FASIANGOVE

FANKY

16 ks @ 90 min

Fdnky, u nds zndme tiez ako boZie milosti je sladké chrumkavé pecivo vyprdzZané v oleji, posypané alebo obalované
v prdaskovom cukre. Fanky sa zvyknti pripravovat pocas celého fasiangového obdobia, predovsetkym v obdobi pred
zaciatkom pdstu, ktory zacina popolcovou stredou. Aj ked by sa mohlo zdat, Ze ide o tradicne slovenskii fasiangovii

pochutinu, nie je tomu tak.

Toto sladké chrumkavé pecivo poznajti po celom svete - faworki (Polsko), favorki (Bulharsko), klejner (Ddnsko), for-
gdcsfdnk (Madarsko), zagarini (Lotyssko), fattigmann (Nérsko), uscatele (Rumunsko), atd. V anglictine ho ndjdeme
pod ndzvom angel wings. Meni sa teda len ndzov, pripadne tvar a v niektorych krajindch fanky pripravuji v predvia-

BUDETE POTREBOVAT:

125 g polohrubej muky
stipku soli

2 g kypriaceho prasku
10 g krystalového cukru
1 zitok

30 g masla

50 g kyslej smotany

1/2 polievkovej lyzice
citrénovej stavy

1/2 polievkovej lyzice
rumu

olej na vyprazanie
praskovy cukor na posy-
panie

1.

3.

nocnom obdobi.

A TAKTO NA TO:

Vsetky suroviny mieste v kuchynskom robote alebo ruc¢ne 5 az 7 minut kym
nevznikne hladké, pruzné a lepkavé cesto. V kuchynskom robote mieste na
najvyssej rychlosti, rucne pred domiesenim plieskajte cesto o pracovnud dosku,
kym sa na nu neprestane lepit. Z cesta vytvarujte gulu a zabalte ju do potravi-
novej félie. Nechajte pri izbovej teplote oddychovat 45 az 60 minut.

Cesto prelozte na podlozku a bez pouzitia miky vyvalkajte na hribku 3 az
5 mm. NareZte obdlZniky cca 4 x 6 cm, tie uprostred rozreZte jednym rezom.
Pretiahnite jeden koniec cesta cez narezany otvor a vytvorte findlny tvar.

V panvici rozohrejte dostatotné mnozstvo oleja. Vyprazajte z oboch stran

dozlatista a po vytiahnuti nechajte finky odkvapkat na papierovom obruasku.
Posypte preosiatym praskovym cukrom.
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