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Bar a farsang idején kifejezetten szezonja van a kllonféle fankféléknek, ennek ellenére a churros nem
csak a télblcsuztatd szezonban juthat szerephez.

.Ez a spanyol édesség ugyanis az év minden hénapjaban izgalmas és izletes csemegének
bizonyulhat, réaddsul az elkészitése sem igényel komoly idéraforditast” - hangsulyozta Simon Lészlo,
a Sage termékmenedzsere. Kdvetkezzen a churros receptje!

A spanyol fankrdl Ugy tartjak, hogy aki életében legalabb egyszer megkdstolja, azt 6rokre rabul ejti és
idérol-idére szivesen fogja fogyasztani. Ezek a sult, cukorba, vagy csokoladéba martogatott
tésztarudacskak Spanyolorszagon kivil még a vildg szadmos részén, koztik Portugalidban,
Franciaorszagban, Latin-Amerika orszdgaiban, a Fllop-szigeteken, Belgiumban és az Amerikai
Egyesilt Allamok egyes régidiban is elterjedt finomsagnak szamitanak. Eredete nem ismert, de egyes
feltételezések szerint a portugdlok hoztdk magukkal a receptjét Kinabdl. Elkészitéséhez az alabbi
alapanyagokra van sziikség.

Hozzavalok:

¢ 2.5dlviz

* 2 evOkanal barna cukor

* 1csipetsé

* 8 dkg vaj

e 15 dkg finomliszt

+ 2 dbtojas

* 0.5 tedskanal vanilia aroma

» 2 dl napraforg6 olaj (a sitéshez)

* 3dl csokoladés puding (a martogatashoz)
* 5 dkg cukor (a hempergetéshez)

* 2 teadskanal fahéj (hempergetéshez)

Elkészitéséhez el6szor egy edénybe ontsiink bele a vizet, a barna cukrot, a sét és a vajat. Ezt
kovetden forraljuk fel, majd keverjik hozza a lisztet. Ezt a masszat egészen addig kavargassuk, amig
egy nagy gdmbaoc nem lesz beldle. Ezutan vegylik le a tlzhelyrdl és hagyjuk kihdini a tésztat.
Kovetkezd l1épésben adjuk hozza a tojasokat és a vanilia kivonatot, majd egy konyhai robotgép
segitségével (példaul az Uj Sage BEM 825-0ssel) keverjiik csomdmentesre a tésztat.
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Ezutan melegitsiik fel az olajat egy serpenydben, illetve készitslik el6 a fahéjas-cukor keveréket a
tlzhely mellé annak érdekében, hogy lecsopogtetés utan rogton meg tudjuk benne hempergetni a
fankcsikokat. A sttéshez vegylink el6 még egy csillag alaku véggel ellatott habzsakot is és ezt
toltsink meg teljesen a robotgéppel kikevert masszaval. Ezt kovetden segitségével korulbelil 5-10
centiméter hosszu fankcsikokat kell kinyomni az olajba.

,A fankcsikok pontos szabasahoz akar egy sima haztartasi olldt is felhasznalhatunk, igy a churros
vége megdrzi szép csillag alakjat” - tette hozza a Sage termékmenedzsere. A forré olajban a churros-
ok gyorsan megpirulnak, igy aztan rovid id6 elteltével ki is lehet 6ket venni a serpeny6bdl. Az
elkésziilt fankcsikok desszertként, meleg csokolddé pudingba martogatva fogyaszthaték. A spanyol
édesséq kivald vendégvard is lehet a csaladi, vagy barati 6sszejovetelek esetén.
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