U pnie pysz“"‘/

Faworki

Czas przygotowania: 30 min

Potrzebne produkty Gellwe Sktadniki

Cukier wanilinowy 15g maka pszenna - 300 g
masto - 30 g
cukier puder -15g
S§mietana - 1-2 tyzki
z6ttka - 5 sztuk
spirytus - 10-15 ml
olej rzepakowy - 11

cukier wanilinowy Gellwe - 1 opakowanie

Krok Opis przygotowania

1. Z6ttka utrzyj z cukrem wanilinowym, migkkim mastem i spirytusem. Dodaj magke i $mietane,

wymieszaj. Ciasto przetdéz na podsypany magkq stét i dokiadnie wyréb.

2. Wybijaj ciasto drewnianym watkiem okoto 10 minut. Ciasto podziel na dwie czgsci (by nie

obsychato) i rozwatkuj na jak najcienszy placek.

3. Potnij radetkiemn na 3 cm pasy, a nastgpnie, pod skosem, na 10 centymetrowe kawatki. Na Srodku

kazdego paska zréb 6 cm naciecie. Kazdy faworek przeple¢ przez otwér w Srodku.



4. W garnku rozgrzej olej. Faworki smaz na rozgrzanym ttuszczu z obu stron na ztoty kolor. Wyjmij,

0sqcz na papierowym reczniku i oprész cukrem pudrem.

5. Smacznego!



