¥ |. .
% ‘; .

www.tantefanny.hu ﬁ\mﬁ'aﬂ"'ikwm g’%gm'j!



Tipp

Talaljuk még melegen,
vaniliaszésszal vagy
vaniliafagyival.

Maglyarakas
(el Fiszogonat abméval

Hozzdvalok:

1cs. Tante Fanny friss
kelt tészta vajjal 500 g

0.51tej

4 tojas + 1tojassargdja a kenéshez

80 g cukor

1tk. fahgj

2-3 savanykds alma (pl. jonagold, idared)
vékonyra szeletelve

50 g mandulapehely

izlés szerint 3 evikandl rumos mazsola

o
z

kb.65perc 180°C  160°C  kb. 25 perc

1. A sitdt alsd-/felsd sutéses fokozaton 180° C elémelegitjik és
a tésztat a csomagolds szerint elokészitjik.

2. A tésztdt a sitdpapirral egyatt kitekerjik és hosszdaban harom
csikra vagjuk. Minden tésztacsikbdl egy-egy rudat sodrunk,
majd a harom rudat copfba fonjuk.

3. A fonott tésztat a sitdpapirral egyatt egy tepsire helyezzik,
és megkenjik tojassargadjaval.

‘f. A siitd kozépsd sinén kb. 25 perc alatt aranybarndra satjik.
Ezutdn hagyjuk kihdlni.

5. A tejet, a tojdst, a cukrot és a fahéjat egy magas fald edény-
ben dsszekeverjiik botmixerrel. [zIés szerint adhatunk hozzd
rumos mazsolat is.

6. A kihiilt copfot felvagjuk ujjnyi vastag szeletekre, majd ezeket
egy (kb. 30x20 cm| tdlban az almaszeletekkel felvdltva egy-
mdsra rakjuk. Radntjik a mazat, a tetejét pedig megszorjuk
mandulapehellyel.

7. A mdglyarakast a sutd legalsé sinén tovabbi kb. 40 percig
sttjik. Ha sziikséges, a sutési idd felénél a tetejét lefedjik
alufdliaval vagy sitdpapirral.
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Tipp

Ha nincs kéznél karamellizdlo
pisztoly, akkor egy a tizhely folott
felhevitett evikandl aljaval is
karamellizdlhatjuk a cukrot.

Creme Brulée

Hozzdvalok:

1cs. Tante Fanny friss
leveles tészta 270 g

250 ml tej
75 g cukor

1vaniliardd belseje

6 tojdssdrgdja (L méret)

350 ml krémtejszin/tejszinhab

3 ek. barna cukor a karamellizdlashoz
friss piros bogyds gyiimélcs és menta

a diszitéshez

kerdmia siitégyongy (helyettesithetd
szdrazbabbal vagy rizzsel)

kb. 60 perc  200° C

0z eldsitéshez
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180°C  kb. 30 perc
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1. A siitét alsd-/felsd sitéses fokozaton 200° C-ra elémelegitjik
8s a tésztdt a csomagolds szerint elokeszitjuk.

2. 4.6 tartelette format (6.10-14 cm) kivajazunk.

3. A tésztat a sutopapirral egytt kitekerjik, és a tartelette
formak méretétdl figgden 4-6 kort linzer kiszaroval vagy egy
talkdval kivagunk beldle. Kibéleljik a tartelette formakat a
tésztaval, majd villdval tobbszér megszurkaljuk.

ll’. A sitépapirt 4-6 darabra végjuk, és a tésztara helyezzik.
Vakon sttéshez kerdmia sttégyongydt szorunk rd, majd az
elémelegitett sitd legalsd rdcsan elgsatjik kb. 20 perc alatt.

5. A siité hofokat visszavessziik 120° C-ra.

6. A tejet, a cukrot, a vaniliapépet és a vaniliarudat dsszeforral-
juk. Az edényt levesszik a tzrél. Elkeverjik a tojdssargdjdt
a tejszinhabbal /tejszinnel, majd hozzékeverjik a forrd
masszdhoz.

7. Kivessziik beldle a vaniliarudat, majd a masszdt a formakba
ontjik. Ujra a satdbe tesszik kb. 30-40 percre, mig a krém
kozepe is megszilardul.

8. A tartelette-eket legaldbb 3 drdn @t a hitdben hagyjuk
megdermedni.

9. Talalds el6tt megszorjuk a krém tetejét barna cukorral,
és karamellizald pisztollyal karamellizdljuk.

10 Friss bogyds gyimélccsel és mentdval diszitve talaljuk.




Gyorsan elkészithetd csokiszdszhoz
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B st T Orids fahéjas csiga

getés mellett addig melegitjik,
csokiszesszal

mig a hozzdvalok teljesen dssze

T Gyl 5 G 1 A siitdt felsé/alsd fokozaton 170° C-ra elomelegitjik és a

1cs. Tante Fanny friss tésztat a csomagolds szerint elkészitjuk.
kelt tészta vajjal 500 g
2. A cukrot a fahéjjal és a kardamommal dsszekeverjik.

80 g barna cukor A tésztdt a sitdpapirral egyttt kitekerjik és megkenjik
1.5 tk. fahéj kb. 40 g olvasztott vajjal. A tésztdt megszorjuk a cukorral
0.5 tk. 6rolt kardomom &s a mazsoldval és 8 tésztacsikot vagunk beldle.
60 g olvasztott vaj
50 g mazsola, finomra apritva 3 Az elsd tésztacsikot szorosan feltekerjik és sttdpapirral bélelt
250 ml csokolddészosz tepsibe helyezzilk. A tovabbi tésztacsikokat egymas utdn
kevés porcukor a szérdshoz szorosan koré tekerjuk, igy egy nagy tésztacsigdt kapunk.

A maradék vajjal megkenjik oz egészet.

ll". A sitdben a legalsd sinen 35-45 perc alatt aranybarndra

.................. -
@ (D) sutjuk. Végal 10 percig pihentetjik. Csokoladeészasszal
35-40perc 170°C  150°C  kb.15 perc talaljuk.
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Bandn helyett izlés szerint
hasznalhatunk anandszt,
4 narancsot vagy piros bogyds
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g f@Ps  Nugdtkrémes-bandnos siitemény
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Hozzfvaldk 1 tepsi siteményhez: 1 A siitét alsd-/felsd sitéses fokozaton 220° C-ra elémelegitjiik

1cs. Tante Fanny friss és a tésztat a csomagolds szerint elokészitjuk.
pizzatészta 400 g
2. A tésztdt a sitdpapirral egyatt egy tepsire kitekerjik és a
150 g nugdtkrém sutd legalsd sinén kb. 8-10 perc alatt eldsatjik.
2 bandn szeletelve
50 g porkalt foldimogyord [izlés szerint 3 Ezutdn a pizzatésztat megkenjik a nugatkrémmel, kérbe 1
s6zott vagy sozatlan) cm-es szegélyt szabadon hagyva, majd beteritjik a bandnsze-
1-2 ek. juharszirup letekkel. Tovabbi 8-10 percig sutjik.

lf. Ha elkészlt, megszdrjuk mogyordval és egy keveés juharsziru-
pot csepegtetiink rd.
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16-20 perc  220°C  200°C  kb. 10 perc
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Mogyorovajas pite Y
csski— és karama”szc'sszaf

Hozzval6k T pitéhez: 1. asatét alsd-/felsd satéses fokozaton 180° C-ra elémelegitjik

1cs. Tante Fanny friss és a tésztat a csomagolds szerint elkeszitjuk.
omlds quiche és linzertészta 300 g
2. A tésztdt a sitdpapirral egyttt kitekerjik és egy tortaformd-

300 g mogyordvaj ba fektetjuk dgy, hogy a lelogd tésztaszéleket visszahajtjuk. A
200 g krémsajt vagy mascarpone tészta aljat villaval tobbszor megszurkaljuk.
100 g porcukor
kevés bourbon vanilia aroma 3 Egy sutdpapirt a tésztdra helyezink, radntjuk a hivelyeseket
125 ml tejszinhab és kb. 20 percig a legalsd sinen vakon satjik. A hivelyeseket
csokoldde- és karamellszész ledntjik a tésztardl és tovabbi 10 perc alatt aranybarndra
apréra vagott foldimogyord a szérdshoz sutjuk.

ll'. A tésztat 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 tésztara ontjik, elsimitjuk
és legaldbb 2 drdra o hiitdbe tesszik.

[N
"“ 8 Tejszinhabbal, csoki- és karamellszdsszal diszitjik. A tetejére
kb.30 perc 180°C  160°C kb. 20 perc aprora vagott foldimogyordt szarunk.
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Pudingos perec

Hozzavalokibiperechez 1 A pudinghoz a tejet a keményitdvel, a cukorral, a tojdssargad-

1cs. Tante Fanny friss javal és a vaniliakivonattal elkeverjuk, majd dllandd keverés
vajas élesztos leveles tészta 400 g mellett révid ideig forraljuk. Ha elkészilt, egy széles tdlba
ontjik. Hogyjuk teljesen kihtilni, néha kdzben megkeverjik.
300 ml tej
30 g étkezési keményitd 2 A sitdt also-/felsd sutéses fokozaton 200° C-ra elmelegitjik
50 g cukor és 0 tésztdt a csomagolds szerint eldkészitjik.
1db tojas szétvalasztva
11tk. vanilickivonat 3 A tésztat a sutdpapirral egyitt kitekerjik és hosszdban kb.
100 g porcukor 2 cm-es csikokra végjuk. Két-két csikot dsszesodrunk egy-

mdssal, hosszaban kissé meghtzzuk, majd perecet formdzunk
beldle. A pereceket sitdpapirral bélelt sitélemezre helyezziik
s megkenjik tojasfehérjével.

vv ‘I’ A pudingot nagy lyuka szitan attorjik és nagy, csillag alakd
T5-20perc 200°C  180°C kb. 20 perc diszitdcsdrrel ellatott habzsakba toltjuk. A perec koztes

tertleteit boségesen megtoltjik pudinggal.

5. A pereceket elémelegitett sitdben a kdzépsd racson kb. 15-20
perc alatt aranybarnara satjik. Hagyjuk kihdlni.

6. A mdz elkészitéséhez dsszekeverjik a porcukrot 2 evikandl
vizzel, és a mazat a siteményekre csorgatjuk.
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A mandula karamellizaldsahoz dsszeke- Wl I .. SR . P P O /
veriink 50 g cukrot 1 evékandl vizzel  BE% £ el ¥ N u u t k re m e S c s I u / \
egy bevonatos serpenydben és karamel- § ¢ ey g ' |

lizaljuk. Belekeveriink 50 g mandula-

pelyhet, majd sitdpapiron

hagyjuk kihilni. ,n . : & | kwramewza'“‘ mandu?a'yaf

Hozzgvalk (kb. 9 csigahoz): 1. asatet alsd-/felsd sutéses fokozaton 200° C-ra elémelegitjik

1cs. Tante Fanny friss és a tésztat a csomagolds szerint elkészitjuk.
vajas élesztos leveles tészta 400 g
2. A tésztdt a sitdpapirral egyutt kitekerjik. A tetejét megken-

200 g dids nugdtkrém juk a dids nugatkrémmel és megszdrjuk mogyordval.
50 g daralt mogyord
100 g fehér csokoladémaz 3 A tésztat alulrdl szorosan feltekerjik, majd kb. 3 cm széles
1ek. vaj a forma kikenéséhez szeletekre vagjuk.
Opciondls: karamellizdlt mandula ‘f‘ Egy sutéformat (¢ 20 cm| kibéleljiik a sutdpapirral [vagy ken-

jiik ki vajjal), és szorosan belehelyezziik a csigakat. A sitében
a kozépsd rdacsan kb. 25 percig sttjik.

5. A csokolddémazat a csomagoldson taldlhaté utasitds szerint
o felolvasztjuk, majd a csigdkra dntjik. Tetszés szerint megszor-
”\‘ hatjuk karamellizalt manduldval is.

kb.25 perc 200°C  180°C  kb. 15 perc
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Es ez még nem minden!

Tante Fanny oldaldn nem csupdn tébbféle friss tésztankrol taldlhatdo meg minden informd-
cio, hanem tobb, mint 1000 recepttel és dtlettel szeretnénk inspirdini téged a felhasznald-
sdra. Bongéssz a kaldnféle klasszikus csemegék és inyenc falatok kozott vagy olvasgass a
legfrissebb gasztro-trendekrdl az Inspiraciok mendpont alatt.

Olvasd le a QR kodot és tdltsd
le az dsszes receptfizetet.
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