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TAVASZ IDEJE

EBBen a szamban a Rerel
ténatdfiar (32 em) Rozunk finam és

g b quanyarBadtets slueret:
Fitud 4 W
camemBent-el és netefRel (4. oldal)

|ZLETES TAVASZ:

AZ EV FANNYTASZTIRUS
IDOSZAKA

Amikor bekoszont a tavasz, oriil a lelkiink. Hosszabbak lesznek a nappalok, a napnak kezd
ereje lenni. A nagy valtozasokat a kis dolgok kovetik: megmutatkoznak az els6 riigyek és
viragok is.

Ez egy j6 alkalom, hogy valami Gj kezdddjon el, nemcsak a kertben, hanem a konyhaban és a
konyhaasztalon is. Ezért izletesen kreativ receptjeinkkel és dekoracios otletekkel szeretnénk
ihletet nyujtani, mi kertiljon hasvétkor és az iinnepek utan az asztalra tavasszal.

Ennek a receptfiizetnek a kozéppontjiba a Tante Fanny friss omlos quiche és linzertésztat
300 g (32 cm) allitottuk. Boséges quiche ételek, édes tortak, sokoldalt fogasok, amik minden
izlés szamara igazi élményt nytjtanak tigy, hogy kozben latvanyossagukkal a szemiinket is
gyonyorkodtetik. Egy finom galette a kerek quiche tésztabol gyorsan és egyszerten elkésziil,
sot még siitéforma sem sziikséges hozza.

Sok sikert és sok pozitiv tavaszi érzést kivan,
a Tante Fanny csapata

... Elokészitési ids ... Alsé-/felsg siités .. Sitési ids . Légkeveréses siités
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HOZZAVALOK egy 0 28 cm quiche-hez:

1cs. Tante Fanny friss omlds quiche és linzertészta 300
100 g spendtpiiré, felforralva

100 ml tejszin

S5tojas

1 gerezd fokhagyma, apritva

2 szal Gjhagyma, karikdkra vagva

200 g camembert, szeletelve

Néhany retek, vékonyra szeletelve

S6, bors és szerecsendi6 Grolve

Tiaccher EED
0!
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SPENOTOS QUICHE
CAMEMBERT-EL ES RETEKKEL

A stitot also-/ felso siitéses fokozaton 200° C-ra eldmelegitjiik és a tésztat a csomagolds
szerint el6készitjiik.

A spendtot a tejszint és a tojast siméra keverjiik. Soval, borssal, szerecsendidval és a
fokhagymaval jol megftiszerezzik.

A tésztat a stitdpapirral egyiitt kitekerjiik és a stit6papirral egyiitt egy formaba fektetjiik
(igy a zsirozast kihagyjuk). A lel6go tésztaszéleket visszahajtjuk.

A spendtot a tésztdra ontjiik, raszorjuk az jhagymat és a camembert-t a tetején elren-
dezziik.

A quiche-t a stit6 legalso sinén 40 - 45 perc alatt aranybarnara siitjiik. Ezalatt a retket
bes6zzuk és végiil a megsiilt quiche-re helyezziik.

@ Ez a quiche hidegen és melegen is fogyaszthatd. Ha hidegen talaljuk, akkor

OKROS S
orier. aretketazonnal ratehetjik.



HOZZAVALOK egy galette-hez:

1cs. Tante Fanny friss omlos quiche és linzertészta 300 g
250 g magas zsirtartalma tejfol

1kisebb édeskomény, vékonyan felvagva

1kisebb zoldalma, vékonyan felvigva

1lilahagyma, kis kockdkra vagva

100 g bacon, szeletelve

S6 és bors, 6rolve

GALETTE
EDESKOMENNYEL ES BACONNEL

1 Asiit6talso-/ felsd siitéses fokozaton 200° C-ra elmelegitjiik és a tésztat a csomagolés
szerint el6készitjiik.

2 Atejfolt soval és borssal fiiszerezziik.

A tésztat a stitopapirral egyiitt egy tepsibe kitekerjik. A tejfolt a kozepén szétkenjiik
3 gy, hogy aszélektdl kb. 4 cm szabadon maradjon. Az édeskdményt, almat és hagymat
ratessziik.

4 Atésztaszélét a masszara hajtjuk és ratessziik a bacont is.
5 Asiitd legalso sinén 30 - 35 perc alatt megsiitjik.

@ A vegetarianusok egyszertien csak hagyjak ki a bacont, vagy helyettesithetik

OKOS
e fiistolt tofuval is.



SPARGAVAL ES LAZACCAL

1 A siit6t alsé-/ felsd stitéses fokozaton 200° C-ra el6melegitjiik és a tésztat a csomagolas
szerint elkészitjik.

HOZZAVALOK egy 0 28 cm quiche-hez:
» 1 cs. Tante Fanny friss omlés quiche és linzertészta 300 g 2 A tésztat a stitopapirral egyiitt kitekerjiik és a stitépapirral egytitt egy formaba fektet-

kb. 25 perc Atojs juk. Alelogo tésztaszéleket visszahatjuk és a tészta aljat egy villaval megszurkaljuk.

. 250 g tejfol

250 g flistolt lazac, nagyobb darabokra vagva

2tk. torma, reszelve

3 A tojasokat a tejfollel elkeverjik, hozzdadjuk a lazacot, a tormat és soval, borssal flisze-
kb, 40 perc = a 4 A masszat a tésztara toltjik, elsimitjuk és a spargat sugar alakban rarendezziik.

5

6

rezzik.

500 g zold sparga, meghdmozva
,,,,,, S6 és bors Grolve

180°C Zsazsa a diszitéshez

A quiche-t a siitd legalso sinén kb. 40 perc alatt aranybarnara stitjiik.
Par percig hiilni hagyjuk és zsazsaval megszorva talaljuk.

@ A zsazsa helyett hasznalhatunk mas zoldftszert is, mint példaul

OKOS  petrezselymet.




QUICHE
SZINES PARADICSOMMAL

5

- T _ 1 Assiitét also-/ felsd stitéses fokozaton 190° C-ra elémelegitjiik és a tésztdt a csomagolas
’ - ' szerint el6készitjik.
HOZZAVALOK égy 4 28’cm qu1ch? h?Z' y A tejfolt a tojasokkal siméra keverjiik. Soval, borssal, szerecsendidval és fliszerekkel
1S lcs. Tar}tg Fanny friss omlos quiche és linzertészta 300 g 2 izesftik.
Kb.15 perc 250 g tejfcl T .. ..
i 4tojés A tésztat a stitdpapirral egyiitt kitekerjiik és azzal egyiitt egy kerek formaba tessziik.
190°C $6 és bors, Grélve Alel6go részeket visszahajtva, megerdsitjiik a szélét.

Szerecsendio, 6rolve

kb. 45 perc Fliszerek izlés szerint, apritva

300 g szines paradicsom, felvagva pl. elfelezve

A tejfolos keveréket beletoltjiik és rahelyezziik a paradicsomokat.

(S 2 B — N U8 ]

A quiche-t a siitd legalso sinén kb. 45 percig sitjiik, mig aranybarna lesz.

170°C Friss bazsalikom a diszitéshez

okos Maszoldségeket vagy szalonnat is hasznalhatunk a quiche tésztéra.
OTLET

10 11



kb. 20 perc

200°C

40 - 45 perc
180°C

12

HOZZAVALOK egy 0 28 cm tortahoz:

~ Grhischer

1cs. Tante Fanny friss omlds quiche és linzertészta 300
250 ml tej

120 g blizadara

150 g sargabaracklekvar

758vaj

1kezeletlen citrom reszelt héja

3tojas, szétvalasztva

100 g porcukor

1 ¢cs. vanilids cukor

Porcukor a szorashoz

Neizie 2
C'lﬁntel;g@

i —_—

HUSVETI GRIZES TORTA
SARGABARACKLEKVARRAL

A stitdt also-/ felso siitéses fokozaton 200° C-ra elomelegitjiik és a tésztat a csomagolds
szerint el6készitjiik.

A tejet felforraljuk és a biizadardt belekeverjiik. Hagyjuk, hogy megdagadjon, kozben
idénként megkeverjik.

A tésztat a siitdpapirral egyiitt kitekerjiik és azzal egy formaba fektetjiik. A lelogo széle-
ket visszahajtjuk. Megkenjiik a sargabaracklekvarral.

A fehérjét a vanilias cukorral és a cukorral habba verjiik. A vajat a sargdjat és a citrom-
héjat is krémesre kikeverjiik. EI6szor a grizt, majd a tojas felveret habjat is dvatosan a
vajas krémhez keverjiik. A masszat a formaba ontjik.

A tortat alegalso sinen 40 - 45 perc alatt aranybarnara stitjiik. Miutan kihilt porcukor-
ral megszorjuk.

@ Vagjunk ki kiilonb6zd formakat papirbdl és helyezziik a tortara porcukrozas

OROS  elétt. A sirgabaracklekvar helyett més izi lekvart is hasznalhatunk.

13
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HOZZAVALOK egy 0 28 cm tortihoz:

: 1cs. Tante Fanny friss omlos quiche és linzertészta 300 g
rzaN o
kb. 15 perc 125 g vaj, olvasztva
2tojas

200°C 100 g porcukor

200 ¢ mandula, daralva

kb. 40 perc 1pressz6 kavé
100 g étcsokoladé, durvara vagva

180°C 200 g cseresznye vagy meggybefott, lecsepegtetve
Csokoladé, reszelve

P umoolwn
@uu:hpf 9 U‘“tp*i?[g

MANDULAS KAVETORTA
CSERESZNYEVEL

A stitdt also-/ felso siitéses fokozaton 200° C-ra elomelegitjiik és a tésztat a csomagolds
szerint el0készitjik.
2 Minden hozzaval6t (kivéve a cseresznyét) egy talban osszekeverink.
A tésztat a stitpapirral egyiitt egy kerek formaba fektetjiik. A lel6go tésztaszéleket
visszahajtjuk.

A mandulas masszat beletoltjik. Raszorjuk a cseresznyét is. A tortat a siitd legalso sinén
aranybarnara sttjik.

A kihiilt tortat reszelt csokoladéval diszitjik.

g B~ W

@ Cseresznye helyett més gyiimolcsot is hasznalhatunk, mint példaul

OROS  sirgabarackot, nektarint, vagy szilvat.

15
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kb. 20 perc

1cs. Tante Fanny friss omlds quiche és linzertészta 300
3tojas

250 g magas zsirtartalm tejfcl

S0 és bors, drolve

150 g sonka, vékony szeletekre vagva

1 - 3f6tt tojas, nagy darabokra vagva

Kevés torma, reszelve

Kevés petrezselyem, apritva a tilalashoz

HUSVET! QUICHE
SONKAVAL ES FOTT TOJASSAL

1 A siit6t alsé-/ felsd stitéses fokozaton 190° C-ra el6melegitjiik és a tésztat a csomagolas
szerint elkészitjik.

2 Atojast és a tejfdlt jol elkeverjiik és séval, borssal fiiszerezziik.

3 Atésztata siitépapirral egyiitt kitekerjiik és egy formaba fektetjiik. A lelogo tésztaszéle-
ket visszahajtjuk.

4 A sonkacsikokat és a darabolt f6tt tojast a torméval és a fliszerekkel a tésztara tessziik.
Atojassal elkevert tejfolt pedig raontjik.

5 Asiit6 legalsd sinén 190° C-on, kb. 45 - 50 perc alatt aranybarndra stitjik. A kihlt

quiche-t petrezselyemmel megszorva dekoraljuk.

@ A f6tt tojas és a sonka helyett hasznalhatunk maradék zoldségeket is példaul

OROS  brokkolit, kel-féléket, sirgarépat, siitGtokot stb.

17
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HOZZAVALOK egy 0 28 cm tortahoz:

2 cs. Tante Fanny friss omlos quiche és linzertészta 300 g

kb. 35 perc 20gvaj
— 40 g zsemlemorzsa
190°C 4kozepes alma, hdmozva, magozva, kis kockakra vagva
...... % tk. fahéj, 6rolve
kb. 45 perc 40g di6, daralva
8 ek.juharszirup
170°C 1tojas akenéshez, felverve

1tk liszt alisztezéséhez

Fhisthel
Quiche-£ ant@t‘%g

um  Nackpapact o

JUHARSZIRU PPAL

A stit6t also-/ felsd stitéses fokozaton 190° C-ra elémelegitjiik. A tésztat a csomagolason
1év6 utasitasnak megfelelden eldkészitjik.

Serpenydben megolvasztjuk a vajat és dllandd kevergetés mellett enyhén megpiritjuk

a zsemlemorzsat, majd hiilni hagyjuk. A zsemlemorzsa felét 6sszekeverjiik az almaval,
fahdjjal, dioval és juharsziruppal.

A tésztat a stitdpapirral egyiitt kitekerjiik és egy formaba fektetjiik. A lelogo tésztaszéle-
ket visszahatjuk.

Avajas zsemlemorzsa maradék felét egyenletesen a tésztara szorjuk, majd az almas
masszat ratoltjik ugy, hogy a forma szélétdl % cm szabadon maradjon. A masodik tésztat
is kitekerjiik, meglisztezziik, megforditjuk és lehtizzuk réla a siit6papirt. Ujb6l meg-
lisztezziik és kisziroformaval mintakat formazunk. A diszes tésztdt az almamasszara
helyezziik és a ttlérd részeket levagjuk.

Tojassal megkenjiik és a siit6 legalsé sinén kb. 45 perc alatt készre siitjik.

@ Az alma helyett hasznalhatunk szilvat vagy kortét is. A diét pedig helyet-

OKOS  tesithetjiik mogyordval és mandulaval is.
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CSABITAS A KREATIV
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Kevés is elég ahhoz, hogy sok finomsagot készithessiink.
Vegyiink egy friss omlds quiche és linzertésztét, helyezziik egy
forméba és néhany friss hozzavalot kell mar csak hozzaadnunk.
Ennyi mér elég ahhoz, hogy pompds ételeket készithessiink,
amik par perc alatt latvanyos fogasokka alakulnak t.

@ & unp{'\{’k
—=.| Quiche-& lantatg,tg
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0 ® Tante Fanny - Tésztaszerelem

Meég tobb otlet a www.tantefanny.hu weboldalon.



