Faworki (chrust)

Faworki to wypieki, ktére zawsze pojawiaty sie w naszej rodzinie w ttusty czwartek, razem z
paczkami. Troche czasochtonne, ale ten smak wynagradzat czas spedzony przy ich
przygotowywaniu. Faworki réwniez przygotowywano na swieta Bozego Narodzenia i Wielkiej
Nocy.

Zrobienie faworkéw niestety trwa ok. 2 godzin, cho¢ kulinarnie jest to bardzo proste. Ale
najlepiej rozpoczac ich przygotowywanie dzien wczesniej, zeby ciasto przelezato sie w lodéwce.
Chtéd powoduje, ze wypieki bedg bardzo kruche, a o to chodzi. Przeciez druga nazwa "chrust"
zobowigzuje. A ten chrust to stad, ze wypieki sg kruche i tamig sie z charakterystycznym
trzaskiem, jak chrust w lesie.

Potrzeba:

- 5 jajek (same zo6ttka),

- ok 300 g maki,

- 5 tyzeczek do herbaty octu,

- 1 tyzeczke spirytusu (mozna z tego zrezygnowac),




Faworki (chrust)

- 5 tyzeczek $mietany 18%,

- cukier wanilinowy 16 g,

- 1,5 kostki smalcu i olej do smazenia.
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Przygotowanie:

Na stolnice wysypac 5 czubatych tyzek maki (tj. ok 200 g), dodac 5 zéttek, 5 tyzeczek octu, 5
tyzeczek smietany i 1 tyzeczke spirytusu. Wszystko zagnie$¢. Ciasto z poczatku bedzie sie
lepito do rak, z czasem przestanie, ale bedzie dos¢ miekkie. Zagniatajgc ciasto dodawacé
pozostatg magke. (W rodzinnym przekazie napisano, ze zagnie$¢ tyle, ile sie da. To jest ok. 100
graméw). Ciasto zrobi sie sprezyste. Mozna uzy¢ tez miksera, co pono¢ jest lepsze, bo ciasto
bedzie lepiej napowietrzone. Zagniecione ciasto sttuc watkiem albo ttuczkiem. Robic¢ to
intensywnie kilka minut. To spowoduje, ze faworki bedg kruche. Jesli zaczeliSmy
przygotowywanie ciasta dzien wczeséniej, to wstawi¢ je na noc do lodowki. Jesli nie, to wstawic
do zamrazarki na godzine.

Schtodzone ciasto podzieli¢ na 3 czeéci. Kazdg rozwatkowac na cienko. Im faworki ciensze, tym
lepsze. Z tak rozwatkowanego ciasta wykroi¢ paski o szerokosci ok. 3 cm i dtugosci 12-13 cm.
(Sprawdzone doswiadczalnie, ze faworki dtuzsze niz 15 cm i ciensze niz 2 cm tamig sie
podczas smazenia). Cig¢ mozna specjalnym radetkiem o karbowanym kétku, ale takze zwyktym
nozem. Wtedy brzegi bedg proste. W $rodku kazdego paska wykroi¢ szpare, przez ktérg
przewlec jeden z koncow. Zrobi sie cos, co ma przypominac kokardke (patrz foto). Na patelni
rozgrza¢ smalec, dodaé do niego troche oleju (tak 1/3) i smazy¢ faworki w gtebokim ttuszczu.
Nawiasem méwigc faworki obok &gt;&gt;&qt; zupa qulaszowa , to jedyne potrawy, do ktérych
przygotowania uzywamy smalcu. Po 2-3 turach smazenia wymieni¢ ttuszcz na patelni, bo ten
poprzedni moze by¢ juz spalony (pojawig sie w nim czarne pfatki). Faworkdéw smazy¢ dtugo nie
trzeba, raczej trzeba uwazag, aby ich nie spali¢. Kiedy bedg miaty ztoty kolor odwrécié na druga
strone i jg tez podsmazy¢ na ztoty kolor. Wyjaé i odtozy¢, aby ttuszcz obciekt. Dobrze do tego
nadaje sie papier do pieczenia albo papier s$niadaniowy. Reczniki kuchenne sg za migkkie i
potrafig przywierac do faworkéw, wiec ich nie polecamy. Faworki wytozy¢ na potmisek i
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posypaé cukrem pudrem. Zeby ustrzec sie przed grudkami cukier przesypaé przez geste sitko,
a jesli cukier jest troche skawalony, to rozcierac€ go ttuczkiem lub tyzka. Z podanych proporciji
wychodzi ok. 100 sztuk faworkow.

Faworki sg pyszne, ale trzeba pamietacé, ze sg bardzo kaloryczne! SMACZNEGO!
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