Balogvolgyiek csapata

Batkal Alapiskola, zastupkyna@zsbatka.sk



50 dkg finomliszt
5 tojassargaja

10 dkg cukor

5 dkg olvasztott vaj
4 dl tej

4 dkg ¢éleszto

keves s es rum
ZSir a stiteshez




1, LEPES - ELESZTO FUTTATASA

A pampuska tesztajahoz 2 dl tejet meglangyositottunk,
belemorzsoltuk az élesztot, beleszortuk a cukrot, és kb.
15 percig pihentettik, amig felfutott.




2. LEPES -ALISZT ESATOJAS HOZZAADASA

A dagasztotalba beledntottik a lisztet, es hozzaadtuk
a tojas sargajat, csipetnyi soval izesitettik.




3, LEPES - A VAJ ES A CUKOR HOZZAADASA

A liszt kozepebe mélyedést készitettlink, a
tésztaba beledntottliik a megolvasztott vajat és a
cukrot.







Amikor a talba minden belekertlt holyagosra
dagasztottuk a tesztat.




6, LEPES - KELESZTES

A talat Iétakartuk, es meleg helyen kb. 30 percig
kelesztettlk, amig a téeszta a duplajara nem
dagad.







8. LEPES - NYUJTAS

Miutan megkelt a tészta, a lisztezett deszkan
ujjnyi vastagra nyujtottuk ki.




9, LEPES - SZAGGATAS

A kinyujtott tésztat 5-6 cm-es atméroji szaggatoval
Kiszaggattuk. A fankokat 20 percig pihentetttik, hogy szep
szalagosak legyenek.




10. LEPES - SUTES

Boséges zsirt forrositottunk, a fankokat kdzépen kissé
benyomtuk, ées kis adagokban Kisttottik.




11. LEPES - FORGATAS

Forrd zsirban mindkét oldalat aranybarnara stt6ttuk.
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