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Tipp

A maradék tésztat megkenhetjik a

kokuszreszelékkel, apréra vagott didval
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megmaradt tojassargdjdval, és sités . ¢ G 0 rs h u svetl n u SZI S ke ksz
eldtt tetszés szerint megszorhatjuk pl. }
. -

vagy szeletelt mandulaval. Ha marad
mdz, ozt 3-4 napig tarolhatjuk A8
a hiitészekrényben egy
zarhatd edényben.

Hozzdvalok 8 hasvéti kekszhez

1cs. Tante Fanny friss
édes linzertészta 300 g

1db friss tojasfehérje
150-200 g porcukor szitdlva
kb. 1tk. citromlé

8 db Giotto golyd
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10-12perc  200°C  180°C kb. 20 perc

1.

2.

5.

A siitéit alsé-/felsd sitéses fokozaton 220°C-ra elémelegitjik &s
a tésztat a csomagolds szerint elokészitjik.

A tésztdt a sitdpapirral egyatt kitekerjik, és egy nyuszis
kekszkiszaroval kiszaggatunk kb. 8 hasvéti nyuszit. Satdpapirral
bélelt tepsire fektetjik oket és eldmelegitett sitdben a kozépsé
racson kb. 10-12 perc alatt aranybarndra satjik. Hagyjuk
kihdini.

. A tojasfehérjét rovid ideig a kézi mixer habverdvel felverjk,

majd fokozatosan hozzdadjuk a porcukrot és hozzdkeverjik a
citromlevet, amig a kivant dllagot el nem érjuk. A mazat
attoltjuk egy kisebb tdlba.

. A mazha belemartjuk a kekszek tetejét. A Giotto golyot

nyuszifarokként a még meg nem keményedett feliiletre
helyezziik.

A kekszeket fogyasztas elétt hagyjuk teljesen megszdradni.




Tipp

A Pasqualina tortat
alternativaként elkészitheted
a friss leveles
tésztankbaol is.

Spey\' —no«rﬂds Pl{'e

Hozzdavalok 1tortéhoz:

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

300 g friss bébispendt vagy mangold
250 g friss sajt vagy ricotta

150 g reszelt parmezdn

1gerezd fokhagyma
Ttojds

30 g zsemlemorzsa

s0, bors, szerecsendid
egy kevés olaj a kenéshez
szdritott hivelyesek a vaksttéshez

kb. 60 perc  200° C

180°C  kb.
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25 perc
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1. A siitdt also-/felsd sitéses fokozaton 200°C-ra eldmelegitjik
és a tésztdt a csomagolds szerint eldkészitjuk. Egy (kb. 24 cm
atmérdjii] gydris tortaformat vékonyan kikeniink zsiradékkal.

2. Az eqgyik tésztat kitekerjuk és a formaba helyezziik dgy, hogy
egy 4 cm-es peremet képeziink, ehhez a kilogo tésztdt
behajtjuk. A tésztat villaval tobbszor megszurkaljuk, a
tetejére sutdpapirt helyeziink, majd arra szdrjuk a hivelye-
seket. A sitdben alegalsd racson 20-25 percig eldsitjik.

3. A spenétot forrdasban Iévé vizben révid ideig blansirozzuk,
majd jeges vizben hirtelen lehiitjik. Kézzel alaposan
kinyomkodjuk.

lf. A spendtot, a ricottat, a parmezdnt, a fokhagymat, a 2 tojdst
s a30 g zsemlemorzsdt jol 6sszekeverjik egy tdlban, és izlés
szerint sdval, borssal és szerecsendidval fliszerezziik.
A masszdt az elgsatott tésztara helyezzik. Négy helyen
mélyedést készitink kandllal a masszdban, majd beledtjik a
tojasokat. A mdsik tésztalappal befedjik. A kidllo peremeket
levagjuk, és tetszés szerint megszurkaljuk a tésztat.

5. A maradék tojast felverjik, megkenjuk vele a tészta feluletét
és a maradék tésztdval diszitjik.

6. A maradék tojast felverjik, megkenjik vele a tészta feliletét
s a maradék tésztaval diszitjuk.A Pasqualina tortat oz
elémelegitett sitdben a kdzépsd sinen 40 perc alatt
aranybarndra satjik. Sttés utdn hagyjuk hilni 15 percig, majd
veqgyik ki a formdbal.




Tipp

Alternativaként egy kis kész hasvéti
sonkdt (1 kg) is felhaszndlhatsz. Ebben
0z esetben vigd a sonkdt a megfeleld
méretre, és kb. 2 draval az elkészités

el6tt vedd ki a hiitdszekrénybdl
(el&f6zni nem sziikséges).
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sorka pizzakifnﬁ?bm

Hozzdavaldk 1 hasvéti sonkéhoz:

1cs. Tante Fanny friss
pizzatészta XXL 550 g

1kg fustlt kotozott sonka [alternativaként
sodar, fustolt his vagy fistdlt oldalas)

2 voroshagyma negyedekre vagva

2 babérlevél

5-5 szem bors és szegfibors

Tojdsos torma:

200 g tejfal

3 keményre f6zott tojds aprd kockdkra vagva
1kis resztelt alma

3 ek. friss, reszelt torma

1ek. almaecet

1ek. repceolqj

S0, bors, cukor

kb. 20-25 perc 200°C  180°C  kb.15 perc
+1dra hiités

FRISCHER
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1.

5.
6.

A kotozott sonkdra annyi vizet ontiink, hogy befedje.
Hozzdadjuk a hagymdt, o fiszereket és 1tedskanal sét, majd
45 percig fozzik. 15 percig hilni hagyjuk.

A siitét alsd-/felsd sitéses fokozaton 200°C-ra elémelegitjik
és o tésztdt a csomagolds szerint eldkészitjik.

. A tésztat a sutdpapirral egyitt kitekerjik, és kozépen

dsszehajtjuk, mint egy kdnyvet. A pizzatészta kozepére
helyezziik a hist és a tésztdval beburkoljuk. A tészta széleit
jol dsszenyomjuk, és az dsszenyomott oldaldval lefelé egy
tepsire fektetjik.

Eqy szikével vagy nagyon éles késsel tetszés szerint mintdt is
karcolhatunk a tésztaba. A tepsit betoljuk alulrdl a masodik
rdcsra az elémelegitett sitdbe, és az ételt 20-25 perc alatt
készre sutjik.

A hasvéti sonkat pizzakdntdsben az eldmelegitett sitoben a
kozépsd sinen 20-25 perc alatt aranybarndra sutjik.

A tojdsos tormdhoz dsszekeverjik a hozzavalokat, majd séval,
borssal, valamint cukorral izesitjik.

7. A hasvéti sonkat tojasos tormdval és példdul retekkel talaljuk.
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Kinalhatunk mellé

Tojas leveles tésztdban

fiss zi’?d,{;ﬁszefekkav

Hozzdvaldk 6 darabhoz:

1cs. Tante Fanny friss
leveles tészta 270 g

1cs. Tante Fanny friss leveles tészta 270 g
6 ek. zsemlemorzsa

2 ek. petrezselyem apritva

2 ek. oregdnd apritva

2 ek. metéléhagyma apritva

Y. citrom facsart leve

2 ek. olivaolgj

6 tojds megfdozve, megpucolva

1tojds felverve

sd s bors drolve

R
2

kb.20 perc 200°C  180°C  kb. 20 perc
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1. A sitdt also-/ felsd sitéses fokozaton 210°C-ra elémelegitjik
és a tésztat a csomagolds szerint elokészitjik.

2. A leveles tésztdt a sutépapirral egyitt egy tepsibe kitekerjik
&s 6 négyzetre vagjuk.

3. A zsemlemorzsat dsszekeverjik a petrezselyemmel,
oregdndval, metéléhagymaval, citromlével és oz olivaolajjal,
végl soval, borssal fliszerezzik.

ll'. Mindegyik tésztaszeletre kb. 1ek. télteléket teszink és
rdhelyeziink 1 tojast.

5. A tészta ket szemkozti sarkdt kozépen dsszefogjuk és egy
fogpiszkaldval a tojashoz tiizzik. Megkenjik a tojdssal.

5. A tésztdkat a sutd kozépso sinén 10 - 15 perc alatt
aranybarndra sitjik.




Sutés eldtt
megszérhatod egy kevés
mandulaforgdccsal.

Hozzdvalok 6 perechez:

1cs. Tante Fanny friss
vajas élesztos leveles tészta 400 g

300 ml tej

30 g étkezési kemeényitd
50 g cukor

1db tojas szétvalasztva
11tk. vanilickivonat

100 g porcukor
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15-20 perc  200°C  180°C  kb. 20 perc
+ hiités
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1. A pudinghoz a tejet a keményitdvel, a cukorral, a tojassdrgd-
javal és a vaniliakivonattal elkeverjuk, majd dllandé keverés
mellett révid ideig forraljuk. Ha elkészilt, egy széles tdlba
ontjuk. Hagyjuk teljesen kihdini, néha kdzben megkeverjik.

2. A siitét also-/felsd sutéses fokozaton 200°C-ra eldmelegitjik
és 0 tésztdt a csomagolds szerint eldkészitjik.

3. A tésztdt a sitdpapirral egyttt kitekerjik és hosszaban
kb. 2 cm-es csikokra vagjuk. Két-két csikot 6sszesodrunk
egymadssal, hosszaban kissé meghazzuk, majd perecet
formdzunk beldle. A pereceket sitdpapirral bélelt sitdlemezre
helyezziik &s megkenjik tojasfehérjével.

li'. A pudingot nagy lyuka szitdn attorjik és nagy, csillag alaka
diszitdcsdrrel elldtott habzsdkba toltjuk. A perec koztes

terdleteit boségesen megtaltjik pudinggal.

5. A pereceket eldmelegitett sitdben a kdzépsé racson kb. 15-20
perc alatt aranybarndra satjik. Hagyjuk kihdlni.

6. A mdz elkészitéséhez dsszekeverjik a porcukrot 2 evikandl
vizzel, s a mdzat a suteményekre csorgatjuk.
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Mokas rejtvények




Tipp

A maradék tésztat megkenhetjik a
megmaradt tojassargdjdval, és satés eldtt
tetszés szerint megszorhatjuk pl.
kokuszreszelékkel, apréra vagott diéval

vagy szeletelt manduldval. Ha marad maz,

azt 3-4 napig tarolhatjuk a
hiitészekrényben egy
zarhatd edényben.
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Hozzdvalok kb. 15 db kekszhez:

1cs. Tante Fanny friss
édes linzertészta 300 g

e A
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1friss tojasfehérje

150-200 g szitdlt porcukor

kb. 1tk. citromlé

néhdny csepp zdld, kék, sarga és piros
gtelfesték

opciondlis: gydngycukor a diszitéshez
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10-12 perc  200°C  180°C  kb. 20 perc
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Husvéeti marvany-kekszek

1. A sitdt alsd-/felsd sutéses fokozaton 200°C-ra elémelegitjik
@s o tésztat a csomagolds szerint eldkészitjik.

2. A tésztdt a sitdpapirral egyatt kitekerjik és kilonbdzo
kekszkiszardkkal husvéti tojasokat, nyuszit vagy mas hasvéti
motivumokat szaggatunk ki. Sitdpapirral bélelt tepsire
fektetjik ket és elémelegitett sitében a kozépsd ricson kb.
10-12 perc alatt aranybarndra sitjik. Hagyjuk kihdlni.

3. A tojasfehérjét rovid ideig verjik fel a kézi mixer habverdjével,
majd fokozatosan hozzdadjuk a porcukrot és hozzdkeverjik a
citromlevet, amig a kivant dllagot el nem érjik. A mazat
attoltjuk egy kisebb talba. Nehdny csepp ételfestéket tesziink
keksz feliletére, majd egy fogpiszkald segitségével
mdrvanyos mintdt készitink.

‘f. A kekszek tetejét a mdzba belemdrtjuk, majd tetszés szerint
Gjra és Gjra ételfestékkel szinezzik. Tetszés szerint
diszitdcukorkat is szorhatunk a még meg nem keményedett
feliletre.

5. A kekszeket fogyasztds eldtt hagyjuk teljesen megszdradni.







