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Izekben gazdag karicsony
Tante Fannyval: fannytasztikusan egyszeri,
egyszeriien fannytasztikus!

Tartalom

Amikor az egész héz siteménytol illatozik, és éppen fényesre siilnek az almak a sttdben,

majd este meggydjtjatok a gyertydkat, akkor eljott az évnek oz az idGszaka, amikor minden a
5 7 kozos tnneplésrdl és az inycsiklandd finomsagokrol szdl.

) Extra finom meglepetésekkel szeretnéd megérvendeztetni a csalddod és a bardtaid az Gnnepi asztalon?
Hopehely marvanysiitemény Edes almds csillag Akkor driilni fogsz, mert Gsszeszedtink Neked pdr receptet az Unnepekre. Rdadasul mind nagyon egyszerd,
a siker pedig garantdlt! Legyen édes, sos, vagy pikans, Tante Fanny finomsdgaitdl biztosan mindenkinek
csillogni fog a szeme. A finger food egyébként is abszolat nyerd. Receptotleteink alapjén mindent konnyedén
&s gyorsan el tudsz késziteni, aztan pedig a vendégeiddel meghitt pillanatok kozt egyutt élvezhetitek
a sok mennyei falatot.

9 1 1 Kivanunk neked és szeretteidnek nagyon sok dromet és még tobb kézdsen elfogyasztott finomsagot!

Békeés, Boldog Kardcsonyt és Sikerekben Gazdag Uj Evet Kivanunk! vy
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Rakéta nydrs Charcuterie-koszori
leveles tésztibal

13 15

Gesztenyés kaldcs Csillogd tojdslikoros
csokoladészosszal kosarak
Karacsonyfa Lazacos

pizzagolyokbal kardcsonyfik



vegetiridnus

Tipp
TP . L < & & o0 L <
e e, Hopehely marvanysitemeny

és sités eldtt megszorhatjuk
kokuszreszelékkel, dardlt didval
vagy mandulaforgdccsal.

Hozztvaldk kb 15 darabhoz: 1. asatét fels/alsd fokozaton 200° C-ra elémelegitjik &s
1cs. Tante Fanny friss a tésztdt a csomagolds szerint elokészitjik.
édes linzertészta 300 g
2. A tésztdt a sutdpapirral egyttt kozvetlendl egy tepsire
1friss tojds tojasfehérjéje kitekerjuk és tésztaszaggatdval csillagokat és hopelyheket
kb. 200 g porcukor, dtszitdlva szaggatunk ki. A tésztakat oz elémelegitett sutd kozépso
1tk. citromlé sinén 10-12 perc alatt aranybarndra satjik. Hagyjuk kihdini.
Y2 tk. kék ételfesték
gydngycukor a diszitéshez . A tojasfehérjét egy botmixer segitségével felverjik, majd
fokozatosan hozzdadjuk a porcukrot, és beleforgatjuk a
citromlevet. A mdzat egy kisebb talba dntjik és hozzGadunk
néhdny csepp ételfestéket, majd egy fogpiszkald segitségével

)ﬁe mdrvanyossd” keverjak.

ll". A kekszek tetejét belemdrtjuk a cukormazba, majd
gydngycukorral kreativan diszitjik.

R,
"“ 5. Talalas eldtt hagyjuk megszilardulni a cukormazat
10-12perc  200°C  180°C  kb. 20 perc 0 kekszeken.




Tipp

Vegdn valtozatnal a
tojast novényi tejjel
helyettesithetjik.

Edes almas csillag

Hozzdvaldk 1 csillaghoz:

1cs. Tante Fanny friss
leveles tészta 270 g

150 g almaszdsz

100 g marcipdn, durvdra reszelve
25 g 6rolt mandula

1tk. fahgj

opciondlis:

30 g mazsola, apréra vagva
1felvert tojds a kenéshez

25 g szeletelt mandula

kevés porcukor a megszérdshoz

R
7

-30 perc 200°C  180°C kb. 20 perc

1.

2.

5.

6.

*

A siitét felsd/als fokozaton 200° C-ra elémelegitjik és
a tésztat a csomagolds szerint el6készitjik.

Az almaszdszt, a marcipdnt, a reszelt manduldt és a fahéjat
dsszekeverjik. A tésztdat a sutdpapirral egyitt egy tepsire
kitekerjuk, és a kdzepén kettévagjuk.

. A tészta egyik felét megkenjik a silt almds keverékkel,

1cm-es szegélyt a szélén iresen hagyva. Opciondlisan
megszorhatjuk mazsoldval. A tészta masik felét rahelyezzik, és
a széleit jol dsszenyomkodjuk.

. Egy pohdr (¢ 5 cm) segitségével finoman nyomjuk le o tészta

kozepét. A leveles tésztdt tortaszeriien 16 darabra vagjuk a
pohdr koral.

Az egyik tésztacsikot kétszer balra, a kbvetkezdt kétszer
jobbra forditjuk. Ezt addig folytatjuk, amig a csillagminta el

nem keészil.

A csillagot megkenjik tojassal, s megszdrjuk a manduldval.

7. A csillagot az elémelegitett sitd kozépsd sinén 25-30 perc alatt

aranybarndra sitjik. lzlés szerint megszérhatjuk porcukorral,
&s melegen vagy hitve talaljuk.




Tipp

Talaljuk kalonféle martogatdsokkal,

példdul fokhagymds- vagy kapros
mdrtdssal! Diszitésképpen leveles
tésztankbal csillagokat is
vdghatsz, és megszdrhatod
oket szines magvakkal.

Rakeéta nyars leveles tesztabol

Hozzdvaldk 12 darabhoz:

1cs. Tante Fanny friss
leveles tészta 270 g

kb. 200 g zéldség, pl. olajbogyd,

grillezett paprika, paradicsom

1felvert tojds a kenéshez

2 ek. mdk, szezdm vagy lenmag szérdshoz
100 g sajt, pl. ementdli vagy gouda sajt,
haromszdgekre vagva

6 koktélparadicsom, félbevagva

12 “Pdlma koktéldisz" hurkapdlcika és kevés
alufdlia a csomagoldshoz

15-20 perc  200°C  180°C

"

1. A siitét felsd/alsd fokozaton 200° C-ra elémelegitjiik és
a tésztdt a csomagolds szerint elokészitjuk. A nyarsakat
hideg vizbe Gztatjuk, hogy ne égjenek meg sutés kozben.

. A tésztdt a sitépapirral egyiitt egy tepsire kitekerjik,
konyvszeriien dsszehajtjuk és hosszdban 12 csikra vagjuk.
A tésztdt lazdn a nydrsra flzzik, felvaltva a zoldségekkel,
hogy a tésztdnak legyen elég helye megkelni sutéskor.

. A hurkapdlcika tetején Iévé “pdlma koktéldiszt™ alufdlidba
becsomagoljuk, hogy ne égjenek meg sités kozben.
A tésztat megkenjik tojassal &s megszdrjuk szezammaggal.

‘f. A nydrsakat a sité kozépsd sinén 15-20 perc alatt
aranybarndra satjik. Sités utan levesszik az alufdlidt.

5. Minden nydrsra két-két fél koktélparadicsomot teszink
diszitésnek, rakétacsicsnak pedig egy uborka-hdromszdget.
Melegen vagy hitve télaljuk.




Tipp

A fantdziddnak és kreativitdsodnak
nincs hatdara! A koszorat csillag
alaka keksszel, didval vagy csinos
masnival is diszitheted.

Charcuterie-koszori

Hozzdvalok 1koszordhoz/6-8 adag:

1cs. Tante Fanny friss
leveles tészta 270 g

100 g krémsajt

100 g pesto (piros és/vagy zéld)
kilonbdzd sajtok és felvagottak,

pl. mozzarella golyd, cheddar kocka,
parmezdn sajt, lagy sajt, krémsajt golydk,
prosciutto szeletek, szaldmi szeletek,
chorrizo kolbdsz

kilonbozé zéldségek és gyimolcsok,
pl. koktélparadicsom, csemegeuborka,
gybéngyhagyma, olajbogyo,

szdritott paradicsom, sz61d, fiige
kilonbozo szdszok, pl. méz, mustar,
afonyalekvar

néhdny ag rozmaring

kb. 20 hurkapdlcika

S,
N
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15-20 perc  200°C  180°C  kb. 30 perc

1.

3.

b,

5.

%

A siitét felsd/alsd fokozaton 200° C-ra elémelegitjiik és
a tésztdt a csomagolds szerint elokészitjuk. A nyarsakat
hideg vizbe Gztatjuk, hogy ne égjenek meg sutés kozben.

. A tésztdt a sitépapirral egytt egy tepsire kitekerjik.

A pestdt &s a krémsajtot dsszekeverjik (ha két izvilagot
készitiink, a krémsajt felét a zold pestoval, a masik felét

a piros pestoval dsszekeverjiik). A pestdt a tésztéra kenjik,
és rétesszerien feltekerjik. 2 cm-enként hurkapdlcikat
szlrunk a tésztaba, és szeletekre vagjuk.

A nydrsakat a st kozépso sinén 15-20 perc alatt
aranybarndra sutjak.

A pestos csigds nyarsra felvigottakat, sojtokat, zoldségeket
&s gyimaolcsoket hazunk.

A nydrsakat koszord formaban egy tdlon elhelyezzik
s a nydrsak kozé egy-egy dg rozmaringot teszink.
Martogatds szoszokkal talaljuk.




Tipp

A vegdn vdltozatndl a tojast
kicserélhetjik vizzel vagy ndvényi

tejjel, és haszndlhatunk
vegan csokolddészoszt.

Hozzdvalok 10 darabhoz:

1cs. Tante Fanny friss
leveles tészta 270 g

15 g vérosafonyalekvar

75 g fogyasztdsra kész gesztenye,
durvdra vagva

1felvert tojds a kenéshez

50 g pisztdcia, apréra vagva

50 g kristalycukor

200 ml tejszin

150 g tejcsokolddés tortabevond,
aprora vagva

1tk. kakadpor

R,
z

15-20 perc  200°C  180°C  kb. 15 perc

1.

2.

3.

vegetiridnus

Gesztenyes kaldacs
csskeladészésszal

A siitét felsd/alsd fokozaton 200° C-ra elémelegitjiik és a
tésztat a csomagolds szerint elokészitjik.

A tésztdt a sutdpapirral egyatt egy tepsire kitekerjik és
kettévagjuk. A tészta egyik felét megkenjik dfonyalekvarral,
és egyenletesen eloszlatjuk a gesztenyét. A tészta masik
felét rahelyezzilk, és jol 6sszenyomkodjuk a széleket.

A tészta tetejét vékonyan megkenjik tojassal és megszdrjuk
pisztdcidval. A tésztat megforditjuk, és a tészta alsé részét is
vékonyan megkenjik tojassal és megszdrjuk kristalycukorral.

A tésztat hosszdban 10 csikra vagjuk. A csikokat megcsavarjuk,
és a széleket dsszeillesztve kis koszorikat formézunk beldlik.

ll". A kalacsokat a sitd kozépsd sinén 15-20 perc alatt

5.

6.

aranybarndra sitjik.
Kozben a tejszint felforraljuk. Lehlzzuk a tiizrdl, hozzdadjuk
a tortabevondt és a kakadport, és addig keverjik, amig

csomomentes nem lesz.

A koszorkat csokoladémartassal diszitjik.




Tipp

A kosarakat izlés
szerint friss gyimélccsel
diszithetjik.

Csillogo tojaslikords kosarak

Hozzdvaldk 15 darabhoz:

1cs. Tante Fanny friss
vajas leveles tészta 280 g

150 g mascarpone

150 g zsirszegény tard

75 g cukor

2 cs. vanilias cukor (16 g)

75 ml tojaslikér

3 ek. granola

0,5 tk. étkezési aranypor

3 ek. csokoladéreszelék

muffinforma + kevés olaj a kikenéshez

[N
z

kb.15perc 200°C  180°C kb. 30 perc

1. A siitéit felsd/also fokozaton 200° C-ra elémelegitjik és
a tésztdt a csomagolds szerint elokészitjik.

2. A tésztdt a sutdpapirral egyatt egy tepsire kitekerjik és
15 egyforma négyzetre vagjuk.

3. A muffinformat kikenjik olajjal és kibéleljik a
tésztanégyzetekkel.

lf. A muffinokat sttd kdzépso sinén kb. 15 perc alatt
aranybarndra satjik. Hagyjuk kihini a kosarakat.

5. A krémhez a mascarponét, a tardt, a cukrot, a vanilias
cukrot és a tojdslikdrt osszekeverjik. A granoldt az

aranyporral egy csészében dsszekeverjik.

6. Minden kosarat 1 evékanal tejszinnel megtéltink majd
csokolddéreszelékkel és aranyozott granoldval diszitjik.

7. Azonnal tdlaljuk, vagy fogyasztdsig a hiitobe tesszik.

vegetiridnus




vegetiridnus

Tipp

Miutan kisalt,
megszérhatjuk
metéléhagymdval.

Karacsonyfa pizzagolyokbal

2o

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

Hozzdvaldk 12 tekercshez:

2 cs. Tante Fanny friss
pizzatészta 400 g
2. A tésztdt a sutdpapirral egyttt egy tepsire kitekerjik.

300 g camembert sajt A hosszabbik oldal mentén 3 részre vagjuk, a szélesebbik oldal

100 g vordsafonya lekvar

70 g did

mozzarella a szérashoz

szdritott fiszerndvények a szdrdshoz

mentén pedig 4 részre, igy 12 szeletet kapunk.

3. A tésztaszeletekre teszink 1-1darab camembert sajtot,
1tedskandl vordsafonya lekvdrt és apritott didt.

metéléhagyma a szdrdshoz
‘f. A tészta 4 sarkat 6sszefogjuk és golydt formdlunk beldle.

5. A tésztagolydkat egy sitdpapirral bélelt tepsiben egymas
mellé rendezziik kardcsonyfa alakban.

-
"“ b.a pizzagolydkat a siitd kozépsd sinén 20-25 perc alatt

20-25perc  200°C  180°C  kb. 20 perc megsutjik.
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Tipp

Talaljuk kapros

Lazacos kardacsonyfak

mézes mustarral.

Hozzfivalok 12 kardcsonyfahoz: 1 A stét alsd-/felsd sitéses fokozaton 220° C-ra
1cs. Tante Fanny friss eldmelegitjik és a tésztdt a csomagolds szerint eldkészitjik.
vajas leveles tészta 270 g A hurkapdlcikdkat a recept elkészitésének ideje alatt

Gztassuk hideg vizbe, hogy sutés kizben ne égjenek meg.
100 g zoldfliszeres krémsajt

200 g fistolt lazac 2 A tésztat a sutopapirral egyiitt egy tepsire kitekerjik.
1tojas A tésztdt a krémsajttal megkenjik, majd ratesszik a fustolt
25 g pisztdcia apréra vagva lazac szeleteket. [zlés szerint soval és borssal fiiszerezzilk.
drolt so és bors
12 hurkapadlcika a kardcsonyfa formdhoz 3 A tésztat hosszdban 12 azonos szélességii csikra vagjuk.

lf‘. A tésztacsikokat a hurkapdlcikakra tiizzik kigyd alakban
Ggy. hogy kardcsonyfakat formdzunk beldlik. A fenydket egy
sitdpapirral bélelt tepsire tessziik, majd a felvert tojdssal
megkenjik, és az aprora vagott pisztaciaval megszorjuk.

@ @ @ ”“ 5. lazacos karacsonyfakat a sitd kozépsd sinén kb. 20 perc

kb.20 perc 220°C  200°C  kb. 20 perc alatt aranybarnara sutjik.




Ingyenes és kreativ
Tante Fanny receptfiizetek

Mg fi rcepte vagy kvres?
Olvasd le a OR kadot és téltsd
le oz dsszes receptfizetet.
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