Becsvolgye fankja - készitette Ovadi Lajosné

A fank szuletésérol

Zala megyében, Becsvolgyén szilettem, ezért adtam fankomnak ezt a nevet. 7 éves koromig
éltem itt, amikor egy villAmcsapas kovetkeztében elvesztettem édesanyamat, és higommal
egyutt rokonokhoz keriltiink. Itt sajnos nem voltunk beleszoktatva a konyhai teenddékbe,
tudniillik szegénységben éltink, és semmiféle pazarlasnak nem volt helye. Amikor
nagyobbak lettiink, apank Megyeren vasarolt egy hazat, s visszavett minket magahoz,
remélve, hogy mindent tudunk a haz koriili munkardl és konyhai teend6krol. Apam nagyon
szerette a fankot, és sikertelen prébalkozasaimat borzalmas szidas kovette - amugy is durva
ember volt. A tésztam meg sem mozdult a talban, nem hogy megkelt volna. Valaki azt
mondta, Irénke, biztosan sok cukrot teszel bele, és az nem jo, mert lehtzza a tésztat.
Levettem hat a mennyiségébdl, ellenben valamivel tobb sot tettem helyette. Ilyen apré
lépésekkel jutottam el addig, mig egyszer csodalatosan megkelt a tésztam, és olyan
szalagosra siilt, mint még soha! Ennek hatasara a szidalmaknak is vége lett...

Hozzavalok:

kb. 8 dl teljesértékii hazi tehéntej (a tejipariak nem jok), 2 pupozott evokanal kristalycukor
(a porcukor nem jo), 3 dkg friss éleszto (a porélesztd nem jo), 1 kg teljesértéki finomliszt
(én tuskeszentpéterit hasznalok, de lehet masféle is), 1 csapott evékanal jodozott sd, 1 tojas,
1 evokanal olaj

a formalashoz:

finomliszt

a siitéshez:

bo olaj

a talalashoz:

porcukor

lekvar

1. Kellemesen meleg helyen allok neki a munkanak. A tejet kézmelegre melegitem. Egy kis
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talkaba 2 decinyit kimérek beldle, a fele cukrot elkeverem benne, az élesztét
belemorzsolom. Letakarva, meleg helyen 15 perc alatt folfuttatom.

2. A lisztet egy kb. 6 literes talba szitdlom - ezzel levegésebb lesz, a maradék cukorral és a
soval meghintem, dsszeforgatom. A tojast belelitom, a folfuttatott élesztot raontom, majd a
tobbi langyos tejet adagonként teszem hozza, hogy 6sszedolgozva se tul 1agy, se tul kemény
ne legyen. Kézzel dolgozom 0ssze, hogy egyneml massza legyen, a vége felé 1 evokandalnyi
olajat is beledolgozok, ezzel elvalik a kezemtol és az edény falatdl is. Dagasztani nem kell, és
nem is szabad, anélkil is csodaszépen megkel. Egyszer a radioban hallottam, hogy a nokedli
tésztajat nem kell kidolgozni, igy arra gondoltam, kiprobalom a fanknadl is, és tokéletesen
bejott. Itt a talban cipova formalom, a tetejét enyhén belisztezem, konyhaszalvétaval
lefedem, és meleg pléddel letakarva, meleg helyen kelni hagyom. Nem szabad a kelesztést
siettetni - a talat napra tenni vagy meleg vizbe allitani -, a tészta 1-1,5 ora alatt annyira
megkel igy is, hogy teljesen kitolti az edényt.

3. Amikor megkelt, jol belisztezett gydrdlapra boritom, a szélét korben kissé folhajtom, majd
az egészet egy mozdulattal megforditom. Mdast nem csinalok vele, mint sodréfaval ujjnyi
vastagra kinytjtom, ha ezt nem tenném, tomor, nehéz tészta lenne, am i siitve se lenne szép.
Ezutan kiszaggatom; egyszer munka kozben tonkrement a fankszaggatom, igy az 1,5 literes
mianyag asvanyvizes flakon tetejét levagtam, s azzal folytattam a munkat. Annyira bevalt ez
a ,szeszam”, hogy azoéta is csak ezzel dolgozom. Kb. 25 fank lesz beldle, amit kiszaggatva,
belisztezett gyurdlapon sorba rakok, és abrosszal letakarva 20-30 percig kelesztem.

4. Egy kb. 4 literes labast félig megtoltok olajjal, lefedem és felforrdsitom. Akkor elég forro,
ha amikor beleteszem a fakanalat, koriilotte gyongyozik az olaj. A megkelt tésztabol
probasutést végzek, és ha szép szalagosra sikertil, folytatom a stitést. A siitésnek sok
fortélya van. A nyers tésztat felveszem a gyarélaprol, és korkorosen kissé megnyudjtom, mint
a langost szoktdk, csak nem annyira. A kdzepét ujjal benyomom és ezzel az oldalaval (a
lyukkal lefelé) teszem el6szor az olajba. Szépen feljon a tészta, s ha az alja kb. 1,5 perc alatt
pirosra siilt, atforgatom, a mésik oldalat is pirosasra siitdm. En sose hasznélok fedét a
siitéshez! Amikor kész, racsra rakom, hogy a felesleges zsiradék lecsopoghessen rola.

5. Langyosan vagy hidegen télalom ugy, hogy porcukorral behintem, és az tiregébe lekvart
halmozok.

J6 tanécs

- Ez a tészta nemcsak fanknak j6, hanem minden olyan mas stiteménynek is, amelyik kelt
tésztabol késziil. Ebben az esetben, ha nem olajban, hanem siitében stitom a tésztat, 1
evOkanallal tobb olajat dagasztok bele.

- Mivel a tészta nem édes, igy tejfollel és sajttal is lehet enni. Ebben az esetben fokhagymas
olajban is stthetjiik, ami fantasztikus izt ad a tésztanak.
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25 darab

Elkészitési id6: 2,5-3 ora

Egy darab: 284 kcal ¢ fehérje: 6,4 gramm ¢ zsir: 4,3 gramm ¢ szénhidrat: 54,6 gramm ¢
rost: 1,8 gramm ¢ koleszterin: 10 milligramm



