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Tante Fannyval
a siités élvezet

Receptotletek

a friss és sutésre kész tésztakhoz




Friss tésztak Tante Fannytol

g

A valaha legjobb, ahogy ma is szeretjiik. Frissen siitjiik, és sajnos, mindig
rogton elfogy.

Friss, siitésre kész tésztak Tante Fanny eredeti receptje alapjan — kinyujtva,
stitopapirra feltekerve a magunk siitotte finomsagokhoz, amit friss leveles, vajas
leveles, pizza, élesztds leveles, croissant vagy édes linzertésztabol készitiink

el. Ezen kiviil egész évben kaphato a friss réteslap, és a teljes kidrlésa liszthdl
késziilt friss réteslap.

Tante Fanny finom, friss tésztaival minden étel elkészitése sikeriil: akar
édes vagy so0s, rétes, torta, quiche, szeletek és siitemények, aprosiitemények,
taskak, kiflik, finkok vagy minirétes. ..,a varidciok szdima végtelen, az On
kreativitasanak csak a képzelet szab hatart.

Még tobb receptétlet és Tante Fanny hirlevele a www.tantefanny.hu oldalon.
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PIKANS
PI1ZZACSIGAK

Hozzavalok (20 csigihoz): Paradicsomkrémhez:
1 cs. Tante Fanny friss pizzatészta 400g 1/2 koteg friss koriander

5 db djhagyma, apréra vagva 5 érett paradicsom

2 gerezd fokhagyma, finomra apritva balzsamecet, olivaolaj

1 evékandl olivaolaj 2 db tjhagyma, csikokra vigva
30 g széritott paradicsom, finomra vagva 1 csipet s, bors izlés szerint
40 g pizzasait vagy reszelt juhsajt

friss oregdnd

Elkészités:

@ Az olivaolajat hevitse fel, az tijhagymat piritsa meg, adja hozza a fokhagymat,
konnyedén kavarja at. A szaritott paradicsomot és a lecsipkedett oreganot adja
hozza, keverje meg és hagyja kihdlni.

A pizzatésztat vegye ki a hiit6bdl, tekerje ki és a széleket lisztezett ujjal konnyedén
nyomkodja kifelé.

A tésztdt kenje meg a hagymds-paradicsomos szésszal és lazan szérja meg
pizzasajttal. Lisztezett kézzel tekerje fel, és vagja kb. 2 cm széles szeletekre.
Elomelegitett siitében 220 °C-on kb. 10 percig siisse.

A paradicsomkrémhez: a paradicsomokat vagja félbe, magozza ki, apritsa fel, az
tjhagymat és a durvara apritott koriandert adja hozza.

Minden hozzavalot keverjen dssze €s balzsamecettel, olivaolajjal, soval és borssal
fliszerezze {zlés szerint, és ezzel talalja a pizzacsigakat.
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MOZZARELLAS-
PARADICSOMOS-
BAZSALIKOMOS SZELETEK

Hozzavalok:
1 cs. Tante Fanny friss pizzatészta 400g
2-3 ¢s. mozzarella (4 125g), szeletelve
paradicsom, szeletekre vagva
olivaolaj

friss bazsalikom levelek
tengeri s6, frissen 6rolt bors

Elkészités:

@ A pizzatésztat vegye ki a hiitbol, siitGpapirral egyiitt tekerje ki tepsire, vagja négy
részre, mozzarellaszeletekkel rakja meg, majd erre tegye a paradicsomszeleteket.

@ Kevés olivaolajjal locsolja meg, és elomelegitett siitGben 200 °C —on kb. 12-15
percig siisse.

©® Talalas eldtt friss bazsalikomlevelekkel szorja meg, és 1zlés szerint fliszerezze soval
és borssal.
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TAVASZI TEKERCS
FRISS RETESTESZTABOL

Hozzavalok «kb. 30 tekercshez):

1 cs. Tante Fanny friss rétestészta 200g

200g friss szojacsira

2 tjhagyma, karikakra vagva

1 zoldpaprika, aprora kockazva

1 pirospaprika, aprora kockazva

1 sargapaprika, aprora kockazva

1 evokanal gyombér, finomra reszelve

3 evikandl szjaszosz

1 evokanal koriander, frissen apritva —
1 tojasfehérje

1/2 1 olaj a siitéshez

Elkészités:

@ Afriss rétestésztat kb. 10 perccel a feldolgozas elGtt vegye ki a htitGszekrénybol.

@ A szojacsirat, paprikat és az tjhagymat keverje ossze. Gyombérrel, korianderrel
és szojaszosszal fiiszerezze és keverje jol dssze.

© A tésztalapokat vagja egyforma nagysagii csikokra és tegyen tolteléket a tészta also
részére. A széleket hajtsa be, a tésztat tekerje fel. A fels6 részt tojasfehérjével kenje
meg és ragassza 0ssze.

® Forro olajban siisse, amig a tészta minden oldala aranysarga nem lesz.
Elomelegitett siitdben is stitheti: 180 °C-on kb. 10-15 perc alatt siisse aranysargara.

41’11’* aWM%WMM%‘mMW

Ww Lowd. owilinnisih wody E0r™

MA/M 4%0’5# 2les 4%”""”




RIBIZLIS PITE
FRISS ELESZTOS LEVELES

TESZTABOL

Hozzavalok:
1 cs. Tante Fanny friss élesztds leveles tészta 400g
2 pohdr krémtejszin

50 g kristalycukor

3 tojds

csipet 0

300 g leszdrazott ribizli
vaj a serpeny6 kenéséhez

Elkészités:

@ Asiit6t 150 °C-ra melegitse el.

O A krémtejszint keverje ossze kristalycukorral, tojassal és a csipet soval.

® A serpenydt olvasztott vajjal kenje ki, a friss élesztds leveles tésztat kozvetleniil a
hiitGszekrénybdl hasznalja fel. A kitekert tésztat helyezze a serpenydbe, igazitsa
bele, a felesleges széleket vagja le.

@ A tejszines keveréket toltse a tésztara, majd szorja meg ribizlivel.

@ A pitét elomelegitett siitében kb. 50 percig siisse.

® Tiprobaval gy6z6djon meg réla, hogy a pite jol atsiilt-e.
(Ha nincs a tii végén tésztamaradék, a siitemény készen van.)
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ALMATORTA

Hozzavalok
(1 kisméret(i almatortahoz):

1 cs. Tante Fanny friss, édes linzertészta 300g
3 kozepes alma, hdmozva, szeletelve

40 g mazsola

25 g porcukor

20 g vanilids pudingpor
1 ek. fahéj

1 citrom leve

1 tojds a kenéshez

Elkészités:

A friss linzertésztat 10 perccel a feldolgozas elGtt vegye el6 a hitébol.

Asiitdt 170 °C-ra melegitse eld.

Egy 20-22 cm atmérdj siitéformat kenjen ki margarinnal, a format bélelje ki a
tésztaval ugy, hogy 2 cm kilogjon a formabol.

Az almat a citrom levével locsolja meg.

A cukrot, vanilias pudingport és a fahéjat keverje dssze, a megmosott mazsolat és
az almat adja hozza.

Az almas keveréket simitsa a tésztara, és kicsit lapitsa le.

Kb. 30 perc alatt siisse készre, majd a formaban hagyja kihdlni.

o 96 oo

Tapp: A mocadic isltst vigpe oy
kirpidren cbcrol @ M;,me/, belejine.
Felerk dojirral loemje wetd
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SONKAS-HAGYMAS-
SAJTOS TORTA

Hozzavalok:
1 cs. Tante Fanny friss leveles tészta 270g
250g gomba megpucolva és felszeletelve
250g poréhagyma, szeletelve

2 evikanal olaj

250g sonka, szeletelve

3 tojassargdja

150g krémtejszin

3 evikandl petrezselyem Osszevagva

60g reszelt sajt
0, bors

Elkészités:

O Aleveles tésztat 10 perccel a felhasznalds el6tt vegye ki a hiitGszekrénybl,
és a siitdt 210°C-ra melegitse eld.

® Egy siitformat (26cm 4tmérdjiit) béleljen ki leveles tésztaval tgy, hogy a széle 2
cm-re kilogjon.

® A hagymat olajon piritsa meg, majd adja hozza a gombat, és addig parolja, mig a
leve el nem f6. A sonkat adja hozza, keverje at, majd hagyja kihilni. Miutan kihdlt,
halmozza a tésztdra.

@ Atojassargajat, krémtejszint, petrezselymet jol keverje Gssze, s6zza, borsozza, ontse
a toltelékre, és sajttal szorja meg.

© Elomelegitett siitdben also sinen kb. 35 percig siisse. Azonnal tilalja.
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Tante Fanny Kft., 9027 Gy6r, Nagysandor Jozsef u. 21.
Tel.: 06/96-542-250, Fax.: 06/96-457-828
www.tantefanny.hu office@tantefanny.hu



