Faworki drozdzowe

Faworki drozdzowe z tego przepisu wychodzg pyszne i wyjgtkowo delikatne. Rozptywajg sie w
ustach i gwarantujemy, ze bedg szybko znikaty z Twojego stotu! Idealna przekaska na Sylwestra i
karnawat.

Sktadniki:

2 szklanki maki pszennej

20 g masta

30 g drozdzy Babuni lux

2 tyzki cukru

4 76ttka

1 jajko

4 tyzki kwasnej Smietany 18%
1 tyzka spirytusu

0,5l oleju

1 opakowanie cukru wanilinowego
cukier puder

Przygotowanie:

1. Drozdze utrzyj z cukrem.

2. Masto, z6ttka, jajko, Smietane i spirytus potacz z maka, dodaj utarte drozdze i zagniec ciasto
jak na pierogi.

3. Rozwatkuj na ksztatt prostokata.

4. Pokrdj ciasto na paski o szerokosci ok. 3 cm i dtugosci 10 cm. W Srodku kazdego paska zréb
naciecie nozem, przez ktére przetdz jeden koniec faworka.

5. Przykryj faworki $ciereczka i pozostaw na okoto 40 minut.

6. W garnku rozgrzej ok. 0,5 | oleju.

7. Faworki wrzucaj na rozgrzany olej partiami, nie za duzo na raz. W trakcie smazenia obracaj je
na drugg strone. Rumiane z obu stron wyjmuj na kuchenny papier, a gdy ociekng z ttuszczu,
posyp cukrem pudrem i cukrem wanilinowym.



