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Receptek 

1.  Csicsóka fánk 

Hozzávalók: 

- 1 kg csicsóka 

- csipetnyi őrölt kömény 

- 1 kk őrölt  koriander 

- 1 kk római kömény 

- csipetnyi kardamom 

- 5 dkg élesztő. 1 dl. tej 

- 55 dkg teljes kiőrlésű tönköly – vagy búzaliszt 

- olaj a sütéshez 

Elkészítése: 

A csicsókát alaposan megtisztítjuk, majd annyi vízben tesszük fel főni, ami 

egyujjnyira ellepi. A forrástól számított 5 perc múlva leszűrjük, és habverővel 

krémé  keverjük, vagy turmixoljuk aprítógépben a főtt csicsókát. A főző léből  2dl 

–t langyosra hűtünk , megfuttatjuk a cukros tejben  az élesztőt, és a csicsóka lével 

együtt  a csicsókához  adjuk.  Hozzákeverjük a lisztet, fakanállal jól 

összedolgozzuk, 1 óra hosszat meleg helyen kelesztjük. Evőkanállal forró olajba 

szaggatva kisütjük. Egészségesebb, ha teflon teflon tepsiben, olaj nélkül sütjük ki.  

A fánkocskákat édes és sós öntetekkel, mártásokkal szósokkal, lekvárral 

tálalhatjuk. Ebből a mennyiségből nagy adag sütemény lesz. Ha kevesebbet 

szeretnétek, arányosan kell csökkenteni a hozzávalókat, egy 4-5 fős családi adag 

ennek a mennyiségnek a bő fele. Finom sütemény igazi farsangi édesség. 
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Irodalom: Dr. Sövényházi Ilona A mi szakácskönyvünk (Szentbékkálla 2007.) 


