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kivaghatod, ha el6tte kartonbal

sablont készitesy

Hozzdvaldk 6 db pizza-halhoz

o, 1 .Popey madra”: Eldkeszitjuk az 6sszes hozzdvalot. Egy
,elzaszi modra”™:

serpenydben kevés olajon megdinszteljiik az apréra vagott

1¢s. Tante Fanny friss hagymat és fokhagymat. Hozzdadjuk a spendtot és 5 percig
pizzatészta 400 g paroljuk. Hagyjuk kihdilni.
LElzaszi modra”: Elokészitjik az 6sszes hozzavalot.
125 g krémtejszin (créme fraiche)
100 g sonka, csikokra vagva 2 Mindkeét tipusi pizza-hal esetében a siitdt alsd-/felsd sitéses
1kicsi lilshagyma, karikakra vagva fokozaton 220°C-ra elémelegitjik és a tésztakat a csomagolds
6 fél fekete olajbogyd szerint elgkészitjik.

Y2 csokor metéléhagyma, aprdra vagva
3. A tésztakat a sitdpapirral egyttt eqy tepsire kitekerjik. 6-6

Hozztvalsk 6 db pizza-halhoz nagy halat kivagunk. A maradék tésztabol uszonyokat és

P szdjakat formazunk.
Popey modra”:
1cs. Tante Fanny friss ‘I' A pizza-halakat megkenjik a krémtejszinnel, és tetszés szerint a
pizzatészta 400 g tetejére tesszik a spendtot, a halrudakat és a sonkat. A tetejére

hagymdbal és olivabogyobél szemeket formazunk.
125 g krémtejszin (créme fraiche)

100 g fagyasztott spendt, felolvasztva és 5 A pizza-halakat a sttd legalsé sinén 15-20 perc alatt aranybar-
kinyomva ndra sutjik.
1kicsi voréshagyma, Y2 aprora vagva: %2
karikakra vagva 6 Sutés utdn tetszés szerint diszithetjik a metél6hagymaval vagy
1fokhagymagerezd, aprdra vagva a kaporral.
6 halrad

6 fél fekete olajbogyo
egy kis olgj a sttéshez
friss kapor, szdrak leszedve
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15-20 perc  220°C  200°C  kb. 30 perc




A curry szosz, a ketchup
vagy a majonéz mértogatds
kilondsen jol illenek a

fulutkﬁkhuz!/
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Hozzdvalok 2 darabhoz:

1cs. Tante Fanny friss
pizzatészta 400 g

4 ek. paradicsomszosz
4 szelet sonka

80 g reszelt sgjt

4 ek. kukorica

egy kis olaj a kenéshez
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8-16 perc  kb. 15 perc
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1. A tésztdt a hitdbél kivesszik és a csomagolds szerint elgké-
szitjik. A tésztat a sutépapirral egyiitt egy tepsire kitekerjik és
széltében félbevdgjuk.

2. Mindkét tésztadarab kézepét megkenjuk paradicsomszdsszal,
5 cm-es szegélyt szabadon hagyva. A tetejére sonkdt, reszelt
sgjtot és kukoricat tesziink.

3. A sarkokat felhajtjuk a toltelékre. Jol zarjuk le és nyomkodjuk
0ssze a széleket.

li'. Egy kontaktgrillt vagy egy grillserpenydt felmelegitink, és
enyhén megkenjik olajjal mindegyik oldaldt. A kontaktgrillben
koralbelal 10-12 perc alatt, a serpenydben kozepes ldngon
koralbeldl 7-8 percig [6sszesen 14-16 perc) sitjik a tészta
mindkét oldaldt.




Alternativ megolddskent a
P pizzatésztdt megkenheted
kedvenc hozzdvaldiddal!

Hozzdvaldk kb. 12 darabhoz:

1cs. Tante Fanny friss

pizzatészta 400 g

200 ml paradicsomszosz

50 g szaldmi, csikokra vagva
1szines kaliforniai paprika,
kimagozva és csikokra vagva
100 g kukorica, lecsepegtetve

100 g sajt

opciondlis: 24 cukorszem és
1tedskandl lekvar ragasztashoz

15-20 perc  220°C
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200°C  kb. 25 perc

1. A sitdt alsd-/felsd sitéses fokozaton 220°C-ra elémelegitjik és
a tésztat a csomagolds szerint el6készitjik.

2. A tésztat a sutdpapirral egyitt egy tepsire kitekerjik. A tetejére
paradicsomszdszt kentnk, 10 cm-es szegélyt szabadon hagyva.
A tetejére szaldmit, paprikat, kukoricat és sajtot teszink.

3. A tészta alsd szélétdl kiindulva szorosan feltekerjik és 12 db
kb.3 cm széles szeletre vagjuk.

lf. A tészta végeit visszacsavarjuk a csigdkrol, és késsel kb.
2 cm mélyen belevdgunk, hogy megformazzuk a csiga
tapogatait.

5. A csigdkat elémelegitett sitd kozépsd sinén 15-20 percig
aranybarndra satjik.

6. Sutés utdn tetszés szerint két cukorszemet ragaszthatunk egy
kevés lekvarral.







Hozzdvaldk 15 darabhoz:

1cs.

Kb. 100 g barmilyen csokoldde (pl. Kinder-
bueno, Schokobons, stb.)
1felvert tojds a kenéshez

50 g szelet mandula

cukorgydngy a szemeknek

11tk. lekvdr vagy olvasztott csokolddé a
szemek rogzitéséhez

opciondlis: néhdny Mikado rudacska vagy
csokolddéba mdrtott ropi

A siitét alsé-/felsd sitéses fokozaton 180°C-ra elémelegitjik és
a tésztat a csomagolds szerint elokészitjik.

A tésztat a sutdpapirral egyitt egy tepsire kitekerjik és 15
egyforma szeletre vagjuk.

A csokoladét aprd darabokra vagjuk, és tésztadarabok kozepére
helyezziik. A csokolddét befedjik a tésztaval, és tetszés szerint
kis idegeneket formdzunk. A kész figurdkat megkenjik tojdssal
és mandulaval diszitjik.

Eldmelegitett sutdben kb. 15-20 perc alatt aranybarndra sutjik.
Ezutdn hagyjuk kihtilni, és lekvdrral vagy olvasztott csoko-
ladéval szemeket ragasztunk cukorgydngybdl. Hurkapdlcikdra
vagy ropira szdrhatjuk a tésztakat.
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Kilonbozo szinl csokoladé-
mdzzal diszitsik a cronutokat
a lehetd legvaltozatosabb
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Hozzdvalok 6-8 darabhoz:

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

(pI. fehér-, ét-, te;csokoludel

2 ek. cukorgyéngy a diszitéshez

kb. 100 g édes kenhetd krém

[pl. Nutella, lekvar, mogyordvaj)

5 eper, megtisztitva és felszeletelve
1bandn, meghdmozva és felszeletelve

12-15perc  200°C  180°C  kb. 30 perc
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1. A sutét alsd-/felsd sutéses fokozaton 200°C-ra elémelegitjik és
a tésztat a csomagolds szerint elokészitjik.

2. A tésztat a sutdpapirral egyitt egy tepsire kitekerjik és kerek
pogdcsaszaggatoval vagy poharral (¢ 8 cm| kérdket szdrunk ki,
azok kbzepébe pedig Iyukat (¢ 2,5 cm) szdrunk ki.

3. A cronut alapokat és a maradék tésztdt az elémelegitett
siitében a kozépsd sinen 12-15 perc alatt aranybarndra satjik.
Ezutdn hagyjuk kihdlni.

If. A csokolddémazat az utasitasok szerint felolvasztjuk. A cronut
alapok felét és a maradék tésztdk tetejét belemdrtjuk a csoko-
|Gdémazba és megszarjuk szines cukorgydngyokkel.

5. A maradék cronut alapokra 1-1 evékanal krémet kendnk izlés
szerint, és megszorjuk eperrel s bandnnal. Mindegyik tetejére
egy-egy csokolddémdzba martott cronut tetdt teszink.

Inkrfma';&'é‘: A cronut a croissant és a doughnut (fank)

keresztezésébdl jott létre.

ELESZTOS
LEVELES TESZTA




(siribu—csiribé,

» akrakadabra,

% 62}
" 5 Sk fromsiat
| et | az asztafkiral
csak o képzeleted szab hatart! 25 . ' e _ _-: -
Haszndlj minél szinesebb e ' . ) / /
cukrokat s ételfestéket. e #1 e = Sz‘nes Vaf GZSPGfCak

P, BT 1 A siitdt alsé-/felsd sutéses fokozaton 200°C-ra eldmelegitjik és
1cs. Tante Fanny friss a tésztat a csomagolds szerint elokészitjik.
leveles tészta 270 g

A var@zspadlcak diszitésének

2. A tésztdt a sutdpapirral egyatt egy tepsire kitekerjik. A tészta

100 g lekvdr izlés szerint egyik felét megkenjik a lekvarral, és a masik felét rahajtjuk,
[pl. eper, méalna, barack) mint egy konyvet.
1 csésze csokolddémadz izlés szerint
[pl. fehér-, &t-, tejcsokoldde) 3 A tésztdt kb. 2 cm széles csikokra vagjuk, és villaval tobbszor
opciondlis: néhdny csepp szines ételfesték megszurkaljuk.
5 ek. barmilyen szines cukor a diszitéshez
[pl. mini malyvacukor, Smarties, lf Az elémelegitett sitd kozépso sinén kb. 15-20 perc alatt arany-
gumicukor, cukorgydngy) barnara satjik. Ezutan hagyjuk kihdlni.

5. A csokolddémazat az utasitdsok szerint felolvasztjuk. Az
olvasztott fehércsokolddéba izlés szerint szines ételfestéket is
csepegtethetink.

6. Akihiilt leveles tészta rudakat a hosszuk 2/3-dig a csokimdazba
mdrtjuk, majd tiszta sitdpapirra helyezzik.

"""" 7 A még meg nem dermedt csokolddémazra szorjuk a diszitést,

15-20 perc 200°C  180°C  kb. 25 perc majd hagyjuk megkeményedni.
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