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Fankok —

Hozzavalok:

17,5 dkg liszt, 12 dkg porcukor,
1,6 dl meleg viz, 2 evékandl cukor,
1 db kezeletlen narancs,

1 tedaskanal instant éleszto,

1 tedskandl fahéj, csipet so,

olaj a siitéshez, izlés szerint meéz.

Hozzavalok:

50 dkg liszt, 2 dl langyos tej,

1 tojds, 5 dkg élesztd, 5 dkg porcukor,
5 dkg olvasztott, de nem forrd vaj, 3
db tojdssdrgdja, 0,5 dl rum,

1 kavéskanal so,

1 narancs reszelt héja.

Hozzavalok:

1,5 dl viz, 1,2 dl étolaj, csipet s6,
12 dkg liszt, 4 db tojds,

olaj a siitéshez,

tdlaldashoz fahéjas porcukor, lekvir
vagy csokiontet.

Hozzavalok:

50 dkg liszt, 2 dl tej, 10 dkg cukor, 5
dkg puha vaj, 1 dkg élesztd,

1 csomag vanilids cukor,

1 tedskandl citromhéj, csipet s6.

A mazhoz: 15-20 dkg porcukor,

2 evbkandlnyi citrom- vagy céklalé,
csokiontet, szines szorocukor.

nemcsak farsangkor

Loukoumades — gorog fankgolyd

A narancs héjat lereszeljiik. A porcukrot és fahéjat dsszekeverjiik, és
elékészitjiik egy nagyobb talban. A lisztet keverétalba szitaljuk, hoz-
zaadjuk a sot, cukrot, a reszelt narancshéjat, élesztdt, vizet. Nyulos, ra-
gados tésztava dolgozzuk Ossze. Letakarva pihentetjiik egy o6rat, hogy
kb. a dupldjara keljen. Ezutan a masszat habzsakba kanalazzuk. Kisebb
golyokat nyomunk beldle a forrd olajba, majd minden oldalukat arany-
barnara siitjiik. Sztir6kanallal kiemeljiik, és fahéjas porcukorba forgat-
juk. Talalasnal folyosra melegitett mézzel is meglocsolhatjuk.

Sufganiyot — hanukai lekvaros fank

Minden hozzavald legyen langyos, a dagasztas el6tt par oraval készit-
siik 0ssze a meleg konyhaban az asztalra. Dagasztogépben vagy kézzel
nagyon jol dolgozzuk ki a tésztat legalabb 10 percig. Langyos helyen
duplajara kelesztjiik, majd lisztezett deszkan ujjnyi vastagra nyujtjuk.
Bogrével koroket szaggatunk beldle, a kozepébe mélyedést nyomunk,
ide keriil majd a lekvar. Letakarjuk egy konyharuhaval, és még fél
orat hagyjuk kelni (a fank akkor lesz szalagos, ha nagyon megkel, és
olyan sok benne a levegd, hogy nem tud a feléig siillyedni az olajban).
Egy nagy, mély serpenydben olajat forrdsitunk, és egyszerre két-ha-
rom-négy darabot kezdiink siitni (helyigényes, megdagad). Amikor
az egyik fele szép piros lett (kb. fél-egy perc), akkor megforditjuk, és
lefedjiik a labost. Miutan ez az oldala is megsiilt, sztir6kanallal kiszed-
jik, és szalvétan lecsepegtetjiik. Kozepébe baracklekvart tesziink.

Churros — spanyol toléfank

A vizet, sot, olajat egy fazékban feltessziik forrni. Beleszérjuk a lisz-
tet, és kevergetve addig f6zziik, amig elvalik az edény falatol. Kicsit
hagyjuk lehtilni, majd egyenként adjuk a masszahoz a tojasokat, és
dolgozzuk ki fényesre a tésztat. Habzsakba toltjiik, és siitépapirra ujj-
nyi, arasznyi rudakat nyomunk. Hagyjuk pihenni 45 percet, majd forro
olajban siissiik ki a rudakat. Kiemelés utan papirszalvétan csepegtes-
siik le, majd forgassuk porcukorba. Egy kis talban meleg, folyékony
baracklekvart vagy csokiontetet kinalunk hozza.

Donkin donuts — amerikai fank

Az élesztot felfuttatjuk langyos vanilias, cukros tejben. Amikor felfu-
tott az éleszto, egy talba tessziik a lisztet és a tobbi hozzavalot. Jol kidol-
gozzuk a tésztat, amig levalik a keziinkrdl. Egy orat pihentetjiik meleg
helyen. Nyuijtsuk ki ujjnyi vastagra, szaggassuk ki egy bogrével, koze-
pliket palinkaspoharral, és siitépapirral kibélelt tepsibe helyezve, leta-
karva pihentessiik még 20 percet, majd elémelegitett siitében 15 perc
alatt készre stitjiik. Hagyjuk kihtlni, ezalatt készitsiik el a mazat: 2 evo-
kanal citromlével vagy cékla fé6zdlevével keverjiink el annyi porcukrot,
hogy stirt, folyékony masszat kapjunk. A mazzal vagy csokiontettel
vonjuk be a fankokat, szérjuk meg szines szérdcukorral.
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Kemencés fank

A tészta hozzavaldibdl puha lagy tésztat dagasztunk. Letakarva ke-
lesztjiik 40-50 percet, langyos helyen (pl. 50 fokra elémelegitett siit6-
ben). Gyengén lisztezett deszkan kinyujtjuk, majd kiszaggatjuk két
kiilonb6z6 méretli szaggatoval (vagy vékony poharral: a kb. 6 cm at-
mérdjii korok belsejét kb. 2 cm atmérdji palinkaspoharral sztrjuk ki).
Stitépapirral bélelt siitélapra rakjuk, és letakarva pihentetjiik tovabb. A
belsejébdl kilyukasztott darabokat is kisiitjitk mini fainkoknak. Eléme-
legitett siitében 180 fokon szép pirosra siitjiik. Racson hagyjuk kihtilni.

Csorogefank sutdporral

Jol kidolgozzuk a tésztat, hogy kdzepes keménységti legyen. Bogrével
kiszaggatjuk, a kozepiiket pedig kis palinkaspoharral kiszaggatjuk,
vagy derelyevagdval rombuszokat, bele hasitékot vagunk. Barmilyen
formaju lehet a tészta. Forrd olajban kisiitjiik, 6vatosan, mert gyorsan
siil. Melegen, vanilias vagy fahéjas porcukorral meghintjiik. Lekvarral
talaljuk.

Rozsafank

A fenti tésztabol készitjiik. A tésztat 2-3 mm vékonyra nyujtjuk, majd
3, 4, 5 cm atmérdjli koroket szaggatunk. Széliiket bevagdossuk, koze-
pliket kicsit megnedvesitjiik és egymasra nyomjuk. Igy harmasaval
egylitt siitjiik forrd olajban.

Fahéjas fank — Zimtkrapfen

A hozzavalokbdl gyurjunk lagy tésztat, nyujtsuk vékonyra, és vag-
juk csikokra. A tésztacsikbdl tekerjiink fel a fanksiité formara annyit,
amennyi rafér. A forma nyelére k6tozott madzagot tekerjiik lazan a tész-
tara. Mély labosban forrositsuk fel a zsirt, a nyeles forma segitségével
engedjiik bele a fankot, siissiik aranybarndra, majd kissé hagyjuk kihdl-
ni. Vegyiik le a formarol, tekerjiik le a madzagot. Tekerjiik fel a kovetke-
z0 nyers tésztacsikot, igy siissiik ki egyenként egymas utan a fankdara-
bokat. Az elkésziilt fankokat forgassuk meg fahéjas porcukorba.

Svab kanalfank

A szbddabikarbonat, cukrot, sot belekeverjiik a lisztbe, hozzaadjuk a to-
jast és annyi tejet, hogy str(i galuskatésztat kapjunk. Két kanal segitsé-
gével egy-egy adag masszat forr6 olajba szaggatunk. Ha egyik oldala
mar szép piros, megforditjuk, majd szalvétara szedjiik ki, és leitatjuk
rola az olajat. Megszorjuk porcukorral, lekvarral talaljuk.

Szalagos fank

A lisztbe mélyedést készitiink, beletessziik a cukrot, ramorzsoljuk az
éleszt6t, hozzaadjuk a tej felét. Az élesztét felfuttatjuk kb. negyedodra
alatt, majd hozzaadjuk a tobbi hozzavalot. Kissé lagy tésztat készitiink,
jol kidagasztjuk, szobahdmérsékleten duplajara kelesztjiik kb. egy ora
alatt. Ekkor finoman atgyurjuk, majd pihentetjiik, amig megkel. Desz-
kara boritjuk, ujjnyi vastagra nyujtjuk, kiszaggatjuk, és még igy is pi-
hentetjiik egy félorat, majd forré olajban kistitjiik. Siitéskor a tésztat
megforditjuk: el6szor a tetejét tessziik az olajba, fed6 alatt siitjiik, majd
megforditjuk a fAnkokat, és fedd nélkiil siitjiik tovabb. Az olaj mennyi-
sége és homérséklete nagyon fontos! Ne legyen tul forrd, és ne lepje el
a tésztat! A kisiilt fankokat vanilias porcukorral meghintjiik, lekvarral
talaljuk.
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Hozzavalok:

60 dkg liszt, 2 dl langyos tej,

10 dkg cukor, 10 dkg puha sézott vaj
(vagy sima vaj és ahhoz 2 dkg s6),

2 egész tojds, 3 dkg élesztd,

1 evbkandl szdritott citromhéj,

1 tedskandl vanilia kivonat

vagy egy csomag vanilids cukor.

Hozzavalok:

25 dkg liszt, 5 dkg vaj, 1 db tojds, 2-3
evbkanil tejfol,

1-2 evbkandl porcukor,

1 csomag vanilids cukor,

fél csomayg siitdpor,

1 evbkandl siitérum, csipet s6,

olaj a siitéshez.

Hozzavalok:

50 dkg liszt, 15 dkg zsir, 0,5 dl rum,
3 db tojdssdrgdja, ey kdvéskandl s,
2 evbkandl porcukor,

reszelt citromhéj, a siitéshez 1 kg zsir,
kiip formdjii fanksiito forma,

izlés szerint fahéjas porcukor

a szérdshoz.

Hozzavalok:

50 dkg liszt, 5 dl tej, 1 db tojds,
2 evbkandl cukor, 1 tedaskandal so,
fél evékandl szédabikarbona,
olaj a siitéshez.

Hozzavalok:

50 dkg liszt, csipet s0, 5 dkg cukor,
5 dkg vaj, 3 dl tej, 3 dkg élesztd,

3 tojdssdrgdja, 2 evokandl rum,

1 csomag vanilids cukor,

olaj a siitéshez.
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