Karamellas busofank (baranyai buséfank)

Hozzavaldk

a tésztahoz:

kb. 4 dl tej, 3 dkg éleszto, kb. 60 dkg finomliszt (a fele rétesliszt vagy Graham-liszt is lehet),
5 tojassagaja, 8 dkg porcukor, 8 dkg vaj vagy siitOmargarin, fél mokkaskanal so, 2-3
evOkanal rum

a formalashoz és a siitéshez:

b6 olaj

a karamellmartashoz:

20 dkg kristalycukor, 3 dl tej, 1 kiskanal finomliszt, 2 dl f6z6tejszin

1. A tejet meglangyositjuk, 1 decit kimeriink beldle, és az éleszt6t belemorzsoljuk, kb. 10
perc alatt felfuttatjuk. A lisztet egy télba szitdljuk, a kozepét kimélyitjiik, a tojasok sargajat
beleiitjiik. A porcukrot raszérjuk, az olvasztott, de nem meleg vajat vagy margarint
ralocsoljuk, kissé megsdzzuk.

2. Ezutan a felfuttatott élesztével, a rummal és az apranként hozzaadott tobbi tejjel 5-6 perc
alatt j6 hélyagosra bedagasztjuk. Akkor jo, ha lagy, a hagyomdanyos fankéhoz hasonl6 tészta
lesz beldle, és nem kell megijedni attol, hogy nem valik el teljesen a tal falatol. Letakarva,
langyos helyen kb.40 perc alatt a duplajara kelesztjiik.

3. Ezalatt megf6zzilkk hozzad a martast. Ehhez a cukrot egy labasba szérjuk, kevergetve
vildgosbarnara karamellizaljuk, majd a tejet raontjiikk. Ekkor a cukor hirtelen darabokba
0sszedll, de ez nem jelent hibat, 5-6 percnyi forralassal elolvad a tejben. A lisztet a tejszinnel
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simara keverjlk, a cukros tejet ezzel suritjiik, épp csak 1 percig forraljuk, a tlizrél lehuzzuk.
4. A megkelt tésztat megolajozott gyurdlapra boritjuk, ellapitjuk, majd egy ugyancsak
megolajozott, kb. 6 cm atmérdjii pogacsaszaggatdval kiszurjuk, kb. 24 darab lesz beldle. Bo,
forrd olajban oldalanként kb.1,5 percig siitjik, majd konyhai papirtorlére szedve
lecsopogtetjuk.

5. Ezeknek a fankoknak nem kell szalagosaknak lenniiik, inkabb pufokabb formajuakat
siissiink. Forrdn talaljuk, a karamellmartast pedig csak az utolsé pillanatban ontjiik koré.

J6 tanécs

- Fontos, hogy a stitésre nagyon ugyeljiink, mert ha a fank hirtelen siil, beliil nyers marad,
ha pedig lassan, akkor élvezhetetleniill megszivia magat olajjal. Célszeri ezért siités elott
egy kis darabot lecsippenteni a tésztabol, az olajba tenni, igy ellendrizhetjiik legkonnyebben,
hogy mikor jo.

- A tészta dagasztasanal megmaradt tojasfehérjét kokuszos resztelt készitéséhez (receptjét
lasd kiilon) hasznalhatjuk el, addig pedig 2-3 honapig lefagyasztva tarolhatjuk.

8 fore

Elkészitési id6: 1 ora 40 perc

Egy adag: 699 kcal ¢ fehérje: 15,2 gramm e zsir: 27,2 gramm ¢ szénhidrat: 98,2 gramm ¢
rost: 3,3 gramm ¢ koleszterin: 174 milligramm



