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Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

500 g Liszt

21 g Élesztő

2 db Toj�s

30 g Puh� v�j

250 ml L�ngyos tej

10 g  Tengeri só, durv�

szemű

1 l N�pr�forgóol�j v�gy v�j

� sütéshez

A k�poszt�hoz

500 g S�v�nyú k�poszt�

2 evők�n�l Tejföl

1 db  B�bérlevél, egész

1 te�sk�n�l  Feketebors, egész

1 te�sk�n�l  Kömény, egész

3 szem  Borók�bogyó, egész

1 m�rék Friss petrezselyem

K�poszt�s f�nk
60—70 Perc

Elkészítés

1 Egy n�gy t�lb�n �l�pos�n keverjük össze � lisztet és � sót.

2 Morzsoljuk bele �z élesztőt � l�ngyos tejbe, és keverjük össze � liszttel. Adjuk

hozz� � toj�sok�t és � l�gy v�j�t.

3 Néh�ny percig gyúrjuk � tészt�t. T�k�rjuk le konyh�ruh�v�l és h�gyjuk

meleg helyen kelni kb. 90 percig.

4 H� � tészt� megkelt, vegyük ki � t�lból és v�gjuk ökölnyi d�r�bokr�. Egy

sim� felületen form�zzunk belőle golyók�t és tov�bbi 15 percig kelesszük.

5 Közben � s�v�nyú k�poszt�t p�roljuk néh�ny percig � b�bérlevéllel, �

fekete borss�l, � borók�bogyóv�l és � köménym�gg�l.

6 A tészt�ból form�zzunk f�nkok�t úgy, hogy � közepe vékony�bb, � széle

pedig v�st�g�bb legyen.

7 Öntsük �z ol�j�t egy n�gy serpenyőbe és hevítsük kb. 170 °C-r�. Egyesével

helyezzük bele � f�nkok�t, öntsünk r�juk egy kevés ol�j�t és süssük

old�l�nként kb. 3 percig, hogy szép �r�nyb�rn�k legyenek.

8 A b�bérlevelet t�volítsuk el � s�v�nyú k�poszt�ból és keverjük el 2 evők�n�l

tejföllel.

9 Az elkészült f�nkok�t helyezzük p�pírtörlőre, tegyünk � közepükre 1-1 k�n�l

s�v�nyú k�poszt�t és szórjuk meg frissen v�gott petrezselyemmel.


