Tłusty czwartek inaczej
Choć końcówka karnawału kojarzy się głównie ze słodkimi wypiekami, pojawia się tam również przestrzeń na mniej oczywiste kulinarne wybory. Zamiast sięgać po klasyczne pączki, warto spojrzeć na ten dzień szerzej i przygotować wytrawne propozycje, przełamujące utarte schematy. To dobry moment, by potraktować tradycję swobodniej, bez rezygnacji z przyjemności, ale z większą otwartością na nowe smaki.

 
Tłusty czwartek od wieków symbolicznie zamykał czas obfitości. W tradycji był związany z sycącymi i kalorycznymi potrawami, które miały zapewnić zapas energii przed nadchodzącym wielkim postem. Dziś jego znaczenie jest mniej dosłowne, ale nadal pozostaje okazją do celebracji jedzenia bez nadmiernych ograniczeń.
Alternatywą dla słodkich wypieków mogą być chrupiące i aromatyczne domowe krążki cebulowe. Sprawdzą się zarówno jako przekąska podawana samodzielnie, jak i dodatek do sałatek czy dań głównych. Ich smak można dodatkowo podkreślić dipem na bazie Majonezu Kieleckiego, który dopełni całość. Takie połączenie pozwala odejść od oczywistych skojarzeń z tym dniem, zachowując jednocześnie jego swobodny, radosny charakter.
Składniki: 
l 2 duże cebule
l 1 szklanka mąki pszennej
l ½ szklanki mleka
l 1 jajko
l ½ łyżeczki słodkiej papryki
l szczypta soli
l olej do smażenia
Prosty dip:
l 2 łyżki Majonezu Kieleckiego lekkiego WSP „Społem”
l świeżo mielony pieprz lub ulubione zioła
Przygotowanie:
 Cebule pokrój w grube plastry i rozdziel na krążki. W misce połącz mąkę, mleko, jajko, przyprawy oraz sól, mieszając do uzyskania gładkiego ciasta. Każdy krążek obtocz w przygotowanej masie i smaż na rozgrzanym oleju do momentu, aż nabierze złotego koloru. Składniki na dip wymieszaj do uzyskania jednolitej konsystencji. Krążki odsącz na papierowym ręczniku i podawaj z majonezowym dodatkiem.
Dla tych, którzy nie chcą całkowicie rezygnować ze słodkiej formy, ciekawym rozwiązaniem będą faworki przygotowane z dodatkiem Octu Kieleckiego. To prosty zabieg, który wpływa na strukturę ciasta i sprawia, że staje się ono bardziej kruche i lekkie, a sam smak zyskuje subtelne przełamanie.
Więcej przepisów i produktów WSP „Społem” można znaleźć na stronie: www.wspspolem.com.pl.
