TLUSTY CZWARTEK

Zbliza sie tradycyjny ttusty czwartek, dlatego tez chciatam Was
zapoznac z przepisami staropolskimi popularnymi az po dzisiejszy dzien.
Moze sie skusicie i przygotujecie pyszng niespodzianke dla swoich

najblizszych. Zachecam Was do tego serdecznie.

.Zapowiedziq nadchodzgacego korica zapustow jest czwartek
- od tustych biesiad zwany thlustym, niezwykle hucznie | wesoto
obchodzony”.

»Ttusty Czwartek jest dniem uprzywilejowanym u Polakdw do biesiad
zapustnych, na ktorych musza by¢ u mozniejszych paczki i chrust, czyli
faworki, chruscik, a u ludu reczuchy, pampuchy...” - pisat Gloger.

I rzeczywiscie, dzien ten do dzisiaj nie moze obejs¢ sie bez
tradycyjnych paczkoéow, ktore kiedys smazono prawie w kazdym polskim
domu.

Ttustoczwartkowymi przysmakami byty tez batabuchy - pszenne
buteczki polane roztopiong stoning ze skwarkami, hreczuszki, raczuchy

- placki wypiekane z gryczanej maki, plince, stodkie racuchy.



PACZKI Z KONFITURA Z WISNI

skladniki:

1kg maki, 80g drozdzy,
tyzeczka cukru, 2 szklanki mleka,
pot szklanki stopionego masta,
8 zottek, pot szklanki cukru, sél,
konfitura z wisni, cukier puder,

ttuszcz do smazenia

Rozdrabniamy drozdze z
tyzkg mleka i tyzeczkg cukru, zostawiamy w cieple. Ucieramy zé6itka
z cukrem na piane, dodajemy stopione masto i caty czas ucierajqc,
dodajemy stopniowo mleko i przesiang make.

Dodajemy zaczyn drozdzowy i sél i wyrabiamy gtadkie, I$Snigce ciasto
tak dtugo, az pojawig sie pecherzyki. Zostawiamy do wyrosniecia, po czym
ponownie wyrabiamy.

Dzielimy na porcje, kazda rozwatkowujemy na dos¢ gruby placek,
wycinamy kétka, naktadamy konfiture z wisni, doktadnie sklejamy po 2

kétka, smazymy partiami.

SEROWE PACZKI

skiadniki:

1,5 szklanki maKki
krupczatki, 300g poéittustego
twarogu, 3 tyzki cukru, pot
szklanki mleka, 60g masta,
30g drozdzy, 2 cate jajka,

2 70ittka, otarta skérka z 1

pomaranczy, tyzka soku z
pomaranczy, sol, ttuszcz do smazenia, cukier puder do posypania

Drozdze ucieramy z tyzeczkg cukru, 2-3 tyzkami maki, dokfadnie
mieszamy z mlekiem, zostawiamy w cieptym miejscu do wyrosniecia.

Twardg dwukrotnie przepuszczamy przez maszynke.



Masto ucieramy z cukrem na piane i caty czas ucierajgc, stopniowo
dodajemy zo6ttka i jajka, a nastepnie zmielony ser.

Do utartej masy dodajemy otartg skérke z pomaranczy, przesiang
make, rozczyn, sok z pomaranczy i sol. Wyrabiamy ciasto, przykrywamy,
zostawiamy do wyrosniecia.

Z ciasta formujemy niewielkie kule, uktadamy na posypanej makq
stolnicy, przykrywamy i ponownie zostawiamy do wyrosniecia. Potem
smazymy partiami w rozgrzanym ttuszczu, osgqczamy, posypujemy cukrem

pudrem.

CHRUST - FAWORKI

To drugi karnawatowy przysmak, znacznie szybszy i tatwiejszy
w przyrzadzaniu niz paczki.

W staropolskiej kuchni ,,chrustem” nazywano rdéznego rodzaju
pokrojone lub lane ciastka smazone w gtebokim ttuszczu. Przygotowywano
je z ciasta biszkoptowego, lanego, a nawet drozdzowego.

Dzis faworki to ptatki ciasta o skfadzie zblizonym do ciasta
kruchego. Ciasto powinno mie¢ ,jedwabistg konsystencje”, by¢ miekkie
i luzne, aby dato sie dobrze watkowaé. Niezwykle wazng sprawg jest
wttoczenie w ciasto jak najwiekszej ilosci powietrza, magka powinna by¢
starannie przesiana, a ciasto, po doktadnym wyrobieniu, przez kilkanascie
minut wybijane o stolnice lub watkiem.

Ciasto ,zbijane” po doktadnym wyrobieniu nalezy przez kilka minut
bi¢ watkiem, po czym przykry¢ i na godzine zostawi¢ w chtodnym miejscu.

Wazne jest to aby ciasto musiato odpoczgé, potem watkujemy je
partiami i od razu smazymy.

Najlepszy do smazenia faworkdw jest smalec lub sklarowane masto.
Smazymy partiami w gorgcym ttuszczu z obu stron na jasnoztoty kolor.
Kruchosci faworkom dodaje duza ilos¢ zéttek i mata ilos¢ ttuszczu i cukru.

Powierzchnia usmazonych z dobrze wyrobionego ciasta faworkéw

powinna byc¢ pokryta pecherzykami, co zwieksza ich lekkos¢ i kruchosc.



CHRUST 26LTKOWY, czyli FAWORKI BITE
skladniki:

5 zottek, pdt szklanki cukru, pot szklanki
Smietany, 1,5- 2 szklanki maki, tyzeczka soku
z cytryny, tluszcz do smazenia, cynamon

z cukrem pudrem do posypania

Ucieramy 2z6ttka z cukrem na pianeg,
wlewamy S$mietane, doktadnie mieszamy
i stopniowo, stale mieszajac, dosypujemy

przesiang make. Pod koniec wyrabiania ciasta

dodajemy sok z cytryny. Doskonale wyrobione
ciasto rozwatkowujemy na posypanej maka stolnicy, kroimy na paski,
kazdy nacinamy w srodku, przektadamy.

Smazymy na gorgcym tluszczu na ztoty kolor, osgaczamy na
papierowym reczniku, posypujemy cukrem pudrem wymieszanym

Z cynamonem.

Na Pomorzu popularne byty paczki, zwane ,purclami” badz,
,oparzence”- rodzaj paczkéw z chlebowego ciasta nazywanych tak
dlatego, ze po upieczeniu polewano je goracg wodg i stopiong stoning lub

boczkiem, badz zapustne placki ziemniaczane zwane ,plincami”.

KARTOFLANE PLII(lCE ZAPUSTNE
skladniki:

1,5 kg duzych ziemniakéw, 2 surowe jajka, 3-4 tyzki maki, duza
cebula, sél, pieprz, ttuszcz do smazenia- olej lub smalec

Obrane, umyte i osuszone ziemniaki $cieramy na tarce, odciskamy
sok, dodajemy startg na tarce cebule, wbijamy jajka, dodajemy make.
Dokfadnie mieszamy, doprawiamy solg i pieprzem. Na patelni mocno
rozgrzewamy ttuszcz, naktadamy tyzkg niewielkie placki, smazymy z obu

stron na ztoty kolor.



Od tlustego czwartku trwaty szalone zabawy, ale najhuczniej
bawiono sie od niedzieli do péinocy z wtorku na $rode popielcowa.

Ostatnie dni karnawatu uptywaly wesoto i gtosno. Wazna byta
zabawa, ktérej zawsze towarzyszyt tlusty poczestunek. Te trzy ostatnie dni
zwane byty kiedys kusymi, szalonymi, goscinnymi dzisiaj popularnie
ostatkami.

Sroda popielcowa oznaczata koniec zabaw - i tak jest do dzis.
Zycze smacznego!

Justyna Jaskulska



