
Édesburgonyafánk recept 
 

Elkészítési idő: kb. 1 óra  
 
Hozzávalók: 15 darabhoz 

 
250 g édesburgonya 

125 g rétesliszt 
5 g száraz élesztőpor 
1 kk cukor 
60 ml víz vagy a batáta főzővize, vagy tej 
olaj a sütéshez 

 
Szóráshoz: 
2 ek cukor  
½ kk. őrölt fahéj 
2 ek méz 

 

 

Elkészítés: 
1. A megpucolt és felkockázott édesburgonyát tedd fel hideg 

vízben főni. Sózd meg a főzővizet és kb. 20 perc alatt főzd 
puhára a zöldséget.  

2. Egy tálkában keverd el az instant élesztőt a vízzel (ami lehet a 
batáta kihűlt főzővize is) és a cukorral, majd hagyd néhány 
percig pihenni, hogy az élesztő felfusson (kb. 5-10 perc). 

3. Ez idő alatt a főtt édesburgonyát tedd egy keverőtálba és törd 
át egy villával, püré állagúra.  

4. A lisztet keverd két részletben az összetört batátához. 
5. Ezt követően öntsd a tészta alaphoz az élesztőt és dolgozd el 

egyenletesen a masszában. 
6. A bekevert fánk tésztát fedd le folpack-kal, és letakarva tartsd 

melegen. Ily módon hagyd a tésztát 30 percig pihenni. 
Fontos: a kelesztési időt követően a fánk azonnal 
szaggatható. Ne gyúrd újra át a tésztát! Ez egy nehéz tészta 
ezért a tészta enyhén emelkedik meg, mégis levegős és 
könnyű lesz a sütés során. 

7. Egy serpenyőben forrósíts olajat. A fánkok szaggathatók 
kézzel vagy kanállal is. Ha kanállal szeretnéd, akkor abban az 
esetben a kanalat olajozd be a fánkok szaggatása előtt. 

8. A megsült fánkokat szedd egy papírtörlővel letakart tálra, hogy 
a felesleges olajat felszívja. 

9. Egy tálkában keverd össze a cukrot a fahéjjal a szóráshoz, 
majd hintsd meg a még meleg fánkocskák tetejét vele. 



Tálaláskor mézbe mártva, vagy enyhén leöntve szokás 
fogyasztani. 


