HAZAINK TAJA

Fankok farsangra

Szalagos fank

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 5 dkg siitémargarin, 5 dkg
porcukor, 3 dkg élesztd, 1 dkg so, 3 dl tej, 4 tojdssirgija,
vanilids cukor, citromhéj, rum.

Az élesztét kevés langyos tejben elmorzsoljuk, és
hozzatesziink annyi lisztet, hogy tejfolstirtiségii le-
gyen. Kicsi liszttel megszdérva meleg helyre tessziik
a kovaszt, és hagyjuk megkelni. Ezalatt a margarint
a cukorral habosra keverjiik, hozzdadjuk a tojasok
sargdjat, majd a beérett kovaszt, és a tobbi hozzava-
16t. Addig kell keverni, mig elvalik az edény falatol.
A kész tésztat letakarva meleg helyen 20-30 percig
pihentetjiik. A megkelt tésztat lisztezett deszkara bo-
ritjuk, 3 cm vastagra nyujtjuk, majd szaggatjuk. Le-
takarva meleg helyen megint megkelesztjiik. Amikor
mar jol megkelt, a kozepébe nyomjuk az ujjunkat,
mintegy lukat képezve, és b6 forrd olajban kistitjiik,
elébb fedd alatt, majd forditas utan fed6 nélkiil. Ne
legyen tul forrd az olaj, mert a kiilseje megéghet,
mig beliil nyers maradhat a tészta. A fank lebegjen
az olajban, ne érjen le az edény aljara!

Forgé fank

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 3 tojdssdrgdja, csipet s6, 10 dkg
cukor, 4 dl tej, 3 dkg élesztd, 10 dkg siitémargarin (olvaszt-
va), 1 tojdsfehérje, 3 dkg porcukor, lekvir vagy szorp.

Az élesztét felfuttatjuk a 3 dl tejben, és a fenn leirt
alapanyagokkal 6sszedolgozzuk. Egy kisebb pohar-
ral kiszaggatjuk és megsiitjiikk. A habhoz a tojasfe-
hérjét félig felverjiik, majd hozzaadjuk a porcukrot
és a lekvart (vagy szorpot). Nagyon gyors és finom.
Ha az egyik fele megsiilt, atfordul az olajban a masik
oldalara, ha kisméret(i poharral van kiszaggatva.

Csokis-habos képvisel6fank

Hozzavalok: 3 dl viz, 10 dkg siitémargarin, csipet s6, 15
dkg liszt, 5 tojds, 7 dl tejszin, cukor, 3 csomag habfixalo,
1,5 liter tej, 2 csomag csokis pudingpor, 2 tibla étcsokold-
de, 6 evékandl cukor.

Képviselofank: A vizet felforraljuk egy csipet so-
val és a margarinnal. Apranként hozzaadjuk a lisz-
tet, és addig keverjiik a tizon, amig az edény falatol
elvalik. A ttzrdl levéve robotgéppel hozzakeverjiik
egyenként a tojasokat. A tepsibe (tavolsagot hagy-
va) nagyobb mogyorényi halmokat tesziink, és forro
(180 fokos) siitében vilagosra siitjiik dket.

Toltelék: izlés szerint cukrozott, keményre vert
tejszinhab (habfixet is tegyiink bele). A teljes adag-

hoz kb. 7 dl tejszin kell, de a fankokat fagyaszthatjuk
is, ha kisebb adagot akarunk csak késziteni.

Csokis ontet: A tejet felforraljuk ugy, hogy a két
tabla étcsokit beletordeljiik. Két csomag csokis pu-
dingport 6 evlkanal cukorral egyiitt felféziink a
tejben. (Joval higabbnak kell lennie, mint a hagyo-
manyos pudingnak.) Az dntet mennyisége szintén a
teljes adagra elég. A Kkisiilt, kihtlt fankokat injekcios
fecskendd segitségével megtdltjiik a tejszinhabbal,
és egy lapos jénai talban elrendezziik. A kihtilt cso-
kis Ontettel az egészet leontjiik.

Almas-lekvaros toltott fank

Hozzavalok: 2 dl tej, 5 dkg cukor, 3 dkg élesztd, 50 dkg
finomliszt, 6 tojdssdrgdja, 1 csipet s6, 10 dkg margarin, 2
evbkandl rum, 2 alma, fél citrom leve, 3 dkg did, 1 csipet
Orolt fahéj, 5 dkg baracklekuvir, olaj, vanilids cukor.

1 dl tejben felfuttatjuk az élesztét. A maradék
tejpen elkeverjiik a tojassargakat, a cukrot és a
sot. A lisztbe belekeverjiik az élesztos tejet, a tejes
tojassargakat, majd 2-3 részletben a felolvasztott,
langyosra hiitott margarint. Kidolgozas utan a tész-
tat kétszeresére kelesztjiik, majd 2 cipdra osztjuk, és
egyenként 40x40 centis lapokat nytjtunk. Kb. 6 cm-
es poharral megjeloljiik az egyik kinyujtott tésztan a
fankok helyét, majd ezekbe a korokbe egy-egy potty
lekvart, egy kis fahéjas daralt diot és egy kis darab
almat tesziink, rateritjitk a masik tésztat, a halmok
széleit korben Osszenyomkodjuk, majd a pohar-
ral kiszaggatjuk. A fankokat vékonyan megkenjiik
olajjal, és konyharuhaval letakarva 20 percet pihen-
tetjiik. Egy nagy labasban kb. 3 ujjnyi olajat mele-
gitiink, ebben lefedve, mérsékelt langon 4-5 percig
stitjiik a fankokat, majd megforditjuk, és fed6 nélkiil
aranysargara siitjiik 6ket. Papirtorlére szedjiik, majd
vanilias porcukorral meghintjiik.

Kapros csoroge fank

Hozzavalok: 33 dkg liszt, 6 tojdassdrgdja, 25 dkg tird,
1 csokor kapor, 2 evékandl cukor, 1 evdkandl konyak, 1
evbkandl s6, 1 liter olaj.

A hozzavaldkat — az olaj kivételével — tésztava
gyurjuk. Ne legyen se lagy, se kemény, ha tul lagy,
lisztet, ha tal kemény, akkor tejfolt adunk hozza.
Fél orat pihentetjiik, majd kinyujtjuk 1 cm vastagra,
derelyevagdval rombuszokat vagunk bel6le, mind-
egyik kozepén bemetszést készitiink, és a metszeten
atforditjuk a tésztat. Forrd, b6 zsiradékban kistitjiik.
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