Edesburgonyafank recept
Elkészitési id6: kb. 1 6ra
Hozzéavalok: 15 darabhoz

250 g édesburgonya

125 g rétesliszt

5 g szaraz éleszt6por

1 kk cukor

60 ml viz vagy a batata f6zbvize, vagy tej
olaj a sutéshez

Szérashoz:

2 ek cukor

Y2 kk. 6rolt fahéj
2 ek méz

Elkészités:

1. A megpucolt és felkockazott édesburgonyéat tedd fel hideg
vizben f6ni. S6zd meg a f6zdbvizet és kb. 20 perc alatt f6zd
puhara a zoldséget.

2. Egy talkaban keverd el az instant élesztét a vizzel (ami lehet a
batata kih{lt f6z6vize is) és a cukorral, majd hagyd néhany
percig pihenni, hogy az éleszt6 felfusson (kb. 5-10 perc).

3. Ez id6 alatt a f6tt édesburgonyét tedd egy keverétalba és térd

at egy villaval, puré allagura.

A lisztet keverd két részletben az dsszetort batatahoz.

Ezt kdvetben ontsd a tészta alaphoz az élesztét és dolgozd el

egyenletesen a masszaban.

6. A bekevert fank tésztat fedd le folpack-kal, és letakarva tartsd
melegen. Ily modon hagyd a tésztat 30 percig pihenni.
Fontos: a kelesztési id6t kovetben a fank azonnal
szaggathatd. Ne gyurd Gjra at a tésztat! Ez egy nehéz tészta
ezeért a tészta enyhén emelkedik meg, mégis levegds és
konny( lesz a sutés soran.

7. Egy serpenydben forrésits olajat. A fankok szaggathatok
kézzel vagy kandllal is. Ha kanallal szeretnéd, akkor abban az
esetben a kanalat olajozd be a fankok szaggatasa eldtt.

8. A megsult fankokat szedd egy papirtoriével letakart talra, hogy
a felesleges olajat felszivja.

9. Egy talkdban keverd dssze a cukrot a fahéjjal a szérashoz,
majd hintsd meg a még meleg fankocskak tetejét vele.

ok



Talalaskor mézbe martva, vagy enyhén ledntve szokas
fogyasztani.



