Doradca

smaku
Chrust czyli faworki Pyzy
SMACZNAPYZA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKEADNIKI
szkl. maki pszennej zwyktej 2-2,5
tyzeczki soli 1/4
czubata tyzka cukru pudru 1
czubata tyzka masta lub margaryny (datam Palme) 1
jajko 2
tyzka spirytusu 1
szkl. kwasnej, gestej Smietany 1/2
cukier puder do oprészenia:
smalec 1 kg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Do miski przesia¢ make (nie wsypuje od razu catej maki poniewaz jej ilos¢ w ciescie zalezy od wielkosci jajek i
gestosci Smietany)z cukrem pudrem i solg, doda¢ miekka margaryne, rozetrze¢ palcami z sypkimi sktadnikami
tak, aby nie byto wiekszych grudek. Nastepnie wbic jajka, dodaé Smietane, wlaé spirytus i zagnies$¢ szybko ciasto
- sktadniki maja sie tylko potaczy¢ a ciasto powinno mie¢ konsystencje dos¢ miekkiej plasteliny. Jesli jest zbyt
luzne to dosypac troche maki. Tak przygotowane ciasto przepuszczamy 2 razy przez maszynke do miesa albo
przeciskamy przez praske do ziemniakéw (kolezanka tak zrobita bo nie chciato jej sie brudzi¢ maszynki). Po
takim przemieleniu ciasto jest wystarczajgco napowietrzone i mozemy przystapi¢ do watkowania. Ciasto dzielimy
na 4-6 czesci, kazdg watkujemy cienko, bardzo cienko podsypujac maka bo sie lepi i radetkiem albo nozem
kroimy na paski szer ok.3 cm i dt. ok.10cm lub dtuzsze. Kazdy pasek nacinamy wzdtuz, m/w na $rodku na dt.1-2
c¢m i przewlekamy jeden koniec przez naciecie. W szerokim rondlu roztapiamy smalec (ja zawsze smaze je na
smalcu) albo rozgrzewamy olej. Powinien by¢ bardzo goracy - aby sprawdzi¢ czy jest dobry mozemy wrzucic¢
kawateczek ciasta i jesli wyptynie od razu to ttuszcz jest gotowy. Kiedy smalec sie nagrzeje ktadziemy luzno
faworki otrzepujac je wczesniej z nadmiaru maki, po kilka sztuk w jednej partii bo bardzo rosna, i smazymy na
Ztoto z obu stron. Przewraca¢ mozna np. widelcem. Usmazone wyjmujemy tyzka cedzakowaq na talerz lub tace
wytozong recznikami papierowymi aby odsaczy¢ nadmiar ttuszczu. W taki sposéb smazymy kolejne partie az do
wyczerpania ciasta. Kiedy nieco ostygng oprészamy je cukrem pudrem.



