A farsang a vizkeres#tt (januar 6.) hamva-
z6szerdaig, a nagybojt kezdetéig tartésihk
elnevezése, amelyet hagyomanyosan a vi
lakomak, balok, mulatsagok, népunnepél
jellemeznek. A farsang jellegzetessége, h
a keresztény liturgikus naptarbnem kotdik
hozza jeleris vallasi Unnep, alapun a

gazdag néphagyomanyokra épul. A kereszténys#ty elokbol szarmazé farsangi mula-
gokat az ,erkdlcs6sl6. és 17. szdzadt nem erede, hanem bujasagot szimbolizal6 sa-

sai miatt tiltottak.

A farsang csucspontja a karneval, hagyomanyos a-
gyar nevén ,a farsang farka”. Ez a farsangvasarnaiil
hashagyokeddig tarté utolsé harom nap, ami nagy u-
latsagok kozepette, valdjaban télblcsiztato is. Sxds
varosban ekkor rendezik meg a hires karnevaloke
(Ri6i karneval, velencei karneval), Magyarorszagol
pedig a farsang legnevezetesebb eseményét, a moh
busojarast.

Cso6ri Sandor
Farsangi kutyabal

De érdekes volna,
ha kutyabal volna,

s farsangnak napjan
minden kutya

balba gyalogolna,
nagy kutya is,

kis kutya is,

kit csip még a bolha.

Komondor kényelmes,

http://hu.wikipedia.org/wiki/Farsang

lassu tancot ropna,
Puli Pali csardast,
ahogy meg van irva;
sotét szére, bozontja
a szemébe l6gna.
Csau csacsacsazna,
a foxi bokazna,

a tébbi vén kutya meg
letilne a héba.

http://dalokversek.hu/versek/versfarsang.htm#bal

Kaod: Statisztika: szavak szama:

karakterek szama (székozokkel):



A farsang egyik jellegzetes édessége a szalagksKémnyii, és semmihez sem hasonlithaté finomsag.

Szalagos farsangi fan

kb. 21 darab fankhoz

500 g buzaliszt (BL55)

200 ml tej (2,8%-0s)

40 g éleszt

50 g porcukor

60 g olvasztott vaj

5 db tojassargaja

A sutéshez: olaj

A diszitéshez: baracklekvar, porcukor

1. El6készitink egy szalvétakkal fedett talcat, valaragyt serpengben olajat aitzhelyre.

2. A lisztet egy edénybe tesszik. A langyos tejepr@ykrot, az élesét pedig egy masik edénybe kimeérjik, €s hagyjuk &fig pihenni,
hogy felfusson.

3. Alisztre Ontsik ra az éles& tejet, az olvasztott vajat, és a tojasok sarga@y fakanallal keverjik 6ssze a tésztat, majdsazalra ki-
véve addig gyurjuk, mig teljesen sima nem lesz.

4. Az igy kapott tésztat tegytk vissza a talba, talkalg, €s meleg helyre téve kelesszuk duplajar@@iperc alatt.

5. Ha a tészta megkelt, vékony liszten nyUjtsuk ujwgstagsagura, és egy 6 cm aibjiekiszuroval szaggassuk ki a fankokat. A maradék
tésztat 6sszegyurjuk, Ujra kinyujtjuk, és kiszaggatA fankokat 10 percig pihentessik!

6. Most a fankok kdzepét ujjunkkal elvékonyitjuk.

7. Kis adagokban kisutjluéket a forré olajban. Az ebsoldalukat 2-3 percig sutjik - itt azdgpersze nem mérvado, ha gyorsabban pirul, le-
het kevesebb idis elég -, majd megforditjuéket, és tovabbi 1-2 percig sitjik. Es ami nagymyé@es. A sutést ugy kezdjik, hogy a
fanknak az az oldala legyen alul, amelyiken a lyak, a masodik Iényeges dolog, hogy ezt a lyukigs, firedsvel lefedve stissuk, étt
lesz szép szalagos a fank. Mikor megforditjtket a masik oldalukra, akkor mar fednélkil slssik készre a fankokat.
Figyelem! Ugyeljiink, hogy az olaj ne legyen tal fd, mert sotét lesz a fank! Mindig annyi olajban s$iik, hogy a fank lebegjen, ne
érjen a serpeny aljara, mert akkor is kdnnyen megég. Siités kozlielyamatosan nézzik a fankokat, hogy szép vilagossradja-
nak.

8. A kész fankokat a szalvétaval fedett talcara s#edjiajd porcukorral leszorjuk, és baracklekvaritive talaljuk.

Jo étvagyat!

http://desszert.eu/szalagos fank




