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Ismét egy átalakított, olaj nélkül készített étel. Igazából süt?ben sült, mert (még) kemencénk nincsen. A lényege az
hogy nincs az olajban sütés, fáradságos, illatos és buktatókkal teli m?velete. 
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Hozzávalók, kb. 20 db-hoz:

- 20 dkg tej
- 10 dkg porcukor
- 6 dkg vaj
- 2,5 dkg friss éleszt?
- 2 tojás sárgája (ha kicsi a tojás, akkor 3 kell)
- pár csepp vanília kivonat vagy vaníliás cukor
- 50 dkg liszt
- egy csipet (zöld-citromos) só                  

                

Két-két kanálnyi tejb?l és lisztb?l az éleszt?vel kovászt készítünk. Letakarva hagyjuk pihenni 25-30 percet. Addig
készüljünk el? a tésztához. Szitáljuk át a lisztet, a tejet langyosítsuk fel, a tojás sárgáját tegyük a langyos tejbe. Ha
megkelt a kovászunk, akkor a hozzávalókból dagasszunk lágy tésztát. Ha kell a liszt mennyiségét módosítsuk,
mert sok függ a tojás sárgája méretét?l.
 
Letakarva kelesszük 1-1,5 órát. Ha megkelt nyújtsuk ki, és szaggassuk ki a fánkokat. El?melegített süt?ben, 180 C-
on, 15-18 perc alatt süssük meg. Ha tölteni szeretnénk, azt még melegen tegyük meg.

Szerz?: 5PL 
 
További receptek, információk itt találhatóak: 
 
http://maxkonyhaja.blogspot.com/ 
http://thechefviki.blogspot.com/ 
http://garffyka.blogspot.com/
 

     
    
   

2. oldal (összes: 3)

http://maxkonyhaja.blogspot.com/
http://thechefviki.blogspot.com/
http://garffyka.blogspot.com/


Flag – gasztro magazin: Kemencés fánk 
Közzétette: www.flagmagazin.hu (https://flagmagazin.hu)

          

   
  

Ajánló

   

  

3. oldal (összes: 3)

http://www.magyarmenedek.com/products/16683/100_evvel_Trianon_utan_DVD_-_Drab...

	textsize_select: []
	form_build_id: form-UbTru-hMjQHhoX4JQkPIGni6q0BOP_1O9MePkigIwAQ
	form_id: textsize_form
	vote: []
	form_build_id: form-vGLDnAlqc9aVlSL8Zf_F60pxb4blDZ3N_IawtM3h28s
	form_id: fivestar_custom_widget


