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A nyar gyonyori: a hdmérséklet emelkedés és a nappalok hosszabbodasa, automatikusan kic-
salogat benniinket a szabadba. Grillezés a kertben, egy nyari parti a teraszon vagy egy piknik
a toparton: ez az iddszak akkor a legszebb, ha a baratokkal, vagy a csaladdal kozosen toltjiik.

Es ehhez az élvezethez természetesen hozzatartoznak a nagy lakomazasok is. Ezért 8 uj,
nyari otletet gy(ijtottem Gssze ebben a receptfiizetben. Pikans tésztacsigak, friss fiiszeres
quiche, kenyérlangos napérlelte paradicsommal és édes, fonott kalacs hivogat egy kozos
idotoltésre. Ez biztosan dsszehozza a csaladot!

Spontan latogatasok, gyors receptotletek.

Engedje magat a frisstészta-alkotasokkal inspiralodni és lepje meg vendégeit sajat maga
altal készitett finomsagokkal a kovetkezd Gsszejovetelkor. Receptjeim egyszerti hozzavalokbol
késziilnek és remekiil kiegészithetdek az otthon 1év6 ételekkel.

Mert néha gyorsan kell valami, ha a szomszéd bejelentés nélkiil litogatoba jon vagy egy
baratja kitall egy spontén grill-partit.

Csempésszen nyarias izeket a tanyérokra és fliszerezze izlés szerint. Pikans, tiizes vagy
édes — €lvezze a nyar zamatat és szorakozzon kedve szerint.

Jo szorakozast kivanok a kozos tinneplésekhez!
Az On Tante Fanny-ja

Légkeveréses siités
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A siitGt also-/ felsd stitéses fokozaton 200 fokra elémelegitjiik és a tésztat kozvetleniil
a hiit6bél kivéve elokészitjiik.
A tarot a fliszernovényekkel, az olivaolajjal és fokhagymaval jol elkeverjiik, soval,
borssal izesitjiik.

A tésztat a siit6papirral egyiitt kitekerjiik. A tiirds masszaval megkenjiik gy, hogy a
felsd széleknél kb. 2 cm szabadon maradjon.

Az also tésztaszéleknél kezdve feltekerjiik, majd 8 egyforma szeletet vagunk beldle.
A csigakat két sorban szorosan egymashoz tesziink, és a kiilsoket belisztezziik.
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HOZZAVALOK 8 csigahoz:

1 cs. Tante Fanny friss pizzatészta 400 g
125 g tard
2 ek. friss petrezselyem, aprora vagva
200° C 2 ek. friss bazsalikom, aprora vagva
2 ek. olivaolaj
kb. 25 PERC 1 — 2 gerezd fokhagyma, megtisztitva, préselve
S0 és bors, Grolve

180° C Némi liszt a szorahoz & ﬁ
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A siit6 kozépsd sinén kb. 25 perc alatt megsiitjiik.
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A bazsalikom és a petrezselyem helyett mas, idény szerinti fliszernovényt is hasznalhatunk,

mint példaul medvehagymat, snidlinget vagy zsalyat.
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A siitGt also-/ felsd siitéses fokozaton 220 fokra elémelegitjiik és a tésztat kozvetleniil a
hiit6bol kivéve eldkészitjiik.
A szilvalekvart, a fahéjat, a makot és a rumot dsszekeverjiik.

A tésztat a siitGpapirral egyiitt kitekerjiik. A szilvalekvaros masszaval egyenletesen
megkenjiik ugy, hogy a felsd széleknél kb. 2 cm szabadon maradjon.

Az also tésztaszéleknél kezdve feltekerjiik. A tekercset egy olloval 2 cm-enkent ferdén
bevagjuk, azonban nem vagjuk el teljesen.

A tészta korongokat felvaltva jobbra és balra széthajtogatjuk.
Tojassal megkenjiik és a mandulaforgaccsal megszorjuk.
A siitd kozépsd sinén kb. 25 perc alatt aranybarnara siitjiik.
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HOZZAVALOK 1 fonathoz:

1 cs. Tante Fanny friss élesztds leveles tészta 400 g
200 g szilvalekvar
15 tk. fahéj
100 g mék, drolve
1 ek. rum
220° C 1 tojés a kenéshez, felverve

2 ek. mandulaforgécs a szorashoz
kb. 25 PERC

E ‘ 200° C
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Szilvalekvar helyett bogyos gyiimolcsbol késziilt lekvart is hasznalhatunk. A mak izlés
szerint 0rolt dioval is helyettesitheto.
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Boséges grill
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HOZZAVALOK egy 24 cm-es quiche formahoz:

1 cs. Tante Fanny friss linzertészta 300 g

2 — 3 tjhagyma, karikdkra vagva
1 ek. friss zsalya, apritva
1 tk. friss lestyan, apritva
2 ek. friss metél6hagyma, apritva
""" a 3 tojas
AR 250 g sajt
kb. 50 PERC 1 késhegynyi szerecsendi6, 6o
S0 és bors, Grolve
170° C 80 g prosciutto sonka, szele
1 ek. vaj a kenéshez

Friss fiiszernovények a dis

ST

1 A siitdt also-/ felso stitéses fokozaton 190 fokra elomelegitjiik és a tésztat a csomagolas
szerint elokészitjiik.

A tésztat kitekerjiik, a siitdpapirt lehtizzuk és a kivajazott formaba helyezziik (tapadas-
mentes formanal a vajazas elhagyhato). A lelogo tésztaval a széleket megerdsitjiik és egy
olloval 1 cm-enként bevagjuk kb. 5 mm mélyen.

A sajtot, a tojast és fliszernovényeket habverdvel kikeverjiik. Soval, borssal és a szerecsen-
dioval izesitjiik.

Az tijhagymat eloszlatjuk a tésztan és a sajtkeveréket raontjiik.

Assiit6 legalso sinén kb. 50 perc alatt megsiitjiik.
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Miutan megsiilt, rdhalmozzuk a prosciutto sonkat és friss fliszerekkel megszorjuk.
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Réti gyogynovényeket is hasznalhatunk a quiche elkészitéséhez, mint példaul csalant,
turbolyat, tifiivet, cickafarkat vagy soskat.
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A siitdt also-/ felsd stitéses fokozaton 200 fokra elomelegitjiik.

Toltelékenként minden hozzavalot egy turmixgépben lepiirésitjiik, kivéve a sajtot.
A tésztat kozvetleniil a hiitébol kivéve elGkészitjiik és a stitdpapirral egyiitt kitekerjiik.

HOZZAVALOK 2 x 10 szelethez:

2 cs. Tante Fanny friss pizzatészta 400 g

Az olivas toltelékhez:

100 g oliva, magozva

2 ek. olivaolaj A siit6 kozépsd sinén kb. 15 — 20 perc alatt aranybarnara siitjiik. Miutan megsiiltek, a
200° C 30 g sajt a szordshoz, reszelve stanglikat széttordeljiik.

...... A paradicsomos-paprikas toltelékhez:
15 20 PERC 50 g széritott paradicsom, olajban, lecsepegtetve
50 g paprika, olajban, lecsepegtetve
180°C 1 tk. siiritett paradicsom W
Némi csipds sz0sz, izlés szerint

30 g sajt a szorashoz, reszelve

Egy tésztavagoval hosszaban elfelezziik és a tészta also részére egy-egy teaskanalnyi
toltelékkupacot tesziink 5-szor egymasutén, egyenletesen eloszlatva. Az als6 széleket a
toltelékre hajtjuk, majd tovabb gorgetjiik.

Egy fakandllal a toltelékek kozott jo erdsen benyomkodjuk a tésztat.
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A stanglikat szezammaggal, napraforgomaggal vagy durvara daralt tengeri soval is

megszorhatjuk.
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A siit6t also-/ felsd sitéses fokozaton 180 fokra elomelegitjiik és a tésztat a csomagolas
szerint el6készitjiik.

Az afonyat a porcukorral és a fahéjjal 6sszekeverjiik.

A tésztat kitekerjiik és a siitGpapirral egyiitt egy tepsibe helyezziik. Hosszaban egyszer,
széltében pedig harom részben elvagjuk, ugy hogy 8 egyforma négyszoget kapjunk.
A széleket kb. 1 cm-re felgytirjiik és megnyomkodjuk.

A afonyakeverékkel megtoltjiik, a széleket tojassal megkenjiik és megszorjuk a

‘v kristalycukorral.
L7 6l | N 2 -
HOZZAVALOK 8 kosarkahoz:
1 cs. Tante Fanny friss édes linzertészta 300 g
250 g afonya
...... 30 g porcukor
Y3 tk. fahéj
~~~~~~ 1 tojas a kenéshez, felverve
kb. 25 PERC 1 ek. kristalycukor a szorashoz
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A siit6 kozépsd sinén kb. 25 perc alatt megsiitjiik.

'fl 160° C

G\ 9/0

A kosarkak megtoltéséhez valaszthatunk mas szezonalis bogyos gyiimolcsot is, mint példaul
szedret, vagy malnat.
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Szines, nyari
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A siit6t also-/ felsd stitéses fokozaton 220 fokra elémelegitjiik és a tésztat kozvetleniil a
hiitébél kivéve elokészitjiik.

HOZZAVALOK 1 kenyérlangoshoz:

1 cs. Tante Fanny friss pizzatészta 400 g
125 g creme fraiche

300 g szines paradicsom, felszeletelve

2 ek. olivaolaj

Néhany bazsalikomlevél a diszitéshez
S6 és bors, 6rolve

A tésztat kitekerjiik és a siitOpapirral egyiitt egy tepsibe helyezziik. A tésztaszéleket
1 centire tetszés szerint felhajtogatjuk és megnyomkodjuk.

Creme fraiche-val egészen a tésztaszélekig megkenjiik. A paradicsomokat egyenletesen
ratessziik.

A siitd legalso sinén 15 — 20 perc alatt ropogosra siitjiik.

I O DO =

Ezutan olivaolajjal meglocsoljuk és bazsalikommal talaljuk. Soval, borssal izesitjiik.
15— 20 PERC

200° C

0l01
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A nyarias kenyérlangoshoz paradicsom helyett mas szines zoldséget is hasznalhatunk feltét-

ként, mint példaul paprikat vagy sarga és zold cukkinit.
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A siit6t also/ felsd siitéses fokozaton 200 fokra elomelegitjiik.
A paprikakat olivaolajon 2 perc alatt megsiitjiik.

A tarot, a mustart, a tojasokat, a fokhagymat és a chilit jol osszekeverjiik és soval,
borssal fiiszerezziik.

A tésztat a hiitobol kivéve elokészitjiik, kitekerjiik, a stitdpapirrol lehizzuk és a kivaja-
zott formaba fektetjiik (a stitGpapirral egyiitt is a formaba tehetjiik, ekkor a zsirozast
elhagyjuk). A lelogo tésztaval a széleket megerdsitjiik.

HOZZAVALOK egy 29 x 20 cm-es négyszogleti

formahoz:
A tirdkeveréket a tésztara ontjiik és a paprikat rahelyezziik.
A siit6 also sinén kb. 30 perc alatt megsiitjiik. Rozmaringgal diszitve talaljuk.

1 cs. Tante Fanny friss pizzatészta 400 g

1 piros hegyes paprika, kimagozva, hossziikdsra vagva
1 sarga hegyes paprika, kimagozva, hosszikasra vagva
1 zold hegyes paprika, kimagozva, hossziikasra vagva
1 chili paprika, kimagozva, nagyon aprora vagva

2 ek. olivaolaj

N\ OV DO =

200° C 250 g tiiro
1 ek. mustar
kb. 30 PERC 3 tojds
. 1 fokhagymagerezd, megtisztitva, présel
180°C S6 és bors, Grolve W
Némi friss rozmaring a diszitéshez ~e 2

1 ek. vaj a forma kikenéshez

A pizzatortahoz mas zoldségféle is hasznalhato, példaul cukkini, répa vagy padlizsan is

nagyszerd.
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* Krémes gyiimolcsos
4 kombinacio
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A siitGt also-/ felsd sitéses fokozaton 200 fokra elémelegitjiik és a tésztat a csomagolas
szerint el6készitjiik.
A tésztat kitekerjiik és a siitGpapirral egyiitt egy tepsibe helyezziik, majd a szélét

HOZZAV AL()K egy tepsihez: kb. 1 centire felhajtjuk. Egy villaval megszurkaljuk, kihagyva a széleket.

1 cs. Tante Fanny friss leveles tészta 270 g
500 g mascarpone

...... 200 g tejszin

2 ek. cukor

1 vaniliarud, kikaparva

370 g malna

Némi porcukor a szorashoz

A siitd kozépsd sinén 10 — 15 perc alatt megsiitjiik és hiilni hagyjuk.

A tejszint a vaniliaval és cukorral lazan felverjiik és a mascarpone-val jol dsszekever-
jiik. A krémmel egyenletesen megkenjiik a tésztat a szélekig és a malnakat rahelyezziik.
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Porcukorral megszorva talaljuk.

10— 15 PERC

180° C

0l01
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‘ Ez a desszert killonosen izletes, ha a malna egy részét vanilias cukorral piirésitjiik és azzal

egyttt talaljuk. A malnat mas bogyos gyiimolccsel is helyettesithetjiik, mint példaul eperrel,
afonyaval vagy fekete afonyaval.
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Maresi Foodbroker Kft., 1118 Budapest, Homonna u. 2.-4.
Tel: +36-1-248-3030
email: officc@maresi.hu Weboldal: www.tantefanny.hu



