HAZAINK TAIA

Farsang — avagy fank minden mennyiségben

Almafink

Hozzavalék: a linzertésztahoz: 25 dkg tehéntiird, 25 dkg fi-
nomliszt, 25 dkg Rama margarin, 1 evékandl porcukor; a
fankhoz 8 kizepes nagysdgu alma, néhdny kandl barackiz, 1
csomag vanilids cukor, 1 tojds, 5 dkg porcukor.

A tarét, a lisztet, a margarint a porcukorral 6ssze-
gylrjuk és htit&szekrényben legaldbb egy draig, de
még jobb, ha egy éjjelen &t pihentetjiik. (Nyersen a
hiit6ben akar egy hétig is eléll, ha véaratlan vendég jon
csak el§ kell venni, forméazni és siitni. Mélyh(t&ben
hénapokig is frissen tarthaté.) A fankhoz az almakat
meghdmozzuk, maghézukat kiszedjiik és az tireget ba-
racklekvéarral megtoltjiik. A tésztat vékony lappa nydjt-
juk, és akkora négyzetekre véagjuk, hogy mindegyikbe
becsomagolhassunk 1-1 almét. (A tészta négy csiics-
két Osszefogjuk, dsszenyomkodijuk a széleik mentén.
A felvert egész tojadssal megkenjiik és siit6ben szép
pirosra siitjiik. Vanilids porcukorral meghintve akar
melegen, akar hidegen is talalhatjuk.

Cseh fank (Talkedli)

Hozzavalék: 50 dkg liszt, 2 tojds, 3 dkg cukor, 0,5 [ tej, 3
dkg élesztd, 5 dkg vaj, vanilia és a szdordshoz porcukor, 30 dkg
baracklekvdr. A siitéshez 15 dkg zsir.

Az élesztEbd] 10 dkg liszttel, 1 deci langyos tejjel, cu-
korral kovészt készitiink és kelesztjiik. A maradék liszt-
bél 2 tojés sargajaval, olvasztott vajjal, 3 dkg cukorral,
csepp soéval, tejjel strd palacsintatésztat kevertink, uta-
na a 2 tojas fehérjébdl vert habot és a kovaszt hozzake-
verjiik. Letakarva nem tdl meleg helyen kelesztjiik. Egy
tiikortojassiitében — dédanyaink idejében még kaphaté
volt a négy részre osztott ,talkedli” siit6 — minden for-
maba fél evSkanal zsirt tesziink és a megkelt tésztabdl
mer6Skanallal mind a négy forméba ontiink. Ha piros,
megforditjuk, ha kistiltek, kettesével lekvarral Gsszera-
gasztjuk és vanilias cukorral megszdrjuk.

Farsangi fank

Hozzavalék: 60 dkg liszt, 0,5 liter tej, 6 dkg vaj, 5 dkg cu-
kor, 3 dkg élesztd, 5 dkg porcukor a hintéshez, 5 cl rum, sd, 5
tojds sdrgdja, zsir vagy olaj a kisiitéshez, gyiimolcslekvdr

Az élesztével, 10 dkg liszttel, 1 deci langyos tejjel,
csepp cukor hozzdadaséval kovészt készitiink, és nem
tdl meleg helyen kelesztjiik. A tobbi lisztbdl kis sdval
4 dkg cukorral, a maradék langyos tejjel, 5 db tojas
sérgajaval és az el6bb elkészitett, kelesztett kovésszal
fakanéllal kozépkeménységl tésztat keveriink. (Akkor
jo a tészta, amikor méar hélyagos és levalik az edény
falarol.) Keverés kozben apranként hozzaadjuk a vajat
és a rumot is. Ezutdn letakarjuk és nem tdl meleg he-
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lyen kelni hagyjuk. Ha megkelt, lisztezett gylrédesz-
kéra kiboritjuk és fanksziréval kiszaggatjuk. Nagyon
gyengén lisztezett abrosza rakjuk, ismét letakarjuk és
tovédbb hagyjuk kelni. A zsirt vagy az olajat kozepes
méreti, de mélyebb edényben felmelegitjik. A nem
tal forrd suté-zsiradékba tgy tegyiik a tésztat, hogy az
alsé fele, ami eddig az abroszon volt, feliilre kertiljon.
Fedd alatt stitjik. Ha pirul, masik oldalara forgatjuk
és most mar fedd nélkiil siitjiik készre. Ugyeljiink,
hogy a zsir vagy az olaj ne forrésodjon fel nagyon,
mert ilyenkor hideg zsfrral kell leh{teni. A sikeres két-
oldali stités bizonyftéka a fankon korbefutd vildgos
szalag, a ,ranfli”. Stités utan papirra vagy ruhara kell
kiszedni és lehtteni. Télaldskor lecukrozzuk, a benyo-
mott kozepébe vagy kilon talkdn gytimolcsizt adunk
hozza, legfinomabb baracklekvarral.

Hajdiisdgi kacskaringo

Ugyanugy késziil, mint a farsangi fank, csak formézésa
és siitése tér el. A farsangi fank-tésztat egy kicsit tobb
tejjel készitjiikk és merit&kanalbdl a kozepesen forrd
zsirba vagy olajba koralakba csorgatjuk. Ha kistiltek,
vanilids cukorral hintjiik meg és meleg lekvart — ba-
rack vagy eper — adunk mellé.

Képviseldfank

Hozzavaldk: a tésztdhoz 10 dkg Rama margarin, 3 dl viz,
15 dkg liszt, egy csipet s6, 5 tojds; a tepsi kikenéséhez zsir; a tol-
telékhez 7 dl tej, 4 tojdssdrgdja, 1 egész tojds, 20 dkg cukor, 1
csomag vanilids cukor (vagy egy darabka vanilia), 2 evékandl
liszt; a fdnk tetejére 20 dkg cukorbol késziilt karamell, 12 dkg
mandula.

Felforraljuk a vizet a margarinnal meg a séval és &l-
landdan kevergetve beleszitaljuk a lisztet. A tlzrdl le-
véve tovabb verjiik, majd ha mar csak langyos, egyen-
ként eldolgozzuk benne a tojasokat. A kizsfrozott tep-
sire diényi halmokat rakunk, nem tdl kozel egymés-
hoz, mert siités kdzben megnének. J6l el6melegitett
slit6be tessziik, majd anélkiil, hogy siit8 ajtajat kinyit-
nénk, a langot 6t perc mulva mérsékeljiik. Aranysar-
gara, ropogdsa siitjiik. Mikor kihtltek a kis fankok, fél-
bevagjuk és megtoltjitk Sket a vaniliakrémmel. A
krémhez siméra keverjiik a hozzévalékat és g&z folott,
allanddan kevergetve s(rd krémmé f&zziik. Hidegen
toltjlik a tésztdba. Ha még gazdagabban akarjuk adni
a képvisel&fankot, a megtoltott tésztak tetejére kara-
mellt csorgatunk és miel&tt megdermed, meghintjiik
hédmozott, felszeletelt, piritott manduléval. Gazdagft-
hatjuk a képvisel&fankot azzal is, hogy a vaniliakrém
tetejére még egy réteg édes tejszinhabot is rakunk és
tgy boritjuk ré a tészta tetejét.



Dorongfink

Hozzavalék: 50 dkg liszt, 4 dl tej, 3 tojds, 1 evékandl vaj,
tejbe dztatott 5 dkg élesztd, cukor, mandula, so.

Az éleszt6t megfuttatjuk, 6sszekeverjiik a liszttel, to-
jasokkal, séval. J6l megdagasztjuk, és meleg helyen
megkelesztjiik. Ekkor liszttel meghintve nydjtédeszkara
ontjtik, és ujjnyi vastag rudacskakat nydjtunk bel6le.
Egy sepriinyél vastagsdgt fat — dorongfat — kenjiink be
zsirral, és a tésztarudakat csavarjuk fol szorosan egy-
maés mellé. Ezutan bekenjik a tésztat vajjal, és behint-
jiuk mandulés cukorral. S stit6ben a rudat feltamasztjuk,
és a fankot megsiitjiik. Igazi vendégvard csemege.

Forgdcsfank (herdcs vagy csoroge)

Hozzavalék: 35 dkg liszt, 6 tojdssdrgdja, 2 dkg élesztd, 5
dkg vaj, 10 dkg vanilids porcukor, 1 dl tejfol, reszelt citromhéj,
25 dkg barackiz, olaj, csipetnyi s.

A liszthez a vanilids porcukrot, a tejfolt, a tojasséar-
gajat, a sét, a tejben felfuttatott éleszt6t, a citromhé-
jat, az olvasztott vajat hozzdadjuk, majd 6sszegyurjuk,
és fél oraig pihentetjiik. Ezutan a tésztat félujjnyi vas-
tagsaglra nydjtjuk, derelyevagéval tenyérnyi darabo-
kat vagunk ki, amelyeket hossziranyban harom helyen
bemetsziink. A tészta csiicskét a bemetszett résbe
dugva kiforditjuk, majd forré olajban kistitjiik. A for-
gacsfankot vanilids porcukorral meghintjiik, és ba-
rackizzel talaljuk.

Kelt csoroge

Hozzavalék: 50 dkg liszt, 3 dkg élesztd, 20 dkg margarin, 2
tojds, olaj, kevés rum, porcukor.

A lisztet elmorzsoljuk a zsirral, majd kozepére
tessziik a felfuttatott éleszt&t, a tojasokat, és kevés
rummal, sziikség szerinti mennyiség( tejjel j6l Gssze-
dolgozzuk. A tésztat allni hagyjuk. Ha megkelt, liszte-
zett deszkan kinydijtjuk, derelyevagéval felvagjuk, és
forré olajban kistitjiik. Cukrozva, {zlés szerinti gyii-
molcslekvarral talaljuk.

Tejfolos fank

Hozzavalék: 60 dkg liszt, 3 dkg élesztd, kis tej, 4 tojds, 1,5
dl tejfol, vaj, kevés cukor, vanilids cukor, olaj, so.
Osszedolgozzuk a lisztet, a megfuttatott éleszt6t, a
kevés sét, a tojasokat és 1,5 dl tejfolt. A tésztat kelni
hagyjuk, majd kb. 0,5 cm magasra kinydjtjuk, és forrd
olajban kisttjiik. Vanilids cukorral meghintve talaljuk.

Szilvafdnk

Hozzavalék: 12 dkg liszt, 3 dkg Rama margarin, 2 tojds,
kevés cukor, csipet s, 1 dl tej, 40 dkg szilva (lehet mirelit), a
siitéshez olaj, a tetejére fahéjas porcukor.

A lisztet siméara keverjiik a tojassargakkal és a puha
margarinnal, hozzdadjuk a sét, a cukrot, a tejet és a
tojasok kemény habba vert fehériét majd mintegy
hisz percig pihentetjiik. A félbevagott és kimagozott

szilvat megmartjuk a folyékony, de s(r( tésztaban és
b&, forrds olajban ropogdsra siitjiik. Talra téve fahéjas
porcukorra hintjik meg. Még jobb, ha a kisilt fan-
kocskakat itatéspapirra szedjik mert az itatds az olaj
nagy részét magaba szivja.

Krémfank

Hozzavaldk: 8 dl meleg tej, 30 dkg liszt, 10 tojdssdrgdja, 6
evbkandl porcukor, 25 dkg tehéntiird, kevés vanilia, kapor.

A felsorolt hozzdvaldkat j6l Gsszekeverjiik, egy la-
basba ontjiik. Tlzre téve, folytonosan keverjiik, mig
slird pép nem lesz belle. Vajjal kikent tepsibe a kissé
kihtlt pépet beledntjik, ujjnyi vastagsagira egyen-
getjiik. A pihentetett tésztat belisztezett deszkara for-
ditjuk, majd a legkisebb fankszaggatéval kiszdrjuk,
megkenjik tojassal, s behintjik zsemlemorzsaval.
Forrd zsirban a fankokat kistitjiik, cukorral meghintve
talaljuk.

Pdrnafink

Hozzavaldk: 35 dkg liszt, 20 dkg vaj, 4 egész tojds, 5 tojds-
sdrgdja, 30 dkg tird, citromlé, kapor, olaj, so.

A lisztet vajjal elmorzsoljuk, hozzdadjuk a citromle-
vet, az 5 tojassérgajat és a sét. Kevés vizzel jol 6ssze-
dolgozzuk. A porhanyds tésztat lisztezett deszkén ki-
nydjtjiuk, pihentetjiik, majd az el&bbi miveletet hé-
romszor megismételjiik. A tolteléket tgy készitjiik,
hogy a villaval jol &sszetort tardt elkeverjiik az aprora
vagott kaporral és 4 tojassargajaval, majd hozzaadjuk
a tojasok felvert habjat. Az ujjnyi vastagra nyujtott
tésztat négyszogekre vagjuk, megtdltés utan ,parnat”
csinalunk, majd forré olajban kisttjiik.

Sajtos fank

Hozzavalék: 30 dkg biizadara, 8 dl tej, 5 dkg vaj, 4 tojds-
sdrgdja, 15 dkg sajt, 3 evékandl tejfol, olaj, so.

A tejet a vajjal felf&zziik, ha forr, beleszérjuk a buza-
darat, és habverével addig keverjiik, amig meg nem
slrisodik. Ezutédn a siitében 25-30 percig paroljuk,
majd beledntjik a tojassargakat, hozzaadjuk a reszelt
sajtot, a tejfolt, kevés sét. Zsirral kikent labasba ont-
juk, kb. 1 cm vastagra elsimitjuk, és hideg helyre
tessziik. Ha kihlt, akkor kis fanksziréval kiszarjuk, és
olajban mindkét oldalat megsiitjiik. Talalds el6tt re-
szelt sajttal meghintjtik.

Zsirban siilt karikdk

Hozzavaldk: 60 dkg sima liszt, fél csomag siitdpor, 15 dkg
porcukor, 2 tojds, 4 dkg olvasztott vaj, 2 dl tej, zsir.

A lisztet a stit6porral, a porcukorral, a tojasokkal
és az olvasztott vajjal, valamint a tejjel tésztava
gyurjuk. Liszttel meghintett gytirédeszkan kb. 0,5 cm
vastagsdaglra nyuijtjuk, fankszaggatdval kiszaggatjuk,
kozeptiket kis méretd szaggatdval kiszirva karikakka
alakitjuk. Forré zsirban kistitjiik, és meghintjiik por-
cukorral.

4199



