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Mit féziink ma? Egy fontos kérdés, amit minden csaladban rendszeresen feltesziink. Akad
esetleg néhany tojas, egy bogre tejfol, egy kis sonka- vagy zoldségmaradék a hitészekrényében?

A legtobb esetben vegyes zoldségek vagy fiiszernovények a rendelkezésiinkre allnak. KitéinG! Egy
Tante Fanny friss tésztaval egyiitt meglepGen sok felhasznalasi lehetGséget nydjtanak. Mar két
vagy harom f6osszetevs és egy friss tészta felhasznalasa elegendd ahhoz, hogy nagyon egyszertien
remek fogast készitsen az izlésének megfelelGen. Sok otlet tigy, mint egy gyors zoldséges quiche,
egy szivekkel boritott quiche, siitemény, vagy édes almarozsak, ami varja ebben a receptfiizetben.

Helyi és szezonalis siités-fozés

Az tizletekben egész évben valtozatlan az élelmiszer
kinalat, legtobbjiik azonban mas-mas orszagokbol
szarmaznak. En a legszivesebben azokat a hozzdva-
lokat hasznalom, amik az évszaknak megfeleloek
és lehetdleg a kornyéken teremnek. Ezek kiilondsen
frissek és {zletesek. Igy készitek tavasszal quiche
tortat spargaval vagy tavaszi zoldségekkel, Gsszel
pedig stitotokkel. A www.tantefanny.hu oldalon
megtaldlja a gyiimolcs- és zoldség kalendariu-
mot, ami segit a kovetkez6 bevasarlashoz sziikséges
tajékozodasban. Bizzon magaban és legyen kreativ!
Varidlja a fiizetben 16vG recepteket az On kizelében
1év6 szezonalis hozzavalokkal és a hiitGben vagy a
kamraban lévé maradékokkal.

TANTE FANNY FRISS TESZIAKAT EGYSZER() ELKESZITENI:
@ gyorsan elkésziteni, O kevés hozzavalo
sokdig élvezni finom fzekkel

& mindent felhasznilni, @& gyors receptek
)
egyszeriien sikeres

Talaljon ki tijakat és kolcsonozzon receptotleteket az On egyéniségével fliszerezve.
Az On Tante Fanny-ja

semmit kidobni
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i i - A siitGt also-/ felsd siitésre allitva 200 fokra elomelegitjiik.
i Ml i m "
" HOZZAVALOK 16 kiflihez (8 kifli
2 csomag Tante Fanny friss pizzatészta 400 g

Sonkas toltelék:

50 g sonka, finomra vagva
1 ek. Creme fraiche Mindig kb. 1 tedskandlnyi toltetléket tegyiink a szélesebb végek kozepére és a csticsokig
tekerjiik kifli formaba. A sonkas kifliket megszorjuk a szezimmaggal. A vegetarianus
kifliket valamennyire meglisztezziik.

' : Minden hozzaval6t keverjen ossze kiilon a sonkas és kiilon a vegetarianus toltelékhez.
tésztankent): A kizvetleniil a hit6b6l elévett tésztakat a siit6papirral egyiitt kitekerjiik.

Egy tésztavagoval vagjuk 4 egyenld nagysagu téglalapra a tésztat. Minden négyzetet
atlésan vagjunk el gy, hogy haromszogeket kapjunk bel6liik. A szélesebb végét

kb. 4 cm-nél vagjuk be.
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200° C 1 — 2 savanyusag, finomra vagva
: Y5 tk. szezdmmag a szorashoz 6
s i KB. 20 PERC Vegetarianus toltelék:

...... 50 g szaritott paradicsom, finomra vagva

180°C 1 ek. Creme fraiche I W

1 ek. stiritett paradicsom

Assiitdben a kozepes alldson kb. 20 perc alatt aranybarnara siitjiik.

G\ 2/0

1 tk. liszt a szorashoz

“Fiiss TR
'lQ.?-ﬂtéSQ'ta || fa e [z1és szerint barmilyen kolbdsz vagy zoldség (pl. paprika, chili paprika, hagyma, articsoka)
& _ﬁhﬂ“**“ . . is felhasznalhato.
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KB. 35 PERC

190° C

KB. 55 PERC

HOZZAVALOK egy Quiche formahoz (28 cm): |

| 2cs. Tante Fanny friss linzertészta 300 g
| 3ek olaj

100 g szalonna, csikokra vagva
1 hagyma, meghamozva, megfelezve, felszeletelve
3 répa, meghamozva, apro kockakra vagva
1 petrezselyemgyokeér, meghamozva, apro kockakra vagva
100 g kiisz6 bab, megtisztitva, kicsikre vagva
1 konzerv (480g) bab
125 g joghurt

170° C

s0 és bors, Osszekeverve

egy kis komény

1 tojas a kenéshez, felverve

1 ek. vaj a forma kikenéséhez

’
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KULONLEGES QUICHE
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A stit6t also-/ felsd siitéses fokozaton 190 fokra elomelegitjiik és a tésztat a csomagolas
szerint elokészitjiik.

Egy serpenyGben olajat hevitiink. A szalonnat, a hagymat, a répat és a petrezselymet
kb. 4 perc alatt lassan megpiritjuk. A f6zés vége felé 1 — 2 ek. vizzel megontozziik.

A megmaradt hozzavalokat a zoldséggel osszekeverjiik. Soval, borssal és koménnyel
fliszerezziik.

A tésztat kitekerjiik, a siitopapirt lehtizzuk rola és a tésztat a kivajazott formaba fektet-
jik (a stitopapirral egyiitt is belehelyezhetjiik a formaban, ekkora a vajazas elmarad).
A zoldségeket kozépre halmozzuk, ugy hogy a sz€lén kb. 1 cm szabadon maradjon.

A masodik tésztat is kitekerjiik, és egy mintat szaggatunk bele. Ezt a tésztat kozépre,
a toltelékre helyezziik, és a stitGpapirt eltavolitjuk. A fed6tésztat a toltelék és a forma
széle kozotti résekben megnyomkodjuk és a kilogo tésztaszéleket felhengergetjiik.

A kinyomott tésztaformakat is rahelyezziik.

Tojassal bekenjiik és kb. 55 perc alatt a legalso sinen készre siitjiik.

0l01
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A tolteléket maradék sonkabdl és mas szezonalis zoldségbdl (pl. cukkini, csicsoka, borso) is

el tudjuk késziteni.
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) Téli zoldségek gyors
A felhasznélésra
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220° C
15 —20 PERC

200° C

HOZZAVALOK 1 tepsihez:
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1 ¢s. Tante Fanny friss pizzatészta 400 g

125 g Créme fraiche
2 ag friss kakukkfd, megtisztitva

2 kisebb cékla, megfézve, vékony szeletekre gyalulva

100 g kecskesajt, kockakra vagva

1 kicsi lila hagyma, megtisztitva, félbevagva, felszeletelve

6 dio fél, felvagva
néhény rukkola a talalashoz
s0 €s bors, Osszekeverve
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A siitdt also-/ felsd stitéses fokozaton 220 fokra elomelegitjiik és a tésztat a csomagolas
szerint elokészitjiik.

A Creme fraiche-t a kakukkfiivel, valamint soval, borssal fliszerezziik.

A tésztat a siit6papirral egyiitt egy tepsibe kitekerjiik, és a krémet rakenjiik tigy, hogy a
szélétdl 1 cm szabadon maradjon.

A hagymaval és a céklaval egyenletesen beteritjiik. A kecskesajtot és a diot raszorjuk.
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Asiitében 15 — 20 perc alatt a legalso sinen ropogosra siitjiik és rukkoldval tlaljuk.
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Cékla helyett mas téli zoldséget is hasznalhatunk feltétként, mint a zeller vagy a répa.

tacadalol ta et s o e s kot by
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A siitdt also-/ felso stitéses fokozaton 180 fokra elomelegitjiik és a tésztat a csomagolas
szerint el6készitjiik.

’%,

HOZZAVALOK 1 Quiche formahoz (24 cm):
1 cs. Tante Fanny friss linzertészta 300 g
3 répa, megtisztitva, hamozoval vékony csikokra vagva
1 cukkini, hosszaban elfelezve, vékony csikokra vagva
1 hosszabb burgonya, meghamozva, hosszaban
elfelezve, vékony csikokra vagva

""" 180° C 1 paradicsom, elfelezve, csikokra vagva
3 tojas

""" 250 g tejfol

B 1 ek. petrezselyem, finomra vagdalva

s0 és bor, Osszekeverve

egy kis szerecsendio, 6rolve W

1 ek. vaj a forma kikenéséhez G\ 270

A tésztat kitekerjiik, a siitopapirt lehizzuk és a tésztat a kivajazott formaba fektetjiik
(bevont forma esetében ezt kihagyjuk). A lelogo tésztat a széleknél visszahajtjuk.

3 — 4 szelet répat és cukkinit felvaltva egymas utan fektetiink és kiviilr6l befelé haladva
koralakban a formaba rendezziik. A krumpli- és paradicsomcsikokat kozéjiik dugdos-
suk.

A tojasokat a tejfollel és a petrezselyemmel osszekeverjiik, soval, borssal és szerecsendi-
oval izesitjiik, és a zoldségekre ontjiik.
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Assiitdben, a legalso sinen kb. 55 perc alatt aranybarndra siitjiik.

Ehhez a quiche-hez padlizsan és petrezselyem gyokér is hasznalhato.
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Sertessult tegnapl
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HOZZAVALOK 12 muffinhoz:

1 cs. Tante Fanny friss leveles tészta 270 g

200 g sertéssiilt (tegnaprol), kis kockakra vagva
100 g borsd

100 g kukorica

60 g ementali sajt, lereszelve

s és bors, Osszekeverve

Sriss
s

A siitGt also-/ felsd sitéses fokozaton 200 fokra elomelegitjiik és a tésztat a csomagolas
szerint el6készitjiik.

A leveles tésztat egy tésztavagoval hosszaban 4, keresztben 3 részre vagjuk gy hogy 12
egyenld négyszoget kapjunk. Egy mulffin tepsit a tésztalapokkal megtoltjiik.

A sertéssiiltet, a borsot és a kukoricat dsszekeverjiik. Soval és borssal izesitjiik és egyenld
aranyban a formakba szorjuk.

Sajttal meghintjiik és a tészta sarkait a toltelékhez nyomkodjuk.
Siit6ben, a kozéps6 sinen kb. 20 perc alatt aranybarnara siitjiik.

Okos
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Stilt csirke maradék is felhasznalhatd ehhez a recepthez. Vegetarianus valtozathoz pedig
kiilonboz6 zoldségek, mint példaul babkonzerv, répa, paprika, gomba vagy spenot is hasz-
nalhato.
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Barmilyen
zoldséghez.

HOZZAVALOK 1 tortaformahoz (24 cm):

1 cs. Tante Fanny friss linzertészta 300 g

3 ek. olaj

1 kisebb cukkini, kockdkra vagva

V2 padlizsan, kockakra vagva

V4 piros paprika, kimagozva, kockakra vag
190° C Vs sdrga paprika, kimagozva, kockakra
Y2 hagyma, meghdmozva, kockakra
300g paradicsom stiritmény
p 3 tojas
170°C 1 tk. kakukkfd, felvagdalva

s0 és bors, osszekeverve

1 ek. margarin a forma kikenés

45 — 50 PERC
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A stit6t also-/ felsd siitéses fokozaton 190 fokra elomelegitjiik és a tésztat a csomagolds
szerint elokészitjiik.

Egy serpenyGben olajat hevitiink, a zoldséget megparoljuk, soval, borssal izesitjiik és
hagyjuk kih@lni.

A tésztat kitekerjiik, a siitpapirt lehtzzuk és a tésztat a kivajazott formaban fektetjiik
(bevont forma esetébe ezt kihagyjuk). A lelogo tésztat a széleknél visszahajtjuk.

A paradicsomszoszt a tojasokkal jol osszekeverjiik és soval, borssal, kakukkfiivel
fliszerezziik.

A zoldséget a tésztalapon eloszlatjuk és a paradicsomos szdsszal nyakon ontjik.

SNJ1 A 8 DY

SiitGben, a legalso sinre helyezve 45 — 50 perc alatt készre siitjiik.

Ez a recept ugy is elkészithetd, hogy 6 kisebb tortacskat kapjunk beléle (kb. 10 cm).
A paradicsomszosz helyett mas krémet is hasznalhatunk, példaul tejfol és Creme fraiche
keveréket.
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1 A siitdt also-/ felsd stitéses fokozaton 150 fokra elomelegitjiik és a tésztat a csomagolas
szerint el6készitjiik.

A tésztat kitekerjiik, a siitpapirt lehizzuk és a tésztat a kivajazott formaban fektetjiik
(bevont forma esetébe ezt kihagyjuk). A lelogo tésztat a széleknél visszahajtjuk.

A 4 tojassargajat killonvalasztjuk a fehérjétol. A Creme fraiche-t és a citromlevet simara
keverjiik. A 4 sargajahoz hozzaadjuk a 2 tojast és a porcukrot. Jol dsszekeverjiik és a
tésztara kenjiik.

Do

HOZZAVALOK 1 tortaformahoz (24 cm):

1 cs. Tante Fanny friss linzertészta 300 g
6 tojas

260 g porcukor, szitdlva

125 g Creme fraiche

3 citrom, facsart leve

5 — 0 ek. kristalycukor

1 ek. vaj a forma kikenéséhez

Siitében, a legalsd sinen kb. 55 perc alatt megsiitjiik, ezutdn a hitében legalabb
4 6ran at allni hagyjuk.

150° G, 200° C T e, iy . . ;
A 4 tojastehérjét és a kristalycukrot habosra verjiik, majd eloszlatjuk a tortan. Egy

KB. 55 + 3 PERC kanallal a tojasfehérjét megformazzuk.

=2 VNAY 2 Y NG N

Asiit6 grill funkciojan, 200 fokon kb. 3 perc alatt a legfels sinen megsiitjiik.
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130° C

A citrom helyett mas citrusfélét is hasznalhatunk példaul narancsot. Kiilondsen szép lesz az
eredmény, ha a habcsokokat gyiimolesokkel, vagy mentalevéllel diszitjiik.
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HOZZAVALOK 6 rézshoz:

1 cs. Tante Fanny friss vajas leveles tészta 270 g
5 ek. cukor
...... 1 citrom, facsart leve
@ 200° C 3 nagy, piros alma, megfelezve, kimagozva, vékony
...... csikokra vagva
15— 20 PERC Y3 vaniliardd, kikaparva
...... 2 — 3 ek. baracklekvar
180°C 1 tk. fahéj

némi porcukor a szorashoz
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1 A siitdt also-/ felsd stitéses fokozaton 200 fokra elomelegitjiik és a tésztat a csomagolas
szerint el6készitjiik.

1 liter vizet forralunk, és hozzaadjuk a 3 ek. cukrot és a citrom facsart levét. Az alma-
2 szeleteket 2 perc alatt megfézziik, lecsepegtetjiik és hagyjuk kihtilni. A vanilidt és a lek-
vart (ha tul stirinek talaljuk a masszat, 1 ek vizet adhatunk hozza) simara keverjiik.

A tésztat a siitGpapirral egyiitt kitekerjiik és 6 hosszu csikra vagjuk. A lekvarmasszaval
megkenjiik és az almaszeleteket a fels6 tésztaszélhez igazitva, egymassal atfedésben
helyezziik, igy hogy kicsit tillogjon a tészta szélen.

A tészta also felét felhajtva betekerjiik és fogvajoval osszetlizve rogzitjiik. A fahéjat a
maradék kristalycukorral dsszekeverjiik és a rozsak tetejét megszorjuk.

Egy siitépapirral bélelt tepsibe tessziik és 15 — 20 perc alatt a koz€épsd sinen megsiitjiik.
A fogvajot eltavolitjuk és az almardzsakat porcukorral megszorva talaljuk.
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Az almarozsakkal nagyszertien harmonizal a vaniliaszosz. Pikdnsabb valtozathoz az almat
egyszertien burgonyaval és rozmaringgal, vagy sonkaval helyettesitse.
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Tel: +36-1-248-3030

Maresi Foodbroker Kft., 1118 Budapest, Homonna u. 2.-4. E. '-
i
email: officc@maresi.hu- Weboldal; www.tantefanny.hu :




