HAZAINK TAJA

Fankok, finomsagok -

Torok sult tejberizs

Hozzavalok: 25 dkg klasszikus rizs, 5 dl tej, 1 evékandl
liszt, 2 csomag vanilids cukor, 3 evékandl cukor, 2 tojds-
sdrgdija, csipet s6.

A rizst feltessziik féni a tejben, hozzaadjuk a cuk-
rot és a vanilids cukrot. Ha nagyon beszivja a te-
jet, egy kis vizet is tehetiink hozza, fontos, hogy jo
szaftos tejberizst f6zziink. Mikor a rizs megpuhult,
kicsit htlni hagyjuk, aztan hozzakeverjiik a tojasok
sargajat és egy kanalnyi lisztet. A tejberizst tizalld
edénybe tessziik, és addig siitjiik, mig a teteje meg
nem barnul. Melegen és hidegen egyarant nagyon
finom.

Farsang idején kihagyhatatlan a fank. Lehet szalagos vagy
csoroge, sot a képviseldfankot is van, aki ekkorra idoziti, de
a fankok karnevdlja itt még kozel sem ér véget!

Farsangi fank lekvarral

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 3 dkg élesztd, 4 tojassirgija,
10 dkg margarin, 10 dkg cukor, 1 csomag vanilids cukor,
kb. 3 dl tej, fél citrom reszelt héja, olaj a siitéshez, lekvdr
a talaldshoz.

Az élesztbt egy kevés cukorral és kb. fél deci tej-
jel felfuttatjuk. A lisztet a tojas sargaval, a vanilids
cukorral és a maradék cukorral dsszekeverjiik, majd
a felfuttatott éleszt6t is hozzaontjiik. Annyi langyos
tejjel, amennyit felvesz, tésztat dagasztunk. Amikor
mar szép hodlyagos, az olvasztott margarint is hoz-
zadadjuk. Kevés lisztte] meghintjiik és meleg helyen
dupléjara kelesztjiik. Miutan megkelt, lisztezett
deszkara ontjiik és sodroéfaval kb. hiivelykujjnyi vas-
tagsagura nyujtjuk. Fankszaggatoval kiszaggatjuk,
majd a maradékot tjra Osszegyurjuk, és tjra kiszag-
gatjuk. Mikor elfogyott a tészta, még 1/4 érat keleszt-
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nem csak farsangra

jik a nyers fankokat. Egy labasban olajat hevitiink,
és amikor mar jo meleg, a fAnkokat beletessziik. El6-
szOr fedd alatt kis langon siitjiik, majd megforgatjuk
és nagy langon, fedd nélkiil siitjiik készre, igy lesz
sz€p szalagos a fank.

Finom fank

Hozzavalok: 80 dkg liszt (50 dkg finomliszt + 30 dkg
teljes kidrlésii tonkolyliszt), 3 dl tej, 3 dkg élesztd, 3 db
tojdssdrgdja, 10 dkg cukor, 5 dkg vaj, 2 evékandl porcukor,
pici s6, fél iivegcse rumaroma, olaj a siitéshez.

Kimérjiik a liszteket, mélyedést vajunk a koze-
pébe, beledntjitk a cukrot meg az élesztét, majd a
langyos tejet, majd a tobbi hozzavaldt, kidagasztjuk.
Hagyjuk kétszeresére kelni. Ha megkelt, kinyujtjuk,
kiszaggatjuk, majd 15-20 percig tjra kelesztjiik. For-
r6 olajba téve kozepes t(izon pirosra siitjiitk, majd
megforditjuk, és ezt az oldalat is megsiitjiik.

Papirtorldre szedjiik az olajbol, hogy a felesleges
zsiradékot felszivja. Porcukorral, lekvarral talaljuk.

Turéfank pillanatok alatt

Hozzavalok: 15 dkg vaj, 25 dkg fehérliszt, 25 dkg teljes
kiérlésti liszt, 2 kiskandl reszelt citromhéj, 1 csipetnyi sé,
11 dkg cukor, 3 tojds, 5 dkg tejfol, 20 dkg tiiro, 2 csapott
kiskandl siitépor, 4 evékandl tej, olaj a siitéshez.

A hozzavaldkat 6sszedolgozom, és — mint a griz-
galuskanal — két kanal segitségével szépen beleszag-
gatom a nem tul forro olajba. (Ne legyen nagyon for-
ro! Az én tlizhelyemen 6 fokozat van, ehhez a 4-es
fokozat volt idealis: igy elég forré ahhoz, hogy ne
szivja be a tészta az olajat, de nem annyira, hogy ki-
viil tal hamar megsiiljon, beliil meg nyers maradjon.
Néha, ha ugy lattam, tal lassan siil, felvettem par
percre 5-0sre, de aztan vissza is allitottam hamar.)

Bogrés fank

Hozzavalok: (a mérce a szokasos 2,5 dl-es bogre!)

1 bogre langyos tej, 1 kocka friss élesztd (5 dkg), negyed
bogre porcukor, 4 bogre finomliszt, 4 tojds sdrgdja, kb.
fél bogre olvasztott vaj vagy margarin (10 dkg), olaj a
kisiitéshez.

A langyos tejet egy talba oOntjiik, beleszérjuk a
porcukrot, majd belemorzsoljuk az éleszt6t, és egy
jo tizpercre félretessziik. A tojasok sargajat kiilonva-
lasztjuk, a vajat felolvasztjuk. Ha felfutott az élesztd,
akkor a liszttel, a tojasok sargdjaval és az olvasztott
vajjal szép, sima tésztava gyurjuk. Meleg helyen,



konyharuhaval letakarva a tésztat, fél orat keleszt-
juk. Ezutan lisztezett feliileten vastag ujjnyira nyujt-
juk, és hat-hét centi atmérdjii szaggatoval vagy po-
harral fankokat szaggatunk, melyek kozepébe az
ujjunkkal mélyedést készitiink.

Az olajat olyan edénybe tessziik, amit le lehet
fedni. Ez lehet fazék vagy serpenyd, a lényeg, hogy
annyi olaj legyen benne, hogy a fankok lebegni tud-
janak benne. Kozepes langon siitjiik, és ha mar az
olaj felheviil, gy tessziik bele a fankokat, hogy a
mélyedés lefelé legyen az olajban! Ezutan lefedjiik
2-3 percre. Két-harom perc utan a fedoét leemeljiik,
és ha aranyszint kap, akkor megforditjuk és a masik
felét is készre siitjlik.

Konyhai papirtorlével bélelt tanyérra vagy talcara
szedjiik 6ket, majd meghintjiik 6ket porcukorral, a
mélyedésekbe pedig lekvart tesziink. Jo étvagyat!

Talkedli vagy tarkedli, a cseh fank

A XIX. szdzad végének kizép-eurdpai konyhdiban nagy
kedvenc volt a talkedli. Vagy inkdbb tarkedli? Esetleg cseh
fank, kéttes fank vagy Dalken? Siissiink konnyii, apro,
kerek fankokat! Nagyanydink konyhdjinak edénykészleté-
ben még gyakran haszndlt eszkéz volt a kerek, specidlis,
félgomb alakii mélyedésekkel kialakitott talkedli- vagy tar-
kedlisiitd — mai szemmel leginkdbb egy foldonkiviiliek jdr-
mifvére emlékeztetd alkalmatossdg. Sok hdztartdsbol mdr
kiszorult ez a siitéedény, vagy épp dizdjnos, elektromos
siitéként tért vissza. De mi is késziilt benne?

Toltott makos tarkedli

Hozzavalok: 10 dkg soviny krémtird, 1 dl tejfol, 20 dkg
finomliszt, 10 dkg dardlt mdk, 3 egész tojds szétvilasztva,
15 dkg porcukor, 1 csomag vanilids cukor, 1 citrom reszelt
héja, 1 evékandl rum, csipetnyi so,
A toltelékhez: szilva- vagy mdlnalekuvdr, olaj a siitéshez.
A tojasokat szétvalasztjuk, a fehérjét a csipet so-
val kemény habba verjiik. A tojasok sargajat a por-
cukorral, a vanilids cukorral és a rummal 5-7 perc
alatt fehéredésig keverjiik. Hozzaadjuk a turdt és
a tejfolt, majd folyamatos keverés mellett alaposan
eldolgozzuk. Beleszitaljuk a lisztet, majd a makot.
Alaposan eldolgozzuk, majd a keményre vert tojas-
habbal lazitjuk.

A tarkedlisiité mélyedéseit vékonyan kiolajozzuk,
a ttizhelyen felforrositjuk. Evékanalnyi adagokban
beleszaggatunk annyi tésztat, amennyi egy siitésre
belefér. Ha mar pirul az alja, megforditjuk, majd 1-2
perc alatt megsiitjiik a masik felét is.

Talra szedjiik. Ha mindet kisiitottiik, egy-egy tar-
kedli tetejére teaskanalnyi lekvart halmozunk és
egy masik fankkal befedjiik. Porcukorral meghint-
ve, azonnal talaljuk.

A tarkedli persze nem csupdn édesség lehet, a ldngos-
hoz és mds bd zsiradékban siilt tésztikhoz hasonldéan el-
készitheto akdr foételként is. A tésztdjaba keriilhet reszelt
fott burgonya, finomra apritott fiistolt szalonna, sonka és
szdamtalan zoldfiiszer, a petrezselyemtdl a bazsalikomon dt
szinte barmi, de mangolddal, spenéttal is rendkiviil izletes.

Péréhagymas talkedli

Hozzavalok: 5 dkg friss élesztd, 30 dkg finomliszt, 3,5 dl
tej, 1 mokkdskandl cukor, 1 db péréhagyma, 1 csapott teds-
kandl s6, 2 db tojds szétvdlasztva, 2+1 evbkandl olivaolaj,
izlés szerint: frissen 0rolt bors, olaj a siitéshez.

A tejet felmelegitjiik (40 foknal ne legyen mele-
gebb!). 2 dl langyos tejben elkeverjiik a mokkaska-
nal cukrot, belemorzsoljuk az éleszt6t. 7-8 perc alatt
felfuttatjuk.

A lisztet talba szitaljuk, hozzaadjuk a sot és a
borsot, elkeverjiik. A kozepébe kis mélyedést készi-
tlink, beletitjiik a két tojas sargajat, majd hozzaadjuk
a felfuttatott éleszt6t. Elkeverjiik, a maradék tejjel
lazitjuk a tésztat. Meleg helyen, lefedve, 1 drat kel-
ni hagyjuk. Kozben vékonyra karikdzzuk a porét,
1 ev6kanal olajon 3-4 perc alatt enyhén megdinsz-
teljiik, félretessziik. A tojasok fehérjébdl kemény
habot veriink. A mar megkelt tésztahoz keverjiik a
2 evOkanal olajat, majd a porét, végiil a tojashabbal
lazitjuk.

A talkedlisiité mélyedéseit kiolajozzuk, evdka-
nalanként beleszaggatjuk a lagy tésztat. Mindkét
oldalat aranyszintire siitjiik. Frissen, zoldsalataval
talaljuk!

Azoknak sem kell lemondaniuk a tarkedlirol, akiknek
a haztartdsiban nincs specidlis siitd. Minden recept elke-
szithetd hagyomdnyos serpenydben is. Erdemes tobb vdl-
tozatban is kiprobdlni!

mindmegette.hu

Assiirii palacsintatésztabol késziilt valtozatot
lekvarral is dsszeilleszthetjiik
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