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Elkészités

1 Egy nagy télban keverjiik 6ssze a lisztet és a sét.

2 Az éleszt8t morzsoljuk a langyos tejbe és keverjlik a liszthez. Adjuk hozza a
tojasokat és a lagy vajat.

3 Néhany percig gyurjuk a tésztat. Takarjuk le konyharuhaval és hagyjuk
meleg helyen kelni kb. 90 percig.

4 Ha a tészta megkelt, vegyuk ki a talbdl és vagjuk 6kdlnyi darabokra. Egy
sima fellleten formazzunk bel6le golydkat és tovabbi 15 percig kelesszik.

5 Ezutan lapitsuk ki a golydkat és formazzunk fankokat beléle tgy, hogy a
kézepe vékonyabb, a széle pedig vastagabb legyen.

6 Ontstik az olajat egy nagy serpenyébe és hevitsiik kb. 170 °C-ra. Egyesével
helyezziik bele a fankokat, dntsiink rajuk egy kevés olajat és siissiik
oldalanként kb. 3 percig, hogy szép aranybarnak legyenek.

7 Az elkésziilt fankokat helyezziik papirtorlére és tegylink a kézeplkre egy-
egy evékanal lekvart. Talaljuk vanilids cukorral és porcukorral meghintve.



