Karnawat 2023 wtasnie sie
rozpoczat

Karnawat oraz kultowe ostatki to czas
hucznych zabaw, kuligéw i baléw
przebierancow.

Stowo — karnawat znane w Polsce
rowniez pod nazwg miesopust pochodzi
m.in. od wtoskiego stowa carnevale —z

taciny: caro vale (zegnaj mieso) czy

tez carnem levare (usuwac mieso).

To radosny czas, w ktérym zegnamy sie z miesem przed zblizajgcym sie Wielkim

Postem, bawigc sie przy rytmach wesotej muzyki. Okres karnawatu symbolizuje

tez oczekiwanie na wiosne, bo ma rowniez swoje korzenie w kultach ptodnosci i

kultach agrarnych. Niegdys$ wierzono, ze tance i wysokie skoki pozwolg uprosi¢
bogow o obfite i zdrowe plony.

W Polsce karnawat rozpoczyna sie juz 6 stycznia 2023 roku, tj. w dniu Swieta
Trzech Kroli, czyli w pigtek.

Ostatki, czyli ostatni dzien karnawatu wypadajg zawsze we wtorek, w 2023
roku doktadnie 21 lutego.

Przepis na réze karnawatowe

« 2 szklanki maki pszennej (=300g)
« 4 ;706ttka
« 1tyzka spirytusu (lub ocet 6%, ale ja uzywam zawsze spitytusu)
«  Yatyzeczki cukru
«  Yatyzeczki soli
« ok. 5 kopiatych tyzek gestej, kwasniej Smietany
« olejlub smalec do smazenia
+ cukier puder do posypania (lub cukier puder wymieszany z cukrem
waniliowym)
« dowolny dzem lub wisnie z konfitury



Sposdb przygotowania:

1. Przygotowac 3- 5 szklanek, kieliszkow lub okragtych foremek réznej
wielkosci. (Najwiekszy krgzek wycietam szklanka, a najmniejszy
kieliszkiem).

2. Make wymieszac z cukrem i solg. Dodac zo6ttka, spirytus i Smietane.
Zagniesc na jednolitg mase. Nastepnie przetozyc ciasto na blat i zbijac
drewnianym watkiem ok. 10- 15 minut. (Nalezy uderza¢ watkiem w ciasto
rozptaszczajac je, po czym ponownie zwing¢ i znéw zbija¢ watkiem. Dzieki
zbijaniu ciasto bedzie jednolite, elastyczne, a po usmazeniu kruche i z
duzg iloscig bgbelkdow).

3. Ciasto rozwatkowac porcjami cieniutko na blacie posypanym lekko maka.
(Wazne jest, aby blat podsypywac, jak najmniejszg iloscig maki. Ciasto
oczekujgce na rozwatkowanie nalezy przykryc sciereczka, zeby nie
obsychato).

4. Z ciasta wykrawac krazki réznej wielkosci. Krgzki nacigé w kilku miejscach,
aby uformowac ptatki (dos¢ gteboko, ale nie catkiem do $srodka). Uktadac
3- 5 krgzkdw jeden na drugim od najwiekszego do najmniejszego tak, aby
naciecia sie nie nakfadaty. Bardzo mocno nacisngc¢ palcem w srodku, aby

krazki sie zlepity.

5. Réze smazyc¢ na rozgrzanym ttuszczu z obu stron na ztoty kolor. (Roze
nalezy wkfadac do rozgrzanego ttuszczu najmniejszym krazkiem do dotu).
Wyjmowac tyzkg cedzakowg i 0sgczy¢ na reczniku papierowym z tfuszczu.

Gdy ostygng posypac grubo cukrem pudrem. Na srodku kazdej rozy
natozy¢ troche dzemu lub wisnie.

SMACZNEGO !!!



