Farsangi fank

Hozzavalok:

e 50 dkg finomliszt

o 3dltej

e 4 tojassargija

e 6 dkgvaj

o 3 dkg éleszt6

e 3 dkg kristalycukor

e 1 csomag vanilidscukor

e 4clrum
e 1 citrom
e csipetso

e 10 dkg porcukor
e 20 dkg sargabaracklekvar
e 11étolaj

Elkészitése:
A lisztet atszitdljuk. Langyos cukros tejben felfuttatjuk az éleszt6t.

A liszthez hozzaadjuk a tojasok sargdjat, a reszelt citromhéjat, vanilidscukrot, rumot és a sét,
majd 6sszegyurjuk a felfuttatott élesztével.

Hozzaadjuk a felolvasztott vajat, 6sszedolgozzuk vele.
Letakarva, meleg helyen 50 percig kelesztjlk.

Miutdn megkelt, lisztezett munkalapon 1-1,5 cm vastagsagura nyujtjuk, fankszaggatoval
kiszaggatjuk, és letakarjuk. Még 15 percig pihentetjik.

Egy megfelel6 mélységl edényben étolajat hevitiink (b6 zsiradékban siitjlik). A fankok kozepét
benyomkodjuk, majd kis adagokban lyukas oldalukkal lefelé sitni kezdjik; lefedjiik. Ha
megslilt az egyik fellik, megforgatjuk, masik oldalukat tovabb siitjiik — igy lesz szalagos a fank.

LecsOpoOgtetjlk; talalaskor sargabaracklekvarral, porcukorral meghintve kinaljuk.

Séfunk tippje: A fank tésztajaba attort turot is keverhetlink.



