o friss, siitésre kész tésztakhoz.

Friss gondolat. Finomat ad.




Fiars £ sokoldolis

Minden évben elérkezik az id6, amikor tjra megsiithetjiik kedvenc kara-
csonyi kekszeinket. Kiilonosen a gyerekek szamara okoz ez nagy 6romot az
adventi id6szakban. ,Mikor siitiink megint kekszet?”- kérdezik id6 el6tt, sokszor
mdr nyaron! Es ha eljon az id6, nem halogathatjuk tovabb ezt a szép feladatot.
Vegyiik Tante Fanny friss kardcsonyi tésztait, nytjtsuk és szaggassuk ki kedviink
szerint kiilonboz6 karacsonyi formakkal!

Mindenekeldtt a valasztason legyen til, mert Tante Fanny széles valasztékot
kinal finom karacsonyi tésztaibol is: friss csokoladés linzertészta, mézeskalacs
tészta vagy a friss linzertészta. Vegyen egyszeriien tibbet és kisérletezzen kedvére
a gyermekeivel. Ha megmarad? Nincs probléma: a nyers tésztat lefagyaszthatja.
Mindig csak annyit olvasszon ki, amennyibdl friss kekszet szeretne siitni, akkor
is, amikor az tizletekben mar nem kaphato.

/ / i
Sok Sromol, AAkRARA sdirl M.'P)c’)wn% l(/ammowf
kintn 02 O Tomle /'F"’V"‘"’“/ﬁ’“
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ELKESZITES:

bélelt tepsire.

Elémelegitett siito}

A tojasfehérjét keverje

mazzal €épitse Ossze a dob
5 az oldalelemeket kiviilrdl és k zal, és hagyja
alaposan megszaradni.
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HOZZAVALOK: 1 cs. Tante Fanny friss

2 o 6 A maradék mazzal és szorogyongyokkel diszitse a dobozt izlés szerint.
mézeskaldcs tészta 400 g

A mézhoz:

1 tojasfehérje

200 g porcukor .
egy fél citrom leve Tapp:o kész dolord  Vikinloas Vedoszdeel Isthbads.

szines szorogyongyok

© . Blkeészitési id6 ... Siltési id§



HOZZAVALOK: 1 cs. Tante Fanny friss
linzertészta 400 g

Avajkrémhez:

50 g afonya, néhany szemet tegyen
félre a diszitéshez, a tobbit vagja
durvra

100 g vaj

2 ek porcukor
1tk rum
1 cs. vaniliascukor

A mazhoz:
1 cs. csokolddéontet por

;(f, s ledorzae

frJM Linzelirzhidsl

ELKESZITES:

A friss linzertésztat a csomagoldson lefrtak szerint készitse eld.
Assiit6t 180 °C-ra melegitse eld légkeveréses siitd esetén.

Avajkrémhez az Gsszes hozzavalot keverje alaposan ossze, €s tegye hiitGbe.
Afriss linzertésztat lisztezett deszkan nytjtsa ki és szaggassa ki. A formakat
tegye siitpapirral bélelt tepsire és 180 °C-on kb. 6 — 8 perc alatt siisse

vilagosra, és rogton vegye le a siitlaprol.

Avajkrémet toltse csillages6ros habzsakba, és ezzel ragassza Gssze a
kekszeket.

A kész kekszet csokimazzal és afonyaval diszitse.

TW: o noe,rlel s oszall Wwwﬁlmd w llirzidbels.



20 PERC
40 PERC

U2 B SN & ST (S R

HOZZAVALOK: 1 cs. Tz
250 g afonyal
250 ml tej

20 g vanilids pudingp

2 tojds sargdja |

2 csipet fahéj "

1 vaniliardd belseje , Tipp: o wonodde 1Exzladil Apagdason MWAI m
it b o odil diibe citlaghkal b oo



HOZZAVALOK:

(O 20PERC

35 - 40 PERC

1 cs. Tante Fanny friss csokoladeés linzertészta 400 g
250 g tird

3 tojds

50 g porcukor

100 g tejcsokoladé, olvasztva

1 doboz kortekompot, lecsepegtetve

-

Ka“pLe’/rosoU/rlm La
fM'M odkolddin Limpeidirthalsl

ELKESZITES:
A friss csokoladés linzertésztat nytijtsa ki, és a csomagoldson 1évé

utmutato szerint készitse el. A siit6t légkevereéses siit6 esetén 180 °C-ra
melegitse eld.

A tésztat nyujtsa vékonyra és tegye egy vajjal kikent tortaformaba. Vagjon
ki stitGpapirbol a torta mérete szerinti darabot, majd helyezze a tésztara,
lencsével vagy babbal toltse a forma pereméig, és 180 °C-on kb. 10 — 15
percig siisse vakon. Vegye ki a siit6bol, a lencsét, ill. babot a siitGpapirral
egyiitt tavolitsa el, és hagyja kihtilni a tésztat.

A tirdt, tojast, porcukrot és az olvasztott csokoladét keverje simara.

A lecsepegtetett kortét tegye a tortaalapra, majd ontse ra a ttiros masszat.
Légkeveréses siit6ben 170 °C-on kb. 35 - 40 perc alatt siisse készre.

A torta akkor kész, amikor a massza mar nem folyik.

. Evnde o kord élod/éwakl«uwésmavw%ws//
v faﬂowzlzal MW o Y00 4-05 fm LinperdirnphiliL.

11



' (O Kb.20 PERC
20 - 25 PERC

Toldolh éles
Wéj«loll Bleslinthdbl

ELKESZITES:

melegitse el6 also-/felsé melegitési siitd esetén.

A tejet, tojast, fahéjat, kristalycukrot egy talban keverje dssze. A felkocka-
zott briost adja hozza.

A réteslapokat fektesse az elokészitett munkalapra, két-két réteslap kozé
kenjen olvasztott vajat.

A tolteléket tegye a tésztalapra, morzsolt vanilias kiflivel szorja meg, a
széleket hajtsa be és tekerje fel a rétest. A tetejét vajjal kenje meg és a
maradék morzsaval diszitse.

A rétest 170 °C-on kb. 20 — 25 perc alatt siisse arany barnara.

HOZZAVALOK: A toltelék 2 réteshez (4 réteslaphdl) 10 g kristalycukor

100 g vanilias kifli morzsa
1 cs. Tante Fanny friss nyujtott olvasztott vaj
réteslap 200 g
200 g brios, felkockazva L; ) ) j?/ T
150 g tej Tinn: Ezl o célesd widbli dockaformibom 4. f
2 tojds r i @ f”‘““"ﬂx“’l) & ds omiga oLolzadiso
1 csipet fahéj mw a sidkeba.

A rétestésztat a csomagolason lefrtak szerint készitse eld. A siit6t 170 °C-ra

13



HOZZAVALOK:

1 cs. Tan zt a desszertet természetesen
tészta 270 g Tante Fanny friss karacsonyi
1 tojas a kenéshez tésztaibol is elkészitheti!

A tojaslikéros krémhez:

250 g mascarpone

100 ml habtejszin

100 ml tojaslikor

izés szerint porcukor

= U9 b

ugy, hogy a n
tegyen, végiil a te

iit6t 210 °C-ra

en kb. 10 — 15 perc

vigye fel a csillagokra
mes rétegre egy kisebbet

ok
Tipp: T MWWM&KMMWWWC
K owlﬁzaaf‘momdwwlMWWW‘
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Friss gondolat.
Finomat ad.

Maresi Foodbroker Kft., 1118 Budapest, Homonna u. 2.-4.
Tel: +36-1-248-3030
email: office@maresi.hu  Weboldal: www.tantefanny.hu



