Itt a farsang

Itt a farsang, all a bal,
Kering6zik a kanal.
Csardast jar a habvero,
Bokazik a maktoro.

Dirreg-durrog a mozsar,
Tancosra var a kosar.
A kadvészem int neki,
Mig az 6rlé pergeti.

Heje-huja, vigalom!
Habos fank a jutalom.
Makos patkd, babkavé,
Ertink van a paradé.

S bar mar lassan véget is ér a farsangi idGszak, azért egy receptet mégis hoztunk
nektek, mert fank nélkil nem is igazi ez az id6szak! A recept nem nehéz, de legalébb
egy Orat vesz igénybe az elkészitése. Igazi csaladi program is lehet!



Hozzavaldk:

® 3dltej

® 3 dkg élesztd

® 1evokanal porcukor

® 5 dkgvaj

® 2 db tojassargdja

® 1 kiskanal rumaroma

® 50 izlés szerint

® 50 dkg liszt

Elkészitése:

1. Atejet meglangyositjuk, belemorzsoljuk az élesztot és beletesszik a cukrot.

2. Amikor az éleszto felfutott, a vajjal, a tojassargajakkal, a rummal, sdval és a
liszttel kdzepes keménységl kelt tésztat dagasztunk. JAl kidolgozzuk, hogy
ldgy tésztdt kapjunk. Langyos helyen maésfélszeresére kelesztjik.

3. A kelés utan nyujtddeszkara boritjuk, és ujjnyi vastagra nydjtjuk.
Fankszaggatodval vagy poharral kiszaggatjuk. Tiszta konyharuhaval letakarva
30 percig hagyjuk kelni.

4. A fankokat kdzepesen forrd, b6 zsiradékban, egyenletes tizon kisatjuk. A
sUtésnél vigyazzunk arra, hogy a deszkan fekvo fank felso része keraljon az
olajban alulra. Sités elején az edényt fedjuk be. Megforditas utan vegylk le
réla a fedot.

5. A pirosra sllt fAnkokat sz(rdkanallal szedjuk ki, és még melegen szorjuk

meg vanilids porcukorral.

Jo étvagyat!
Neked van jol bevalt recepted, amit anyaval vagy mamaval készitesz el?
Megosztod velink?



