— Junte

/‘a/m%

KONYHAJABOL



g

VIAGYAR IZEK

A magyar ételek hiresek a paprika, hagyma, fokhagyma, komény, kiposzta, gyakori és
széleskori felhasznalasarol, vagy gondoljunk csak a makra, almara, a nagymama altal
készitett lekvarokra, hogy az édes izek koziil is megemlitsiink néhanyat. A magyarok
mélton biiszkék vilagszerte ismert konyhdjukra.
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Tante Fanny és szorgos csapata pedig arra, hogy a friss tégzték sokoldalisaganak
koszonhetden remek tarsul szolgalnak minden izvilaghoz. Eppen ezért kihagyhatatlannak
éreztiik friss tésztainkkal 6tvozni a magyar konyha alapelemeit.

A Magyar izek receptkonyv Tante Fanny friss tésztait felhasznalva a klasszikus magyaros
izeket Gjragondolva mutatja be, ezzel egy kis rafinériat csempészve a megszokott receptekbe
és 0j praktikakat a f6zési, stitési rutinba.

Itt van példaul a szalamis, paprikas pizza vagy az egytalételként fogyaszthato csirkeés,
zoldséges tészta, amit ebédre vagy akar vacsordra is talalhatunk a csaladnak. Netan
atjonnek a szomszédok, vagy meglepnek benntinket a baratok? Néhany otthon 1évé
hozzavaldbol példaul apro falatkékat készithetiink Gigy, mint a hagymas rudacskak,
de akdr az 6rok klasszikus Rdkoczi tirdst is konnyedén talalhatjuk desszertként.

Legyen sz6 édes, vagy sos ételrdl, kisérletezziink batran! Nem kell lemondani a megszokott
izekr6l, ahhoz, hogy megtjitsuk kedvenc ételeinket. E1ég csupan egy apro csavar és a siker
nem marad el.

cses

kibontakozasahoz, hogy 4j szint és elégedettséget tudjon vinni konyhdjaba!
Latogassa meg Facebook, YouTube, Instagram és Pinterest oldalainkat is.

Az On Tante Fanny-ja & csapata

Elgkészitési id6 Alsé-/ felss siités Siitési ids Légkeveréses siités
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1 Asiitét also-/fels siitéses fokozaton 200° C-ra elomelegitjik.

: . B 2 A tésztat kozvetlentil a hiit6bol kivéve eldkészitjiik, a siitépapirral egytitt kitekerjik
HOZZAVALOK 1pizza elkészitéséhez: . é5 2 sit6lapra helyezztik

;83 T?I!Ifll:anny firiss pizzatészta 400 g 3 Korbena tésztaszéleket kb. 2 cm szélességben visszahajtjuk és az ujjainkdal

glejto megnyomkodjuk.

12 szelet bacon szalonna e :
50 g szalami, szeletelve
1kozepes hagyma, karikara vagva 5 A szalonnat, a szalamit, a hagymakarikakat és a felkockazott paprikat egyenletesen
gpllgos kaliforniai paprika, felkockazva elosztjuk a tejfolos szoszon.

6, bors
180°C % csokor petrezselyem, finomra apritva

4 Atejfolt soval és borssal fliszerezziik és megkenjiik vele a pizzatésztat.

6 A pizzatasiitében kb. 20 perc alatt aranybarnara siitjiik.

7 Miutén megsiilt még megszorjuk friss petrezselyemmel.

Cfhise T o -

i Q-ut@gq_tﬁ e 0\ @ Tejfolbol készithetiink hozza martogatost, amit aprora vagott
p i mw: . 5 a fokhagymaval és egy kis soval fiiszerezziink. A pikansabb izek
. s oTLer  kedveldi tehetnek bele apritott chili paprikat is.
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1cs. Tante Fanny friss leveles tészta 270 g
200 g siilt sonka, vékony szeletekre vagva
200 g fejes kaposzta, aprora vagva, megfozve
100 g mascarpone

1tk. komény, 6rolve

1tk. mustéar

2 ek. petrezselyem, aprora vagva

1tojas

Bors, 6rolve

1tojas akenéshez, felverve

.

LEVELES TESZTA CSIGAK
SULT SONKAVAL

A sttt also-/felsd siitéses fokozaton 220° C-ra eldmelegitjiik és a tésztt a csomagolas
szerint elkészitjik.

A kaposztat, a mascarpone-t, a koményt, a mustart, a petrezselymet és a tojast
osszekeverjik.

A tésztat kitekerjiik és a kdposztas toltelékkel megkenjiik Gigy, hogy hosszaban az
egyik szélét6l kb. 2 cm-t szabadon hagyjunk.

A siilt sonka szeleteket a kdposztara tessziik és a szabadon hagyott tészta szélét
tojassal megkenjiik.

Hosszaban felteker;jiik és 2 - 3 cm széles szeletekre vagjuk.

A siité kozépsd sinén 20 - 25 perc alatt aranybarnara siitjik.

) A még nyers allapotaban 1évd sonkas tekercseket le is fagyaszthatjuk.

oros [Ekkorkb. 15 perccel a siités el6tt vegyiik ki a fagyasztobol és hagyjuk
OTLET  kiolvadni.
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CSIRKES TESZTA
FUSZERES ZOLDSEGEKKEL

A sttt also-/felsd siitéses fokozaton 220° C-ra el6melegitjik.

‘ HOZZAVALOK

egy négyszoglett siitéformahoz (kb. 20 cm x 30 cm):

1cs. Tante Fanny friss pizzatészta 400 g

300 g csirkemell, 1cm széles csikokra vagva

1ek. fliszerkeverék csirkéhez

1ek. olivaolaj

2 gerezd fokhagyma, finomra vagva

4 ag kakukkf, finomra vagva
4tojas

200°C 250 ml tejszin
2kozepes répa, meghdmozva és aprora kockazva
100 g zeller, meghdmozva és aprora kockazva

A csirkemellet a fliszerkeverékkel, olivaolajjal, fokhagymaval és kakukkftivel
osszekeverjik. A tojast a tejszinnel 6sszekeverjiik, majd soval és borssal fiiszerezziik.

A csirkét a tejszines szosszal, valamint a zoldségekkel jol dsszekeverjik.

A tésztat kozvetlentl a hiit6bdl kivéve elokészitjiik, a siitépapirral egytitt kiteker;jiik és
a stitéformaba helyezziik. Korben a kilogo tésztarészeket hullimosan meghajtogatjuk.

A csirkés keveréket egyenletesen raontjiik a tésztara.
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Asiit6 legalso sinén kb. 30 percig siitjiik, amig ropogds nem lesz.

S0, bors

Frise
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@ Ha a tészta mar szépen megsiilt, de a tolteléknek még idore van sziiksége,
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OKOS  alufdlidval lefedve siissiik tovébb, amig teljesen el nem késziil.




HOZZAVALOK 40 rudacskahoz:

1cs. Tante Fanny friss leveles tészta 270 g
2voros hagyma, kockdra vagva

2lila hagyma, kockara vagva

1gerezd fokhagyma, apritva

Olivaolaj

1tojas akenéshez, felverve

S6 ésbors, drolve

1ek. komény a szorashoz

HAGYMAS e

RUDACSKAK .

A stit6t also-/felsd stitéses fokozaton 220° C-ra elémelegitjiik és a tésztat a csomagolas
szerint el6készitjiik.

A hagymakat és a fokhagymat olivaolajban iivegesre paroljuk. Egy papirtorlore téve
hagyjuk lecsepegni.

Aleveles tésztat a siitdpapirral egyiitt egy tepsibe kitekerjiik és hosszaban elfelezziik.
Az egyik felét tojassal megkenjiik.

A tojassal megkent tésztara tessziik a hagymat és soval, borssal fliszerezziik.

A masik tésztat ratessziik, kissé megnyomkodjuk és tojassal megken;jiik.
Végiil koménnyel megszorjuk.

Egy éles késsel hosszaban elfelezziik és kb. 2 cm széles csikokra vagjuk.
A siité kozépsd sinén 12 - 15 perc alatt aranybarndra sttjik.

) Még finomabba tehetjiik a hagymas rudacskakat egy céklas martogatdssal.

OKOS Tejfélt, mpgyo’r()hagymét, tormakrémet keverjiink ossze fott céklaval és
OTLET  {7]és szerint s0zzuk meg.
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HOZZAVALOK 2 darabhoz:

1cs. Tante Fanny friss leveles tészta 270 g
2dbvirsli

100 g savanyt kaposzta

4 szelet bacon szalonna

1 csipet komény

1tojas a kenéshez, felverve
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VIRSLI
LEVELES TESZTABAN
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A tésztat a csomagolés szerint el6készitjik.
A siit6t also-/felsd stitéses fokozaton 180° C-ra elémelegitjiik.
Avirsliket 2-2 szelet bacon-nel korbetekerjiik.

Aleveles tésztat hosszaban elfelezziik, és a savanyt kaposztat fele-fele aranyban,
kozépre, a tészta lapokra tessziik. Erre ratessziik a bacon-be tekert virslit. A tészta
sz€lét tojassal megkenjtik és rahajtjuk a virslire. A végeket benyomkodjuk.

Avirslis leveles tészta tetejét megkenjiik tojassal, megszorjuk koménnyel és egy
stitpapirral bélelt tepsire helyezziik.

A rudakat kb. 20 - 25 perc alatt aranybarndra stitjik.

@ A savanyt kaposzta helyett hasznalhatunk karikara vagott savanyt

OKOS .
OTLET uborkaszeleteket is.
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HOZZAVALOK 1réteshez:

1cs. Tante Fanny élesztds leveles tészta 400 g
AZ ALMAS TOLTELEKHEZ:

1alma, kimagozva, aprora kockazva
% tk. fahéj, 6rolve

2 ek. citromlé

2 ek. zsemlemorzsa

A MAKOS TOLTELEKHEZ:

100 g mak, daralva

100 ml tej

1ek. kristalycukor

1tk. reszelt citomhéj

1tojas, akenéshez
Mak a szorashoz

DUPLAN TOLTOTT 5
RETES i

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

A toltelékhez az almakockakat a fahéjjal, a citromlével és a zsemlemorzsaval jol 6sszeke-
verjik. A makot a tejjel, kristalycukorral és a reszelt citromhéjjal dolgozzuk ossze.

A tésztat kozvetlentl a hiit6bdl kivéve el6készitjiik és a stitépapirral egytitt egy tepsibe
tekerjik. A tésztat a tojassal megken;jik.

A tészta also harmadan eloszlatjuk az almas masszat Gigy, hogy a szélektdl 2-2 cm
szabadon maradjon. A tésztat az almas masszara hajtjuk tigy, hogy kb. 5 cm szélességben
lefedje.

A makos tolteléket a tészta tetejére tesszik. A széleknél 2-2 cm-t szabadon hagyunk és
amaradék tésztat visszahajtjuk a makos toltelékre. Az egészet szorosan 6sszenyomjuk.
Tojassal beken;jtik és makkal megszorjuk a tetejét.

A rétest a siitd legalso sinén kb. 30 perc alatt aranybarnara stitjik.

@ Az almas toltelék helyett baracklekvar is hasznalhatunk. Ekkor érdemes
OKOS

amakos toltelékkel kezdeni a siitemény forméazasat, hogy tartast adjon a
OTLET  tésztdnak.




HOZZAVALOK

1négyszogletti siitéformahoz (kb. 34 cm x 24 cm):

1cs. Tante Fanny friss édes linzertészta 300 g
500 g tard

250 g kristalycukor

4tojas

4 ek.bazadara

1ek. reszelt citromhéj

50 g mazsola, durvara vigva
100 g sargabaracklekvar

A TETEJERE:

3tojas fehérje

150 g kristalycukor

1csipet sO

100 g sargabarack lekvar
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OVO-LAKTO

VEGETARIANUS

1 A siit6t also-/felsd siitéses fokozaton 180° C-ra eldmelegitjiik és a tésztat a csomagolds
szerint elokeészitjik.

A tarét a kristalycukorral, a tojasokkal, a biizadaraval, a reszelt citromhéjjal és
amazsolaval kikeverjiik és kb. 15 percig pihentetjik.

2

A tésztat a stitdpapirral egyiitt a formaba kitekerjiik és a lel6go tésztaszélekkel
3 megerdsitjik a széleket. Egy villdval megszurkaljuk a tészta aljat és megkenjiik
a sargabaracklekvarral.

4 A tards masszatkb. 2 cm vastagsagban a lekvéros tésztara kenjik.
5 AsiitGlegalso sinén kb. 30 perc alatt ropogdsra siitjik.

A tetejére a tojasfehérjéket a kristalycukorral és a séval habosra verjiik és egy csillag
6 végti habnyomoba toltjiik. A siitemény tetejét megkenjiik a sirgabaracklekvarral és
kidiszitjiik a tojasfehérjével.
7 10percre visszatessziik a siitébe, hogy a hab megszilarduljon.
8 Kihiilve talaljuk.

Qup  Azsemlemorzsa helyett hasznalhatunk aprora morzsolt maradék kekszet,
Ot.)lT(L%S vagy babapiskotat is.
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HOZZAVALOK 1réteshez:

1cs. Tante Fanny friss édes linzertészta 300 g

80 g zsemlemorzsa

2 alma, meghdmozva, kimagozva, vékony lapokra vagva
1tk. fahéj, 6rolve

50 g étcsokoladé, durvara vagva

50 g mandula, dardlva

100 g marcipan

1tojas a kenéshez, felverve

50 g mandula, negyedelve
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A stit6t also-/felsd stitéses fokozaton 200° C-ra elomelegitjiik és a tésztat a csomagolas
szerint elokeészitjik.

A zsemlemorzsat egy serpenyében aranybarnara piritjuk.

Az almat, a fahéjat, a csokoladét, a dardlt mandulat és a zsemlemorzsat egy talban jol
osszekeverjik.

Az édes linzertésztat a stitdpapirral egyiitt egy tepisbe kitekerjiik. A tolteléket kozépen
elosztjuk és a marcipant kis darabokban ramorzsoljuk.

A tésztat lazan feltekerjiik, a tojassal megkenjiik és a mandula darabokkal megszorjuk.

A siité kozépso sinén kb. 30 perc alatt megsiitjiik.

oﬁ IT«E’TS Az almat kortével is helyettesithetjiik.
L
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TESZTASZERELEM
800 HOGY IGAZAN
FRISS TESZTA -
RECEPT KREATIV LEHESS

i |
WWW.TANTEF ANNY.H
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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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