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Szalagos farsangi fánk 
Hozzávalók:       50 dkg liszt,      2 dl tej,  

4 dkg élesztő,        6 dkg cukor,    csipet só   
4 db tojássárgája,    5 dkg olvasztott vaj,  
1  citrom reszelt héja,  1 cs vaníliás cukor

olaj a sütéshez,  baracklekvár,   porcukor
minden hozzávaló legyen szobahőmérsékletű!!!
Elkészítés:
1. készíts kovászt: langyosítsd meg a tejet, morzsold bele az élesztőt, add hozzá a cukrot és egy evőkanál lisztet, ez pár perc alatt felfut
2. ezután tedd a lisztet egy tálba, és keverd össze a sót, majd a felfutott élesztőt, a tojássárgáját egyenként rakd bele, ezután a vaníliás cukrot, reszelt citromhéját és az olvasztott vajat, valamint annyi langyos tejet, hogy könnyen tudj dolgozni a tésztával; robotgép segítségével jól dolgozd össze, ezután takard le, és kelesztd a duplájára kb. 30-45 perc
3. ezt követően lisztezett deszkán 2 cm vastagra nyújtsd ki a tésztát és szaggass belőle 6-8 cm-es pogácsákat, majd készíts mélyedést a közepébe a tölteléknek és hagyd pihenni a deszkán letakarva kb. 10-15 percig
4. melegítsd fel az olajat (kérj segítséget), végezz próbasütést, és ha már megfelelő a hőmérséklet, akkor a lyukkal lefelé fordítva tedd bele a fánkot. Fedővel letakarva 2-3 percig süsd, majd fordítsd meg és fedő nélkül folytasd 1-2 percig. Papírtörlőn v. rácson csepegtesd le a fánkokat, majd szórd meg porcukorral és a közepét töltsd meg lekvárral (
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Csokis fánk 

Készítsd el a fenti recept alapján a tésztát, majd a masszából karikára kivágott fánkot képezz.

Gőz fölött olvassz fel 1 tábla tejcsokoládét, 1 tábla fehércsokoládét, 1 tábla étcsokoládét, majd reszelj bele narancshéjat. A kisütött fánkok alját mártsd a csokoládéba, tetejükre szórj színes tortadíszítő cukorkát.  ( 
Chouquettes – francia fánk 
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Hozzávalók kb. 40 darabra:

A tésztához:  50 g vaj,  125 ml víz,   6 g kristálycukor,  
3 g só,     70 g búzaliszt (BL55),       2 db egész tojás
A kenéshez:   1 db egész tojás
A szóráshoz:  30 g jégcukor
Elkészítés:
1. főzd fel a vizet a vajjal, majd add hozzá a sót, cukrot
2. forrás után folyamatosan keverve add hozzá a lisztet, keverd, amíg össze nem áll
3. hűtés véget tedd félre, majd keverd hozzá egyenként a tojásokat (habverővel), amíg sima állagúvá válik a tészta
4. ezután töltsd habzsákba és diónyi nagyságú kupacokat nyomj egy sütőpapírral bélelt tepsire

5. tojással kend meg a tetejét és szórd rá a jégcukrot
6. 200 C fokra (légkeveréses) melegítsd elő a sütőt és 20 perc sütés után, aranybarnán tálalhatod barátaidnak, szüleidnek egy kedves, hangulatos délutánon  (
Túrófánk       
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Hozzávalók:
25 dkg rétesliszt,   25 dkg túró, 
1 kis doboz tejföl,   3 db tojás,    
½ cs sütőpor,          csipet só,     
Elkészítés:
minden alkotóelemet keverj össze egy tálban, majd vizes kanállal szaggasd ki megfelelő hőmérsékletű olajban, ezután vaníliás porcukorban forgasd meg  (
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Rózsafánk
Hozzávalók kb. 30 db fánkhoz:
250 g búzaliszt (BL55), 150 ml tejföl (20%-os)
3 db tojássárgája,      4 g őrölt fahéj,   50 g teavaj

1 csipet só,                2 g porcukor
olaj a sütéshez,   baracklekvár,  porcukor
Elkészítés:
1. morzsold össze a lisztet a vajjal, majd tedd hozzá a többi hozzávalót, és dagasztd a tésztát hólyagosra – ha gondolod, itt kérhetsz egy kis segítséget édesanyádtól vagy a nagyitól

2.  kb 3 mm vastagra nyújtsd ki a tésztát, pici lisztet tegyél alá, hogy ne ragadjon a deszkán, majd 3 különböző átmérőjű (3-4-5 cm-es) kiszúróval azonos számú korongot szúrj ki belőle
3. az így elkészült tésztalapokat 3 helyen vagdosd be ollóval fél-egy centi mélyen, majd helyezd egymásra méret szerint úgy, hogy a bevágások ne essenek egymás fölé
4. a kész rózsát középen az ujjaddal nagyon erősen nyomd össze, hogy ne tudjon szétesni
5. ezután 1x forgatva süsd ki forró olajban, úgy, hogy a legkisebb korong legyen lefelé, majd ha szépen szétnyílt, és megbarnult, akkor fordítsd meg őket
6. szórd meg a tetejét porcukorral és tálald lekvárral  (
Csörögefánk
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Hozzávalók 30 db fánkhoz:

250 g búzaliszt (BL55) (lehet rétesliszt is)
150 ml tejföl (20%-os),    2 g porcukor,      50 g vaj

3 db tojássárgája,           1 csipet só
opció – sütőpor, citrom reszelt héja
olaj a sütéshez,               baracklekvár,      60 g porcukor 
hólyagosabb lesz a fánk, ha szobahőmérsékletű a hozzávaló

Elkészítés:
1. morzsold össze a lisztet és a vajat, majd tedd hozzá a többi hozzávalót, és dagasztd a tésztát hólyagosra – ha gondolod, itt kérhetsz egy kis segítséget édesanyádtól vagy a nagyitól, majd csomagold be, és 10-15 percre tedd hűtőbe

2. kb 3 mm vastagra nyújtsd ki a tésztát, pici lisztet tegyél alá, hogy ne ragadjon a deszkán, majd vágd négyszögekre, és a közepét metszd be, és az egyik sarkát húzd át a résen

3. egyszer forgatva forró olajban süsd ki
4. szórd meg a fánkok minden oldalát porcukorral és tálald lekvárral  (
Sajtfánk
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Hozzávalók 60 darabhoz:

200 g búzaliszt (BL55) (lehet rétes liszt is)
200 g trappista sajt (több sajt is lehet, ízlés szerint)
50 g vaj,    500 ml tej (2,8%-os),     9 g só

3 db tojás

Elkészítés:
1. az 50g vaj felhasználásával vajazz ki egy fazekat, majd a maradékot, a tejet a sóval együtt forrald fel, majd folyamatos keverés mellett szórd bele a lisztet, pirítsd le a masszát, mintha rántás készülne
2. ezt követően tedd bele a reszelt sajtot, keverd simára, majd folyamatosan a tojásokat 

3. az így elkészült tésztát nyomd ki csillagcsöves nyomózsákkal, a papírral ellátott sütőlemezre, majd spricceld le a lemezt vízzel

4. 180 C-ra melegíts elő a sütőt és 20-25 perc alatt süsd aranybarnára (
