Tarés csoroge lekvarral

Hozzavalok:

32 dkg finomliszt (a fele rétesliszt is lehet),
7 dkg vaj vagy sutoémargarin, 1 pupozott
evOkanal kristalycukor, csipetnyi s, 4
tojassargdja, 1-1 evokandl rum és tejfol

a toltelékhez:

25 dkg tehénturo, 1 evokanal tejfol, 2
evOkanal porcukor, 1-2 evokandl mazsola
a nyujtashoz:

egy kevés finomliszt

a stitéshez:

b6 olaj

a tetejére:

2 evOkanal vanilias porcukor

a talalashoz:

& \V.;?’L Vel

20-25 dkg sargabarack-, meggy- vagy szamodcalekvar (lehet a tobbi féle is)

1. A lisztet a vajjal elmorzsoljuk, majd a tobbi hozzavaléval rugalmas, konnyen kezelhetd
tésztava gyurjuk, ehhez ha kell, még egy kevés rumot gyirunk bele. Két részre osztjuk és
letakarva, hiitészekrényben legalabb 1 oran at pihentetjik.

2. A toltelékhez a turot attorjik, majd a tejfollel, a porcukorral és a mazsolaval
osszekeverjuk.

3. Az egyik tésztat enyhén belisztezett gyurddeszkan 30x40 centisre, 2 milliméter (azaz
késfok) vastagsagura nyujtjuk és a toltelékbol 12 kis halmot pipozunk ra, egymastol egyenlo
tavolsagban. A masik tésztalapot ugyanekkorara nyujtjuk, a tiréval megrakottra illesztjiik, a
tésztak talalkozasanal és a toltelékek kozott jol lenyomjuk. Ezutdn derelyemetszovel vagy
késsel 10x10 centis darabokra vagjuk.

4. Amikor az 0sszes tésztat elkészitettiik, egy nagyobbacska labasba kb. kétujjnyi olajat
toltunk, és megforrdsitjuk. A fankokat kozepes langon, oldalanként kb. 3-3 perc alatt
pirosasra siitjiik benne, végiil konyhai papirtorlére szedve lecsopogtetjiik. Vanilias
porcukorral meghintve, megforrésitott lekvarral koriilontve talaljuk.

6 fére (12 darab)
Elkészitési id6: 40 perc + pihentetés
Egy adag (lekvar nélkiil): 408 kcal
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