Finom fánk recept

Hozzávalók:

· 30 dkg liszt

· 3 dkg vaj (Rama margarin)

· 1 kávéskanál cukor

· 2dkg élesztő

· 3 tojás sárgája

· 2 dl tej

· csipet só

A tészta lényege, hogy minden hozzávaló szobahőmérsékletű legyen. Amit lehet, mikróban melegíts meg (tej, vaj), egyszerűbb összeadagolni.

Az élesztőt 1dl tejben elmorzsoljuk, belekeverjük a cukrot, és kevés lisztet szórunk a tetejére. Kb.10-15 perc amíg felfut az élesztő.

A lisztet leszitáljuk, közepébe mélyedést készítünk, beleöntjük a megfuttatott élesztőt, a tojássárgákat, majd összedolgozzuk. Majd fokozatosan hozzáöntjük az olvasztott vajat, a maradék tejet és addig dagasztjuk, amíg hólyagosodni nem kezd a tészta. Akkor jó, ha elválik a kezünktől és az edény falától. Lehet robotgép dagasztókarjával is gyúrni, úgyis kipróbáltam, jó lesz a tészta.

Letakarjuk, meleg helyen kelesztjük. Ha a térfogata a duplájára nő, újból átgyúrjuk, még egy kicsit kelesztjük, aztán lehet felhasználni. Én egy egyszerű pohárral szoktam kiszaggatni, közepébe mélyedést nyomok. Ha nagyon ragad, kicsit lehet lisztezni, de óvatosan, mert sütéskor megég a rajta maradt liszt.

Bő forró olajban sütjük, a kiszaggatott fánkot mindig a felső résszel lefelé kell belerakni az olajba. 

Jó étvágyakat hozzá!

