
Faworki  domowe  –  sprawdzone
przepisy  i  sekrety
chrupiącego ciasta
Sekret  idealnych  faworków  tkwi  w  starannie  dobranych
składnikach i ich odpowiednich proporcjach. Tradycyjne ciasto
na faworki wymaga:

Mąki  pszennej  typu  450-550  (około  500  g)  –  mąka  o
niskiej zawartości glutenu zapewnia odpowiednią kruchość
Żółtek jaj (5-6 sztuk) – nadają elastyczność i złocisty
kolor
Śmietany kwaśnej 18% (3-4 łyżki) – zapewnia delikatność
ciasta
Masła (50-80 g) – wpływa na kruchość i aromat
Spirytusu  lub  wódki  (2-3  łyżki)  –  kluczowy  składnik
zapobiegający nadmiernemu wchłanianiu tłuszczu podczas
smażenia
Cukru pudru (1-2 łyżki) – delikatnie słodzi ciasto
Szczypty soli – wydobywa smak pozostałych składników

Wszystkie  składniki  powinny  mieć  temperaturę  pokojową,  co
znacząco ułatwia wyrabianie ciasta i wpływa na jego końcową
strukturę.  Proporcje  można  nieznacznie  modyfikować  w
zależności  od  pożądanej  tekstury  wypieku.

Jakość składników i dodatki smakowe
Jakość  użytych  składników  ma  fundamentalne  znaczenie  dla
powodzenia wypieku. Mąka pszenna powinna być drobno mielona i
przesiana przed użyciem, co napowietrza ciasto i eliminuje
grudki. Wybór odpowiedniego tłuszczu do smażenia jest równie
istotny – najlepsze rezultaty daje smalec wieprzowy lub olej
rzepakowy o wysokiej temperaturze dymienia.
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Prawdziwy  sekret  kruchości  faworków  tkwi  w  dodatkach
alkoholowych. Spirytus lub wysokoprocentowa wódka nie tylko
zapobiega nasiąkaniu ciasta tłuszczem, ale także sprawia, że
faworki są lekkie i puszyste po usmażeniu.

Tradycyjne przepisy można wzbogacić dodatkami smakowymi:

Skórka  otarta  z  cytryny  lub  pomarańczy  –  dodaje
cytrusowej nuty
Wanilia (laska lub ekstrakt) – pogłębia aromat
Anyż  gwiaździsty  lub  kardamon  –  wprowadza  orientalny
akcent
Ocet  jabłkowy  (łyżeczka)  –  alternatywa  dla  alkoholu,
również zapobiega nasiąkaniu tłuszczem

Proporcje składników mają bezpośredni wpływ na końcowy efekt.
Zwiększenie ilości żółtek (do 8 sztuk na 500 g mąki) uczyni
ciasto  bardziej  elastycznym  i  łatwiejszym  w  formowaniu,
natomiast dodanie większej ilości masła (do 100 g) zwiększy
kruchość, ale może utrudnić rozwałkowanie ciasta na cienkie
płaty.

Krok  po  kroku  –  technika
przygotowania doskonałych faworków

Prawidłowe wyrabianie i formowanie ciasta
Podstawą  idealnych  faworków  jest  odpowiednio  przygotowane
ciasto.  Kluczem  do  sukcesu  jest  uzyskanie  elastycznej
konsystencji,  która  pozwoli  na  łatwe  formowanie  i
charakterystyczne  skręcenie.

Wyrabiaj ciasto energicznie przez minimum 10 minut, aż1.
stanie się gładkie i elastyczne
Odstaw ciasto pod przykryciem na 30 minut w temperaturze2.
pokojowej – to pozwoli glutenowi odpocząć
Rozwałkuj  ciasto  bardzo  cienko  (około  2-3  mm)  na3.



powierzchni posypanej niewielką ilością mąki
Dla uzyskania idealnej elastyczności, składaj ciasto na4.
pół i ponownie rozwałkowuj 2-3 razy

Profesjonalna wskazówka: Dodanie 1 łyżki spirytusu lub octu
do ciasta sprawi, że faworki będą mniej chłonęły tłuszcz
podczas smażenia i zyskają wyjątkową kruchość.

Podczas rozwałkowywania utrzymuj jednakową grubość ciasta na
całej  powierzchni.  Zbyt  grube  fragmenty  nie  wysmażą  się
prawidłowo, a zbyt cienkie szybko się przypalą.

Technika smażenia i wykończenia
Prawidłowe  smażenie  faworków  wymaga  precyzji  i  kontroli
temperatury. Złoty kolor i charakterystyczna puszystość zależą
od kilku kluczowych czynników:

Rozgrzej  tłuszcz  do  temperatury  175-180°C  (sprawdź1.
gotowość  wrzucając  mały  kawałek  ciasta  –  powinien
wypłynąć na powierzchnię w ciągu 3-4 sekund)
Smaż  faworki  partiami,  nie  przepełniając  naczynia  –2.
każdy faworek potrzebuje przestrzeni
Obracaj je drewnianą łyżką po około 30 sekundach, gdy3.
spód nabierze złocistego koloru
Całkowity czas smażenia to około 60-90 sekund, zależnie4.
od grubości ciasta

Po wyjęciu z tłuszczu, odsącz faworki na papierowym ręczniku
układając je w jednej warstwie. Posyp cukrem pudrem dopiero
gdy lekko przestygną, ale są jeszcze ciepłe – wtedy cukier
lepiej przylgnie do powierzchni.

Najczęstsze błędy podczas przygotowania faworków to:

Zbyt zimny tłuszcz – faworki nasiąkną tłuszczem zamiast
się smażyć
Zbyt gorący tłuszcz – faworki przypalą się z zewnątrz,
pozostając surowe w środku



Niedokładne nacinanie i formowanie – faworki nie rozwiną
charakterystycznej puszystości
Przechowywanie w szczelnie zamkniętym pojemniku – tracą
chrupkość i stają się miękkie

Przechowuj faworki w papierowej torebce lub tekturowym pudełku
wyłożonym papierem – pozwoli to zachować ich chrupkość nawet
do 5 dni.


