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Grillezésre hiv a nyar, hogy a baratokkal és a csaladdal kozosen élvezziik az egyitt eltoltott
id6t. Dobd fel a nyarad j tésztas Gtletekkel, hogy kiegészitsék a klasszikus hiisételeket és
zoldségeket. Probaltad mar a grill fogasok kisérdjeként Tante Fanny friss tésztait?

A friss pizzatésztabol vagy a leveles tésztabol gyorsan és egyszertien készithetsz izletes
harapnivalokat a grillen késziilt finomsdgokhoz.

Ebben a receptfiizetben megmutatjuk, hogyan készithetsz a barataidnak és csalddodnak
focaccia sarkokat zoldfiiszerrel és fetaval, zamatos paradicsomos koszort vagy friss, hazi
ciabattat. A tiizes leveles tészta stanglik paprikéaval vagy a szines zoldséges fonat barmelyik
parti kedvencévé valhat konnyedén. Akar hazigazdaként készited el, akar vendégségbe viszed
magaddal, mindenképpen j valasztds, hiszen biztos vele a siker. De egy piknik alkalméaval is
jol jonnek, hiszen konnyen elcsomagolhatjuk és magunkkal vihetjiik a finom falatokat.

A receptek kiilonlegessége, hogy szinte mindegyik vegan vagy vegetarianus. Elkészitésiik
konnyen alakithato, igy a kedvenc fiiszereiddel és fiiszerkeverékeiddel a sajat izlésednek
megfeleléen varidlhatod.

Kellemes szorakozast és jo siitogetést a kovetkezd grillezés alkalméaval!
Tante Fanny és csapata
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HOZZAVALOK egy fonathoz:

1cs. Tante Fanny friss tonkolyos pizzatészta 400 g
(alternativa: Tante Fanny friss pizzatészta 400 g)
200 g olajban eltett grill paprika, lecsopogtetve, nagyobb
darabokra vagva
6 zsalya levél, aprora vagva
1kicsi cukkini, vékony szeletekre vagva
8 db sos 1ében eltett bébikukorica
180°C Bors, Grolve
Flistolt izt fliszerkeverék
Kevés aprora vagott tokmag a szorashoz

SZINES ZOLDSEGES FONAT )
GRILL PAPRIKAVAL ES —
CUKKINIVEL

1 Asiitét also- / felsd siitéses fokozaton 200° C-ra elomelegitjik.

2 A tésztat kozvetlentil a hiit6bdl kivéve elokészitjik, a siitépapirral egytitt kitekerjiik és
hosszaban megfelezziik.

Az egyik fél tésztara paprikat és zsalyat tesziink tigy, hogy 2 cm-t korbe szabadon ha-
3 gyunk. A cukkinit és a kukoricét 2 ek. olajban marinéljuk és soval, borssal fliszerezziik.
Ezt a tolteléket a mésik fél tésztara tessziik Gigy, hogy 2 cm-t szabadon hagyunk.

4 Mindkét tésztat szorosan feltekerjiik, a végeket benyomkodjuk és a két tésztarudat 6ssze-
fonjuk. A maradék olajjal megkenjiik és tokmaggal megszorjuk.

5 A fonatot az also sinen kb. 30 percig siitjik.

@ Hogy csipdsebb legyen, a cukkinihez chili darabkakat adhatunk.

OKOS A paprika helyett hasznilhatunk szritott paradicsomot.




180°C

. HOZZAVALOK egy tepsi focaccia-hoz:

1cs. Tante Fanny friss pizzatészta 400 g

70 g feta sajt, nagyobb darabokra 0sszemorzsolva
6 ag kakukkft, durvara vagva

40 ml méz, folyékony

40 ml olivaolaj

1ek. durvara 6rolt tengeri s

w

FOCACCIA SARKOK Vé
ZOLDFUSZERREL ES FETAVAL ...

A siit6t also- / felsd stitéses fokozaton 200° C-ra el6melegitjiik.

A tésztat kozvetlentil a hiit6bol kivéve el6készitjiik, a siitépapirral egyiitt kiteker;jik,
és kozvetlentl a siit6lapra helyezziik. A tésztat kozépen osszehajtjuk Ggy, hogy 2 réteg
tészta legyen egymason.

Az ujjunkkal bemélyedéseket készitiink a tészta feliiletén és minden hozzavalot
raszorunk.

Alepényt a siitd kozépso sinen 20 - 25 perc alatt aranybarndra stitjik.
Siités utan a lepényt tetszés szerinti haromszogekre vagjuk.

@ Szezonalis zoldftiszerekkel is elkészithetjiik, mint a rozmaring, oregano,

OROS  vagy akir zoldftiszer keverékkel is.




HOZZAVALOK egy koszorihoz:

1 cs. Tante Fanny friss pizzatészta 400 g

60 g vaj, puha

100 g paradicsomptiré

100 g szaritott paradicsom, lecsopogtetve, aprora vagva
2 fej voroshagyma, apré kockdra vagva

2 gerezd fokhagyma, aprora vagva

3 -4 4grozmaring

S6 ésbors, drolve

DITERRAN PIZZAKOSZORU )
PARADICSOMMAL e

A stit6t also-/ felsd stitéses fokozaton 210° C-ra elémelegitjiik és a tésztat kozvetlentil a
htitébdl kivéve elokészitjiik.

2 Minden hozzavalot kézi mixerrel j0l 6sszekeveriink és séval, borssal fiiszerezziik.

A tésztat stitdpapirral egyiitt kitekerjiik és a masszét elteritjiik rajta Gigy, hogy feliil
2 cm-t szabadon hagyunk.

A tésztat szorosan feltekerjik. A két végét osszeillesztjiik, hogy egy kerek koszorut kap-
junk.

A tésztakoszorit egy olloval kb. 2 cm-ként bevagjuk és a bevagott tésztadarabokat
elvalasztjuk egymastol.

A pizzakoszort a siitd kozépsd sinén 20 - 25 perc alatt aranybarnara siitjik.

@ Kinaljunk hozza fokhagymas tejfolos martogatdst. A paradicsom helyett

OROS  hasznalhatunk friss vagy olajban eltett paprikat is.
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HOZZAVALOK 1 fokhagymés kenyérhez:

2 cs. Tante Fanny friss tonkolyos pizzatészta 400 g
(alternativa: Tante Fanny friss pizzatészta 400 g)
80 ml olivaolaj

4 gerezd fokhagyma, apritva

2 csokor petrezselyem, apritva

6 ag kakukkft, apritva

6 4g rozmaring, apritva

Durvara 6rolt tengeri s6 a szorashoz

Olivaolaj a forma kikenéséhez

“Fruschen

=

FOKHAGYMAS KENYER Y
ZOLDFUSZEREKKEL

A stit6t also-/ felsd stitéses fokozaton 190° C-ra elémelegitjiik és kivessziik a tésztakat a
hiit6bél.

Az olivaolajat a fokhagymaval, petrezselyemmel, kakukkftivel és rozmaringgal osszeke-
verjik.

A tésztakat a stitopapirral egyiitt kitekerjiik és a fokhagymas zoldfiiszeres olajjal meg-
kenjiik. A hosszabbik oldal mentén egymasra hajtjuk a tészta széleit.

A tésztacsikokat 6 egyenld nagysagu szeletre vagjuk és allitva, lazan egy stit6formaba
rendezzik.

Akenyeret a siité legalso sinén kb. 35 perc alatt aranybarnara siitjiik.

@ Mias zoldftiszereket is hasznalhatunk, mint példaul snidlinget vagy zsalyat.

OROS  Probaldki olivaolaj helyett 125 g friss sajttal is elkésziteni.
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HOZZAVALOK kb. 20 stanglihoz:

2 cs. Tante Fanny friss tonkolyos leveles tészta 270 g
(alternativa: Tante Fanny friss leveles tészta kettds
csomagolas 540 g)

120 g paradicsomszosz, szlirében lecsepegtetve,
paradicsom levét felfogva

120 g paradicsompiiré

2 csipds chili paprika, kimagozva, aprora vagva

2 sdrga paprika, apro kockdra vagva

S6 ésbors, 6rolve

Kevés flistolt paprika fliszerkeverék

Kevés fekete szezdmmag a szorashoz
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TUZES STANGLIK )
LEVELESTESZTABOL v
PAPRIKAVAL

1 A stit6t also-/ felsd stitéses fokozaton 200° C-ra elémelegitjiik és a tésztat a csomagolason
1év6 utasitas szerint elékészitjik.

2 A paradicsomszoszt és a paradicsomptirét simara keverjiik. A chilit és a paprikat
hozzaadjuk, majd séval, borssal és a fliszerkeverékkel izesitjik.

3 Az egyik tésztat a stitdpapirral egyiitt kitekerjiik, és a paradicsomos masszat rakenjiik.
A masik tésztat is kitekerjiik és az elsd tésztara helyezziik.

Széltében 2 cm-es csikokat vagunk tgy, hogy 20 rudacskat kapjunk.
4 A stanglikat egyenként parszor megtekerjik, a paradicsom levével vékonyan atkenjiik és
szezdmmaggal megszorjuk.

5 Asiitd kozépsd sinén kb. 20 perc alatt aranybarnara siitjik.

@ Szezdmmag helyett hasznalhatunk makot vagy reszelt sajtot a stanglik

OKOS .
G szorasahoz.
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HOZZAVALOK 15 tallérhoz:

1cs. Tante Fanny friss vajas leveles tészta 270 g
(alternativa: Tante Fanny friss leveles tészta 270 g)
80 g bazsalikomos peszto

2nagy paradicsom, szeletekre vagva

125 g mozzarella, nagyobb darabokra morzsolva
S6 ésbors, drolve

ICSOMOS TALLEROK £/

[}
LapgL

BAZSALIKOMOS PESZTOVAL ...

A siit6t also-/ felsé stitéses fokozaton 200° C-ra elémelegitjiik és a tésztat a csomagolason
1év6 utasitasnak megfelelden elokészitjiik.

A tésztakat stitpapirral egyiitt kitekerjik és 15 négyzetre (2 x hosszaban és 4 x széles-
ségében) felvagjuk. A tésztadarabokat villaval kozépen, tobbszor megszurkaljuk.

A peszt6t vékonyan a tésztadarabokra felvissziik 0,5 cm-es csikot korben szabadon
hagyva. Mindegyikre 1 szelet paradicsomot tesziink, megszorjuk mozzarellaval és soval,
borssal fliszerezzik.

A paradicsomos tallérokat a siit6 kozépsd sinén 15 - 18 perc alatt aranybarndra sttjik.

@ A mozzarella helyett hasznalhatunk reszelt parmezant vagy masfajta

OROS  pl. paradicsomos vagy chili pesztot is.
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CIABATTA

VEGAN

1 Asiitdt also-/ felsd siitéses fokozaton 200° C-ra elémelegitjiik.

? A tésztat a stitdpapirral egyiitt kitekerjiik. Hosszaban elfelezziik, széltében pedig
Srészre vagjuk. A szeleteket harmonika szertien hajtogatjuk.

A széleket visszahajtjuk, hogy lezarjuk a végeket. A belisztezett ciabattikat egy
stitopapirral bélelt tepsire tesszik.

H0ZZAVALOK 10 darabhoz:

1db Tante Fanny friss pizzatészta 400 g
lek. liszt r e e
4 Asiit6kozépsd sinén 12 - 15 perc alatt megsiitjiik.

Siités elott vizezziik meg a tésztat és szorjuk meg fiiszerekkel.
_ sl A 1 OKOS Hajtogatas el6tt olajjal is megkenhetjiik, esetleg pesztoval, szalonnaval,
Aokt ' ¥ R : OTLET  sonkaval vagy sajttal is megtolthetjiik.
16 '

PIZZATESZTABOL N\
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H0ZZAVALOK 12 haromszoghoz:

1 cs. Tante Fanny friss pizzatészta 400 g
200 g ricotta

1 citrom reszelt héja

1 ek. chili pehely

12 szardellafilé, nagyobb darabokra vagva
Friss petrezselyem, tépkedve

CITROMOS HAROMSZOGEK
SZARDELLAVAL

A stit6t also-/ felsd siitéses fokozaton 220° C-ra elémelegitjiik és a tésztat kozvetleniil a
htitébdl kivéve elokészitjiik.
A ricottat és a citromhéjat jol 0sszekeverjik.

A tésztat stitdpapirral egyiitt kitekerjiik és 6 négyszogre vagjuk. Minden tésztadarabot
atloban atvagunk, igy 12 db haromszoget kapunk.

Mindegyik hdromszoget megkenjiik a ricottds masszaval Ggy, hogy korbe 0,5 cm-t szaba-
don hagyunk. A chili pelyheket és a feldarabolt szardellat a ricottara tesszik.

Aharomszogeket a siitd legalso sinén 15 - 20 perc alatt ropogdsra siitjiik. Talalas el6tt
petrezselyemmel megszorjuk.

TIPP Szardella helyett hasznalhatunk kapribogyot.
KOPFCHEN
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