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Ertékelés kivalasztasa
Még nincs értékelve

Mérték

Kelt tésztat, tobb tojassargaval és megspékelve egy kis rummal is, vagyis Nagymamam farsangi fankja!
Elronthatatlan, és utdnozhatatlanul finom!
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hozzéavalbk

60 dkg liszt

4 dl tej

4 tojassargédja

3 ev?kanal cukor

4 dkg friss éleszt? - vagy a széritottb6l 1 csomag 11gr-os

8 dkg olvasztott langyos margarin vagy vaj - foszlos lesz t?le a fank
egy lapos tk s6

2 ev?kanal sit?rum - nem aromal!!

A lisztet, sot, egy ek cukrot szarazon 6sszekevertem.

2 dl tejben egy csipetnyi cukorral és gondolatnyi séval kdlyha szélén felfuttattam az éleszt?t.

A maradék 2 dI tejet meglangyositottam és elkevertem benne a tojassargékat és a rumot.

A vajat/margarint felolvasztottam és langyosra h?tottem.

Az éleszt?s tejet, a tojassargas-rumos tejet €s a langyos vajat apranként a liszthez dolgoztam és alaposan
kidagasztottam.

"Amig csepeg a padlas" - mondogattak régen, azaz, amig az ember homloka verejtékezni nem kezd.

Amikor a tészta elvalt az edény falatél és a kezem is tiszta maradt, kis lisztet hintettem a tészta tetejére,
konyharuhéaval letakartam és meleg helyen duplajara kelesztettem.

(a dagasztast-kelesztést kenyérsiit? gépre is bizhatod; arra kell figyelni, hogy az 6sszes hozzaval6 azonos,
konyhameleg legyen, azaz a tojasokat ne két perccel dagasztas el?tt kapd ki a h?t?b?l, és liszt se legyen spajsz-
hideg; természetesen a hozzavaldkat olyan sorban tedd a kenyérsiit? gépbe, ahogy a hasznalati utasitas
rendelkezik, pl az enyémben aldlra a folyékony és feliilre a szaraz hozzavaldk a sorrend; a sot, cukrot a liszt
tetejére, a forma két ellentétes sarkaba teszem, az éleszt?t pedig a liszt kézepébe kialakitott kis mélyedésbe, ugy,
hogy ne érjen a folyadékhoz; dagaszt-keleszt programot inditok, a legtébb kenyérsiit? gépnél 7-es vagy 8-as
program, teigt vagy donugh néven)

Ahogy a tészta a duplajara kelt, lisztezett deszkara boritottam és finom mozdulatokkal egy ujjnyi vastagsagura
kinydjtottam, kiszaggattam és még egy fél 6rat kelesztettem.

Miutan szépen kigombolyddtek, b? olajban, kdzepes langon kisutottem.
A SUTESnél nagyon fontos, hogy a fank kézepébe, 2 hiivelykujjammal kicsit széthizva, mélyedést nyomtam és
ezzel a lyukkal lefelé forditva tettem az olajba, a lisztes része igy felll maradt.

Fed?vel letakartam, majd megforditva a masik felét is megsutéttem, DE mar NEM FED? ALATT.

Lyukjaval lefelé csepegtettem le, racson, de papiron is lehet.
Miutan egy kicsit kih?It, talald tAnyérra tettem, a mélyedésbe barackpélinkaval elkevert barackizt tettem (Manéra
valo tekintettel kihagyhatod) és megszdértam vanilias porcukorral.

A tésztabdl, ami szaggatas utan maradt, gyerekkori szép emlék, szarkaldb készilt. Ehhez a tészta darabokat
0sszedolgoztam, rudacskakka sodortam, majd k6zépen meghajtva 6sszefontam, végét kicsit sszecsippentettem,
hogy kelés-siités kézben ne nyiljon szét.
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Vanilias porcukorral megszérva talaltam.
Szerz?: 5PL

Tovabbi receptek, informacidk itt talalhatdak:

http://maxkonyhaja.blogspot.com/

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

DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL TRIANON UTAN

DVD

Ajanlé
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