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Ebben a receptfiizetben teljes mértékben atadjuk magunkat a nyar édes kisértésének ugyanis
csupa friss, nyari gytimolcsokkel késziilt receptekhez nytjtunk benne inspiraciot. Csodalatos
vendégvaro desszerteket, vagy a kavé mellé, kényeztetd siiteményeket készithetiink beldle a
hétkoznapokra.

Egyszertien csak tekerd ki a Tante Fanny friss tésztat és tedd tele vagy toltsd meg a kertbdl
vagy a piacrol hozott kedvenc nyari gyiimolcseiddel. A sargabarack, a szilva, a bogyos
gyiimolcsok, az Gszibarack, a nektarin, az egres vagy akar mas nyari termés is tokéletesen
passzol a tésztdhoz feltétként, vagy édes toltelékként. Mindegyik receptiinkhdz hasznalhatsz
mas szezonalis gytimolcsot is és ugyantgy készithetsz beldle siiteményt, tortat, vagy apro
falatkakat.

Ebben a receptfiizetben megmutatjuk, hogyan készithetsz a barataidnak és a csaladodnak
mennyei nyari kokuszos sargabaracktortat morzsa szorassal, szilvas szeleteket mogyoros
morzsaval vagy krémes mascarpone tortat bogyds gytimolcsokkel. A gyors szilvés galet-
te-hez még torta formara sem lesz sziikséged és egy szempillantds alatt isteni nyari fogast
készithetsz el.

Sok sikert és szép nyarat kivan,
Marti & a Tante Fanny csapata



HOZZAVALOK 1galette-hez:

1 cs. Tante Fanny friss omlos quiche és linzertészta 300 g
60 g mandula, darlva

500 g szilva, negyedelve

50 g porcukor

1tojas a kenéshez

1ek. nadcukor, a szorashoz

3 gombdc vegan vanilia fagyi
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VANILIA FAGYIVAL e

A stit6t also-/ felsd siitéses fokozaton 200° C-ra elomelegitjiik és a tésztat a csomagolds
szerint el0készitjik.

A tésztat a stitdpapirral egyiitt kitekerjiik egy tepsibe.

A tésztat megszorjuk a mandulaval Ggy, hogy a szélektdl 3 cm-t szabadon hagyunk.
A szilvat osszekeverjiik a porcukorral és eloszlatjuk a mandulan.

Az tiresen hagyott tésztat a toltelékre hajtjuk. A szélét megkenjiik vizzel és megszorjuk
nadcukorral.

A szilvas galette-t 35 - 40 perc alatt aranybarnara siitjiik. Talalas el6tt a galette kozepére
3 gombdc fagyit tesziink.
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Ha nincs kéznél tortaforma, ez a galette kivaloan elkészithetd anélkiil is.



kb. 30 PERC

160°C

EGRESPITE
BOURBON VANILIAS KREMMEL

1 A siitét alsé-/ felsd stitéses fokozaton 180° C-ra eldmelegitjiik és a tésztat a csomagolas
szerint el6készitjik.

2 Amascarponét, a porcukrot, a tojasokat és a vanilias cukrot j6l osszekeverjik.
3 Atésztat egy forméba teritjiik, a kilogo széleket visszahajtjuk.
4 Amascarpone masszat a tésztara ontjiik és elrendezziik rajta az egrest.

HOZZAVALOK egykb. 29x 20 cm formahoz:

1 cs. Tante Fanny friss édes linzertészta 300 g
200 g mascarpone

2nagy tojas

85 g porcukor

1 cs. bourbon vanilias cukor

300 g nagyobb szemd egres tisztitva, elfelezve

5 Asiitd legalso sinén kb. 30 perc alatt megstitjik.

@ Az egres helyett mas bogyos gytimolcsot is hasznalhatunk, mint példaul

%'T(L%S ribizlit, szedret, vagy afonyat.



SZILVAS SZELETEK
MOGYOROS MORZSAVAL

1 A stit6t also-/ felsd siitéses fokozaton 180° C-ra elémelegitjiik és a tésztat a hiitébdl kivéve

‘ HOZZAVALOK 8 szelethez:

elokészitjiik.

Kb. 20 PERC é%i zggg]f:gg {g(ssﬁesztos R e ? A tésztat a stitdpapirral egyiitt kitekerjiik egy tepsibe. 8 egyforma nagysagl négyszogre

o : SOO'g T o oedelve vagjuk és a tésztat egy villaval megszurkaljuk.
180°C Porcukor a szorashoz 3 Minden szeletet megkeniink 1tk. sargabarack lekvarral Gigy, hogy a széleknél kb. 1 cm-t
...... A morzsihoz szabadon hagyunk, majd ratessziik a szilvat.
25-30PERC 100 g liszt 4 Amorzsihoz a hozzavalokat osszedolgozzuk és a szilvara morzsoljuk.

...... 50 g mogyord, 6rolve o e e et e e S
160°C o 5 A siitd kozépso sinén 25 - 30 perc alatt aranybarnéra stitjiik. Kicsit hiilni hagyjuk és

75 g vaj, hidegen, negyedelve porcukorral megszorva talaljuk.
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OTLET  kindlhatjuk mellé.




kb. 20 PERC

| | HOZZAVALOK egy 28 cm o tortihoz:

1cs. Tante Fanny friss omlds quiche és linzertészta 300 g
250 g mascarpone

100 g porcukor

3dljoghurt

3tojas

1 citrom leve és reszelt héja

200 g malna, piirésitve

Néhany bogyds gytimolcs a diszitéshez

(malna, szeder, afonya)

Néhany mentalevél a diszitéshez
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MASCARPONE TORTA
FRISS ERDEI GYUMOLCSOKKEL

A stit6t also-/ felso siitéses fokozaton 190°C-ra eldmelegitjiik és a tésztdt a csomagolas
szerint el6készitjik.

A porcukrot, a mascarpone-t, joghurtot, citromot és a tojasokat jol dsszekeverjik.
A tésztat a stitopapirral egyiitt kitekerjiik és a formaba tessziik. A lel6go részeket
visszahajtjuk.

Akrémet a tésztdra ontjiik.

A siit6 legalso sinén 30 percig stitjik. Miutan kihtlt a malnaptiirét a torta kozepére
kanalazzuk és kidiszitjik a bogyds gytimolcsokkel valamint a mentalevéllel.

@ Alelogo tésztaszéleket le is vaghatjuk, amibdl kis mintakat szirhatunk ki.

%'T(L%S Rendezziik a tészta szélére és siissiik meg vele egyiitt.
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HOZZAVALOK 15 fankocskahoz:
2 cs. Tante Fanny friss leveles tészta 270 g

(Alternativa: Tante Fanny friss tonkolyos leveles tészta
...... 270 g vagy Tante Fanny friss vajas leveles tészta 270 g)
210°C 250 g krémsajt vagy mascarpone

2 ek. porcukor

% citrom kifacsart leve

______ 1ek. friss menta, apritva

190°C 125 g dfonya
1tojasa kenéshez
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LEVELES TESZTA FANKOCSKAK
AFONYAVAL

1 A stitdt also-/ fels6 siitésen 210° C-ra elémelegitjiik és a tésztat a csomagolas szerint
elokészitjik.
2 Atoltelékhez a krémsajtot, a porcukrot, a citromlevet és a mentat 6sszekeverjiik.

3 Aleveles tésztat a stitopapirral egyiitt kitekerjiik egy tepsibe és kor alaka formaval
(0 8 cm) kiszaggatjuk 30 szeletre.

15 leveles tészta szeletet vékonyan megkeniink tojassal. A kozepére 1 - 2 tk. tolteléket
4 tesziink és néhany afonya szemet. A tetejére tesziink egy masik szelet leveles tésztat és a
széleknél j0l alaposan illesztjiik.

5 A fankocskékat tojassal megkenjiik és a maradék tésztaval diszitjik.
6 Asiitd kozéps6 sinén 15 - 20 perc alatt aranybarnara siitjik.

@ Szezon szerint hasznalhatunk mas gyiimolcsot is, mint példaul friss

OKOS  szi- vagy sargabarackot vagy szilvat.
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RUCITTTee 1117

HOZZAVALOK egy 28 cm o formahoz:

1cs. Tante Fanny friss omlos quiche és linzertészta 300 g
10 sargabarack kimagozva, elfelezve

100 g tejfol

400 g taré

2tojas

150 g cukor

150 g kokuszreszelék

2 ek. vanilia pudingpor

A morzsahoz:

40 g liszt

25 g cukor

30 g vaj, hidegen, kockazva

C—“ Fh lg[']l e
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KOKUSZOS SARGABARACKTORTA
MORZSA SZORASSAL

A siitét also-/ felsd stitéses fokozaton 180° C-ra elémelegitjiik és a tésztat a csomagolas
szerint el6készitjik.

A tejfolt, tarot, tojasokat, cukrot, kokuszreszeléket és a pudingport dsszekeverjik egy
talban.

A morzsdhoz minden hozzavalot 0sszedolgozzuk tgy, hogy darabos allagi legyen.

A tésztat a stitdpapirral egyiitt kitekerjiik és azzal egytitt egy forméba tesszik.
Alelogo tésztaszéleket visszahajtjuk. A kokuszos krémet a tésztdra toltjik, rarendezzik
a sargabarackokat és megszorjuk a morzsaval.

A tortat a siitd legalso sinén kb. 40 perc alatt aranybarndra sttjik.

@ A tortat ugyanigy szilvaval is elkészithetjiik, a kokuszreszeléket pedig akar

OKOS  makkalicvariaThati
AWQ>  makkalis varialhatjuk.
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GALETTE BOGYOS
GYUMOLCSOKKEL

A stitdt also-/ felsd siitéses fokozaton 200° C-ra eldmelegitjiik és a tésztat a csomagolas
1 szerint el6készitjik.

HOZZAVALOK 1galette-hez:

1cs. Tante Fanny friss omlds quiche és linzertészta 300 g 2 A tésztat egy tepsibe kitekerjiik, megszurkaljuk villaval és a kozepét megkenjiik lekvar-

kb. 30 PERC 2 ek ribizlilekvar (vagy masfajta lekvar) ral igy, hogy a széleknél kb. 5 cm-t szabadon hagyunk.

""" o i Atojast a cukorral simdra keverjik. A turdt, a keményitét és a citromhéjat hozzaadjuk.

A0c Legkor 3 Akrémetalekvirrakenjik

...... 100 g tard S

kb. 30 PERC 1 ek. étkezési keményité 4 A gytumolcsoket raszorjuk és az iiresen hagyott szélét rahajtjuk a gytimolesos tésztara.

...... % kezeletlen c1}tr0mﬂr es"zelt hela o 5 Atésztaszéleit tojissal megkenjiik és megszorjuk a kristalycukorral.

180°C kb. 200 g bogyos gytimélcs (mélna, ribizli, szeder vagy o o o . B
afonya) 6 A siitd legalsd sinén kb. 30 perc alatt megsiitjiik. Még langyosan vagy kihtilve szeleteljik
1tojas akenéshez fel.

2 ek. kristalycukor a szorashoz

q?mr-("l'\("ﬂ

l (liltgt‘?Lg ' . ' , o%s A bogyos gyiimolcsok helyett mas szezonalis gytimolcsot is hasznalhatunk,

WKOS  példdul kortét, sargabarackot, szilvat, szibarackot vagy rebarbarat.
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HOZZAVALOK 2réteshez:
1q 1cs. Tante Fanny friss nytjtott rétestészta 200 g
kb. 30 PERC. 400 g sargabarack kimagozva, negyedelve
...... 100 g vaj
200°C 3tojas szétvalasztva
,,,,,, 250 g trd
kb. 35 PERC. 2 ek. zsemlemorzsa
1 ¢cs. vanilias pudingpor
180°C 150 g cukor
Vaj akenéshez, olvasztva
porcukor a szorashoz

Niyijtott
btestoeztd

% L nysijtan reteslag p i
i 2N e
I
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SARGABARACKOS TUROS
VANILIAS RETES

A siitét als6-/ felsd stitéses fokozaton 200 C-ra eldmelegitjiik és a tésztat a csomagolds
szerint el6készitjik.

A sargajat a vajjal egyiitt felverjiik. A tirot, zsemlemorzsat és pudingport hozzdadjuk és
jol elkeverjik. A cukrot és a fehérjét habbd verjiik és 6vatosan a vajas krémhez keverjiik.

1 réteslapot egy eldkészitett konyharuhara tesziink, az olvasztott vajjal megkenjiik és egy
mésodik lapot 90° C-kal elforgatva ratesziink.

A toltelék felét a tészta also felére tessziik, a sargabarack felét ratessziik igy, hogy a vé-
geknél kb. 3 cm-t szabadon hagyunk. A széleket felhajtjuk és a konyharuha segitségével
az egészet feltekerjiik. A maradék tésztaval ugyanezt megismételjiik.

Aréteseket az illesztéssel lefelé egy stitGpapirral bélelt tepsire tessziik és vajjal megken-
jik.

A siit6 kozépsd sinén kb. 35 perc alatt készre siitjik. Talalas el6tt porcukorral megszor-
juk.

@ A sargabarack helyett bogyos gyiimolcsoket vagy mas szezonalis

OKOS  gyimolesoket is hasznalhatunk.
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BIZTOS SIKER
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Kevés is elég ahhoz, hogy nagyszerii sos vagy édes fino-
msagokat készitsiink el. Vegyiink egy kiilonlegesen finom
Tante Fanny friss leveles tésztét, tegytink ra friss hozza-
valokat és egy szempillantas alatt izletes élményekben lesz
résziink, amire a baratok és a vendégek még sokaig emléke-
zni fognak.

@ Még tobb otletért keress benniinket:
‘ www.tantefanny.hu




