Faworki domowe — sprawdzone

przepisy 1 sekrety
chrupigcego ciasta

Sekret idealnych faworkdéw tkwi w starannie dobranych
sktadnikach i ich odpowiednich proporcjach. Tradycyjne ciasto
na faworki wymaga:

- Maki pszennej typu 450-550 (okoto 500 g) — maka o
niskiej zawartosci glutenu zapewnia odpowiednig kruchos¢
- Z6ttek jaj (5-6 sztuk) — nadaja elastyczno$é¢ i ztocisty
kolor

- Smietany kwas$nej 18% (3-4 tyzki) — zapewnia delikatno$¢
ciasta

- Masta (50-80 g) — wptywa na kruchos¢ i aromat

= Spirytusu lub wédki (2-3 *yzki) — kluczowy sktadnik
zapobiegajgcy nadmiernemu wchtanianiu ttuszczu podczas
smazenia

= Cukru pudru (1-2 *yzki) — delikatnie stodzi ciasto

= Szczypty soli — wydobywa smak pozostatych sktadnikéw

Wszystkie sktadniki powinny miel temperature pokojowg, CcoO
znaczgco utatwia wyrabianie ciasta i wptywa na jego koncowg
strukture. Proporcje mozna nieznacznie modyfikowaé¢ w
zaleznosci od pozadanej tekstury wypieku.

Jakos¢é sktadnikow 1 dodatki smakowe

Jakos¢ uzytych sktadnikéw ma fundamentalne znaczenie dla
powodzenia wypieku. Maka pszenna powinna by¢ drobno mielona i
przesiana przed uzyciem, co napowietrza ciasto i eliminuje
grudki. Wybdér odpowiedniego ttuszczu do smazenia jest réwnie
istotny — najlepsze rezultaty daje smalec wieprzowy lub olej
rzepakowy o wysokiej temperaturze dymienia.
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Prawdziwy sekret kruchosci faworkéw tkwi w dodatkach
alkoholowych. Spirytus lub wysokoprocentowa wodka nie tylko
zapobiega nasigkaniu ciasta ttuszczem, ale takze sprawia, ze
faworki sg lekkie 1 puszyste po usmazeniu.

Tradycyjne przepisy mozna wzbogaci¢ dodatkami smakowymi:

»Skérka otarta z cytryny lub pomaranczy - dodaje
cytrusowej nuty

»Wanilia (laska lub ekstrakt) — pogtebia aromat

-Anyz gwiazdzisty lub kardamon — wprowadza orientalny
akcent

» Ocet jabtkowy (tyzeczka) — alternatywa dla alkoholu,
rowniez zapobiega nasigkaniu ttuszczem

Proporcje sktadnikéw majg bezposredni wpityw na koncowy efekt.
Zwiekszenie ilosci zo6ttek (do 8 sztuk na 500 g mgki) uczyni
ciasto bardziej elastycznym i *atwiejszym w formowaniu,
natomiast dodanie wiekszej ilo$ci masta (do 100 g) zwiekszy
kruchos¢, ale moze utrudni¢ rozwatkowanie ciasta na cienkie
ptaty.

Krok po kroku — technika
przygotowania doskonatych faworkow

Prawidtowe wyrabianie i formowanlie ciasta

Podstawg idealnych faworkéw jest odpowiednio przygotowane
ciasto. Kluczem do sukcesu jest uzyskanie elastycznej
konsystencji, ktéra pozwoli na %tatwe formowanie i
charakterystyczne skrecenie.

1. Wyrabiaj ciasto energicznie przez minimum 10 minut, az
stanie sie gtadkie i elastyczne

2. Odstaw ciasto pod przykryciem na 30 minut w temperaturze
pokojowej — to pozwoli glutenowi odpoczgd

3. Rozwatkuj ciasto bardzo cienko (oko*o 2-3 mm) na



powierzchni posypanej niewielkg ilo$cig maki
4. Dla uzyskania idealnej elastycznosci, sktadaj ciasto na
p6ét i ponownie rozwatkowuj 2-3 razy

Profesjonalna wskazdéwka: Dodanie 1 tyzki spirytusu lub octu
do ciasta sprawi, ze faworki bedg mniej chtonety ttuszcz
podczas smazenia i1 zyskajg wyjatkowg kruchosSc.

Podczas rozwatkowywania utrzymuj jednakowg grubos¢ ciasta na
catej powierzchni. Zbyt grube fragmenty nie wysmazg sie
prawidtowo, a zbyt cienkie szybko sie przypala.

Technika smazenia 1 wykonczenia

Prawidtowe smazenie faworkdw wymaga precyzji i kontroli
temperatury. Ztoty kolor i charakterystyczna puszystosc¢ zaleza
od kilku kluczowych czynnikéw:

1. Rozgrzej ttuszcz do temperatury 175-180°C (sprawdZ
gotowos¢ wrzucajgc maty kawatek ciasta — powinien
wyptyng¢ na powierzchnie w ciggu 3-4 sekund)

2. Smaz faworki partiami, nie przepeiniajgc naczynia -
kazdy faworek potrzebuje przestrzeni

3. Obracaj je drewniang *yzkg po okoto 30 sekundach, gdy
spod nabierze ztocistego koloru

4. Catkowity czas smazenia to okoto 60-90 sekund, zaleznie
od grubosci ciasta

Po wyjeciu z ttuszczu, odsgcz faworki na papierowym reczniku
uktadajac je w jednej warstwie. Posyp cukrem pudrem dopiero
gdy lekko przestygng, ale sg jeszcze ciepte — wtedy cukier
lepiej przylgnie do powierzchni.

Najczestsze btedy podczas przygotowania faworkéw to:

= Zbyt zimny ttuszcz — faworki nasigkng tituszczem zamiast
sie smazyd

= Zbyt goracy tiuszcz — faworki przypalag sie z zewnatrz,
pozostajgc surowe w srodku



 Niedoktadne nacinanie i formowanie — faworki nie rozwing
charakterystycznej puszystosci

» Przechowywanie w szczelnie zamknietym pojemniku — tracag
chrupkos¢ i stajg sie miekkie

Przechowuj faworki w papierowej torebce lub tekturowym pudetku
wytozonym papierem — pozwoli to zachowa¢ ich chrupkos¢ nawet
do 5 dni.



