FARSANGI FANK

Hozzavalok kb. 20 darabhoz

o 2,5dltej

o 30géleszt6

o 1kk.+50 g porcukor

o 500 g finomliszt

e SO

« b6tojassargdja

o 60glagyvaj

e lek.rum

o bd olaj vagy zsir a stitéshez
o vanilids porcukor a szérashoz

Elkészités

A tejet meglangyositjuk, kb. 1 dl-ben elkeverjik az éleszt6t és 1 kk. porcukrot. A
lisztet talba szitaljuk, kozepébe mélyedést készitlink, beledntjik az élesztbs tejet,
egy kevés lisztet keverlink hozza, azutan letakarjuk, és hagyjuk a kétszeresére
néni (kb. 15 perc).

A maradék 1,5 dl langyos tejben elkeverjik a maradék 50 g porcukrot, 1 csipet
sot és a tojassargakat, majd a liszthez adjuk, és fakanallal 6sszedolgozzuk.
Apranként beledagasztjuk a vajat, végiil a rumot, letakarjuk és meleg helyen a
kétszeresére kelesztjik (kb. 30 perc).

Lisztezett munkalapon atgyurjuk a tésztat, lisztes tenyérrel ellapogatjuk, és 6-8
cm atmérdjd, lisztbe martogatott pogacsaszaggatéval (vagy poharral) kiszurjuk.
A korongokat 5 cm tavolsagra, lisztezett talcara vagy deszkara rakosgatjuk, majd
konyharuhaval lazan letakarjuk, és ismét a kétszeresére kelesztjlk.

Egy kozepes méretl (25-28 cm atmérdjd) labasba 2-3 ujjnyi olajat ontlnk,
felmelegitjuk, vigyazzunk, hogy ne legyen tul forrd. Zsirbdl kb. 60-90 dkg
sziikséges. Erdemes prébasiitést végezni.

Hilvelykujjal benyomjuk a tésztakorongok kozepét, és azzal a fellikkel tessziik az
olajba, ami felll volt, egyszerre nem tul sokat, kb. 5 darabot. Lefedjiik a labast,
ett6l lesznek ,szalagosak” a fankok, s néhany percig sutjuk O&ket,
majd megforditjuk és fed6 nélklil aranybarndra sitjik 6ket. Felitatjuk roluk a
felesleges olajat, talra rendezziik, és forron talaljuk 6ket. Sargabaracklekvart
kinalunk melléjuk.



