Szalagos Fank recept

Elkészitési id6: 1,5 d6ra (30 perc munka + 20 perc stités + 40 perc pihentetés)
Hozzavaldk (16-18 db-hoz):

500 g liszt

200 ml tej

60 g vaj

50 g porcukor

40 g élesztd

5 db tojassargaja

1 csipet s6

étolaj (sutéshez)

A diszitéshez:
lekvar (izlés szerint)
porcukor (izlés szerint)

1. Alangyos tejet, a porcukrot és az élesztét merd ki egy edénybe. Keverd
0ssze és hagyd pihenni 10-15 percig, amig az éleszt6 felfut.

2. Egy masik talban keverd 6ssze a lisztet a csipet séval. A liszt kbzepén
formazz egy kratert.

3. Majd ontsd hozza az olvasztott vajat, a tojassargajat és az élesztés tejet.
Egy kanéllal dolgozd 6ssze a masszat.

4. A masszat szedd az asztalra és a tésztat gyard simara. A tészta
gombdcot tedd egy kilisztezett talba, a tetejét is hintsd meg liszttel.
Takard le egy tiszta konyharuhaval és tedd meleg helyre. Keleszd a
tésztat duplajara, kb. 30 perc alatt.

5. Amikor a fank tésztaja megkelt, valaszd ketté a tésztat és formald dket
gombdcokka. (Mivel nekem kisebb munkafeliiletem van, ezért én 2
részletben csinaltam, de ha neked van elég helyed, akkor csinalhatod
egyben is.) El6szor az egyik, majd a masik gombdccal dolgozz. Az elsé
gombacot nyujtsd ki kb. ujjnyi vastagsagura.

6. Szaggasd ki egy kiszuréval vagy poharral a fankokat. Tégy igy a masik
gombadccal is.

7. Majd hagyd Gjabb 10 percig kelni a fankokat.

8. Tegyél fel egy labast bé olajjal melegedni. (En az utolsé kelési id6t
hasznalom az olaj felforrositasara.)

9. Amikor az olaj felheviilt, akkor 6vatosan helyezd bele a fankokat. Kb. 4-5
db-ot egyszerre, persze ez fligghet az edény méretétdl is.

10.Susd kb. 2 percig, majd forditsd meg 6vatosan és siisd meg a masik
oldalukat is (kb. 2 perc).

11. Az elkészilt fankokat szedd papirszalvétara, majd egyesével tegyél a
kozepukbe az altalad kedvelt lekvarbol. A végén szérd meg a tetejiket
porcukorral.



