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Inspirdlddj receptdtleteinkkel! Szamtalan lehetdség kozil valaszthatsz, hisz leveles
tésztdinkbol egyszerre készithetsz elgételt, foételt vagy desszertet is az innepi idd-
szakban. Akar édes, akdr pikans hozzdvaldokkal kombindlod, minden izlést kiszolgdlnak.
Finom rétesek, piték vagy sitemények, de snack, partifalatok vagy aprosatemények is
egyszer(ien és gyorsan elkészithetdek. Amit éppen megkivansz. Hozd dssze a csalddot
0z innepi asztal kéral!

Kalonbozo leveles tésztaink kozul véalaszthatsz:
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/ ( A Vardzsolj meghitt pillanatokat és izgalmas izeket az asztalodra.
7’L To8B HI.? Oromteli késziilddast kivanunk!
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“Jarés — mandarines réfes
FAHEJAS KEREGBEN

Hozzdvalok 1 réteshez: 4. A sitét alse-/felss sutéses fokozaton 220° C-ra
. . elémelegitjik és o tésztat a csomagolds szerint
* lcs. Tuntf Fanny friss vajas elikészitjk.
leveles tészta 270 g
2. nxet tojdst tojassargdjara és tojasfehérjére szétva-
lasztjuk. A sdrgajat dsszekeverjik a tardval, a tejfol-
lel, a vanilids pudingporral, a reszelt citromhéj-
jal és a citrom levével; a fehérjét pedig felverjik a
cukorral és egy csipet soval, amig kemény habba nem
vdlik, majd dvatosan keverjik dssze tards masszdaval.

« 3 tojas

= 250 g sovany tard

« 125 g tejfol

= 1cs. vanilias pudingpor
« Y, citrom héja és leve

= 80 g cukor

= 3 - 4 mandarin

i L 3- A tésztat a sutdpapirral egyatt kitekerjik egy tepsire,
= 2 ek. cukor és fahéj a szorashoz

@s a tészta kizepére eloszlatjuk a tards tolteléket.
Tegyik a mandarin gerezdeket a téltelékre.

Y. A tészta dresen maradt széleit fogjuk dssze Ugy, hogy
kozépen korilbeldl 5 cm csik szabadon maradjon, igy
formdlva egy csonakot. A két végén nyomjuk erdsen
ossze a tésztat.

5. A tésztat a maradék tojassal megkenjik és megszor-
juk fahéjas cukorral.

6- A rétest a st kozépso sinén kb. 20 perc alatt arany-

kb.15perc 20 perc 20°C  200°C barndra satjik.
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WELYETT KESTITHETSE
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Ve?an leveles fészta, mufinek 5,

GESITENYEVEL sz

Hozzdvaldk 12 muffinhoz: 1. A sitét also-/felsd sitéses fokozaton 220° C-ra
. elémelegitjik és o tésztat a csomagolds szerint
« 1cs. Tante Fanny friss R

N p elkészitjuk.
tonkolyds leveles tészta 270 g

2. gesztenyét egy villdval széttordeljik és almaecettel
osszekeverjik. Szerecsendidval, soval, borssal flisze-
rezzilk. Hozzdadjuk a petrezselymet.

= 300 g gesztenye fott
= 1ek. almoecet

= szerecsendid grolve
« petrezselyem apritva
« 2 lilahagyma

« olgj a sitéshez

« 2 ek. juharszirup

« Grolt s és bors

3- A lilahagymat olajon megpiritjuk. Hozzdadjuk a
juharszirupot és tovabb piritjuk. Vegiil dsszekeverjik
a gesztenyés masszaval.

&, ) leveles tésztit o sitdpapirral egyitt kitekerjik és
széltében 4 részre, hosszaban pedig 3 részre vagjuk,
igy 12 tésztaszeletet kapunk.

5. A tésztaszeleteket egy muffin formdba tesszik és
kb. 2 ek. tolteléket teszink mindegyikbe.

Sl = =
. . . 6- A siitd kozépsd sinén kb. 15 perc alatt ropogdsra

kb.20 perc 15 perc 20°C  200°C satjik.
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CABANOSSI KOLBASSZAL

Hozzdvalok 1 pitéhez: 4. A sitét also-/felss sitéses fokozaton 200° C-ra
. elémelegitjik és o tésztat a csomagolds szerint
= 1cs. Tante Fanny friss P

- eldkészitjuk.
leveles tészta 270 g

2. i csikokra végott fejes kaposztat megsdzzuk, és jol

> B8 L OsA T BT e dsszekeverjik. Egy ideig dlIni hagyjuk, majd ledntjik

« 250 g tejfol

L rola o levét.
« 4 tojds
’ cﬁt:]t:”l]mbunosm A SEIRENE 3. A tejfélt, a tojasokat, a kolbaszt, az ementali sajtot

&s a petrezselymet dsszekeverjik, majd raéntjik a

= 150 g ementdli sajt reszelve kaposztra, és atforgatjuk.

= Y2 csokor petrezselyem
« 1tojds a kenéshez

"- A tésztdt a sttdpapirral egyitt kitekerjik, és e
« Ordlt so és bors pap gy juk, és egy

kerek serpenyébe tessziik (@ 22 - 24 cm). A tészta
kiallo széleit levagjuk és kardcsonyi motivumokat
szaggatunk ki beldle.

5. A kaposztds keveréket a tésztara dntjik, elegyen-
getjuk és alaposan lenyomkodjuk. A kardcsonyi
formdkat a tészta tetejére helyezzik és villaval
megszurkadljuk, majd felvert tojassal megkenjik.

e = e =
- - . 6- A pitét a sutd als sinén kb. 30 - 35 perc alatt

kb.25perc 30-35perc  200°C  180°C aranybarndra satjik.
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(sokis krémes

NARANCCSAL £S KARDAMOMMAL

Hozzéivalok 8 csokis krémeshez: 1. A satot also-/felsd sitéses fokozaton 200° C-ra
elomelegitjik és a tésztat a csomagold int
« 1cs. Tante Fanny friss elﬁkészigjﬂjk AR
vajas leveles tészta 270 g '

2. rtesttat o sitdpapirral egydtt kitekerjik és villaval

o lap EREI megszurkdljuk a tésztat.

« 1cs. csokolddés pudingpor

« 450 ml tej

= 150 g cukor

= 1tk. kardamom

= Tnarancs héja és leve

= 250 ml habtejszin

« porcukor és kakadpor a szérdshoz

3. A leveles tésztat a sité kozépso sinén kb. 20 perc
alatt ropogdsra satjik.

4. Kozben a lapzselatint laponkeént hideg vizbe helyez-
20k (Ggy, hogy azokat ellepje] és 5 percig dztatjuk.
A pudingporbdl, tejbdl és cukorbdl pudingot foziink
a csomagoldson taldlhato leirds szerint. A zselatint
a vizbdl kiemelve dvatosan kinyomkodjuk, majd a
pudingba keverjik a kardamommal, &s a narancs
héjaval és levével. Iddnként megkeverve hagyjuk
kihdlni, amig a puding zselés dllagot nem kap .

5. habtejszint keményre verjik és dvatosan beleke-
verjik a pudingba.

6. 1 tesztit félbe vagjuk, és megfeleld méreti sutdke-
retbe tesszik, majd rdontjik a habos pudingot.

7. A misik tésztalapot 8 db egyforma téglalapra vagjuk,
és elhelyezzik szorosan egymds mellett a krémen.
Hiitobe tesszik a krémest, és kb. 4 drdn Gt htjuk.

|/ |pihentetés

a hiitében / 8. Miutdn kivettik a hatébol, tavolitsuk el a sitdkere-

/4 tet, vagjuk fel a krémszeleteket a kordbban felvagott
.................. 8 négyzet szerint. A krémeseket megszorjuk porcukor

rzaN

és kakaopor keverékevel, akar csillag vagy hapehely

kb.15perc kb.20perc  200°C  180°C sablont haszndlva.
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TIP

4 MINI FONOTT RETES
WELYETT EGY NAGY RETEST
15 SUTHETONK.

Hozzdvaldk 4 mini réteshez:

« 1cs. Tante Fanny friss tonkdlyos
leveles tészta 270 g

= 400 g lilakdposzta aprora vigva

« 2 ek. zsemlemorzsa

= 80 g szalonna kockdra vagva

= Tnarancs héja reszelve, hisa apréra
vagva

« 2 ek. vaj a kenéshez

= 2 ek. kevés fekete szezimmag vagy
mak a szdrdshoz

« §rolt s és bors

7y [

kb.10 perc  kb. 20 perc 220°C 200°C

12

naranccsal

Mini [lokdposztis foreft réfes

SIALONNAVAL £S5 NARANCCSAL

’I. A sitdt alsd-/felsd sitéses fokozaton 220° C-ra

elémelegitjik és a tésztat a csomagolds szerint
elokészitjik.

2. A vékonyra vdgott lilakdposztdt dsszekeverjik a

zsemlemorzsdval, a kockdra vagott szalonndval, a
reszelt narancshéjjal és a narancs apréra vagott
hasaval, majd izlés szerint sdzzuk, borsozzuk.

3. A tésztat a sutdpapirral egydtt egy tepsire kiteker-

juk. A tésztat hosszdban félbe vagjuk és a tészta-
csikok kozepére, korilbelal 4 cm szélesen kaposztds
télteléket teszink.

‘l. A tésztacsikokat a széleiktdl kb. 4 - 4 cm hosszan

bevagjuk, egymdstoél Tcm tavolsdgra, majd a beva-
gott tésztaszéléket egymasra hajtjuk.

5- A két hosszi fonott tésztat félbe vagjuk, igy kapva

4 mini rétest. A réteseket megkenjik vajjal, majd
megszorjuk makkal.

6. A mini fonott réteseket a sitd alsd sinén kb. 20 perc

alatt aranybarndra satjik.
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TIPP:

KARACSONYFAT
; OROKREMMEL VAGY
{70 LEKVARRAL 1§
ELKESTITHETIOK.

(]nnepi /‘/\a?vas Kardcsonyfe.

LEVELES TESTTABOL

Hozzdvaldk: 1. A sitét alsd-/felsd sitéses fokozaton 200° C-ra
2 cs. Tante F fri elémelegitjik és o tésztat a csomagolds szerint

cs. un'e anny friss eltkészitjik.
leveles tészta 270 g

2. Az els6 tésztat a sutdpapirral egydtt egy tepsibe
kitekerjik és megkenjik a lekvdrral. Ratesszik a
mdsodik tésztat.

= 200 g vordsafonya lekvdr

= 1ek. kardcsonyi fliszerkeverék
(pl. kardamon, fahgj...)

« Ttojds a kenéshez

= olvasztott csokolddé

« diofélék és szdritott gyamdlcsok

3. Egy éles késsel fa alakdra vagjuk. Az oldalakndl 2 cm
mélyen bevdgjuk, ezek lesznek az dgak. Az gakat
megcsavarjuk és végil az egészet tojassal megken-
juk.

&, ) tészta maradékokat szintén megkenjik tojdssal.

.................. 5- A siitd kozépso sinén 25 - 30 perc alatt aranybarndra
rzaN
sutjik. Végal olvasztott csokit csorgatunk ra és

kb.15perc  25-30Min.  200°C  180°C megszorjuk a diofélékkel, szaritott gyimadlcsokkel.

15



A MARC\Pf\NUS
KARACSONYI SUTIKET
KINALD VENDEGEIDNER A

ONYI TESITAINKBOL
e T KEKSTERKEL

N Ry
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/‘/\afapamx Kardcsonyi siifik
LEVELES TESITABO

Hozzévalok kb. 25 sitihez: 1. A satot also-/felsd sutéses fokozaton 220° C-ra
. elémeleqitjik és a tésztat a csomagolds szerint
« 2 cs. Tante Fanny friss P

R p eldkészitjuk.
tonkolyds leveles tészta 270 g

2.1 marcipdn masszat, a reszelt manduldt, 2 tojas-
fehérjét, 1tojassargdjat és a mézeskaldcs fliszerke-
veréket botmixerrel csomdmentesre keverjik.

= 200 g marcipdn massza

= 100 g reszelt mandula

« 2 tojds

« 1tk. mézeskaldcs flszerkeverék
= 50 g mandulaforgdcs

« porcukor a szdrdshoz

3. Az eqgyik tésztat a sutdpapirral egyatt kitekerjik,

és egyenletesen megkenjik a marcipdnkrémmel.

A masik tésztat is kitekerjuk és a marcipankrémre
i helyezziik. A tésztabal formakkal karacsonyi motivu-
RG] 4 mokat szaggatunk ki.

&. kivagott tésztaformdkat és a tésztamaradékokat
is megkenjik tojassdrgajdaval és megszorjuk mandu-

laforgdccsal.
.................. 5. A kardcsonyi sutitek a sitd kozépsd sinén kb. 15 perc
rzaN
. . . alatt aranybarndra sitjik. Miutan kihdltek, meg-
kb.15perc 10-15perc  220°C  200°C szorjuk porcukorral.
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ALALD KAPROS METES
‘ MUSTARRAL.

[azaces Kardcsonyak

LEVELES TESTTABOL

Hozzdvaldk 12 kardcsonyfdhoz: 4. Asitét also-/felst sutéses fokozaton 220° C-ra el§-
melegitjik és a tésztat a csomagolds szerint eldké-
szitjik. A hurkapdlcikakat a recept elkészitésének
ideje alatt dztassuk hideg vizbe, hogy sttés kozben
ne égjenek meg.

« 1cs. Tante Fanny friss
vajas leveles tészta 270 g

« 100 g zdldfiiszeres krémsajt

= 200 g fastélt lazac

« 1tojds

= 25 g pisztacia aprora vigva

« Grolt so és bors

« 12 hurkapdlcika a kardcsonyfa
formahoz

B. rtestat o sitdpapirral egyiitt egy tepsire kiteker-
juk. A tésztat a krémsajttal megkenjik, majd rdatesz-
sziik o fastalt lazac szeleteket. [zlés szerint soval és
borssal flszerezzik.

3. A tésztat hosszaban 12 azonos szélesség csikra
végjuk.

&, ) tesztacsikokat o hurkapdlcikakra tiizzik kigyd a-
lakban Ggy, hogy kardcsonyfakat formazunk beldlik.
A fenydket egy sitdpapirral bélelt tepsire tesszik,
majd a felvert tojéssal megkenjik, és az apréra
vagott pisztacidval megszorjuk.

e = e =
. . . 5. hlozacos kardcsonyfakat a sitd kozépsd sinén kb.

kb.15perc  kb.20perc  220°C  200°C 20 perc alatt aranybarndra sutjak.




TANTE FANNY
FRISS TESITAIVAL A SUTES

NEHANY KEIMOZDULAT!

TOBB MEINT

GTLET VARA

tantefanny.hu

ODALON

i

Elvezd oz élet vajas oldaldt! Valaszd a kivalé minségii vajas leveles tésztankat, amellyel
biztos lehetsz a sikerben. Tante Fanny specidlis receptje szerint készil, ami édes vagy sés aprésitemények,
kalénboz6 rétesek, hal- és hisételek alapja is lehet. Legyen szd klasszikus almas rétesrdl vagy
leveles tésztdba tekert finom filérdl, amely Wellington-madra készl: a vajas leveles tészta
a csipetnyi vajjal még kivaldbb izélményt garantal.

WWW.TANTEFANNY.HU Fannitaszfikusan eayszeril



