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hiss tésziik - szezondlis hozzdavalilk - 8 6vzi heceplt
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Az sz ontja szimunkra a valtozatosabbndl valtozatosabb terméseket: siitotok és alma,
valamint a korte, szilva, di6 és gomba szezonja is most van. Ezek a kivalé hozzavalok adjak
szamos izletes étel alapjait.

Egy Tante Fanny friss tésztaval és kis kreativitassal nincsenek hatarok: probalja ki az szi
recepteket és tjabb izélményekért varidlja 6ket friss, idény hozzavalok kiilonboz6 kombina-
ci6jdval. Es a legfontosabb mindehhez: lepje meg szeretteit sajat maga 4ltal készitett specia-
litasokkal. Hivja dssze a csaladot és a baratokat, hiszen egyiitt még a kostolas is jobban esik!

0ssza meg kedvenc receptjeit szeretteivel.

Ne csak a finom ételeket ossza meg, hanem sajat otleteit, receptjeit is és inspiraljak egymast
tippjeikkel. Ebben a receptfiizetben 8 Gszi receptet gy(ijtottiink dssze tigy, mint a pikans
pizzafonat tokmaggal, a siit6tokos fiigés leveles tészta, vagy az almatorta juharsziruppal -
mindenki szamara akad valami inyenc fogas.

A hiit6ben 1év6 Tante Fanny friss tészta tokéletes alapot nyidjt minden esetre - pakoljunk ra
egyszerll, szezondlis hozzavalokat, vagy toltsiik meg vele a tésztat, siissiik meg és mar hozza
is lathatnak a vendégek.

Szerezzen csodalatos pillanatokat a baratainak és csaladjanak a kozos f6zés élményével!

Oszies iidvozlettel,
Az On Tante Fanny-ja

Elékészitési id6 Als6-/ fels siités siitési ids Légkeveréses siités
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PIZZAFONATOK fv

_ A siitdt also-/ felsd stitéses fokozaton 200° C-ra elomelegitjiik és a tésztat kozvetlentiil a
o ' htitobél kivéve elokészitjiik.

: ' c\. A tarot tokmagolajjal és tokmaggal jol Gsszekeverjiik és megsozzuk.

HOZZAVALOK 2 pizzafonat elkészitéséhez:

1 cs. Tante Fanny friss pizzatészta 400 g
125 g tiir6

4 ek. tokmagolaj

3 — 4 ek. tokmag, piritva

A tésztat a siit6papirral egyiitt kitekerjiik, és liszttel egyenletesen megszorjuk, majd
megforditjuk és a papirt eltavolitjuk. A tésztt a tokmagos masszaval egyenletesen
megkenjiik gy, hogy a felsd szélét kb. 2 cm-es csikban szabadon hagyjuk.

A tésztat az also szélétol kezdve feltekerjiik.

200° C A feltekert tésztat hosszaban két darabra vagjuk. Mindkét darabot megfonjuk.

NV s OV Do =

A kozépso sinen kb. 30 perc alatt aranybarnara siitjiik.

1 tk. liszt

G\ 2/0

A tolteléket izlés szerint tejfol és zold vagy piros pesto keverékébol is elkészithetjiik.
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HOZZAVALOK egy tepsihez:

1 cs. Tante Fanny friss pizzatészta 400 g

125 g tejfol, magas zsirtartalmu

1/2 voroshagyma, hamozva, felezve, vékony
szeletekre vagva

80 g siit6tok, kimagozva, vékony szeletekre vagva
1 fiige, vékony szeletekre vagva

S0 és bors, Grolve

1 ek. friss rozmaring, lecsipkedve

2 ek. olivaolaj a kikenéshez
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A siitdt also-/ felsd stitéses fokozaton 220° C-ra elomelegitjiik és a tésztat kozvetlentil a
htitébél kivéve elokészitjiik.

A tésztat a siitGpapirral egyiitt kitekerjiik és siit6lapra helyezziik. Korben a széleket

1 cm szélességben visszahajtjuk és megnyomkodjuk.

Tejfollel egészen a szélekig megkenjiik, majd egyenletesen megszorjuk a hagymaval,
tokkel és fiigével. Soval és borssal fiiszerezziik, végiil meghintjiik rozmaringgal.

Assiitd also sinén 15 — 20 perc alatt ropogdsra siitjiik.

1 O b p—

A siitbél kivéve olivaolajjal meglocsoljuk és talaljuk.

0l01

G\ 2/0

Szintén izletes fogast varazsolhatunk, ha a fiige helyett kortét, és durvara apritott diot

hasznalunk.




Edesen csomagolt
almaspite

kb. 45 PERC

170°C

HOZZAVALOK egy 28 ¢ cm tortaformahoz:

2 cs. Tante Fanny friss édes linzertészta 300 g

20 g vaj

40 g zsemlemorzsa

4 kozepes alma, hamozva, magozva, kis kockakra vagva
Y tk. fahéj, 6rolve

40 g di6, daralva

215 ml juharszirup

1 tojas a kenéshez, felverve

1 tk. liszt a forma lisztezéséhez

Kevés vaj a forma kikenéséhez

DISZES ALMASPITE
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Asiitdt also-/ felsd stitéses fokozaton 190° C-ra elémelegitjiik. A tésztat a csomagolason évo

1 utasitasnak megfelelGen el6készitjiik. SerpenyGben megolvasztjuk a vajat és allando kevergetés

mellett megpiritjuk a zsemlemorzsat, majd hagyjuk kihtilni. A zsemlemorzsa felét osszekeverjiik
az almaval, fahdjjal, dioval és 8 ek. juharsziruppal.

A tésztat kitekerjiik, a stitGpapirt eltavolitjuk és a kikent formaba fektetjiik. (Alternativ meg-

7 olddsként a tésztat a siitdpapirral egyiitt is a formaba helyezhetjiik). A tészta lelogo részeit

visszahajtogatjuk a szélére.

A vajas zsemlemorzsa maradék felét egyenletesen a tésztara szorjuk, majd az almas masz-
szt ratoltjiik ugy, hogy a forma szélétdl ¥ cm szabadon maradjon. A mésodik tésztat is

3 kitekerjiik, meglisztezziik, megforditjuk és lehtizzuk rola a siitGpapirt. Ujbol meglisztezziik és

kisziroformaval mintakat formazunk. A diszes tésztat az almamasszara helyezziik és a tiilérd
részeket levagjuk.

4 Tojassal megkenjiik és kb. 45 perc alatt a legalso sinen készre siitjiik. A maradék juharszirupot

a tetejére csopogtetjiik és talalhatjuk.

0l01

G\e 270

Az alma helyett hasznalhatunk szilvat vagy kortét is. A diot pedig helyettesithetjiik mogyoroval és
mandulaval is.




§ Vendégvaro
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.. HOZZAVALOK 12 adaghoz:

1 cs. Tante Fanny friss leveles
2 ek. liszt a nydjtasho

8 ek. olivaolaj

200 g kis gombafe

2 gerezd finom

400 g friss sf

Szerecsend

N
50 g veg
50 g
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A siitdt also-/ felsd siitéses fokozaton 190° C-ra elomelegitjiik és a tésztat kozvetleniil a
hiit6bdl kivéve elokészitjiik.

U

A toltelékhez a gombat olajon megfuttatjuk, hozzaadjuk a fokhagymat és spendtleve-
7 leket, soval, borssal és szerecsendioval izesitjiik és 4 ek. vizzel felontjiik. Rovid id6re

lefedjiik, hogy a spenot levelek Gsszeessenek. Jol atkeverjiik és htitGben pihentetjiik.

A tésztat a siitGpapirral egyiitt kitekerjiik, majd papir nélkiil visszatekerjiik. A tekercset
3 lisztezett deszkan 12 egyforma darabra vagjuk. A tekercseket lefektetjiik, sodrofaval

laposra nydjtjuk, majd a kivajazott formaba helyezziik.

A kihtilt spendtos-gombas tolteléket a formaban elkészitett tésztara halmozzuk, sajttal
4 megszorjuk és elomelegitett stitdben kb. 20 perc alatt aranybarnara siitjiik. Fenydmag-

gal diszitve talaljuk.

G\e 20
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A stitdt also-/ felsd siitéses fokozaton 190° C-ra elémelegitjiik €s a tésztat kozvetleniil a
hiit6bél kivéve elokészitjiik.

A tejfolt a tojassal dsszekeverjiik, majd a felapritott diot, cukrot, kukoricakeményitot és
a fahéjat is hozzdkeverjiik.

A tésztat kitekerjiik és a siitéformaba helyezziik, a széleket a tilérd tésztaval megerdsit-
jiik.

HOZZAVALOK egy 29 x 20 cm-es siit6formahoz:

1 cs. Tante Fanny friss édes linzertészta 300 g
12 nagy szilva, magozva, negyedelve

250 g tejfol

4 tojas

50 g did, finomra apritva

A siitd legalso sinén kb. 45 perc alatt aranybarnara siitjiik.

A kristalycukrot egy szaraz serpenydben addig melegitjiik, amig megolvad

1

2

4 A masszat a tésztara ontjiik és a szilvanegyedeket a masszaba helyezziik.

6 (karamellizalodik). A felezett diokat belemartogatjuk és a szilva tetejére helyezziik.

""" s 100 g cukor

oee 2 ek. kukorica keményité
""" kb. 45 PERC 1 csipet fahéj, 6rolve
Kevés vaj a kikenéshez
170° C Nehany felezett dio

3 ek. kristlycukor W

G\ 9270

Asszilva helyett 6szibarackkal vagy sargabarackkal is elkészithetd ez az édesség.

12
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HOZZAVALOK egy 28 cm g tortaformahoz:

1 cs. Tante Fanny friss pizzatészta 400 g 1 A sutot algé:/ fels§ S}'ité’sgg fokozaton 190° C-ra elomelegitjiik és a tésztat kozvetleniil a
1 kis burgonya, hamozva, nagyon vékony szeletekre hiitobol kivéve elokészitjiik.
vigva
1 kis lila burgonya, hamozva, nagyon vékony szeletek-
re vagya A tésztat kitekerjiik, a siitopapirt eltavolitjuk és a kikent formaba helyezziik. (Alternativ
200 g feta sajt megoldaskeént a tésztat a siitopapirral egyiitt is a formaba helyezhetjiik). A ttilérd
“““ 3 tojds részekkel megerdsitjiik a tészta széleit.
1 fokhagymagerezd, hamozva, attorve
------ 30 g ementali sajt, reszelve
2 tjhagyma, vékony szeletekre vagva

= 5 1 ek. friss rozmaring, nagyobb darabokra apritva
170°C Bors, 6rolve W

Kevés vaj a kikenéshez G\ 2/0

A feta sajtot villaval osszenyomkodjuk, tojassal, fokhagymaval, ementali sajttal, Gjha-
gymaval és rozmaringgal jol dsszekeverjiik és borssal fliszerezziik.

\®)

A tojasos keveréket a tésztdra toltjiik, majd a a burgonyat izlésesen rahelyezziik.

I OV

A siitd legalso sinén kb. 35 perc alatt megsiitjiik.

Trais

* -l
teg2.t . 3 G
m _.%t _ Revy Eok A feta sajt helyett fliszeresebb sajtot is hasznalhatunk, mint példaul kékpenészes sajtot, a lila

- 7 el B = burgonya helyett pedig hasznalhatunk hagyomanyosat vagy céklat is. Szalonnakockakkal és
kukoricaval is gazdagithatjuk.

14




Friss korte a kertb6l.

NUGAT TORTA )

A siitGt also-/ felsd stitéses fokozaton 200° C-ra elomelegitjiik és a tésztt kozvetlentiil a
htit6bdl kivéve eldkészitjiik.

Egy nagy edényben vizet forralunk, beletessziik a citromlevet és a kortéket, kb. 15 percig
f6zziik, majd hagyjuk kihdlni.

A tésztat a siitGpapirral egyiitt kitekerjiik és a siit6lapra helyezziik. A lelogo széleket kb.
1 cm szélességben visszahajtjuk és és megnyomkodjuk. Villaval megszurkaljuk.

Nugatkrémet és a friss sajtot dsszekeverjiik, majd ezzel a masszaval megkenjiik a tésztat
és rahelyezziik a kortedarabokat.

H OZZAV AL ()K S— Assiit6 kozépsd sinén 15 — 20 percig siitjiik.
1 cs. Tante Fanny friss vajas leveles tészta 270 g
(Alternativ: 1 cs. Tante Fanny friss leveles
tészta 270 g)
...... SPE 4 korte, hamozva, felezve, magozva
Y3 citrom leve

150 g friss sajt
=AU 300 g nugat vagy csokolddékrém

1 ek. tokmag, piritva
180° C

(= ) e NS S S

Tokmaggal megszorva talaljuk.

G\ 2/0

Kiilonosen finom, ha piritott tokmag helyett kandirozott tokmagot hasznalunk.

16
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HOZZAVALOK egy kb. 12 x 30 cm-es szogletes formahoz:

1 cs. Tante Fanny nyujtott rétestészta 200 g
900 g voroskaposzta, vékony csikokra vagva
1 csipet fahéj, 6rolve

1 szegfiiszeg

1 — 2 ek. kristalycukor

500 ml vordshor

2 korte, hamozva, magozva, kockara vagva

180° C

kb. 30 PERC 1 — 2 ek. zsemlemorzsa
: 160° C S0 és bors, orolve

Kevés margarin a zsirozashoz és a kenéshez
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1  Ahitohdl kivett réteslapokat 15 — 20 percig szobahémérsékleten pihentetjiik.

Kaposztat a soval, borssal, fahéjjal, szegfiiszeggel és cukorral egy edénybe helyezziik,
2 majd vorosborral meglocsoljuk. Lassan, fedd nélkiil paroljuk addig, amig a folyadék

elparolog. Id6kozonként megkeverjiik.

A kortedarabokat és a zsemlemorzsat hozzakeverjiik, a szegfiiszeget eltavolitjuk. Hagy-

juk kihtilni és késtoljuk meg.

A siitdt also-/ felsd siitéses fokozaton 180° C-ra elémelegitjiik.

A kikent format 3 réteslappal lazan kibéleljiik. A masszat a formaban 1€v6 réteslapra
toltjiik, majd a maradék réteslapokkal betakarjuk és margarinnal atkenjiik.

SN N

Kozéps6 sinen kb. 30 perc alatt aranybarnara siitjiik.

G\ 2/0

A voroskaposzta vagy a korte, savanykas almaval is helyettesithetd, mint pl. Boskop vagy
Idared fajtakkal. Igazan lekerekiti az Gszi izvilagot, ha siilt gesztenyét is hasznalunk a
toltelékhez.
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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
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