L mr e o e —

::.:_'r;r;;,u,'..‘..mjus;;;ﬁﬁﬁ;l;.;.‘;...,;..-ﬁf5:...';;,._

Friss gondolat.
Finomat ad.



SR

W Tllinden megérelt a 4

/4

KULINARIS ELVEZETEKRE

Udvozoljiik az év legélvezetesebb évszakdban. A nap mar nem siit olyan erésen, a természet
elkezdte a jatékat az Gszi szinekkel, és az sz killonlegességekkel csalogat minket. Miért ne
osztandnk meg csaladunkkal és baratainkkal a frissen sziiretelt hdzi zoldségeket és gytimol-
csoket? Sz610, siitdtok, kukorica, alma, korte és gomba- most van a szezonja. Sok inycsik-
landoz6 finomsag a sajat kertbdl, ossza meg csaladjaval és barataival egy kellemes kozos
étkezés alkalmaval.

Koszontse az Gszt terményaldassal vagy egy kellemes borttirdval. Lepje meg vendégeit a sajat
kertjében sziiretelt zoldségek és gytimolcsok felhasznaldsaval késziilt finomsagokkal.

Friss és valtozatos.

Most mindenbdl valogathat: Rokagombds Quiche, izletes siit6tok golyok, pizza tésztds recept-
jeim, édes gyiimolcsos siiteményeim valtozatossagot hoznak a mindennapi étkezésben, és ami
a legjobb: az sz siités-f6zéshez sziikséges alapanyagokat meg tudja szerezni a helyi piacon,
a kertjébdl vagy akdr a legkozelebbi tiirdzds alkalmaval. A gombak és a termények a sajat
kertbdl, élvezetessé teszik az Oszi izeket. Kostolja meg az dtletes receptjeimet, és élvezze az év
egyik legszebb iddszakat.

Sok sikert és jo étvagyat kivan az
On Tante Fannyja

SOKOLDAL(]AN ELVEZ}!ETJfJK A FRISSEN

BETAKARITOTT TERMENYEKET:

o Oszi inspirdci6 0j receptot- @ Kevés b/sszeteV(’ivel,
leteket kelt életre. finom izek.

& A friss termést sokrétlien o Ui recept/ek,/egysﬂze-
varidlhatjuk. rtien elkészithetdk.

Blkészitésiids ]| also/ felss melegtés siitési id6 légkeverés
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3 | HOZZAVALOK egy siitélap mennyiség

elkészitéséhez:

1 cs. Tante Fanny friss pizzatészta 400 g
180 g huiskenyér, vastagabb csikokra vagva
100 g poréhagyma, karikara vagva

100 g tejfol

20 g mustar

100 g gouda sajt, reszelve

...... s0 €s bors, drolve

kevés snidling, aprora vagva

Sty e s o e e S

A siit6t melegitse el6 220° C-ra, also/ fels6 siitésre allitva és a tésztat kozvetleniil a
htit6bél kivéve, dolgozza fel.

A tésztat a siitGpapirral egyiitt tekerje ki és helyezze a siitSlapra, a szélét hajtsa vissza és
2 cm-ként nyomja le szorosan.

A tejfolt a mustarral keverje ossze, soval, borssal fliszerezze és kenje a tésztara. Utdna a
poréhagymat és a huiskenyeret szorja a tetejére.

Assiitében 15 - 20 perc alatt, als sinen siisse ropogosra. Utina a snidlinget szorja a
tetejére.
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Minden izesitésti huiskenyeret vagy akar virslit vagy mas szalamit is hasznalhat.
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1 cs. Tante Fanny friss pizzatészta 400 g
160 g siit6tok, hamozva, cikkekre vagva
2 gerezd fokhagyma

35 g tokmag, apritva

%5 TK pikans curry

8 EK napraforgo étolaj

15 TK cukor

s0 és bors, Grolve

kevés tokmag, apritva

1 EK liszt, a kezek lisztezéséhez

PIZZAGOLYOK SUTOTOK -
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A siitGt melegitse el 220° C-ra, alsd/ felsd siitésre allitva.

9 A siit6tokot és a hamozatlan fokhagymat helyezze egy siitGpapirral bélelt siit6lapra és
helyezze a siitébe, majd 15 -20 percig parolja
3 Utana hamozza meg a fokhagymat, a siit6tokkel és a maradék hozzavalokkal keverje
ossze €s egy botmixerrel piirésitse. Soval és borssal izesitse.

A tésztat kozvetleniil a hiitébdl kivéve dolgozza fel, a siitGpapirral egyiitt tekerje ki,

4 és helyezze a siit6lapra. Egy tésztavagoval vagjon 15 db egyforma négyszoget. Ezt ugy
tudja elérni, hogy a tészta hosszat 3 egyenld részre vagja, majd a szélességét 5 egyenld
részre vagja.

5 Mindegyikre egy TK masszat helyezzen, a tészta széleit hiizza ossze és lisztes kézzel
formazzon golyokat.

A pizzagolyokat kenje meg vizzel és az apritott tokmaggal szorja meg.
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Assiitoben 15 - 20 perc alatt, kozépsd sinen, ropogosra sitjiik.
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A pizzagolyokat mint snacket is készitheti a kovetkez6 kirandulasra, kiilonbozd toltelékek-
kel, mint magozott oliva, szaritott paradicsom vagy pesto izlés szerint.
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) fzek az exd6bhsl

kb. 30 perc
190° C
kb. 45 perc

170° C

HOZZAVALOK egy 24 cm ¢ tortaformahoz:

1 cs. Tante Fanny friss leveles tészta 270 g
¢ 200 g rokagomba, tisztitva, darabokra vagva

70 g parmai sonka, csikokra vagva

50 g ujhagyma, karikara vagva

1 EK vaj

50 g liszt

100 ml tej

50 g tejfol

2 tojas

s0 €s bors, Orolve

csipetnyi szerecsendio, 6rolve

kevés zsazsa a diszitéshez

1 EK vaj a forma kikenéséhez

e

Assiitot melegitse el6 190° C-ra also/ fels6 siitoallashan és a tésztat a csomagoldson talalhato
leirasnak megfelelGen készitse el.

A rokagombat, parmai sonkat és az ijhagymat keverje Gssze, majd vajon 4 percig parolja.
Aformat vajazza ki, a tésztat tekerje ki és vegye le a stitGpapirt, majd helyezze a formaba.
Helyezheti a tésztat siitopapirral egyiitt a formaba, igy megsporolhatja a forma kivajazasat. A
tészta kiallo részét tekerje vissza, igy megerdsiti a tészta szélét.

Alisztet, tejet,tejfolt és a tojast egy habverdvel keverjiik Ossze, soval, borssal és a szerecsendio-
val fiszerezziik.

A gombds, sonkds masszat kenje a tésztara és a tojasos keveréket ontse ra.

1
2
3
+
5
6

Astitoben kb. 45 perc alatt az alsd sinen aranybarnara sisse.

Természetesen mas gombafélét is haszndlhat.
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HOZZAVALOK egy siit6lap mennyiséghez
elkészitéséhez:

1 cs. Tante Fanny friss pizzatészta 400 g
2 - 3 érett korte, kimagozva, mindegyiket 12 cikkre vagva
2 EK citromlé

220°C 150 g tiir6
...... 2 tojas
kb. 15 perc 4 EK kristalycukor
...... ., 1 cs. vanilids cukor
200°C 10 g mandulaszeletek, piritva

20 g afonyalekvar
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A siit6t melegitse el6 also felsd siitdallasban 180° C-ra.

RO T AR AN L

A citromlevet csopogtesse a kortére. Egy forrd edényben a 2 EK kristalycukrot karamel-
lizalja. Ha készen van, az edényt levéve a tlizhelyrdl, tegye hozza a korteszeleteket és
ovatosan keverje ossze.

A tar6t, tojast, vaniliacukrot és a maradék 2 EK kristalycukrot keverje Gssze.

A tésztat kozvetleniil a hiitébdl kivéve dolgozza fel, a siitGpapirral egyiitt tekerje ki, és
helyezze a siitGlapra. A tészta szélét tetszés szerint hajtsa vissza (nem feltétlentil kell).
A turos masszat kenje szét a tésztan, majd a kihtilt korteszeleteket helyezze a tetejére.

Assiitoben kb. 15 perc alatt az also sinen aranybarnara siisse.

Siités utan afonyalekvarral és a piritott mandulaval talaljuk.

0ros
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Ezt a receptet elkészitheti sajat készitésii lekvarral is. Mandula helyett hasznalhat di6t.
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:‘3 Egy kis édesség a sajat
b termési alméval

A siit6t 220° C-ra also/ felsd siitéallasban melegitse eld, a tésztat a leirasnak megfe-
lelGen hasznalja fel.

Egy forré edényben a kristalycukrot karamellizalja. Ha készen van, az edényt levéve,te-
gye hozza az almaszeleteket és a vajat, Gvatosan keverje Gssze. Szorja meg fahéjjal.

A tésztat tekerje ki és a papirt tavolitsa el. Az almaszeleteket helyezze a tészta tetejére.
Egy villaval tobbszor szirjon bele.

Assiitdben kb. 20 perc alatt, kozépsd sinen, aranybarnara siisse.
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Utana a tortat felszeleteljiik és egy gombdc fagylalttal, még melegen talaljuk.
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HOZZAVALOK egy 30 cm ¢ atméréjii formahoz:
1 cs. Tante Fanny friss leveles tészta 270 g
2 db alma, magozva, 12 cikkre vagva darabonként
80 g kristalycukor
30 g vaj

Kb. 20 perc csipet fahéj

220°C

200° C

(sz a betakaritds id6szaka. Alma helyett haszndlhat kortét, 6szibarackot vagy magozott,

felezett szilvat. De mas gylimolcsoket is feldogozhat a sajat kertjébdl vagy a piacrol.
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HOZZAVALOK egy siitslap mennyiség

elkeészitéséhez:

1 ¢s. Tante Fann friss pizzatészta 400 g
125 g tejfol

200 g fiistolt lazac

s0 €s bors, Orolve

1 - 2 EK reszelt torma

kevés rucola a diszitéshez

LR T i s iy,

PIZZA
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A siitGt melegitse el6 220° C-ra, als6 / fels siitéallasban, a tésztat kozvetleniil a hiit6-
bél kivéve hasznalja fel.

A tésztat a siitGpapirral egyiitt tekerje ki, és helyezze a siit6lapra, a széleit tetszés szerint
hajtsa vissza.

A tejfolt soval borssal fiiszerezze és kenje a tésztara.

Assiitdbe 15 perc alatt als6 siitdallasban ropogosra siitjiik. A lazacot a még meleg pizza-
ra rakjuk, tormaval és rucolaval talaljuk.
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Varidlhatja tetszés szerint mds fiistolt hallal, mint pl. fistolt pisztrang, vajhallal vagy éppen

ami az On kedvence.
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‘ HOZZAVALOK egy siitemény készitéséhez:

1 cs. Tante Fanny friss pizzatészta 400 g
250 g poréhagyma, karikara vagva

1 EK vaj

1 alma, hamozva, magozva reszelve
125 g friss sajt

1 tojas

125 g kenhetd pastétom

1 TK curry

s és bors, Grolve

1 EK liszt
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PIZZACSIGAS SUTEMENY

Melegitse el a siit6t 180° C-ra, also/ felsd allasban.

A porét parolja meg vajon, soval, borssal fliszerezze. A reszelt almat adja hozza és hagyja
kihdlni.

A friss sajt, tojast, pastétomot és curryt jol keverje Ossze.

A tésztat kozvetleniil a hiitébdl kivéve dolgozza fel, siitGpapirral egyiitt tekerje ki, a
szabad felszinét jol lisztezze meg, forditsa meg és a siitOpapirt tavolitsa el. A krémet

egyenletesen kenje el, tigy, hogy fent és lent 3 cm-es csik szabadon maradjon. A porét és
az almat helyezze a tésztara. Majd a tésztat a hosszabbik oldalanal tekerje fel.

U VI NG R

Szeletelje 9 egyenld részre, 1 db-ot tegyen a siit6lap kozepére és a 8 db-ot szorosan koré
helyezze. 1gy egy viragszirom format fog kapni.

SN N

Assiitében 40 - 45 percig kozéps6 siitdallashan aranybarnara siisse.

0ros
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Hasznalhat a poré helyett mas hagymafélét vagy mas zoldséget, pl. fehér vagy voroska-
posztat.
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Az 6sz édes oldala
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HOZZAVALOK egy 24 cm g tortaformahoz:

1 cs. Tante Fanny friss édes linzertészta 300 g

220 g siit6tok, hamozva, magozva és kis kockara vagva
80 ml viz

3 tojds

90 g barnacukor

300 g friss sajt
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Myt ety

A siit6t melegitse 190° C-ra, also/ felsd siitdallasban és a tésztat a csomagoldson talal-
hat6 utasitasnak megfelelGen dolgozza fel.

i
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A siitotokot vizben f6zze meg és egy mixerrel piirésitse. A masszat hagyja kihiilni.

A format vajazza ki, a tésztat tekerje ki és a stitGpapirt tavolitsa el. A tésztat helyezze a
stitéformaba. A tészta forman tilérd részét hajtsa vissza, ezaltal a széleket megerdsiti.

A tojast, cukrot és a friss sajt adja a siit6tok masszahoz,és egyenletesen helyezze a
tésztra.

N = O9 Do

Assiitében 50 - 55 percig, a legalso sinre helyezve, aranybarnara siisse 170° C-on.

G\¢ 2/°

A még finomabb izekért, a friss sajt adhat egy kis mézet és piritott tokmagot. A tetejére szin-
tén szorhat egy kevés piritott tokmagot, hogy szinesebb legyen.
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Friss gondolat.
Finomat ad.
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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




