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ESNYUGODT AZ ADVENTI KESZULODES

Nem csak karacsonykor okoz 6romet kekszet siitni. Mar az Advent el6tti §szi idészakban is
osszegytlhetiink, hogy egyiitt készitsiink izeletes nassolnivalokat. Siitogetés kozben egy
csésze tea, pucs vagy forralt bor elkortyolasa vagy egy finom stit6tokos pizza elropogtatasa
pedig még kellemesebbé varazsolja a hangulatot.

Ebben a receptfiizetben megmutatjuk, hogyan készithetsz aranyos, siinis kekszeket, amiket
jatszi konnyedséggel tudsz elkésziteni. A foldimogyoros szeletek sos karamellaval a délutani
tea mellé pedig igazan jol fognak esni.

Es mig az illatos kekszek a siitében siilnek, kinald meg vendégeidet egy szezondlis feltéttel
készitett ropogds pizzaval.

Alinzertészta idedlis tars lesz, hogy a bel6le készitett aprosiiteményeket magaddal vidd
vendégségbe, vagy fogadd vele Te a latogatokat. Ha pedig a karacsonyi vanilliaskfilib6l még
maradt, pompas, illatos vanilias sajttortat készithetsz beldle.

Hangulatos Karécsonyt vard iddszakot kivan,
Marti & a Tante Fanny csapata
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BAJOS SUNIKEKSZEK e
LINZERTESZTABOL .

A siit6t 1égkeveréses fokozaton 180° C- ra eldmelegitjik és a tésztat a leirasnak
megfelelden elokészitjik.

1
2 Atésztabol kis golyokat formazunk és a golyokbdl siiniket készitiink.

3 Sitépapirral bélelt siitélapra helyezziik a siiniket Ggy, hogy a tésztdk ne érjenek dssze.

HOZZAVALOK kb. 20 db siinihez:

Liq 1 cs. Tante Fanny linzertészta 400 g
20 perc Kb. 100g csokolddémaz
Kevés kokuszreszelék

4 180° C-on 6 - 8 perc alatt viligosbarnara siitjiik és hagyjuk kihdlni.
5

A csokoladémazat az el6irdsnak megfelelden felolvasztjuk és a siiniket félig belemartjuk.
Koékuszreszelékkel megszorjuk és a csokimazbol szemet és orrot formazunk.

TFhise
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FOLDIMOGYOROS SZELETEK
SOS KARAMELLEL

A siit6t 1égkeveréses fokozaton 180° C- ra eldmelegitjiik és a tésztat a leirasnak
megfelelden elokészitjik.

A tésztat egy lisztezett lapon 3 - 4 mm vastagsagira nyajtjuk.

Késsel kb. 2,5 cm x 6 cm-es csikokra vagjuk. A csikokat egy kis tavolsagra egymastol
a stitopapirral bélelt siitélapra helyezziik.

HOZZAVALOK kb. 30 szelethez:

1cs. Tante Fanny friss linzertészta 400 g

s W N =

20 perc Kevés liszt a nytjtashoz 180° C-on 6 - 8 percig vilagosbarnara siitjiik, majd hagyjuk kihdlni.
...... 300 g puha karamell A karamell bonbonokat egy kis talban, kevergetés kozben, lassan felolvasztjuk és a
200°C 150 g sozott foldimogyord g foldimogyordt hozzékeverjiik. Egy tedskandinyi karamellds foldimogyordt hosszdban a
...... Kevés tengeri A tésztacsikokra kanalazunk és hagyjuk kihtlni. Ha a kanalazas kozben a karamell
6 -8 perc Kb. 100 g csokolademaz i = megszilardulna, csak melegitsiik fel tjbol.
180°C —— ‘Eiy;-u,;‘;{@f_':{l_fl;_ - %'« 6 A csoko'lédém,éz-gt a leiré§ s?erint felolvas}ztjuk és egy teaskanal segitségével a kekszre
“'— csorgatjuk. Végiil tengeri soszemekkel szorjuk meg.
= A sajat készitésii karamellahoz lassan olvasszunk fel néhany evékanal
i o | okos kristlycukrot egy talban. Azutan adjunk hozza 250 g tejszint és keverjiik
] OTLET  addig, mig a karamell képlékeny massza lesz. :




180°C

HOZZAVALOK egy 28 cm atmérsjii tortaformahoz:

1cs. Tante Fanny friss linzertészta
csokoladé darabokkal 400 g

100 g lagy vaj

120 g porcukor

1csipet sO

2tojés s nex 0 et
200 g mandula, Orolve e =

6 csepp keserd mandula olaj bawa Ef‘fﬁm =)

kb. 500 g szilva, felezve, magozva
Kevés porcukor a szorashoz

SZILVAS
MANDULATORTA

A siit6t also-/ felsd stitéses fokozaton 200° C-ra el6melegitjiik és a tésztét a leirasnak
megfelelden eldkészitjik.

Egy belisztezett munkalapon 3 - 4 mm vastagsagira nyjtjuk a tésztat majd a tortastité
méretére formaljuk. A kivajazott formaba helyezzik és a forma falihoz nyomkodjuk.

A toltelékhez a vajat, cukrot és a sot egy kézi keverdvel habosra keverjik. A tojasokat
egymas utin hozzaadjuk, és jol sszedolgozzuk. A mandulat és a keserd mandula olajat
is hozzdkeverjik. A tolteléket eloszlatjuk a tortalapon.

A szilvadarabokat a mandulamasszara rendezziik. A siitében kb. 45 perc alatt az also
sinen készre stitjiik. Porcukorral megszorva talaljuk.
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PZZATE&ZTA '
SUTOTOKKEL ES FUGEVEL

A siit6t also-/ felsd siitéses fokozaton 220° C-ra elomelegitjiik és a tésztat kozvetlentil a

HOZZAVALOK egy pizzahoz: T itgbsl kiveve elokészitjiik.

- 1cs. Tante Fanny friss pizzatészta 400 g 2 A tésztat a stitopapirral egyiitt kitekerjiik és siit6lapra helyezziik. Korben a széleket
1) kb.8perc 125 g tejfol, magas zsirtartalma 1 cm szélességben visszahajtjuk és megnyomkodjuk.
< gle) g a
. v ,Zkvorosheigylila mgghamozv a elfelezve, 3 Tejfollel egészen a szélekig megken;jiik, majd egyenletesen megszorjuk a hagyméval,
- 220°C vekony sze Gkt , tokkel és fligével. Soval és borssal fliszerezziik, végiil meghintjiik rozmaringgal.
...... 80 g sutotok kimagozva, vékony szeletekre vagva
15-20 perc 1fiige vékony szeletekre vigva 4 A siit6 also sinén 15 - 20 perc alatt ropogésra siitjik.
...... 50 és bors orolve ; 5 Asiitdbol kivéve olivaolajjal meglocsoljuk és talaljuk.
200°C Lek. friss rozmaring lecsipkedve

L-Z ek. olivaolaj a kikenéshez

@ ~ Szintén izletes fogast varazsolhatunk, ha a fiige helyett kortét, és durvara
%'T(l?Ts apritott diot hasznalunk.
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160°C
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HOZZAVALOK 4 fenysfihoz:

1cs. Tante Fanny mézeskaldcs tészta 400 g
Kevés liszt a nytjtashoz

100 g porcukor, szitdlva
1tojasfehérje

2 ek. gyongycukor

2 ek. pisztacia, apritva
Ljevés porcukor a szorashoz

MEZESKALACS KARACSONYFA
MAZZAL ES GYONGYOKKEL

A siit6t also-/ felsd siitéses fokozaton 180° C- ra elémelegitjiik és a tésztat a leirdsnak
megfelelden elokészitjiik.

A tésztat egy lisztezett lapon 5 - 7 cm vastagsagtra nydjtjuk, majd 12 cm atmérdjt illetve
6 - 8 cm atmérdji és 3 - 5 cm atmérdjl csillagokat szarunk ki beldle.

A csillagokat vizzel bekenjiik és 6 - 8 perc alatt vilagos szintre siitjiik. Majd hagyjuk
kihilni.
A porcukrot a tojasfehérjével kb. 5 perc alatt stirtin folyds ontetté verjiik és dsszera-

gasztjuk vele a csillagokat feny6fa alakban. Alulra a legnagyobbat tessziik, majd felfelé
haladva a kisebb csillagokat ragasztjuk ra. A feny6 csticsara is tegytiink egy kis csillagot.

Gyongycukorral és 0sszevagott pisztaciaval diszitjiik és porcukorral megszorjuk.
Szobahdmérsékleten hagyjuk megszaradni.

oros Azigyelkészitett fenydfa tokéletes ajandék is lehet.

OTLET
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30 perc 150 g 1agy vaj, morzsolva

" (+46rahtitésiidd) 1csipet s6
700 g magas zsirtartamt krémsajt
1kezeletlen citrom leve és a

...... reszelt héja

25 - 30 perc 250g cukor
1vaniliartd, kikaparva a vel6

160°C 5lap zselatin

300 g magas zsirtartami tejfol
Kevés porcukor a szorashoz
B
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HOZZAVALOK egy 26 cm étmérdii tortaformahoz:
1 cs. Tante Fanny vanilidskifli tészta 400 g
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SAJTTORTA
VANILIASKIFLIVEL

A siit6t 1égkeveréses fokozaton 160° C- ra elémelegitjiik és a tésztat a leirdsnak
megfelelden elokészitjik.

Kb. 100 g- ot vegytink el a tésztabdl és ebbdl 12 db vanilidskiflit formazunk.

Helyezziik a vanilidskifliket egy stitépapirral boritott siitélapra. A maradék tésztat
nagyobb darabokra tépjiik és egy masik siitélapra helyezziik. A siit6 kozépsé sinen 8 - 10
perc alatt aranybarnara siitjiik a tésztakat. A vanilidskifliket még melegen megszorjuk
porcukorral. A maradék tésztadarabokat hagyjuk kihiilni.

3 Atésztadarabokat szétmorzsoljuk. A tésztamorzsat vajjal és soval jol 6sszekeverjiik.

A tortaformat béleljiik ki stitépapirral és a vaniliakiflimasszat az aljara rakjuk.
Jol nyomjuk Ossze, hogy dsszealljon.

A friss sajtot, citrom levét és héjat, cukrot és a vaniliavel6t jol 0sszedolgozzuk.
A tejfolt egy edényben megmelegitjiik, és a zselatint hozzaadjuk. Addig keverjiik, mig
a zselatin felolvad.

A tejfolhoz adjuk a krémsajtot, jol dtdolgozzuk és a masszat az alapra rakjuk.

A sajttortat 4 orara a hiitdszekrénybe tessziik és pihentetjiik. Végiil eltavolitjuk a
tortaformat és a 12 db vaniliaskiflivel diszitjik.

@ Az alaphoz hasznalhatunk maradék kekszeket vagy régebbi |
OKOS  vaniliaskiflit is.
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[lyen egyszerten lehet a Kardcsony kellemes és
nyugodt. Tante Fanny friss keksztésztait csak ki
kell nytjtani, formazni, és kedviink szerint

disziteni. Ez a titkos receptiink alapja.

Tante Fanny - Tésztaszerelem.
Még tobb otlet: www.tantefanny.hu
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