Turos fank siitoben siitve

Hozzavalok:

A tésztahoz A toltelékhez:

2dl tej 25 dkg tehénturd

2 dkg élesztd 10 dkg mazsola

1 evOkanal porcukor 1 evOkanal porcukor

30 dkg rétesliszt 1 csomag vanilids cukor
1 tojassarga 2 tojassarga

csipetnyi sO

3 dkg vaj

Elkészités

1 dl tejbe belekeverjiik a szétmorzsolt élesztét és a porcukrot, majd letakarva felfuttatjuk. Mély
talba szorjuk a lisztet, beledntjiik a felfuttatott élesztdt, a tojassargajat, a sot, a vajat és annyi
langyos tejjel dagasztjuk be a tésztat, hogy kdzepesen kemény legyen.

Tiszta ruhaval letakarva dupldjéara kelesztjiik, majd lisztezett deszkén ujjnyi vastagra kinyujtjuk.
Nagy fank- vagy pogécsaszaggatoval (esetleg vizespoharral) kiszaggatjuk. Ezutan még 10 percig
hagyjuk kelni.

Kozben elkészitjiik a tolteléket: az attort tarot Osszekeverjiik a tojassargakkal, a megtisztitott
mazsolaval, a porcukorral és a vanilias cukorral. Minden masodik tésztadarab kdzepére tesziink
egy kis tolteléket, majd ratesziink egy masik korongot, a széleit villaval lenyomkodjuk. A
fankokat kivajazott tepsire, egymastol 2 centis tavolsagra tessziik.

210 fokra elémelegitett, forrd siitbben 10 percig siitjiik, ezutdn 180 fokra mérsékelve addig
siitjiik, amig a fank szép szint kap. (kb. 20 perc). Ha erdsen pirulna a teteje, fedjiik be alufoliaval,
hogy meg ne égjen.



