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Mindenkinek, aki szeret siitni és nassolni, a Tante Fanny tartogat valami kiilonleges-
séget: a Tante Fanny keksz kavalkadot. Tante Fanny friss karacsonyi tésztai nem
csak a karacsonyi tinnepek alatt lehet egy meglepetés: a kekszeknek mindig szezonjuk
van. Az Onok kreativitasa hatartalan: siisson klasszikusokat, mint a linzerkarika, vagy
a vaniliaskifli, vagy lepje meg szeretteit ebben az évben valami Gjdonsaggal. Készitsen
kis taskakat,tea filterformakat, vagy kis csészéket csokimousse-szal-sok tj receptotlet
var kiprobalasra.

Uj otletekkel latjuk el Onoket.

Sok egyszerti és fenséges receptotlet minden alkalomra, természetesen a Tante Fanny
tésztak iz és siker garanciajaval. Pillantson a weboldalunkra és toltse le receptfiizetein-
ket amelyek ezer Gtletet adnak akar édes vagy pikans, egyszert, de mégis izletes ételek
és siitemeények elkészitéséhez www.tantefanny.hu. Keressen benniinket a Facebookon
is!
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Assiit6t 180° C-ra melegitse eld, a tésztat a csomagoldson 1évG utasitasok-
nak megfelelGen készitse eld.

ELKESZITES:

A tésztat egy belisztezett deszkan kb. 3 — 4 cm vastagsagura nyujtsa ki.

A tésztat teds filter formara vagja ki (ehhez a legjobb ha kartonbdl készit
egy sablont)

A tea filtereket egy siitopapirral boritott siitGlapra helyezze és 180° C-on
kb. 6 — 8 percig aranybarnara siisse. Hagyja kihtilni, a tea filter also részét
martsa csokoladéba és szorja meg gyongyokkel.
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HOZZAVALOK: 1 cs. Tante Fanny friss linzertésata 400 g
kevés csokoladé, martani
szines goly6cskak, diszitéshez
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6 — 8 PERC

180° C

ELKESZITES:

Assiit6t 180° C-ra melegitse eld, a tésztat a csomagoldson 1€v6 utasitasok-
nak megfelelGen készitse eld.

A tésztat egy belisztezett deszkan kb. 3 — 4 cm vastagsagira nyuijtsa ki.

Egy kisziiroval formazzon taskakat, egy siitGpapirral boritott siit6lapra
helyezze, 180° C-on kb. 6 — 8 percig vildgosra siisse.

A lekvirt egy kevés rummal f6zze fel. A mazhoz tojasfehérijét, porcukrot és
a citromlevet keverje Gssze.

A kihilt kekszet a cukormazzal és a lekvarral tetszés szerint diszitse.
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HOZZAVALOK: 1 cs. Tante Fanny friss linzertésata 400 g
100 g eper vagy malna lekvar, passzirozott, mag nélkiil

kevés rum 6LM: b o oLfM» s - Wolja | Lox / i | /[ :
Amdzhoz: i i sabodiizel & o isphilil wortagilso. o héAca.
1 tojasfehérije odrd cErihl.

150 g porcukor

kevés citromlé



HOZZAVALOK: 1 cs. Tante Fanny friss linzertésata 400 g
300 ml tej
140 g kristalycukor
1 cs.vaniliascukor
kevés citromhéj, reszelve
200 g mogyord, reszelve vagy apritva
60 g zsemlemorzsa
80 g étcsokoladé, apritva

KB. 10 PERC

190° C
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ELKESZITES:
Assiit6t 190° C-ra melegitse eld,a tesztat a csomagolson 1évG utasitasok-
nak megfelelGen készitse eld.

A toltelekhez tejet, kristalycukrot, vaniliacukrot €s a citromhéjat f6zze fel.
A mogyorot, csokoladét és a zsemlemorzsat adja hozza és keverje ossze,

hagyja kihilni.

A tésztat egy belisztezett deszkan kb. 3 — 4 cm vastagsagira nyuijtsa ki, a
tolteléket helyezze a tészta also harmadara, majd kenje szét.

A tésztat hosszaban tekerje fel és szeletelje 1 cm szélességire.

A csigakat helyezze egy siitopapirral boritott siit6lapra, 190° C-on kb.10
percig siisse aranybarnara.

A forrd csigakba helyezzen palcikakat és szervirozza.
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Assiit6t 190° C-ra melegitse eld,a tésztat a csomagoldson 1év6 utasitasok-
nak megfelelGen készitse eld.

A tésztat egy belisztezett deszkan kb. 3 — 4 cm vastagsagira nyujtsa ki .
A poharformat vajazza ki.

Poharankeént egy kerek tésztat vagjon ki, a pohar also atmérGjének
megfelel6 méretben. Majd a pohar magassaganak megfelelGen vagjon a
tésztabol csikokat.

Minden poharat béleljen ki papirral és tegye a szaritott gyiimolcsoket bele,
majd 180° C-on kb. 30 percig siisse.

Siités utdn a papirt és a zoldségeket tavolitsa el. A tésztat tovabbi 5 percig
siisse. Hagyja a tésztdkat kihiilni. Ovatosan vegye ki a poharakbol a meg-
stitott kekszpoharakat.

A ttiros mandarinos krémhez a tiir6t cukorral és a citromlével jol keverje
el. Ovatosan adja a tejszinhabot a krémhez. A poharkakat félig toltse meg
krémmel és helyezzen mandaringerezdet a tetejére.
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HOZZAVALOK: 2 cs. Tante Fanny friss barna linzertészta nemes

csokolddé-darabkakkal 400 g A csokoladémousse-hoz a tejet forralja fel, csokolddédarabokat adja hozza
600 g szdritott zldség (plrizs, lencse) a vaksiitéshez és kevergetés mellett hagyja a csokoladét felolvadni. Majd a kihtilt csokol4-
Kevés vaj a kenéshez : 7 dét és a tejszinhabot Gvatosan keverje Gssze, tegye a mousse- t a poharkak

tetejére. 2 — 3 drara helyezze a hiit6be. Malnaval diszitse.

Turés- mandarinos krémhez: A csokoladémousse- hoz:

250 g tiird 200 g csokoladé, durvara apritva

250 g tejszin, felverve 250 g tejszin, felverve & heisailhols . ol s bo nanch leézmil
40 g porcukor 50 ml tej Olled: o ‘% ’ f f”

1 citrom leve malna diszitéshez :

2 mandarin, diszitéshez 10



HOZZAVALOK: 1 cs. Tante Fanny friss barna linzertészta nemes
csokoladé-darabkakkal 400 g
izlés szerint szines ehet6 gyongyok

A mazhoz:

1 tojasfehérje
150 g porcukor
kevés citromlé
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ELKESZITES:

Assiit6t 180° C-ra melegitse eld, a tésztat a csomagolason 1évs utasitasok-
nak megfelelGen készitse eld.

A tésztat egy belisztezett deszkan kb. 3 — 4 cm vastagsagiira nyujtsa ki.
A tésztabol egy kerek kisziroval vagjon koroket, majd a korokbdl vagjon

ki egy kisebb korcikket, az igy kapott tésztakat helyezze egy siitGpapirral
bélelt siit6lapra és 180° C-on kb 6 — 8 percig siisse.

A mazhoz a tojasfehérjét, porcukrot és a citromlevet keverje ossze. A kihilt

kekszeket mazzal és gyongyokkel diszitse.
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HOZZAVALOK: 1 cs. Tante
[z1és szerint: éte

A mazhoz:
1 tojastehérje
150 g porcukor
1 kevés citromlé

6 — 8 PERC

180° C
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KB. 16 PERC

180° C

HOZZAVALOK: 1 cs. Tante Fanny friss linzertésata 400 g
300 g szaritott zoldség (pl.rizs, lencse) a vaksiitéshez
kevés vaj a kenéshez

A toltelékhez: A diszitéshez:

125 g tejszin 2 EK porcukor

25 g méz 30 g mogyoro, durvara apritva
1/2 TK fahéj

180 g étcsokoladé, apritva
100 g tejcsokoladé apritva
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ELKESZITES:
Assiit6t 190° C-ra melegitse el6, a tésztat a csomagolason 1év6 utasitasok-
nak megfelelden készitse eld. A muffin forma jol vajazza ki.

A tésztat egy belisztezett deszkan kb. 3 — 4 cm vastagsagura sodorja ki.
Vagjon 6 cm atmérdijti koroket. A tésztakoroket helyezze a formaba,
stitGpapirral fedje be €s tegye a hiivelyeseket a papirra. Kb. 180° C-on kb.
12 percig siisse vakon.

Vegye ki a siit6bdl, a hiivelyeseket és a papirt tavolitsa el és a tésztat tovab-
bi 4 percig siisse. A siités utan vegye ki a tésztat a formabol.

Ami a toltelékhez valo, mindent jol keverjen dssze és lassan melegitse,
addig keverje mig sima masszat nem kap. Ezutan a masszat ontse a
tésztaformaba egészen a széléig. Hagyja egy éjszaka 4llni. fz1és szerint
porcukorral és az apritott mogyoroval dekoralja.
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HOZZAVALOK 12 PARNAHOZ: 1 cs. Tante Fanny friss, édes linzertészta 300 g
250 g daralt di6 vagy mogyoro
70 g kristalycukor
1/81tej
1 tk fahéj
1 cs. vanilidscukor
100 g mazsola
1 tojas a kenéshez
12 fél di6 a diszitéshe
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ELKESZITES:

A linzertésztat 10 perccel a feldolgozas el6tt vegye ki a hiit6bdl, és a sttt
165° C-ra.

A daralt di6t, kristalycukrot, vanilidscukrot, tejet, fahéjat és mazsolat
keverje Gssze.

A friss linzertésztat stit6papirral egyiitt tekerje ki egy tepsire, és vagja
8 x 8 cm-es négyzetekre. A tésztaszéleket felvert tojassal kenje meg.

A dios tolteléket halmozza a négyzetek kozepére, majd a tésztat hajtsa
félbe. Felvert tojassal kenje meg, és tegyen ra egy-egy fél diot. A tészta 3
sz€lét késsel vagdossa be.

Koz€épsd sinen kb. 15 perc alatt siisse aranysdrgara.

Talalas el6tt szorja meg porcukorral.
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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



