Faworki
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Swoimi przepisami dzieli sie Katarzyna Kwiatkowska, mieszkanka Wilkowic i
przedstawicielka , wioski rézanej”.

Skladniki:

- 1,5 szklanki maki pszennej

- 6 z0ttek

- 4 tyzki kwasnej Smietany

- 4 tyzki wodki

- 1,5 lyzeczki proszku do pieczenia

- olej do smazenia

Wykonanie:



Wszystkie sktadniki zagniesé na gtadkie ciasto i odstawi¢ na pare minut do lodowki. Watkujemy
cieniutko ciasto na stolnicy. Radetkiem lub nozem (polecam n6z do pizzy) tniemy na paski o
szerokosci ok. 2-3 cm, a nastepnie na krotsze paseczki o dlugosci ok. 10 cm. W kazdym paseczku na
srodku robimy pionowe naciecie, przez ktore przewlekamy jeden koniec paska. Tak przygotowane
faworki smazymy na rozgrzanym oleju na rumiano z obu stron, co trwa dostownie kilka sekund.
Ostudzone posypujemy cukrem pudrem.

Zrédlo: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/31108-faworki



