TARATUSZKI

Taratuszki — pyszne, pulchne faworki na kefirze lub gestym jogurcie
naturalnym. Zrobitam je po tym, jak moje obserwatorki zaczety mi pisac, ze
grube faworki z przepisu mojej mamy to nic innego jak taratuszki! Pordéwnatam
oba przepisy i od razu zauwazytam pewne réznice. Ale i tak postanowitam je
zrobié¢, aby sie przekona¢ kto miat racje :). Teraz moge sSmiato powiedziec, ze
faworki wg przepisu mojej mamy to nie taratuszki :). Taratuszki wg mnie sa
bardziej miekkie i chrupiagce. Moja mama do ciasta dodaje wiecej jajek i nie
dodaje masta. Dlatego polecam sprébowaé¢ obu przepisdéw i samemu sprawdzid
réznice :).

Polecam réwniez pyszne oponki serowe i smazone ciastka!

FB 1 INSTAGRAMIE

Sktadniki na ok 40 sztuk:

e 20 g masta (min. 82% ttuszczu)

e ok 560 g maki pszennej lub wiecej

e 30 g drobnego cukru

400 g gestego kefiru (uzytam gestego jogurtu naturalnego Bakoma, ok 2,5%
ttuszczu)

1 jajko (rozm. L)

e p6t tyzeczki soli

e 1/2 tyzeczki sody oczyszczonej

e 16 g cukru z wanilig — opcjonalnie

e 1 yzka wédki/spirytusu/octu — opcjonalnie

1. W rondelku, na matym ogniu topimy masto, a nastepnie studzimy.

2. Przesiang magke i pozostate sktadniki, tgcznie z roztopionym mastem,
umieszczamy na stolnicy. Mieszamy wszystko i wyrabiamy ciasto, az bedzie
gtadkie i sprezyste. Nie dodawajcie za duzo maki. Gotowe ciasto
przykrywamy miska i zostawiamy na ok 20-30 minut aby ciasto
'odpoczeto’.

3. Po odlezeniu ciasto dzielimy na dwa réwne kawatki (jeden z nich wktadamy
do miski i przykrywamy np. talerzem, aby ciasto nie obeschto).

4. Pierwszy kawatek ciasta podsypujemy mgka i rozwatkowujemy na ksztatt
prostokata (ok 27x23 cm) o grubosci ok 6-8 mm (nie ciensze niz 5 mm).

5. Nastepnie wykrawamy z ciasta réwne paski o szerokosci ok 7 cm. Z kazdego
paska wykrawamy prostokaty o szerokosci ok 3 cm (3x7 cm)

6. W kazdym prostokgcie, na Srodku, nacinamy otwdér o dtugos$ci ok 1,5 cm.
Nastepnie jeden koniec ciasta przeciggamy przez dziurke i zawijamy (na
filmie jest to doktadnie pokazane).

7. Gotowe taratuszki odktadamy na blache i przykrywamy reczniczkiem
kuchennym, aby nie obeschty. Mozna smazy¢ od razu i dorabiad taratuszki
na biezaco. Ja wole sobie przygotowa¢ catos¢ i potem zabieram sie za
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smazenie.

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

9. Wktadamy taratuszki do rozgrzanego oleju i smazymy, az tadnie sie
zarumienia (maksymalnie wktadam 6-7 ciastek). Obracamy na drugg strone i
smazymy do momentu uzyskania ztoto-brgzowego koloru ciasta.

10. Wyciggamy i studzimy. Lekko ciepte (moga by¢ catkowicie ostudzone)
taratuszki dekorujemy cukrem pudrem.

11. Rozgrzewamy olej do 1806°C, ale po wtozeniu kilku taratuszek temperatura
spadnie do ok 175°C. W takiej temperaturze smaze taratuszki.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki na taratuszki powinny miel temperature pokojowa,
oprécz masta.

2. Taratuszki to jednodniowy wypiek. Na drugi dzieA nie sa juz miekkie w
srodku, ale do kawy idealne :).

3. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

Smacznego :).

Podoba Ci sie przepis na taratuszki? Bedzie mi mi%to

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



