= . - - - , - - = -
e > g ==

www.tantefanny.hu ﬁnn%-f-agz

fikusan e%szen’i!



TNTOR s TR AN

Csokis-mogyoros torta

Hozavalgk 24 cm 0 tortahoz: 1 A siitdt alsé-/felsd sitéses fokozaton 180°C-ra elmelegitjik

1cs. Tante Fanny friss és a tésztat a csomagolds szerint elokészitjik.
omlds quiche és linzertészta 300 g
2. A tortaformat kikenjik vajjal. A tésztat a kivojazott edénybe

350 g sdritett Maresi tej helyezzilk és a leldgd széleit visszahajtjuk. A tésztara
60 g voj sitdpapirt helyeziink, majd raszorjuk a hivelyeseket a
2 ek méz vaksitéshez. A tortdt a sutd legalsd sinén kb. 20 perc alatt
200 g étcsokoladé aranybarndra satjik, majd kivesszik a sttébél, ledntjik rla
2 ek tejszin a hivelyeseket és hagyjuk kihdlni.
100 g mogyord
2 ek lekvdr izlés szerint 3 A toltelékhez a siiritett tejet, a vajat és a mézet egy labosban
500 g hivelyes a vaksitéshez felolvasztjuk. A csokoladét is felolvasztjuk és dsszekeverjik

a tejszinnel. A csokolddémasszat a tejes masszdhoz 6ntjik
és elkeverjik.

ko mogyordt serpenydben (zsiradék nélkal] megpiritjuk.
5. A lekvdrt egy labosban révid ideig forraljuk, majd a kihdilt

alapra kenjik. A tetejére szdrjuk a mogyord 3/4-ét, majd
rddntjik a csokis keveréket.

@ @ @ 6 A tortdt a sitdben kb. 20-25 percig sitjik, majd megszérjuk

kb.45perc 190°C  180°C a maradék porkélt mogyordval.
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vegetiridnus

Vegetaridanus pdsztorpite W’
Burgonya helyett édesburgonya i ,
is haszndlhato. Evszaktal . . : vgn(,s&\/&v
fliggden mas zoldségekkel ; ol 2
is helyettesithetjuk - _ LY . :
lencset B ol . Hozzfvaldk 1 pitehez: 1. A stit6t also-/felsd sutéses fokozaton 220° C-ra elémelegitjik
1cs. Tante Fanny friss és a tésztat a csomagolds szerint eldkeszitjik.
omlds quiche és linzertészta 300 g
2. A burgonydt sds vizben kb. 20 percig fozzik, majd leszrjuk
500 g burgonya és kicsit kihdIni hagyjuk. A tésztat a sitdpapirral egyatt
meghdmozva és apréra vagva kitekerjiik és egy kerek serpenydbe tessziik () 24 cm).
50 ml tej A tészta kidllé széleit visszahajtjuk. A sitopapirt a tésztdra
100 g olvasztott vaj + kevés a kenéshez helyezziik, radntjik a hivelyeseket és kb. 25 percig a sit6
70 g reszelt parmezdn legalsd sinén vakon sutjik.
4 tojas (M)
1véréshagyma 3 A tejet 50 g vajjal felforrdsitjuk, soval, borssal és
meghdmozva és apréra vagva szerecsendidval izesitjik. A burgonydt pépesitjik és
2 gerezd fokhagyma hozzéikeverjik a tejhez, majd két tojast és parmezdnt
meghdmozva és apréra vagva keverink hozzd.
120 g sdrgarépa
meghdmozva és aprdra vagva ll" A hagymat és a fokhagymat a maradék vajban megdinszteljik.
200 g szeletelt gomba Hozzdadjuk a sdrgarépdt és a gombat és kdrilbeldl
120 g lencse ftzve/fogyasztésra készen 5 percig piritjuk. Levessziik a tiizrél, és hozzdadjuk a
120 g borsd felengedve lencsét, a borsdt, a krémsajtot és a két tojdst.
120 g créme fraiche (krémsajt) Petrezselyemmel, sdval és borssal izlés szerint fliszerezzik.
Y2 csokor friss petrezselyem
+ kevés a diszitéshez 5 Az eldsttott tésztalapra ontjik a zoldséges tolteléket.
0rolt s, bors és szerecsendid A tetejére burgonyapirét kentnk.
szdritott havelyesek (lencse vagy bab) [Villaval tetszéileges mintat készithetink a pirébil )
a vakon sitéshez
6. A pitét a sitd kozépsd sinén tovabbi 30-35 perc alatt
aranybarndra satjik. Ezutdn megkenjik egy kevés vajjal
s megszorjuk petrezselyemmel.
kb. 55-60 perc  200° C
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Caolite. e karone i | - Almakarikak leveles tesztaban

csorgathatunk a vaniliafagylaltra

és megszorhatjuk tokmaggal. . ,? vafﬂ_ap
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Hozztvalok: 1. asatét alsé-/felsd sutéses fokozaton 190° C-ra elémelegitjiik

1cs. Tante Fanny friss és a tésztdt a csomagolds szerint eldkészitjik.
vajas leveles tészta 270 g
2. Az alma maghdzat kivagjuk, majd kb. 0,5 cm vastag

2 nagy alma szeletekre vagjuk. Az almakarikdkat beddrzséljik egy fél
Y. citrom citrommal, hogy oz ne barnuljon meg olyan gyorsan.
vaniliafagylalt
kevés csokoladészosz 3 A tésztdt a sutdpapirral egyutt kitekerjik és hosszaban
kevés karamellszosz kb. 2 cm széles csikokra vagjuk.
tort mogyord a szdrdshoz
kevés porcukor a szérdshoz lf Az almaszeleteket a tésztacsikokba tekerjik.

5. Az almakarikdkat siitd kozépsd sinén kb. 15 perc alatt
aranybarndra satjuk. Még melegen megszérjuk porcukorral,
tesziink rd egy gombac vaniliafagylaltot, ledntjik
csokolddé- és karamellszdsszal, majd megszorjuk tort

kb.15perc 190°C  170°C  Kb.15 perc mogyordval.
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Tipp

Vegetdrianus verzioban
a dardlt has helyett 6ntsink
250 ml forrdsban lévé vizet
100 g szojakockdra.

Lasagne leveles tesztabol

Hozzdvaldk 6 db-hoz:

1cs. Tante Fanny friss
leveles tészta kettds csomagolds 540 g

300 g sertés-marha

dardlt has vegyesen
1gerezd fokhagyma apréra vagva
1véréshagyma aprora vagva
300 g paradicsompré

20 g vaj

20 g bizaliszt

200 ml tej

50 g parmezdn

1felvert tojds a kenéshez
1tk oregdnd

0rolt so és bors

drolt szerecsendid

kevés olaj a stitéshez

kb. 20 perc 200°C  180°C

1. A bolognaihoz 3 evékandl olivaolajon megpiritjuk a dardlthast,
a fokhagymat és hagymadt, majd hozzdadjuk a paradicsom-
pirét és 20 perc alatt puhdra paroljuk. Soval, borssal izlés
szerint fliszerezzik.

2. A sutt also-/felsd sutéses fokozaton 220° C-ra eldmelegitjik és
a tésztat a csomagolds szerint elokészitjik.

3. A besamel mdrtdshoz a vajat egy serpenydben felolvasztjuk,
majd hozzdkeverjik a lisztet. Hozzdadjuk a tejet és dsszeforgatjuk.
Soval, borssal és 6rolt szerecsendidval izlés szerint fiiszerezziik.

‘f. A tésztdkat a sutépapirral egyiitt egy tepsire kitekerjik. 1-1vékony
csikot levagunk [kb. 4 cm széles) és ebbél 6-6 szivecskét
szaggatunk ki. A maradék tésztakat 6-6 téglalapra vagjuk.

5. A bolognai szoszt és a besamel mértdst oz elsé 6 téglalapon
egyenletesen eloszlatjuk agy, hogy kérbe kb. 1cm széles szegélyt
szabadon hagyunk, majd megszorjuk parmezannal.

A széleket megkenjiik a felvert tojassal.

6. A mdsik 6 téglalapot rahelyezzik a toltelékes tésztakra, és villaval
jol lenyomkodjuk a széleket. A batyukat a maradék tojdssal
megkenjik, a szivecskékkel diszitjuk, majd megszorjuk a maradék
parmezdnnal és oreg@ndval.

7. A losagne-s batyukat a siitd kozépsd sinén kb. 20 perc alatt
aranybarndra sutjuk.




A foldimogyordvaj 6ralt,
szdrazon porkolt foldimogyordbal

Csirkes-satay szoszos nyarsak

Hozzdvaldk 8 db nyarsak:

1cs. Tante Fanny friss
tonkdlyds leveles tészta 270 g

400 g csirkemellfilé

2 cm-es kockdkra vagva

100 ml szdjaszosz

2 tk méz

1tk frissen reszelt gyombér

2 gerezd fokhagyma apréra vagva
1felvert tojds a kenéshez

2 ek vegyes szezammag a szérdshoz
80 g mogyordvaj

2 ek rizsecet

2 ek juharszirup

8 db hurkapdlcika a nydrshoz

kb. 20-25 perc  200°C  180°C

1.

2.

5.

6.

7.

A siitét alsé-/felsd sitéses fokozaton 200° C-ra elémelegitjiik
és o tésztat a csomagolds szerint eldkészitjik.

Osszekeverjik a mézet, a gyombért, egy gerezd fokhagymat
és 80 ml szbjaszoszt, és bepdcoljuk a csirkemelleket a
felhaszndldsig. A hurkapdlcikdkat hideg vizbe dztatjuk, hogy
ne égjenek meg sutés kozben.

. A tésztdt a sitpapirral egyitt egy tepsire kitekerjik,

osszehajtjuk mint egy kdnyvet és széltében 8 csikra vagjuk.

. A tésztacsikokat a pdcolt csirkekockakkal egyutt kigydzo

mintdban, szelldsen a nydrsakra tlzzik agy, hogy a tésztanak
legyen helye megkelni. A felvert tojdssal megkenjik a tésztdt
&s megszdrjuk szezammaggal.

A nydrsakat a sitd kozépsd sinén 20-25 perc alatt
aranybarndra sutjik.

Mikdzben stlnek a nydrsak, a mogyordvajat a maradék
fokhagymadval és szdjaszosszal (20 ml), a rizsecettel,
juharsziruppal és 3-4 evikanal vizzel csomomentesre kever;jik.

A nydrsakat a mogyordvajas satay szdsszal és izlés szerint
@zsiai salataval talaljuk.




Mogyorovajas pite

csski— 65 kafameﬂszc%szaf

Hozzval6k T pitéhz: 1. asutst alsé-[felsd sutéses fokozaton 180° C-ra elémelegitjik

1cs. Tante Fanny friss &s a tésztat a csomagolds szerint elokészitjik.
omlds quiche és linzertészta 300 g
2. A tésztdt a sitdpapirral egyttt kitekerjik és egy kerek

300 g mogyorovaj serpenybe tesszik (§ 24 cm). A tészta kidllo széleit
200 g krémsajt vagy mascarpone visszahajtjuk, aljdt villdval tébbszor megszurkaljuk.
100 g porcukor
kevés bourbon vanilio aroma 3 Egy sutdpapirt a tésztdra helyezink, radntjuk a havelyest
125 ml tejszinhab s kb. 20 percig a legalsd sinen vakon sitjik. A hivelyeseket
csokolddé- és karamellszdsz ledntjik a tésztardl és tovabbi 10 perc alatt aranybarndra
apréra vagott foldimogyord a szérdshoz sutjuk.

ll". A tésztdt kivesszik a sitdbdl és hagyjuk kihdini.
5. Osszekeverjik a mogyordvajat, a krémsajtot és a porcukrot.

6. A tejszinhabot jol felverjik, és a mogyordvajas
keverékhez adjuk.

7. A mogyordvajas keveréket a kihilt tésztdra ontjik, elsimitjuk
és legaldbb 2 drdra a hiitdbe tesszik.

8. Tejszinhabbal, csoki- és karamellszdsszal diszitjik.
kb.30 perc 180°C  160°C A tetejére apréra vagott foldimogyordt szarunk.
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A diszitésnél csak a
kreativitdsod szabhat hatdrt!
Minden megengedett,
ami izlik!

Cake Pop

Tertanyalékik

Hozzdvaldk 12 tortanyaldkdhoz:

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

500 g tard

2 tojas

70 g cukor

1cs. vanilids cukor

35 ml névényi olgj

30 g vanilids pudingpor

1-1ek narancs- és citrom héja
szdritott havelyesek (lencse vagy bab)
a vaksitéshez

12 db fagylaltrid (fapdlcal

2 csésze feheér- és étcsokolddé
tortabevond

dekordcid izlés szerint

|morzsa, gyamalcs, mandulaforgdcs,
keksz, dekorcukor, stb.)

kb.30perc. 180°C  160°C

v

W

C) (ickes

1. A siitét also-felsd sutéses fokozaton 180° C-ra elémelegitjik
@s a tésztat a csomagolds szerint eldkészitjik.

2. A tarét, a tojdst, a cukrot, a vaniliés cukrot, az olgjat,
a pudingport és a citrom reszelt héjat simara keverjuk.

3. A tésztat a sutdpapirral egyitt kitekerjik és egy kivajazott
tortaformaba (¢ 24 cm) tesszik és villaval tobbszor
megszurkdljuk. A tésztdra ratesszik a satopapirt, majd
megtoltjuk havelyesekkel.

lf. A tésztat a sitd legalsd sinén kb. 15 perc alatt vakon
eldsutjik. Ezutan kivesszik beldle a havelyeseket, beledntjik
a tards keveréket, majd még 45 percig sitjik.

5. A sajttortat hagyjuk kihdlni, majd legaldbb 8 réra
|eqy &jszakdral a hiitébe tesszik.

6. A tortdt 12 szeletre vagjuk és mindegyik szeletbe egy
fagylaltrudat szdrunk. Megolvasztjuk a csokimaz
tortabevondkat, és lapos tanyérba tesszik dket.

7. A tortaszeleteket belemdrtjuk a csokiba, majd racsra
tessziik, hogy lecsdpdgjon a felesleg. Ha sziikséges,
martsuk bele djra a szeleteket a csokimdzba. [zlés szerint
diszitsik a szeleteket.
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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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