 cm. Kazdy pasek tniemy pod skosem, tworzac
romby tak ,aby dtuzszy bok miat 7 cm.

W kazdym rombie, na $rodku, nacinamy otwdér o dtugosci ok 1,5 cm.
Nastepnie jeden koniec ciasta przeciggamy przez dziurke i zawijamy (na
filmie jest to doktadnie pokazane).

4. Rozgrzewamy olej do 180°C. Polecam uzy¢ wysokiej patelni lub garnka. Aby
sprawdzié¢, czy olej jest odpowiednio goracy, wktadamy mate kawatki
ciasta do oleju. Gdy olej bedzie miat* odpowiednig temperature bedzie
bulgotat dookota ciasta, ktdédre dos¢ szybko wyptynie na powierzchnie.

5. Wktadamy faworki do rozgrzanego oleju i smazymy, az tadnie sie
zarumienia. Obracamy na druga strone i smazymy do momentu uzyskania
ztoto-brgzowego koloru ciasta.

6. Wyciggamy i studzimy. Lekko ciepte, grube faworki dekorujemy cukrem
pudrem.

7. Rozgrzewamy olej do 180°C, ale po wtozeniu kilku faworkéw temperatura
spadnie do ok 175°C. W takiej temperaturze smaze faworki.


https://slodkipomysl.pl/grube-faworki/
https://slodkipomysl.pl/oponki-serowe
https://slodkipomysl.pl/ciasteczka-smazone/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki na faworki grube powinny mie¢ temperature pokojowa.

2. Je$li uzyjecie jajek o rozmiarze M, to polecam da¢ tylko 1 kg maki i
doda¢ wiecej w razie potrzeby.

3. Moja mama jajka z cukrem ubija*a mikserem. Ja roztrzepatam je rdézga
kuchenng i wyszty super. Wydaje mi sie, ze mozna tez wszystkie sktadniki
wymiesza¢ od razu razem. Nie miatam niestety okazji tego sprawdzit.

4. Grube faworki to jednodniowy wypiek. Na drugi dzien nie sg juz miekkie w
srodku, ale do kawy idealne :).

5. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

Smacznego :).

Podoba Ci sie przepis na faworki grube? Bedzie mi mito

jesli udostepnisz go dalej!
Przepis mozna wydrukowa¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usun w edytorze zdjecia, aby wydrukowac¢ sam tekst!



