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Alternativ megolddsként
haszndlhatsz mas piros bogyds
gyamolcsoket is. A bodzaszirup

1:1 ardnyban helyettesithetd
mas sziruppal vagy
40 g porcukorral.

Ribizlis taskak

bedzaval

Hozzdvalok 4 darabhoz:

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

150 g tard (20%)

70 ml bodzaszérp/bodzaszirup

1tojds, szétvalasztva

1ek. pudingpor vagy kukoricakeményitd

10 g ribizli, letisztitva

30 g mandulaforgdcs, did és/vagy pisztdcia
porcukor a szdréshoz
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20-25perc  200°C  180°C  kb. 20 perc
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1. A siitdt also-/felsd sitéses fokozaton 200°C-ra elomelegitjik
és a tésztat a csomagolds szerint elokészitjik.

2. A tardt csomomentesre keverjik a bodzasziruppal, a
tojassargdjdval és a pudingporral.

3. A tésztdt a sutdpapirral egyatt egy tepsire kitekerjik és 4
egyenld téglalapra vagjuk.

li’. A tésztadarabok kozepére tolteléket kenink, és a tetejére
szOrjuk a ribizlit gy, hogy kords-kordl 2 cm-es szegélyt
hagyunk. A széleit vékonyan megkenjik tojdsfehérjével, és
visszahajtjuk a toltelékre. A tésztat jol dsszezdrjuk, villaval
erdsen lenyomkodjuk a végeit. Az dsszezdrt oldaldval lefelé
forditjuk, majd megkenjik tojasfehérjével és megszarjuk
manduldval, dioval és/vagy pisztdcidval.

5. A taskdkat az elémelegitett sitd kozépsd sinén 20-25 perc

alatt aranybarndra satjik. KihGlve, porcukorral megszdrva
talaljuk.
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A salétahoz uborkat
és koktélparadicsomot
is adhatunk.

Gordgdinnye-feta salatas

Hozzdvaldk 4 darabhoz:

1cs. Tante Fanny friss
leveles tészta 270 g

kb. 500 g gdrdgdinnye, meghdmozva és
apréra vagva

150 g olajbogyd

200 g feta sgjt, morzsolva

100 ml olivaolaj + még kevés a kenéshez
1citrom leve

2 tk. juharszirup vagy méz

Y csokor mentalevél és metéldhagyma,
aprdra vagva

50 g fenyémag, piritva

0rolt so és bors

15-20 perc  200°C  180°C  kb. 15 perc

1.

2.

A siitét also-/felsd sutéses fokozaton 200°C-ra elémelegitjik
és a tésztat a csomagolds szerint elokészitjik.
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Egy muffin satdforma hatoldaldt )
9y %

olivaolajjal kikeniink.

—
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. A tésztat o sitopapirral egyitt kitekerjik és széltében

4 egyenld téglalapra vagjuk. Egy-egy tésztacsikot két egymds
melletti muffinformara fektettnk,
a sarkait dsszecsavarjuk, —
és az oldalat felhatjuk
a muffinformara,
hogy a tészta egy
csonakot formdljon.

. A tésztakat a sitd kozépso sinén 15-20 perc alatt

aranybarndra satjik. Hagyjuk kicsit hdlni, majd levessziik a
muffin sitéformarel.

. A toltelékhez egy saldtastalban dsszekeverjik az olivaolgjat, a

citromlevet és a juharszirupot, izlés szerint sdzzuk, borsozzuk.
Hozzdadjuk a gorogdinnyét, az olajbogydt, a fetdt és a
fliszerndvényeket, majd jol dsszekeverjik.

. Kozvetlendl talalds el6tt a salatat a kihdlt csonakokba

merjik, és fenydmaggal megszorva télaljuk.
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Szines Calzone

Hozzavaldk 1 calzone-hoz:

1cs. Tante Fanny friss
pizzatészta 400 g

80 ml paradicsomszdsz

szeletelt sonka

lecsepegtetett kukorica

mozzarella, kockdkra vagva

szeletelt gomba

kimagozott olajbogyd, félbevagva
paprika, kockakra vagva

lilahagyma, meghdmozva, karikdkra vagva
aprora vagott friss fliszernovenyek

egy keves liszt a szorashoz
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15-20 perc  210°C  200°C kb. 20 perc

1. A siitdt also-/felsd sitéses fokozaton 210°C-ra elémelegitjiik
és o tésztat a csomagolds szerint eldkészitjik.

2. A tésztdt sitopapirral egydtt egy tepsire kitekerjik.

3. Az egyik felét megkenjik paradicsomszdsszal, és raboritjuk
a hozzdvalokat agy, hogy kb. 2 cm-es szegélyt szabadon
hagyunk. izlés szerint fiszerezzik.

lf. A tészta masik felét rahajtjuk a toltelékre, és a széleit
osszenyomkodjuk. A szélét 2 cm-enként ismét behajtjuk, és
erdsen dsszenyomkodjuk. A calzone-t egy kevés liszttel
megszorjuk.

5. A calzone-t a std kozépsd sinén 15-20 perc alatt
aranybarndra sutjuk.




A rozsaszirmokat jégkocka formdban is

tartésithatjuk. Igy a rézsaszezonon kivil

is friss virdgok allnak rendelkezésinkre.

Egyszer(ien a rozsaszirmokat jégkocka-

formakba tesszik, feltoltjuk vizzel
és lefagyasztjuk.
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Ket frissito Mocktail-recept

Ew«k keserti, masik édles

Grapefruitos-rozmaringos spritz

egy grapefruit szelet (aprora vagva) | egy szdl rozmaring | egy egész grapefruit
leve | tonik | szdda | jégkocka

[z1és szerint megtdltjik a poharat jégkockdkkal. Hozzaontjik a grapefruit levét.
Hozzdadjuk a rozmaring dgat és a grapefruit szeletet. A poharat félig megtéltjuk
szoddval, majd teletdltjiik tonikkal. Osszekeverjik és mar fogyaszthatjuk is.

Rézsdas-citromos mocktail

1¢cl rozsaszirup | 1frissen facsart citrom leve | 1szelet citrom | friss, nem per-
metezett rozsaszirom [opciondlis) | 3 cl alkoholmentes pezsgd | szoda | jégkocka

A citromot elnegyedeljik és egy pohdrba tesszik. Hozzadnjik a citrom levét és a
rozsaszirupot, majd a rozsaszirmokat és a jégkockdkat. Beledntjiik a pezsgét, majd
teletdltjik szodaval. Osszekeverjik és mar fogyaszthatjuk is.




Tipp

Ezeket a finom falatkakat
barati dsszejovetelekre,
piknikre, vagy étkezések
kozti uzsonndnak
ajanljuk.

vegetiridnus

Vegetarianus kiflik

Hozzdvaldk 16 darabhoz:

1cs. Tante Fanny friss
pizzatészta 400 g

200 g krémsajt

1 csokor vegyes fliszerndvény

[pl. petrezselyem, metéléhagyma, kapor],
aprdra vagva

Y. kaliforniai paprika, aprd kockakra vagva
1djhagyma, vékony karikakra vagva

80 g szaritott paradicsom, apréra vagva
50 g barmilyen mag szérdshoz

|pl. mék, szezammag, napraforgémag)
0rolt so és bors
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20-25perc  200°C  180°C  kb. 25 perc

1. A siitdt also-/felsd sitéses fokozaton 200°C-ra elomelegitjik
és a tésztat a csomagolds szerint elokészitjik.

2. A krémsgjtot fiszerndvényekkel dsszekeverjik, és séval,
borssal izesitjik. A tésztat a sitdpapirral egyttt egy tepsire
kitekerjik és megkenjik a krémsajttal.

3. A tésztdt hosszaban félbevagjuk, majd széltében 4 részre
vigjuk. Az igy kapott 8 négyzetet dtlosan félbevagjuk, hogy 16
haromszdget kapjunk. A tészdk szélesebbik oldaldra
z6ldségeket teszink, majd feltekerjik és kifliket formazunk
beldlik.

‘f. A kifliket egy kevés vizzel megkenjik és magokkal megszorjuk.

5. Elémelegitett sitdben a kozépso racson 20-25 perc alatt
aranybarndra sutjik.

6. Melegen vagy mdr kihdtve tdlaljuk.



A kreativitdasnak nincs
hatdra! A gyimaélcsoket
és martogatosokat
szezondlisan
varidlhatod.
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Hozzdvaldk 1 Charcuterie-Board-hoz:

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

125 g tard (20%)

2 ek. tej + a kenéshez

1cs. vanilids cukor

80 g malna

[zlés szerint gyimélcsok,

szlikség esetén aprdra vagva

2-3 kilonbdzé mértogatos,

pl. karamell, csokoladészdsz, nugdatkrém,
lekvar, stb.

barmilyen édes snack, pl. csokoladé,
mdlyvacukor, gumicukor, stb.

ehetd viragok és/vagy fliszerngvények,
pl. menta diszitésnek
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ca.15perc 200°C  180°C kb. 30 perc
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pini creissard—skkad

1. A siitdt also-/felsd sutéses fokozaton 200°C-ra eldmelegitjik,

a gofrisitdt bekapcsoljuk és a tésztdt a csomagolds szerint
elgkeszitjik.

. A tésztat a sitdpapirral egydtt egy tepsire kitekerjik, és

kozepén kettévagjuk.

. A tészta egyik felét 8 téglalapra vagjuk, majd atlésan ismét

kettévagjuk, hogy 16 haromszéget kapjunk. A haromszogeket
alulrél feltekerjik mini croissant formdba. Megkenjiik tejjel,
@s a st kozépsd sinén kb.15 perc alatt aranybarndra sitjik.

. A tészta masik felét elnegyedeljik, &s mindegyiket 8 részre

vagjuk, hogy 32 tésztadarabkat kapjunk. Az elémelegitett
gofrisitében egyenként 2-5 perc alatt ropogdsra sitjik.

. A tarot dsszekeverjik a tejjel, a vanilias cukorral és a

mdlndval, és egy talba dntjik. Kis talakban tdlaljuk a tobbi
mdrtogatost is.

. Egy nagy fatdlra/deszkara tesszilk a mini-croissant-okat, a

mini gofrikat, martogatds szoszokat, édes snack-eket,
gytmolcsoket, majd virdgokkal és flszerndvényekkel diszitjik.
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Probald ki mindkeét verzidt,

vagy akdr pestdval toltve e ' ' _' =
is! Hosznalj kildnbozd [ - A\ ot
fliszernovényeket izlés 8 \ X . : '

szerint.

Hozzdvaldk 6 db-hoz vagy
12 szelethez:

1cs. Tante Fanny friss
pizzatészta 400 g

200 g kimagozott olajbogyé vagy aszalt
paradicsom, szeletekre vagva

4 ek. olivaolaj

friss rozmaring

keves liszt

15-20 perc  200°C  180°C  kb. 7 perc

Mediterran toltott

«

1. A siitdt also-/felsd sutéses fokozaton 200 °C-ra elémelegitjik
és a tésztat a csomagolds szerint elokészitjik.

2. A tésztdt a sutdpapirral egyatt kitekerjik és 6 egyforma
szélesséqgl csikra vagjuk.

3. A tészta egyik felét megszorjuk a kimagozott és felapritott
olivaval vagy aszalt paradicsom darabokkal. A tészta mésik
felét rahatjuk és a széleket erdsen dsszenyomkodjuk.

lf. A tésztat kicsit belisztezzik és néhdny csepp olivaolajjal
meglocsoljuk.

5. A tetejét is megszorjuk kimagozott és felapritott olivdval vagy
aszalt paradicsom darabokkal és rozmaringgal diszitjik.

6. A toltott focaccia-kat elémelegitett siitdben 15-20 perc alatt
aranybarndra sutjik.



Még tobb inspiraciora

van szilkseged?

Le%en édles vagy pika'm; Veyfa'fia'nus, Vet}a'n vagy huses.
Niurk minden vasidcisro. tolalsz efletet

Ropogésra silt, grillezett pizo &)
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