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Przepisy na zapusty

Faworki Babci Danusi S

Michat Ratajczyk

adosnego czasu karnawatu
nie wyobrazamy sobie
bez przepysznych faworkow.

Chrupigce, idealnie wysmazone,
przyproszone cukrem pudrem

— po prostu rozpltywajg sie w ustach
i az trudno uwierzyc, ze powstaja

z tak prostych sktadnikow. Mozna
je przygotowac w zaledwie pottore;
godziny. Dobrze zrobi¢ z podwojne;j,
a nawet potrojnej porcji, poniewaz

z talerza znikajg w mgnieniu oka o

Faworki mozna przechowywac

w temperaturze pokojowej i nawet
po kilku dniach nie traca nic
ze swojego smaku, a niektorzy
twierdzg, ze s3 wtedy jeszcze
lepsze. Tylko komu uda si¢
oprzec tak dtugo przed
pokusg ich natychmia-
stowego zjedzenia.

Po|ecqm\,
Spravidzeny przepis
od Babci Dgnysil

Thusty czwartek

Na ziemi teczyckiej, do ktorej historycznie
naleza tereny naszej gminy, w ostatni
czwartek karnawatu jadto sie¢ suto i ttusto.
Nawet w najbiedniejszych domach wyciggano
zapasy miesa, bo postu Scisle przestrzegano.
Zgodnie wiec z powiedzeniem nalezalo

tyle razy sprobowac stoniny i boczku, ile razy
kot ruszyt ogonem.

Zapusty

Zapusty to staropolska nazwa
karnawatu poprzedzajacego

wielki post, ktory trwat

az do Wielkanocy. Dlatego czas ten
spedzano na hucznych zabawach,

v tancach i biesiadowaniu w gronie

RN rodziny oraz sgsiadow.



Faworki Babci Danusi

Skladniki

1,5 szklanki maki

4 duze zoltka

2 czubate tyzki

stolowe Smietany 18%

2 stolowe tyzki spirytusu
600g smalcu do smazenia
cukier puder do posypania

do 90 minut

Dobra -@—
rada

W trakcie watkowania

/smazenia pozostate ciasto
oraz juz przygotowane faworki
najlepiej trzymac przykryte
sciereczkg bqdz folig spozywcza,
aby unikng¢ wysychania.

Przygotowanie

Make, zoltka, Smietane i spirytus wymieszac w misce.
Zagniataj porzadnie rekoma przez okoto 10 minut.

Potem ubijaj ciasto watkiem przez ok. 15 minut, co jakis$
czas zagniatajgc w kulke. Dzieki temu bedzie sie latwiej
watkowac. Rozdziel ciasto na mniejsze czesci. Kazdg
watkuj bardzo cienko na stolnicy, a nastepnie potnij

w paski wg uznania. Nozykiem zrob naciecie na srodku
kazdego paska i ,przewlec" przez nie jeden koniec paska
uzyskujac ksztalt faworka. Rozgrzej smalec na glebokiej
patelni lub rondlu. Kontroluj temperature. Jest dobra,

gdy po wrzuceniu faworka do kapieli, zaczyna on mocno
skwierczec i od razu powstajg na nim pecherze powietrza.
Wrzucaj po kilka faworkow na raz, tak aby ptywaty obok
siebie i smaz krotko z kazdej strony. Uwazac aby sie nie
przypalily, smaz maksymalnie 30 sekund po obu stronach.
Gdy faworki bedg ztociste, wyjmij je na naczynie wylozone
recznikiem papierowym (wchlonie on nadmiar ttuszczu).

Usmazone faworki po przestygnieciu oproszyc¢ cukrem
pudrem. Podawac z ulubiong kawg lub herbatg.



