OsszetevBk 15 & részére
¢ = Kotanyi Produkte

A vaniliakrémhez

600 ml
120 g
60g

309

Tej
Cukor
Vanilia puding

¢ Bourbon vanilias cukor

A mélnakrémhez

250¢g
200 ml
200 g
4 ek

1tk

Taré

Tejszin
Mirelit méalna
Porcukor

¢ Kardamom, 6rélt

A kurkumas méazhoz

100 g
1db

1 ek

Porcukor
Citrom leve

¢ Kurkuma répéval,
gydmbérrel és mas finom
izekkel

A rézsaszin, vanilids méazhoz

2 ek
200 g
2 ek

1db

Meggylé
Porcukor
Viz

¢ Bourbon vanfliarid,
egész

(KOTANYI

1881

Szines krémek és mazak a
farsangi fankokhoz

@ 30—45Perc @ X

Elkészités

1 Avaniliakrémhez forralj fel 250 ml tejet a vanilids cukorral és a
kristalycukorral. A maradék tejet keverd Gssze a vanilids pudingporral, és
keverd bele a forrasban 1évé tejbe. F6zd a pudingot készre, majd hagyd
kihdlni.

2 Olvaszd ki a malnat majd keverd Gssze a porcukorral és purésitsd. Ez lesz az
alapja a méalnakrémnek. Ezutan keverd krémesre a turét, és add hozza a
malnas elegyhez, és keverd jol 6ssze az egészet. Véglil fliszerezd az 6rolt
kardamommal.

3 Akész fankokat az oldalukon lyukaszd ki. Itt kell majd megtélteni a krémmel.
Ehhez tedd a krémeket egy-egy habzsékba, és tdltsd meg vele a fankokat a
lyukakon keresztdil.

4 A kurkumés mazhoz keverd siméara a porcukrot a citromlével egyditt. Majd
add hozzé a kurkumat, és keverd krémesre.

5 Ardzsaszin meggyes-vanilids mazhoz kapard ki a vaniliat a radbdl. Keverd
6ssze a porcukrot a vizzel.
Ezutan add hozza a meggylevet, és keverd bele a vaniliat.

6 Véglil martsd a fankok tetejét a kivdnt mazba, és hagyd kissé megszéradni.
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