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. " A kevesebb néha tabb! Mert gyakran csak néhdny hozzdvaldra van sziikséged egy-egy
finom folathoz, amivel kénnyedén lenyiigozheted o csolddot vagy o bardtokat. Mégis hogyan
varazsolhatsz kész ételeket oz osztalra pillanatok olatt? Lapozd végig o receptfizetinket,
mert killonleges receptotletekkel is késziiltink!
A kivetkezd oldolokon megmutatjuk, melyik hozzavaldt mivel érdemes helyettesiteni, hogy
akkor is inycsiklandoza, mégis kénnyi fogasokat készits, ha nincs otthon minden hozzdvald.
Jo sitdgetést kivanunk!

1.2,3, 4,5 - MILYEN ELELMISZEREKET STERELL BE?

HALAK, HOSOK &
FELVAGOTTAK

GYOMOLCSOK
& ASTTALT )
GYOMOLCSOK

1OLDSEGEK

Rbe, OLAJOS RIS
> MAGVAK  FOSZERNOVENYEK «iERte
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Amit még érdemes otthon tartanod: cukor, vanilids cukor, pudingpor, csokoladé pasztilla

Hozziivalok, amiket nem szamolunk: drélt s6 & bors, olaj, stb.
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MUTATJUK, MIRE CSERELHETED

A receptfiizetben taldlhotd receptek szamos dsszetevdit cserél-
getheted aszerint, hogy mi van otthon o hiitdben &s a kamrdban,

de kicserélheted akkor is, ha oz egyik hozzdvaldt nem szereted vagy
ételintolerancio miott nem eheted, estleg specidlis étrendet folytatsz.
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Hozzévaldk 8 db nydrshoz: 1. asutit alsd-/felsd sitéses fokozaton 200° C-ra elf-
cs. Tante F fri melegitjok és o tésztat o csomagolds szerint eloke-
pi‘;‘; t';::fu ::‘l;"g S szitjik. Amig keszitjok o tésztat, Gztassuk a nyarsa-
kat hideg vizbe, neh e fo sités kazben,
= Alternativ: 1cs. Tante Fanny AEhlBg Ve DRKRgY NG Eh (40 sl Ay Wit
Wnhiiybephasre M0 3 2. 1 krémsujtot, o fokhagymat, a tojassrgajat és a
100 q krémsai fliszerndvényeket dsszekeverjilk, majd izlés szerint
g rE"jqut soval, borssal fiiszerezziik s megszdrjuk egy teds-
= 1gerezd z(izott fokhagyma kandl 8rdilt paprikaval,
= 1tojds
35k Yol fizemnOveny 3. i tesatat sutépapirral egyatt kitekerjik, majd egy

Ipl. medvehagyma, tarkony, késsel félbe vagjuk. A tészta eqyik felét megkenjuk

pet!ezse!vem. metélghagymal o krémsajtos keverékkel, a tészta masik felét pedig
ApTaTH VAGH rahelyezzilk. A tésztit hosszaban Kb. 8 azonos széles-

= Grdlt so &s bors .
séql csikra vagjuk.
= 8 hurkapdlcika o nydrshoz g g

;m.ﬂ-‘n"“ 0 : Y i
dll.e{ peesy L - Obciendlie kevés srilt i 4. Formaljunk kigydt o tésztacsikokbal, majd szarjuk
p‘zl “ — i\ B |||, ' ) ROMIETR NEUES o1~ P at o hurkapalcikaval. A tésztanydrsakat helyezzik a
= = - stitdpapirral bélelt tepsire, majd kenjik meg tojas-
@ “m' 0*057'*‘” ;

fehérjével.
'zws [ . Wl i e 5- A nydrsokat o sitd kozépsd sinén kb. 15 - 20 perc
aﬁiﬂ“‘ ! .
. ”' o et e 2 = — @ . . . alatt aranybarndra satjik. Hidegen vagy melegen is

kb15perc 15-20perc  200°C  180°C talalhatjuk.




Szend)vics

ELESZTOS LEVELES TESITABOL

Hozzdvolok 8 szendvicshez: 1. A sitét alsé-/felsd siitésen 220° C-ra elémelegitjik és

tésztdt o csomagolds szerint elokeészitjik.
= 1cs. Tante Fanny friss g :

Elesztls leveles tészta 400 g 2. A szddabikarbandt 500 ml vizzel felforraljuk, és

forrdstdl szamitott tovabbi 5 percig fozzik. A tésztat o

= Tcs. szodabikarbona (14 g) sttdpapirral egyttt kitekerjik és 8 téglalapra vagjuk.

= kilonbdz6 magok és s6 a szordshoz
= izlés szerinti hozzdvalok
[sonka, gomba, sajt, szalami, saldta,
paradicsom, stb.|

3.. A téglolopokat atlésan megfelezziik. 8 haromszoget
egy siitdpapirral bélelt tepsire helyeziink &s megken-
jik o szodabikarbands vizzel. A tészta-hdromszogre
Qjaobb réteg tésztat helyeziink és ozt is megkenjik a
szodobikarbonds vizzel. Ismételjik meq ezt o lépést
még kétszer,

& 41 réteg tésztat haromszor megkenjik a vizzel, mojd
izlés szerint sdzzuk és magokkal megszorjuk.

5- A szendvicseket o siité kozépso sinén kb. 15 perc alott
............ aranybarndra stjok. Fogyasszuk még melegében,
@ vagy ha kihdlt, vagjuk félbe és téltsik meg o kedvenc

kb15perc  kb15perc  220°C  200°C felvagottjoinkkal, sojtjoinkkal.
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Hozzdvalok kb. 18 db falathoz:

= 1cs. Tante Fanny friss
tonkolyds leveles tészta 270 g

= Alternativ: 1cs. Tante Fanny friss
leveles tészta 270 g

= 12 szdl fehér sparga meghdmozva
= b szelet sonka

= 200 g zéld pesto

= 11tojfis o kenéshez

® B O &

kb1Sperc. kb15perc.  200°C 180°C

1. A satét alsd-/felst sitéses fokozaton 200° C-ra
elomelegitjik és o tésztat o csomagolds szerint
elokeszitjuk.

2. A tésztat sttdpapirral egyitt kitekerjik, maojd
hosszdban 6 csikra vagjuk.

3. Egy sonkoszeletet 2 szl sparga koré csavarunk,
majd ezt kdrbecsavarjuk a tésztdaval is.

& spirgds rudaket o siitépapirral bélelt tepsire
helyezziik és tojassal megkenjik.

5. A spdrgds rudakat o sité kozépsd sinén kb. 15 perc
alatt aranybarndra sttjik. Satés utana a rudokat
3 részre vagjuk és megkenjik egy kis pestoval.

m



Eqyszert

Hozzdvalak 12 db csigdhoz:

= 1cs. Tante Fanny friss
leveles tészta 270 g

= Alternativ: 1cs. Tante Fanny friss
tonkolyds leveles tészta 270 g

= 250 g reborbara

= 125 g barna cukor

= 1tk. foh&j vagy kardomom
= 100 g porcukor a mazhoz

® B 8

kb15perc kb20perc  220°C

200°¢C

Rebaf bards csi?dk

MUFFIN FORMABAN

1. A sitit alsé-/felsd siitésen 220° C-ra eldmelegitjik
és tésztdt o csomagolds szerint eldkészitjik.

2. 1 rebarbarat kerdlbeldl 1 cm-es darabokra vigjuk és
osszekeverjik o borno cukorral és o fohéjjal.

3- A tésztat sttdpapirral egyatt egy tepsire kitekerjik,
maojd a rebarbards téltelekkel megkenjiik gy, hogy
feldl kb. 4 cm-es csikot szabadon hagyunk. Alulrél
indulva szorosan feltekerjik o tésztat, mojd késsel
12 egyforma darabra vagjuk,

& csigakat o sitdpapirral bélelt muffin formakba
helyezziik, mojd a sGto kozépsd sinén kb. 20 perc
olatt aranybarndro sitjik.

5. Miutan kihiilt, o porcukrot sszekeverjiik két evd-
kandl vizzel és ezzel o mazzal diszitjik a rebarbards
csigakat,

1
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Hozzdvaldk 18 sargobarackes falothoz:

= 1cs. Tante Fanny

Edes Sdf?a{aqfaﬁks foltsk (7

LTUKORTOJAS M

sdrgabarachhal—

friss vajas leveles tészta 270 g

« 400 g zsirszegény tard lecsepegtetve

= 2 tojds

= 60 g porcukor

= 1konzerv sargabarack félbe vagva,

lecsepegtetve

€]

15 -20 perc.

kb. 15 perc

20°¢c

200°¢C

VEGETARISCH

4. A sitét olsd-/felsé sitéses fokozaton 220° C-ra
elomelegitjuk &s tésztat o csomagolds szerint elké-
szitjik.

2. A tojasokat szétvalosztjuk. A tardt o tojdsok sdrgdjd-
val &s o cukerral 6sszekeverjik.

3- A tésztat a sitdpapirral eqydtt o tepsire kitekerjik,
majd vékonyan megkenjik o tojasfehérjével.

8. Vagjuk a tésztat 18 részre [hosszdban 3, széltében
6 részre), majd tegyiink egy evékandl tarot mindegyik
tesztodorab kézepére. A tardra helyezzink egy fél
sargobarackot dgy, hogy a sérgabarack belsd fele
kertiljon a tarora.

5- A sargabarackos folatokat o sité kézépsé sinén
15 - 20 perc alatt aranybarndra stitjik.

6. Ha van otthon egy kevés sargabaracklekvar, akkor
1- 2 eviikandl vizzel simara keverhetjiik, és a még
forrd leveles tésztara csepegtethetjik.

]
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