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Chai krémes fankok

@ 40—45Perc @ @

Elkészités

1 Els§lépésként melegitsik el§ a siitét 180 °C-ra és kenjlink ki vajjal a fank

\\‘;'/ siité6forméakat (10 db fankhoz).
2 Egy télban keverjiik 6ssze a tésztdhoz a lisztet és a stitéport. Egy masik

Osszetevék 4 f& részére talban verjlik fel a tojast a cukorral, a szerecsendiéval, a gydmbérrel, a

¢ = Kotényi Produkte szegfliszeggel és a fahéjjal. Kézi robotgéppel is dolgozhatunk.

1 csésze Szeder 3 Kovetkezd Iépésként adjuk hozza a kefirt és az olajat, majd keverjuk el.
1 csésze Egres Ontsiik hozza a lisztes keveréket és dolgozzuk sima tésztava.

250 g Mascarpone 4 Ontsiik a tésztakat a formakba és siissiik nagyjabdl 15 percig, amig
100 g Habtejszin aranybarna nem lesz.

1 ev8kanal Agavé szirup 5 Kbézben készitstik el a Chai krémet is. Keverjiik 6ssze a mascarponét az

¢ Chai Moment agavé sziruppal és a Kotanyi Chai Moment keverékkel izlés szerint. Verjlk

kemény habba a tejszint és dvatosan forgassuk Gssze a mascarponéval.

150 g Liszt
5 Sits 6 Mossuk meg a gylimdlcsoket és tordljik szarazra. Az elkészilt fankokat
utopor
g P hagyjuk kihdlni, vagjuk ketté mindegyiket és toltsiik meg chai krémmel.
80g Cukor

7  Diszitstik gytimélesokkel és talaljuk.
2 darab Tojas

100 ml Kefir

100 ml Napraforgé olaj

1 csipet ¢ Gydmbér, 6rolt

1 csipet ¢ Szegfiiszeg, 6rolt

1 csipet @ Szerecsendid, egész




