Farsangi Fank

Hozzavalok:

2009 Mester kelt tészta liszt
3 tojassargdja

259 porcukor

30g olvasztott margarin

1 citrom reszelt héja

1 evékandl rum

150ml tej

10g éleszté

csipet so

Elkészitése:

(A robotgép habverd részével dolgozzunk)

A tojassargdajat habosra keverjiik a cukorral, hozzaadjuk a langyos tejet, élesztét ezt
is jol 6sszekeverjiik, hozzaadjuk a citromhéjat és rumot, majd a lisztet és a csipet sot
is.

Az olvasztott margarint is hozza csurgatjuk. Legalabb 5 percig keverjiik a
habverével, majd letakarjuk és a talban kelesztjiik meleg helyen 30-45 percig.
Nagyon belisztezett nyiijté lapra boritjuk nagy ujjnyi vastagra nyujtjuk, fank
szaggatoval kiszaggatjuk letakarjuk konyharuhdval, 1ijabb 15 perc pihentetés utan
nem tul forro olajban kisiitjiik.

Az olajba mindig megforditva tessziik

/ A pihentetésnél a fank teteje keriiljon az olajba el6szor /

Az elején fedo alatt siitjiik, amint megforditottuk akkor mar fedé nélkiil.

Lekvarral porcukorral talaljuk.



