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Fankok.

28-féle fankol receptjeinek barmelyike a szétarszerili abe-rend alapjan
konnyen megtaldalhaté.

1. Alma-fank.

lozzdvalok: Omlos tészta; almalekvar, tojas sargaja.
\z omlés tésztabol kerek lepénykéket vagunk ki, megtoltjik ezeknek
t almalekvérral, a szélét tojas sirgajaval bekenjiik és a lepénykéket dssze-
Ezutdn a finkocskakat bekenjik tojas sargdjaval és a siités utdn
uk puncs-mézzal.
2. Anizsos fankocskak.
dozzavalok: 42 gr. vaj, 6 tojas sargaja, 4 evokanal éleszts, kevés
kor, liszt és so.
fizekbél a hozzavalokbol konnyii tésztit gyGrunk, jol atdolgozzuk és meg-
jik. Ha megkelt, kanallal egy vajas siitopléhre apro dombocskédkat
, meghintjiik gorombéra tort cukor- és dnizs-keverékkel és megsiitjiik.
3. Apaca-fank.

dozzavalok: Tészta: 1 tojas, liszt, tej, s6, egy darabka vaj.
»lék: 4 deciliter méz, 4 decil. fekete szdraz kenyérmorzsa, kevés fahéj,
izeg.
\ tésztihoz valokbol kozonséges tésztat gyurunk, két egyenls részre
. és lepényre nydjtjuk. A mézet felforralva a kenyérmorzsara ontjik,
s szegfiiszeget tesziink hozzd és egy par oran at 4llani hagyjuk. Ebbél
kistijjnyi nagysagn gombocskéket formaiunk, egymést6l bizonyos tavol-
az egyik lepényre rakjuk, a masikat pedig raboritjuk. A gombocskéket
~szaggatoval koril kivdgjuk, siitépléhre rakjuk és lassu tiiznél vildgosra
tjik.

J 4. Apaca-fankocska.

lozzdavalok: Tészta: 125 gr. liszt, 60 gr. porcukor, 1 nagy darab
aldes, 2 tojas fehérje. Toltelék: 1Yz liter méz, 60 gr. szegfiibors,
fahéj és 8 gr. gyombér.

A mézet felolvasztjuk, hogy szdlat eresszen, betesszitk egy kéedénybe és
ieleg, belehintjiik a fiiszereket; ha kihdlt, lekétjiik az edényt és 3 napig
agyjuk. Hzutan miegreszeljik a mézeskaldcsot, belékavarjuk a mézbe és
10 napig hagyjuk éllani. Most a liszt, cukor és 2 tojas fehérjébol tésztat
k (ha nem nyulik jol, még egy kevés tojas fehérjét vegyiink hozza),
juk egész vékonyra és a mézes tomegh6l didnagysiglh golyocskakat
unk, ezekkel a tészta felét kirakjuk, raboritjuk a masik felét és derelye-
| kis fankocskdkat vagunk ki bel6le. A siit6pléhet behintjiik liszttel, erre
s mellé rakjuk a fankokat és nagyon gyonge tliznél vilagossargara siitjiik.
lari konyhabol, igen jo, taplalo és tartos.)
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e ety & 2b S - 5. Béesi fank. i
-~ Hozzéval6k: 280 gr. cukor, 280 gr. liszt, 16 tojas. T3 :
Keverjiikk ‘a cukrot a 16 tojas sargajaval habosra, azutén vegyitsiik belé
a lisztet és vigydzva a 16 tojas fehérjébol vert kemény habot. Ebbél a tomeghol
papirosra vagy siit6pléhre formdljunk magas kerek, 3—4 cm. dtmérsjii lepé-
nyeket és lasst tiiznél siissik ki. Ha kisiilt, vdgjuk le a papirosrol, a belét
alulrol szedjiik ki és toltsiik meg tejszinhabbal vagy vanilia-krémmel, ketténként
ragasszuk Ossze és csokolidé-mazzal vonjuk be.

yheaduqny ) 6. Cseh fank.
- Hozzavalok: 500 gr. liszt, /2 liter tej, 2 egész tojas, 4-nek a sargija,
14 filler ara tejbe é4ztatott éleszts, kevés cukor és so.
... A tejet egy fazékba ontjiik, hozzakeverjik a 2 tojast ¢s 4-nek a sargajat,
az élesztét, lisztet, cukrot és sot; az-egészet jol Gsszekavarjuk és kelni hagyjuk.
A fanksitst ratessziik a lingra, minden -mélyedésbe egy kevés zsirt ontiink 6s
ha forrani kezd, evokanalankint ontjiik bele-a tésatit. Ha azutén pirosra siilt,
megforditjuk, hogy a masik fele is pirosra kistiljon. Igy ha az egész tésatat
kisiitottik, a fankokat kett6nkint.valami lekvéiral osszeragasztjuk és talba rakva,
‘melegen foltalaljuk. ‘
‘ ; ) 7. Dorong-fank. A ‘ :
~Hozzdvalok: Y liter tej, 5 tojis sdrgdja, egy kanal vaj, 12 fillér
ara tejbe dztatott élesztd, liszt, so. .

Keverjiilk ossze a tejet a tojas sdrgdjaval, éleszlGvel, soval 6s annyi
liszttel, hogy a tomeg nagyon kemény ne legyen. Erre egy darabig meleg
helyre tessziik, hogy megkeljen; ha megkelt, liszttel behintett nyajtodeszkara
ontjik és ajjnyi vastag rudacskékat csavarunk fol rd szorosan egymas -mells,
mig ‘csak el nem fogy. Ezt most bekenjik olvasztott vajjal, behintjik stiriin
‘durvéra tort cukor és mandolaval és’ sargira megsiitjiik pardzs folott.

8. Fahéj-fank, élesztds tésztabol.
. Hozzéavalok: 500 gr. liszt, 3 tojas, kevés tejben aztatott élesztss
1 kandl tort cukor, egy kevés so, 250 gr. vaj. )

A lisutet, tojast, élesztét, cukrot és sot Osszegyirjuk 6s kelni hagyjuk.
A megkelt tésztat kinytjtjuk, a vajat a kozepébe téve, a tésztat osszehajtjuk.
A tetejét belisztezzlik és a mint a vajas tésztat szoktuk, hdromszor vékonyra
kinyajtjuk- és ismét Osszehajtjuk. Azutén - késvastagsagi lepényre nyajtjuk ki,
beldle hosszlikds szeleteket vagdalunk, racsavarjuk a finksiits vasra, szalaggal
rakotjik és egy labas forré zsirban papirosra siitjiik ki. Ha megsiilt, fahéjas.
porcukorral behintjiik.

T ' 9. Fahéj-fank toltve, omlés tésztabol.
A Hozzavalok: 500 gr. liszt, 250 gr. vaj, 4 evokandl porcukor, 3 tojas
sérgdja és édes tejfol. To1ltelék: baracklekvar. b

A lisztet az ivés vajjal eldolgozzuk, hozzdadjuk a tojds sérgajat, cukrot
és annyi tejfolt, a mennyit a tészta kivin. Az egészet ismét jol atdolgozzuk
(de mindig késsel, mert masként a vaj felolvad), 8-szor kinyGjtjuk és ossze-
hajtjuk ; azutin késvékonysagra nyujtjuk ki, a felét bekenjiik baracklekvarral, a
masik felét raboritjuk, derelyevagéval négy wjjnyi szeleteket vagdosunk belsle,
racsavarjuk a ‘fanksiit6 vasra, zsirban kisiitjiik és fahéjas porcukorral behintjiik.

: ' 10. Fankocskak, :
- Hozzdvalok: Tészta: omlos- vagy leveles tészta.” Toltelék:
valami bef6tt. '
-~ Jo késvastagsagu kinyujtott tésztabol csészenagysiga kerek lepényeket
vagunk ki, szélét bekenjiik tojis sirgdjaval, a lepény egyik felére ratessziik a
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442 X. Fankok

cukrot s tojast adjunk hozzi, s lehetéleg gyorsan dolgozzuk 4t, nehogy a keziink-
t6l atmelegedjék, s gyurjunk beléle lehetéleg kemény tésztit. Ennek 2/3 részét
nyujtsuk ki vékony lepénnyé, vagjunk belble 1 kerek lapot, tegyiik a siitépléhre s
karimat csindljunk r4. Most keverjiik el a keményre fott szilvaizt cukorral, vagdalt
manduldval s citromhéjjal, fliszerre] s egy kanal borral, s kenjiik ujjnyi vastagon a
lepényre, a visszamaradt egybdl csinaljunk ré récsot s friss tlizon stissiik ki.

16. Tiirés lepény, magyar

Hozzavalok: tészta: | kg liszt. 500 gvaj, 30 g tejben dztatott élesz16, tej, kevés
S0, 4 tojdsszéke. Toltelék: egy tanyerka friss tird, 200 g liszt, egy késhegynyi cu-
kor, kevés s6, 1 liter édes tejszin, 10 tojdssdrgdja.

Tegyiik a lisztet egy nyujtédeszkéra, keverjiik hozz4 a vajat, élesztét, cukrot,
sot, tojdssargajat, s annyi lisztet, hogy kemény tésztat kapjunk beléle s kelessziik
meg. Most nyomjuk ki jél a tarét, torjiik at egy szitén, tegylik a t6bbihez s kever-
Juk 6ssze jol. A tésztat pedig félujjnyi vastagra nyujtsuk ki, helyezziik egy siitd-
pléhre s a tarés keveréket kenjiik el rajta siman, a szélét kOros-koriil hajlitsuk f51
€s siissiik ki. Ha kisiilt, vagdaljuk négyszogli kockakra s cukorral behintve adjuk fol.

Fankok

1. Cseh fank

Hozzdvalék: 500 g liszt, 12 liter te], 2 egész tojds, 4-nek a sdrgdja, 14 fillér dra
tejbe dztatott éleszts, kevés cukor és 56,

A tejet egy fazékba ontjiik, hozzakeverjiik a 2 tojast és 4-nek a sargajat, az
€lesztét, lisztet, cukor és sot; az egészet j6l Osszekavarjuk és kelni hagyjuk. A fank-
stitot ratessziik a langra, minden mélyedésbe egy kevés zsirt ntiink és ha forrni
kezd, evékanalanként Ontjiik bele a té€sztat. Ha aztdn pirosra stilt, megforditjuk,

hogy a miésik fele is pirosra kisiiljon. Igy ha az egeész tésztat kisiitottiik, a fainkokat
ketténként valami lekvarral Osszeragasztjuk és talba rakva, melegen f5ltalaljuk.

2. Dorong fank

Hozzdvalok: 1/ liter tej, 5 tojdssdrgdja, egy kandl vaj, 12 fillér dra tejbe dzta-
tott élesztd, liszt, s6.

Keverjiik dssze a tejet a tojassargdjaval, élesztével, soval és annyi liszttel, hogy
a tomeg nagyon kemény ne legyen. Erre egy darabig meleg helyre tessziik, hogy
megkeljen; ha megkelt, liszttel behintett nyujtodeszkara ontjiik és ujjnyi vastag ru-
dacskdkat nytjtunk beléle. A dorongfét kenjiik be zsirral és a tésztarudakat csavar-
Juk f61 rd szorosan egymas mellé, mig csak el nem fogy. Ezt most bekenjiik olvasz-
tott vajjal, behintjiik siirtin durvéra t5rt cukorral és manduldval és sargara megsiit-
Jik parazs f516tt.



