ABC pieczenia ciast - ciasta smazone
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Do najbardziej znanych ciast smazonych nalezg paczki i faworki. Sporzadza sie je najczesciej w okresie
karnawatu, a najwiekszym powodzeniem cieszg sie na jego zakonczenie w tzw. "ttusty czwartek".

Paczki sporzadza sie z ciasta drozdzowego lekkiego i dobrze spulchnionego. Sktad ciasta na paczki niewiele
rézni sie od sktadu typowego ciasta drozdzowego. Dodatkowym sktadnikiem jest niewielka ilo§¢ alkoholu, octu
lub kwasku cytrynowego, ktére powodujg $cinanie sie biatka maki i jaj, chronigc paczki przed nadmiernym
wchtanianiem ttuszczu. Jakos¢ ciasta na paczki w znacznym stopniu zalezy od ilosci dodanych Zz6ttek oraz
rodzaju uzytej maki. Najlepsza jest maka zawierajgca duzo glutenu (krupczatka). W paczkach ogranicza sie
dodatek ttuszczu oraz cukru.

Z wyrosnietego ciasta formuje sie r6znymi sposobami kule, ktére nadziewa sie marmolada, powidtami lub
konfiturami, a nastepnie smazy z obu stron w duzej ilosci ttuszczu w temperaturze 150-190C. Po osaczeniu z
ttuszczu paczki posypuije sie cukrem pudrem lub lukruje.

Faworki (chrust). W sktad ciasta na faworki wchodzg: maka, z6ttka, cate jaja, masto, $mietana, spirytus lub
ocet. Faworki sg bardzo delikatne i kruche, gtéwnie dzieki duzej zawarto$ci z6ttek. Wszystkie sktadniki ciasta
doktadnie miesza sie ze sobg i wyrabia do uzyskania konsystencji ciasta pierogowego. Nastepnie ciasto
wybija sie watkiem do czasu, az po przekrojeniu widaé w nim pecherzyki powietrza. Napowietrzone ciasto
schiadza sie w lodéwce, a pdéz niej watkuje jak najcieniej, kroi w ukosne paski, przez ktére po nacieciu
przektada sie jeden koniec ciasta. Faworki smazy sie w rozgrzanym ttuszczu z obu stron, a po usmazeniu
odsacza z ttuszczu i posypuje cukrem pudrem wymieszanym z cukrem waniliowym.

Jak postepowac , aby paczki i faworki nie nasigkaty ttuszczem, i nie przypalaty sie podczas smazenia:
- dodaé¢ do ciasta spirytus, ocet lub kwasek cytrynowy, ktéry zapobiega wchtanianiu ttuszczu;
- ograniczy¢ dodatek cukru, ktéry powoduje przypalanie sie paczkéw i faworkow;

- smazy¢ ciasto w ptaskich rondlach pod przykryciem, w duzej iloSci nagrzanego ttuszczu, aby wyroby mogty
swobodnie ptywac ;

- do smazenia uzywaé wytacznie ttuszczow, ktére ulegajg rozktadowi w bardzo wysokiej temperaturze, a wiec:
smalcu lub oleju (najlepiej stonecznikowego);

- wazna jest temperatura ttuszczu, zbyt niska powoduje nasigkanie ciasta ttuszczem, zbyt wysoka -
przypalenie;

- w czasie smazenia wrzuca¢ co jakis czas kawatek surowego ziemniaka, co zapobiega przypalaniu ciasta;

- po usmazeniu paczki i faworki szybko osgaczy¢ , uktadajac je na bibule lub innym papierze dobrze
wchtaniajgcym ttuszcz, a nastepnie polukrowa¢ lub posypa¢ cukrem pudrem.
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