Tdlalds: 4 fore

El&készités: 10 perc

Elkészités: 150 perc

Rakoczi Feri

SZALAGOS FANK

Igazi, hagyomdnyos szalagos farsangi fank, ahogy Rdkéczi Feri a nagymamdjdtél tanulta.

HOZZAVALOK 500 g liszt 5 cl Rum tojds

3dltej 4 db Tojds sdargdja a tdlaldshoz Ribizli ALLERGENEK
30 g éleszts 1 csipet Sé vagy barofklekvér glutén

1 ev6kanadl porcukor 5 dkg Vaj ALLERGEN laktéz

a stitéshez étolaj

A langyos tejben elkeverjiik a porcukrot és belemorzsoljuk az éleszt6t, majd meleg helyen hagyjuk felfutni. Ezutdn egy
talba ontjik a lisztet, hozzdadjuk a tojassdrgdkat, a rumot, a csipet sét és a felfutott élesztét és az egészet kézzel
6sszedolgozzuk. A végén hozzdadjuk a lagy vajat és sima, fényes tésztat dagasztunk beléle, majd letakarjuk és egy
huzatmentes helyen kb. egy 6ra alatt a dupldjdra kelesztjiik.

Ha megkelt a tészta, kinyomkodjuk beléle a levegét és még fél érat kelesztjiik, hogy Gjra megemelkedjen. Ha még
kénnyebb, leveg8sebb tésztat szeretnénk, ismételjik meg a nyomkoddst és az Gjra kelesztést még egyszer. A megkelt
tésztdt lisztezett deszkdra boritjuk, ujjnyi vastagra nydjtjuk és fankszaggatéval kiszaggatjuk. Ezutdn ismét fél 6ran dt
hagyjuk pihenni

Az olajat egy nagy ldbosban kb. 160 fokra felmelegitjik. A kiszaggatott fdnkok kozepét ujjal benyomkodjuk (ez lesz a
lekvadr helye), és a benyomkodott felével lefele tessziik bele az olajba, egyszerre maxim 3-4 darabot. Fedével letakarva 90
mp-ig sutjik, majd megforditjuk, és most mar fedé nélkil djabb 90 mp-ig stitjik Sket. A kistilt fankokat papirtérlére
szedjik, talaldskor megszérjuk porcukorral és lekvdrral kindljuk.
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