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A\ TESZTASZERELEM

Kivancsi olyan ételekre, mint az almas-pudingos taska, reggelire a fonatos rétes lazaccal,
vagy a spenotos francia pite? Tokéletes! Akkor ez a receptfiizet kiilondsen tetszeni fog
Onnek, ugyanis béven talal benne praktikakat és meglepetéseket.

Itt, a Tante Fanny konyhajaban, kifogyhatatlanak vagyunk az 6tletekbdl, mindig valami Gj és
izgalmas dolgon munkalkodunk. A friss tésztdk nem csupan az izletes ételek alapjat jelentik
szamunkra, hanem a szenvedélytinket is egyben.

Tante Fanny konyhéja

Ezen a helyen szeretettel alkotunk, pazarlas helyett felhasznaljuk a maradékokat, helyi és
szezondlis alapanyagokbél dolgozunk és inspirdlodunk. [gy sziiletnek meg azok az otletes
receptek, amik az INGYENES receptfiizeteinkbe kertilnek, valamint a 800 friss tészta recept
és tovabbi otletek a www.tantefanny.hu oldalon: kiaddstol a kreativon at a vegetarianus és
vegan ételekig. Lényeg az egyszertiség, az egyértelmiiség és a garantalt siker.

Hagyja, hogy a kivetkez6 oldalak inspirdljak és On is tészta szerelmes lesz!

Az On Tante Fanny-ja & csapata
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VARIACIOK P1ZZAGOLYOKRA
SONKAVAL & TONHALLAL

9.6\ Tante Farny iso pizalesata 00 1 Asiit6t also-/felsg siitéses fokozaton 200° C-ra elomelegitjiik.

100 ml paradicsomszosz , A tésztat kozvetleniil a hiitébdl kivéve feldolgozzuk, stitdpapirral egyiitt kitekerjiik.
Néhany friss bazsalikomlevél =—— 2 Minden tésztat hosszaban kétszer, szélességében haromszor felosztunk, igy dsszesen
Kevés olaj a kikenéshez 24 db négyszoget kapunk.

PROSCIUTTO - SONKAS TOLTELEK: 3

12 szelet prosciutto sonka
125 g mozzarella, aprora darabokra szedve 12 tésztara 1ek. mozzarelldt, 1 szelet sonkat, 1 koktélparadicsomot helyeziink. A maradék

...... 12 koktélparadicsom, felezve 4 12dbtésztaral-lek. tonhalat és1tk. hagymakockat tesziink. A tészta négy csticskét
2 ek. olivaolaj osszefogjuk és golyot formazunk.
...... 1ek. rozmaring a szorashoz, apritva
50 g parmezan a szorashoz, reszelve 5
,,,,,, TONHALAS TOLTELEK: e o . ,
180°C 160 g tonhal olivaolajban, lecsopogtetve 6 A so_nkés golyokat atkenjiik olivaolajjal, parmezan sajtot és rozmaringot szorunk a
1voroshagyma, apré kockara vagva tetejére.
50 g fokhagymas vaj, olvasztva

Mindegyik négyzetet paradicsomszdsszal megkenjtik, bazsalikommal meghintjik.

Egy négyszogletii talat kikeniink olajjal. A golyokat lazan egymas mellé helyezziik Ggy,
hogy az dsszepasszitott része a tal aljara keriiljon.

A siitd kozépsd sinén 20 - 25 percig siitjik. Sités utan a tonhalas golyokat dtkenjiik
fokhagymas vajjal.

Frinies | &,
i aautégzt(l ~ @ Alternativ megoldasként a pizzagolyokat sonkaval és tormaval is készithetjiik
Ol ool = | - ' okos V&Y marindlt édes cseresznyepaprikéval is tolthetjiik. Jol illik hozza az oliva-
OTLET  vagy sz6lomagolajjal piirésitett snidling.
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TESZTAVIRAG  (p)

CEKLAVAL & TORMAVAL sz

1 A stit6t also-/felsd stitéses fokozaton 200° C-ra elémelegitjiik, a tésztat a csomagolason
1év6 utasitasnak megfeleléen el6készitjik.

HOZZAVALOK egy virag készitéséhez:

: 2 Minden dsszetevét jol elkeveriink, majd sézzuk és borsozzuk.
2 cs. Tante Fanny friss leveles tészta 270 g

Az els6 tésztat a stitdpapirral egyiitt kitekerjiik, kor alakara vagjuk. A céklamassza felét

kb. 25 PERC gstgj%:uro 3 atésztakozepére helyezziik. A cékla masik felét pedig a kor szélére rakjuk tigy, hogy a
@ . 200 cékla, fézve, kockra vagva toltelék mindenhol egyforma tavolsagban legyen.
= 3 ek. tejszines torma 4 A masodik tésztat is kitekerjiik, kor alakira vagjuk, a papirt eltavolitjuk és az elsé
751 ca.40PERC 30 g zsemlemorzsa tetejére rakjuk. A masszak kozott és a szélén a tésztat ovatosan osszenyomjuk.
' 200 g Feta sajt, 0sszemorzsolva g A széleket korbe, 4 cm-enként a kozéps6 toltelékig bevagjuk, és a bevagott részeket
""" - S0gtokmag egyszer atforditjuk.
(]| 10°C S6 ésbors, rolve R T . A,
1tojds akenéshez, elkeverve 6 Akgzepso resztaz elkevert} t0]a§s§1 atkenjtik és tokmaggal megszorjuk. A siité kozépso
Kevés tokmag a szérashoz sinén 40 percig aranybarnara sttjik.

“fhiss = AKki csipdsebben szereti, a talalas elott még reszelhet egy kevés friss tormat

a tetejére. Feta sajt helyett hasznalhatunk mas sajtot is, példaul ementalit.

A maradék tésztankat Gjra 6sszegyurjuk, kinyajtjuk és koményes, sos
6 . —_— stanglikat készitiink bel6le.




180°C

HOZZAVALOK egy pizzakarikahoz:

1cs. Tante Fanny friss pizzatészta 400 g
200 g gouda, kis kockdra vagva

200 g csiiloksonka, kis kockdra vagva
1kis fej hagyma, aprd kockdra vagva

3 csemege uborka, kis kockédra vagva
150 g tejfol, magas zsirtartalmi

2t0jas

50 g zsemlemorzsa

2ek. friss petrezselyem, aprora vagva
S6 és bors, drolve

Fiies
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PIZZAKARIKA
SONKAVAL & SAJTTAL

1 A siit6t also-/felsd stitéses fokozaton 200° C-ra elémelegitjiik. A tésztat kozvetlentl a
htitébol kivéve feldolgozzuk.

2 Minden sszetevét jol elkevertink, s6zzuk és borsozzuk, majd 10 percet pihentetjiik.
3 Atésztata sutopapirral egyutt kitekerjiik, majd kor alakura vagjuk.

4 A masszat 3 cm vastag gytird alakban korberakjuk a tésztan gy, hogy a szélétdl
kb. 1 cm szabadon maradjon.

5 Akor kozepétol cikkeket vagunk a toltelékig, majd ezeket rahajtjuk a toltelékre.
6 Asiito kozépso sinén 25 percig sttjik.

QG Talalja friss salataval vagy egy pikans martogatoval. Sonka helyett hasznal-

OKOS  hat szalamit vagy bacont is.




180°C
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oty pan 25

HOZZAVALOK 6 darabhoz:

1cs. Tante Fanny friss pizzatészta 400 g
1kis fej lilahagyma, apro kockédra vagva
2kis gerezd fokhagyma, aprora vagva
1ek. olivaolaj

170 g spen6tlevél, friss vagy kiolvasztott
25 g szaritott paradicsom, csikokra vagva
50 g vegan sajt, reszelve

15 g mandula, felezve

S6 és bors, drolve

Fies
pmﬂtg%%m
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VEGANPIZZASUTEMENY .
SZARITOTT PARADICSOMMAL \/’
& SPENOTTAL VEGAN

1 Asiitét also-/felsd stitéses fokozaton 200° C-ra elémelegitjiik.

Ahagymat és a fokhagymat olivaolajban megdinszteljiik, majd a spendtot és a szaritott
paradicsomot belekeverjiik. A masszat sozzuk és borsozzuk, végiil hiilni hagyjuk.

A tésztat a hiitébol kivéve el6készitjik és a siitépapirral egyiitt kitekerjiik. A tésztat
hosszaban egyszer, szélességében kétszer felosztjuk Ggy, hogy 6 négyszoget kapjunk.

A spendtos masszat a tészta darabokon elosztjuk és vegan sajttal megszorjuk. A sarkokat
4 haromszog alakban egymashoz illesztjiik, olivaolajjal megkenjiik és mandulaval
megszorjuk.

5 Asiit6 legalso sinén 15 - 20 perc alatt megsitjik.

QGup  Ezarecept megfeleld valasztas bulikra is. Egyszertien csak vegyiik a

Ot.)IT(L%S mennyiségek kétszeresét vagy haromszorosat.
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180°C
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HOZZAVALOK egy roladhoz:

1 cs. Tante Fanny friss pizzatészta 400 g
250 g friss sajt
1ek. kapribogy9, apritva

75 g szaritott paradicsom, aprd kockara vagva

75 g fekete oliva, magozva, karikara vagva
1ek. friss zsalya, aprdra vagva
2 ek. petrezselyem, aprora vagva
1tojas

50 g zsemlemorzsa

S6 ésbors, Grolve

100 g fiiszeres vaj, olvasztva
Kevés liszt a szorashoz

Frities

& Al
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PIZZA mm )
SZARITOTT

OVO-LAKTO

PARADICSOMMAL o

1 A stit6t also-/felsd stitéses fokozaton 200° C-ra elomelegitjiik. A tésztat kozvetleniil a
htitébal kivéve feldolgozzuk.

? A toltelékhez minden Osszetevét, kivéve a fliszeres vajat és a lisztet, jol 6sszedolgozunk,
majd s6zzuk, borsozzuk.

A tésztat a stitopapirral egyiitt kitekerjiik, liszttel meghintjiik, megforditjuk és a
stit6papirt eltavolitjuk.

4 A tésztat gazdagon megkenjiik a masszaval agy, hogy a tészta felsd szélét 2 cm-en
szabadon hagyjuk.

A tészta alsd szélétél kezdjiik el feltekerni, utdna 2 - 3 cm-enként bevagjuk, de nem
vagjuk at. Minden masodik tésztacsigat az oldalahoz passzitjuk.

5

6 Asitdalsosinén 25 - 30 percig stitjik. Még melegen a fliszeres vajjal vastagon atkenjiik.

@ Ezt areceptet akdr a nyari grillezéshez is hasznalhatjuk koretként. Mas

OKOS toltelékekkel is készithetjik, paradicsommal, feta sajttal, hagyméval.
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200°C

HOZZAVALOK egy réteshez:

1cs. Tante Fanny friss leveles tészta 270 g
1 hagyma, apré kockdra vagva

1ek. olivaolaj

1 gerezd fokhagyma, apritva

250 g friss spenotlevél

200 g fiistolt lazac, kis kockdra vagva

S6 és bors, drolve

1tojas a kenéshez, elkeverve

FONATOS RETES
LAZACCAL

1 A siitdt also-/ felsé stitéses fokozaton 200” C-ra elémelegitjiik, a tésztdt a csomagolason
1év6 utasitasnak megfelelden elokészitjiik.

2 A hagymat olajban megdinszteljiik, a fokhagymat és a spenotot hozzaadjuk, séval,
borssal fiiszerezziik.

3 A masszat hagyjuk kihilni, majd a lazacot keverjiik hozza.

4 A tésztat tekerjiik ki, a jobb és bal oldalat kb. 1,5 cm szélességben a toltelékig vagjuk be
késsel.

5 A spendtos masszat a kozépsd részre rakjuk. A csikokat valtakozva balra és jobbra
egymasra hajtogatjuk és tojassal megken;jtik.

6 Asiit6 kozépsd sinén 20 - 25 percig aranybarnara siitjiik.

G Ezarétes masfajta fiistolt hallal is izletes. A friss spenot helyett hasznalha-

OKOS Gtot i
o tunk fagyasztott spendtot is.
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SPENOTOS FRANCIAPITE .
| EMENTALIVAL ES e
" MANDULAVAL ST

1 A stit6t also-/felsd siitéses fokozaton 200° C-ra elomelegitjiik és a tésztdt a csomagolas

S R , , szerint elkészitjik.

HOZAVALOK egy pitéhez: A fokhagymat és a hagymat egy kis olajjal meglocsoljuk. Hozzaadjuk a spenétot és
1cs. Tante Fanny friss pizzatészta 400 g 2 aszerecsendiot és szdjaszosszal meglocsoljuk. Kb. 2 percig paroljuk, majd hagyjuk
729" Kkb.20PERC 2 gerezd fokhagyma, apritva kihdIni.

- 1lilahagyma, karikakra vagva 3 A spendt masszat a mascarpone-val és az ementalival 6sszekeverjik.
200°C 400 g spendtlevél, blansirozva vagy fonnyaszta o Lo N o L
A tésztat a stitdpapirral egytitt kitekerjiik. Egy nagy tanyért fektetiink ra és korbevag-

1késhegynyi szerecsendio, 6rolve X PRI L OV e . o n
c PERC soml szgg;agzész 4 juk. A spenotos tolteléket tegytik a tészta kozepére kor alakban gy, hogy a szélét6l kb.
35-40 100 g mascarpone 5 cm szabadon maradjon. Az tires részt kenjiik meg tojassal és hajtsuk a masszara, majd

180°C 100 g ementall sajt, reszelve kenjiik meg jbdl tojassal és szorjuk meg mandulaforgaccsal.
50 g mandulaforgacs § Asiitd legalso sinén 35 - 40 perc alatt stissiik aranybarndra.

Olaj a stitéshez
1tojas akenéshez, felverve

Fiies

. tég'?,t(l A AKki az erésebb izeket kedveli, az ementali helyett kecskesajtot, vagy
P debiE s § okos Keksajtotis hasznalhat. A maradék tésztankat ujra osszegyurjuk,
= OTLET  Kkinydjtjuk és szezammagos stanglikat készitiink beléle.

oty pan 25

e
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HOZZAVALOK 6 db elkészitéséhez:

1cs. Tante Fanny friss vajas leveles tészta 270 g
Alternativa: 1 cs. Tante Fanny friss leveles tészta 270 g
2 alma, hamozva, kockéara vagva

% citrom leve

50 g cukor

Kevés fahéj

% cs. vanilia pudingpor

25ml almalé

lek.rum

1tojas a kenéshez, elkeverve

Butter | (2 o

Cﬁlgchert

P T

i)t
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ALMAS - PUDINGOS TASKAK )

FAHEJJAL V2SR

A siit6t also-/felsd siitéses fokozaton 220° C-ra elomelegitjiik, a tésztat a csomagolason
1év6 utasitasnak megfelelden eldkészitjik.

Almat a citromlével, cukorral és a fahéjjal 5 percig paroljuk. A pudingport az almalével
simara keverjiik és a megparolt almahoz keverjik. Rovid ideig felf6zziik, kevés rumot
adunk hozza és hagyjuk kihdlIni.

A tésztat 6 egyenld részre vagjuk. A tészta felso részét tésztaracsozdval vagy késsel
bevagjuk a kép szerint.

A tészta also felére 2 ek. tolteléket tesziink. A bevagott részt atkenjiik tojassal és rahajt-
juk a toltelékes tésztara és a két tésztat osszenyomjuk.

A felsd csticskoket ovatosan 0sszevezetjik, és egy Kicsit 0sszenyomjuk és az almds taskat
Ujra atkenjik tojassal.
A stité kozépsd sinén 12 - 15 percig stitjik.

@ Kiilonosen finomak ezek a kis taskak vanilia szosszal. Az alma helyett

OKOS  Licrithetiil kirtéuvol ;
OTLET készithetjiik kortével is.
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Maresi Foodbroker Kft., 1118 Budapest, Homonna u. 2-4.
Tel: +36-1-248-3030, E-mail: office@maresi.hu
Weboldal: www.tantefanny.hu
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