
Rózsafánk 

 

Hozzávalók: kb. 22 db. lesz belőle 

- 40 dkg liszt 
-   8 dkg vaj 
-   2 dl tejföl 
-   4 dkg porcukor 
-   2 csomag vanília 
-   3 tojás sárgája 
-   2 csipet só  
-   1 teás kanál sütőpor 
-   1 citrom reszelt héja 
-   2 evőkanál rum  

 
 
  

A fenti alapanyagokat hagyományos módon összegyúrjuk, majd két részre osztjuk, és egy 
órát pihentetjük. 

Pihentetés után kinyújtjuk kb. 3-4 mm vastagságúra, és 3 féle virágszaggatóval (8 – 6 – 4) cm 
átmérőjű virágokat szúrunk ki, mindhárom méretből egyenlő mennyiségben. 

Utána egymásra helyezzük a lapokat, alul a legnagyobb, felül a legkisebb, és tojásfehérjével 

megkenjük az alsó két lapot középen, és újheggyel szorosan össze ragasszuk, hogy sütésnél 
szét ne essen. Utána bő olajban, nem túl forróban kisütjük. Először a tetejét, majd alját 
sütjük meg szép rózsa színűre. Óvatosan szedjük ki, majd szórjuk meg vaníliás porcukorral, és 
a végén a legfelső rózsaszirom mélyedésébe, tegyünk barack lekvárt, vagy csipkebogyó 
lekvárt. Ez adja meg a díszét. 

 





 


