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Jo etvagyat Mindenkinek!

Eredeti olasz pizza Csalddi pizza Gyorsan elkészithetd tésztareceptek az egész csalddnak

fljen, végre itt a tavasz! Ujra kimehetiink a szabadba, élvezhetjiik, ahogy a nap az arcunkat simogatja és besziv-
hatjuk a tavaszi levegd illatdt. Végre ismét taldlkozhatunk a szabadban, hogy a csaldddal és a bardtainkkal egyitt
élvezzik oz életet.

£s ha mdr oz élvezetekrdl beszélink: nalunk, a Tante Fanny-nl oz élvezetnek természetesen mindig sok kaze van

az ételekhez. Ugy gondoljuk, a kozos étkezések sordn nem csak o szeretet dupldzodik meg, hanem az orom is, ezért
ebben a szdmban kizdrdlag olyan, finom, tésztds recepteket osztunk meg veled, amelyekkel nemcsak magadat,
hanem masokat is boldoggd tehetsz. Tedd pizzdinkat, téltott quiche-einket, tortdinkat és siteményeinket az asztal
kozepére, és falatozzatok egyitt kellemes beszélgetések kozepette!

Sonkds-kukoricis toast Klasszikus sajttorta

£s még valami: ahogy azt télink mar megszokhattad, receptjeinket gy alkottuk meg, hogy azokat nagyon
egyszer(ien és gyorsan elkészithesd, s igy tobb idéd maradhasson a finomsdgok kozos élvezetére szeretteiddel!

1 5 8 Legyen szd akar egy kdzds hasvéti brunch-rél, egy ebédrdl vagy vacsorardl.
W % Indulds a konyhdba,
Klasszikus sajttorta Konnyii friz krém torta w’.
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Rebarbara torta Edes bukta-varidcidk
morzséval




Burrata helyett
haszndlhatunk
bivalymozzarelldt is.

Eredeti olasz pizza

Hozzdvaldk 1 pizzdhoz:

1cs. Tante Fanny
friss pizzatészta 400 g

100 g paradicsomszdsz

200 g paradicsom szeletelve
1tk. oregdnd

6 szelet prosciutto (sonkal
kevés rukkola

néhany friss bazsalikom levél
1burrata sajt

2 ek. olivaolgj

0rolt so és bors

12-15perc 220°C  200°C

1. A sitdt also-/felsd satésen 220°C-ra eldmelegitjik és a
tésztat a csomagolds szerint elokészitjik.

2. A tésztdt a sutdpapirral egyitt egy tepsire kitekerjik és
a paradicsomszdsszal megkenjik.

3. Tegyik a paradicsomot a pizzdra, majd izesitsik oregandval,
soval és borssal izlés szerint.

lf. A pizzdt a sitd alsd sinén kb. 12-15 perc alatt ropogdsra
sutjuk.

5. Sutés utdn diszitsik prosciutto-val, rukkulaval és friss
bazsalikommal. Talalaskor vagjuk rd a burrata sojtot és dntsik
le egy kevés olivaolajjal.
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Kérdezd meg a tobbieket, ki

milyen pizzdt szeret, ésigy | . . . . - e | csu I ﬁ di pizzu

izlés szerint varialhatod a
feltéteket.

Hozzavaldk 1 pizzhoz: 7. a sutét alsd-/felsd sutéses fokozaton 220°C-ra elmelegitjik

1cs. Tante Fanny és a tésztat a csomagolds szerint elokészitjuk.
pizzatészta XXL 550 g
2. A tésztat a sutopapirral egyiitt egy tepsire kitekerjik és a
100 g créme fraiche [krémsajt| krémsajttal megkenjik. A széleknél 1-1cm-t kirbe szabadon
hagyunk.
Az elziiszi negyedhez:
60 g szalonna csikokra vagva 3 Az elzdszi negyedet a csikokra vagott szalonndval és a
1/4 vérashagyma hagymaszeletekkel diszitjik. A paradicsomos negyedet
A paradicsomos negyedhez: befedjik a paradicsomszeletekkel. A zdldséges negyedre
8 szines koktélparadicsom szeletelve paprikdt és cukkini szeleteket teszink. A lazacos negyeden a
friss bazsalikom a diszitéshez spendtot eloszlatjuk, majd a tetejére lozacdarabokat teszink.
A zoldséges negyedhez: [zlés szerint sézzuk, borsozzuk.
3 szines paprika karikdkra vagva
1/4 cukkini félbe vigva, felszeletelve ‘I' A pizzdt a sitdben oz alsd sinen 15-20 perc alatt ropogésra
A'lazacos negyedhez: sitjik. Sutés utdn a paradicsomos negyedet friss bazsalikommal
1kis lazacfilé vékonyan szeletelve diszitjik.
60 g spendtlevél kiolvasztva,
lecsdpdgtetve

Orolt so és bors

15-20 perc  220°C  200°C
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Sonkas-kukoricas toast

Hozdvaldk 2 toasthoz: 7. Atésztat o hiitdbsl kivesszik és a csomagolds szerint

1cs. Tante Fanny elokeszitjuk. A tésztat a sutdpapirral egyttt egy tepsire
friss pizzatészta 400 g kitekerjuk és széltében félbevagjuk.
kevés paradicsomszosz 2 A két tésztara paradicsomszdszt kentnk agy, hogy korbe
6 szelet sonka kb. 5 cm széles csikot szabadon hagyunk. A tetejére sonkat,
reszelt sgjt kukoricdt és reszelt sajtot szorunk.
kevés kukorica
kevés olgj a kenéshez 3 A sarkokat felhajtjuk a toltelékre. Jol zarjuk le, nyomkodjuk

Ossze a széleket.

ll". Melegitsiik fel a kontakt grillt vagy egy grillserpenydt,
és enyhén kenjik meg olajjal mindegyik oldalat. A kontakt
grillben korilbeldl 10-12 perc alatt, a serpenydben kozepes
Iangon kéralbeldl 7-8 percig Gsszesen 14-16 perc) siissik
8-16 perc a tészta mindkét oldalat.
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A f6tt tojas és a sonka helyett
haszndlhatunk maradék
zoldségeket: pl.brokkolit,
kelféléket, sdrgarépat.

Kiadods quiche-torta
sonkival és fett fejdssal

Hozzeval6k 1 tortaformahoz: 1 A siitét also-/felsd sutéses fokozaton 190°C-ra elémelegitjik

1cs. Tante Fanny 8s a tésztdt a csomagolds szerint elokészitjik.
friss omlds quiche és linzertészta 300 g

3 tojas
2 pohdr magas zsirtartalmd tejfol 3 A format kivajozzuk. A tésztdt kitekerjik és a sitdpapirt
S0 és bors drdlve eltavolitjuk. A tésztdt a formaba helyezzik. (A tésztat sitd-
150 g sonka vékony szeletekre vagva papirral egytt is behelyezhetjiik a formdba, igy a kivajazast
1-3 fott tojas nagy darabokra vagva megspéroljuk). A szélét a maradék tésztdval megerdsitjik.
Kevés torma reszelve
Kevés petrezselyem apritva lf A sonkacsikokat és a darabolt f6tt tojast a tormdval és a
Kevés vaj a forma kikenéséhez fliszerekkel a tésztara helyezzik. A tojassal elkevert tejfalt

pedig radntjuk.

lf. A legalsé sinen, 190° C-on, kb. 45-50 percig aranybarndra
sutjak.

kb. 45-50 perc 190°C 7o c
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2. Tojdst és a tejfdlt jol elkeverjik, soval és borssal fliszerezziik.




Tipp

Afonyalekvar helyett
haszndlhatunk

szilvalekvart is.
Hozzdavaldk 1tortéhoz:

2 cs. Tante Fanny
friss vajas leveles tészta 270 g

30 g cukor + egy kevés cukor a
szordshoz

30 g hideg vaj kockdzva

60 g liszt

1tojds a kenéshez

500 ml tejszinhab

2 cs. habfixald

Konnyii friz krém torta
verésé{;mymf

1.

A siitét alsd-/felsd sitéses fokozaton 180°C-ra eldmelegitjik
és a tésztat a csomagolds szerint elokészitjik

2. A morzsdhoz a lisztet, a cukrot és a vajat dsszekeverjik.

3. A tésztakat a satdpapirral egyttt kitekerjik és tortaszagga-

toval [0 20 cm| két-két kdrt szaggatunk ki beldle. A tésztakat
villaval megszurkaljuk. A maradék tésztat kisebb darabokra
viigjuk. Mindegyik tésztadarabot megkenjik tojdssal,

majd megszorjuk morzsaval. A kisebb darabokra cukrot

is szorhatunk.

2 cs. vanilids cukor
250 g vordsafonya lekvar ll' A tésztakat kalon-kilon kb. 20 percig egyenletesen sutjik,

majd hagyjuk kihdlni.

5. A tejszinhabot félkemény habbd verjik. A habfixaldt és a
vanilias cukrot dsszekeverjik, hozzdadjuk a tejszinhabhoz
és kemény habba verjik. Ha kénnyebb Ggy adagolni a krémet,
tegyik habzsakba.

6. Az elsd kortésztat megkenjik az dfonyalekvar harmadaval,
a tetejére pedig a krém harmadat kenjink. Ismételjik meg
ezt a folyamatot még kétszer, majd helyezziik egymasra a
rétegeket. A felsd tésztdt 6 egyenld részre vagjuk, és kor
alakban elhelyezziik a torta tetején, hogy késdbb kannyebb
legyen vagni.

7. A tortdt hiitsik a hitdben legaldbb egy érdn keresztil.
A cukrozott tésztamaradékokat desszertként akarmikor
fogyaszthatjuk.

kb. 25 perc  180°C
+16ra hiités




vegetiridnus

A mazsola szerelmesei keverjenek

egymurizllfé;?]l:!tﬂtﬂrﬁs : - . KIUSSZikus Sthtortu

Hozzdvaldk 1 sojttortahoz: 1 A sitét also-/felsd sutéses fokozaton 180°C-ra elémelegitjik

1cs. Tante Fanny és a tésztat a csomagolds szerint eldkészitjik
friss omlds quiche és linzertészta 300 g
2. Osszekeverjik a tardt, a krémsajtot, a pudingport a citrom

500 g alacsony zsirtartalma tard reszelt héjaval és a tojassargajaval. A tojasfehérjéket kilon
250 g créme fraiche (krémsajt) cukorral és eqy csipet soval habosra keverjik. A két masszat
1¢s. vaniliapudingpor ovatosan egymashoz keverjik.
1 citrom héja reszelve
6 tojds [szétvalasztva) 3. Mtesztat a sutépapirral egyitt egy kerek sitéformdba (0
180 g cukor 24-26 cm) tessziik és a leldgd részeket a szélére visszahajtjuk.

A tészta aljat villdval néhanyszor megszurkaljuk, majd bele-
ontjik a tards keveréket.

ll". A sajttortat a satd legalsd sinén kb. 50 perc alatt megsitjik.
Ha a torta teteje hamar elkezd barnulni, a sutési idd felénél
ca.50perc 180°C  160°C sitdpapirral vagy alufdlidval fedjik le.
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vegetiridnus

Rebarbara helyett - il @
3 ot 12 —

mds szezondlis gyimélcsot
is valaszthatunk.

Rebarbara torta morzsaval

Hozzdvaldk 1 tortahoz (9 28 cm) 1 A st also-/ felsd sitésen 200°C-ra elmelegitjik és a

1cs. Tante Fanny tésztat a csomagolds szerint elokészitjik.
friss omlds quiche és linzertészta 300 g
2. A morzsdhoz a lisztet, a zabpelyhet, 50 g kristalycukrot,

60 g liszt a fahéjat és a narancshéjat dsszekeverjik. Hozzdadjuk a
60 g zabpehely vajat és a keztinkkel morzsds dllagira dsszegydrjuk, majd
150 g kristdlycukor hiilni hagyjuk.
1/2 tk. fahéj
1tk. narancshéj reszelve 3 A rebarbardt a maradék kristdlycukorral dsszekeverjik,
75 g puha vgj 30 percig pihenni hagyjuk, majd ledntjiik rla a képzddott vizet.
500 g rebarbara meghdmozva, 1cm
széles szeletekre vagva II' A tésztat a sutdpapirral egyitt kitekerjik és a kikent formaba
vgj a zsirozdshoz tesszik (a stdpapirral egyatt is a formaba tehetjk, ekkor
5 db babapiskdta morzsolva elmarad a zsirozéis). A lelogd tésztaszéleket visszahajtjuk.

porcukor a szordshoz

5. A morzsolt babapiskotdt a tésztara tesszik, rd a rebarbara
szeleteket, majd a vajas morzsdt is raszorjuk.

6. A tortdt a satd legalsé sinén kb. 35 perc alatt aranybarndra
kb.35perc  200°C  180°C sitjuk. Porcukorral megszdrva talaljuk.
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Talaljuk vaniliapudinggal
vagy vaniliaszdsszal.

vegetiridnus

Edes bukta varidciok

Hozzdvalok 24 buktdhoz:

1cs. Tante Fanny
friss kelt tészta vajjal 500 g

15 g nugdt vagy csokolddékrém

15 g baracklekvar

15 g szilvalekvar

125 g olvasztott vaj

kevés grillazs a szdérdshoz

kevés mandulaforgdcs a szordshoz

kb. 30 perc 180°C 160°C

1. A sitét also-/felsd sutéses fokozaton 180°C-ra elémelegitjik
és tésztdt a csomagolds szerint elkészitjik.

2. A tésztat a sutdpapirral egyitt a tepsire kitekerjik, és egy
tésztavagoval szélességében 5 csikot, hosszisagdban 3 csikot
vagunk gy, hogy 24 egyforma négyzetet kapjunk. Mindegyik
négyzet kozepére tetszés szerint 1-1tedskandlnyi tolteléket
tesziink.

3. A négyzetek sarkait 6sszefogjuk és golydt formalunk. A
golyokat egyesével a vajba mdrtjuk, majd tepsibe helyezzik.
A golyokat izlés szerint megszorjuk grilldzzsal vagy mandula-
forgdccsal.

‘f. A buktdkat a sité kozépsd sinén kb. 30 perc alatt aranybar-
ndra sutjik.



Ingyenes és kreativ
Tante Fanny receptfiizetek

Mg fib rcepte vagy kvires?
Olvasd le a OR kadot és téltsd
le oz dsszes receptfizetet.
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