Almas csigafank

Hozzavalk:
e 30 dkg Mester KenyérMix
o 2 dkgélesztd

e 1dlviz
e 2 evbSkanal cukor(6dkg)
e 6dkgvaj

o 1 kiskanal fahéj

e 2 tojassargdja

e Jlalma

e 1 citrom

e ¢étolaj sUtéshez

e fahéjas porcukor a szérashoz

Elkészités

A lisztet egy talba szitdljuk, hozzdadjuk a langyos tejben megfuttatott élesztét, a puha vajat, a
cukrot, a fahéjat, a tojassargdjakat és 6sszedolgozzuk.

Lereszeljik az almat, citromlével megcsepegtetjik, és a tésztdba dolgozzuk. Olajos kézzel,
olajos lapon kisujjnyi vastagsagura sodorjuk, és csigavonalban dsszetekerjik.

B& forrd olajban aranysargara sitjik. Az olajbdl kiemelve szalvétan lecsepegtetjiik, és fahéjas
porcukorral megszoérva kinaljuk.

Trikk:

Ezeket a fankokat is nyugodtan megstthetjik a stit6ben, sokkal kevesebb olajat fognak
magukba szivni, konnyebb lesz a sitemény. A tepsibe fektesslink sitépapirt, dntstink bele 3-4
ev6kanalnyi olajat. Fektessilk bele a csigakat, hagyjunk tavolsagot, mert még néni fognak.
Ecsettel kenjik meg a tetejlket is az aldjuk ontott olajjal, és 180-200 fokra el6melegitett
sUtében slsstk meg Gket.

Mester



