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Elkészités

OsszetevSk 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

Egy nagy talban alaposan keverjik 6ssze a lisztet és a sét.

Morzsoljuk bele az éleszt6t a langyos tejbe, és keverjik 6ssze a liszttel. Adjuk
hozz4 a tojasokat és a lagy vajat.

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

500 Li . “l Lt 2l 2] 2 2 a1 sl e .

g ozt Ha a tészta megkelt, vegyuk ki a talbdl és vagjuk 6kdlnyi darabokra. Egy
21g Elesztd sima feliileten formazzunk bel8le golydkat és tovabbi 15 percig kelessziik.
2db Tojés Kdzben a savanyu képosztat paroljuk néhény percig a babérlevéllel, a
30g Puha vaj fekete borssal, a borékabogyéval és a kéménymaggal.

250 ml Langyos tej A tésztabdl formazzunk fankokat Ggy, hogy a kézepe vékonyabb, a széle
10g ¢ Tengeri s6, durva pedig vastagabb legyen.

11

szem(

Napraforgdolaj vagy vaj
a slitéshez

A kdposztédhoz

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

A babérlevelet tavolitsuk el a savanyu kdposztabdl és keverjik el 2 ev8kanal

tejfollel.

500 g Savanyu kaposzta

2 evékanal Tejfsl Az elkészilt fankokat helyezzlik papirtorlére, tegylink a kdzepukre 1-1 kanal
savanyu képosztat és szérjuk meg frissen vagott petrezselyemmel.

1db ¢ Babérlevél, egész

1teaskanal @ Feketebors, egész

1 teadskanal @ Kdmény, egész

3 szem ¢ Bordkabogyé, egész

1 marék Friss petrezselyem




