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Friss szilva helyett hasznal-
hatunk azonos mennyiség(i
aszalt gyamélcsot is.

QA

Szilvas-mandulas pozsonyi kifli

Hozzdvaldk 8 darab kiflihez:

1cs. Tante Fanny friss
bejgli tészta 400 g

200 g szilva, kimagozva és apréra vagva
100 g aszalt szilva, aprora vagva

50 g mazsola

50 g dardlt mandula

1/2 ¢s vanilids pudingpor

1 cs vaniliagscukor

1/2 citrom reszelt héja

1/2 tk fahéj

2ekrum

11tojas a kenéshez

kb.30perc 170°C  150°C  kb. 25 perc
+2 6ra hiités
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1. A siitét alsé-/felsd sutéses fokozaton 170°C-ra elémelegitjiik
@s a tésztat a csomagolds szerint eldkészitjik.

2. A téltelékhez oz dsszes hozzavaldt (kivéve a tojast] elkeverjiik.

3. A tésztat a sutdpapirral egyitt kitekerjik és nyolc egyforma
nagységl négyzetre vagjuk.

lf. Minden tésztadarabunkra teszink egy evikandlnyi tolteléket,
majd a tésztanégyzeteket kicsit meg-meghtzva a sarkuktol

atlosan feltekerjik kiflivé.

5. A kifliket sitopapirral boritott tepsire tesszik, majd megken-
juk a tojassal.

b.n elémelegitett sitd kozépsé (alulrdl a masodik) racsan
kb. 30 percig sutjik.
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Crostini variacio
Ha csak egyféle crostini
csillagot készitiink, a vdlasztott

osszetevok mennyiségét meg Iz [ W T 7. A sutét alss-/felst sitéses fokozaton 220°C-ra eldmelegitjik
kell szorozni hdrommal. ‘ ' ‘ 1cs. Tante Fanny friss és 0 tésztdt o csomagolds szerint elfkeszitjik.
B Y, b 2T f A pizzatészta XXL 550 g
e //' 7 ” E i i olivaolgj 2.1 pizzatésztat a sitépapirral egyatt kitekerjik a sutélapra.
& SN = - B s0, bors és cayanne-bors Csillag alaka pogdcsaszaggataval 6 kb. 5,5 cm) annyi csillagot
(& a - b y a fliszerezéshez szaggatunk ki, amennyi szorosan elfér.
Vegetdridnus 3 A tésztacsillagokat oz elémelegitett sitdben kb. 10-15 perc
10 g kecske krémsajt alatt ropogdsra sitjak.
_* 1 korte, kockdkra vagva
4 dio fél, félbe vagva ll' A gombat egy kevés olivaolgjon megpiritjuk.
2 ek. méz
1/2 csokor friss kakukkfi 5 A csillagok egyharmaddt megkenjuk 1tedskandl kecske krém-
sgjttal, és izlés szerint sdval és cayanne-borssal izesitjik. A
Vegin tetejére kockdkra vagott kortét és diot tesziink és megszarjuk
70 g kenhetd vegan krém (pl. hummusz) kakukkfivel, majd meglocsoljuk mézzel.
6 fej gomba, félbevagva
1ek. afonyabefdtt 6 A csillagok egyharmaddt megkenjik a vegan krémmel, majd
2 ek. csira vagy zsdzsa gombat tesziink rd és soval, borssal izesitjik. Afonydval és
csirdval diszitjik.
Hisos
4 tk. zdld pesto (medvehagymas vagy 7 A csillagok maradék egyharmaddt megkenjik a pestoval,
bazsalikomos| prosciutto sonkdt, aszalt paradicsomot és mozzarelldt teszink
4 mini mozzarellagolyd, félbe vagva rd, majd sdval és borssal izesitjuk. Rukkoldval diszitjik.
2 olgjban eltett szdritott paradicsom
lecsepegtetve, apréra vagva
4 szelet prosciutto (sonka
4 szdl friss rukkola
1ek. csira izlés szerint ‘
10-15perc  220°C  200°C  kb. 45 perc
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Pisztrang helyett kiprabal-
hatjuk tonhallal vagy lozaccal
is. Haltartalma miatt mindig
frissen fogyasszuk el!

Filstolt pisztrangos szeletek

Hozzdvalok 15 kis szelethez:

1cs. Tante Fanny friss

leveles tészta 270 g

Alternativa:

1cs. Tante Fanny friss

teljes kidrlési leveles tészta 280 g

2-3 db fustolt pisztrang kb. 3 cm-es
szeletekre vagva

4 ek. paradicsomszdsz

100 g fekete olajbogyd, magozva,
finomra apritva

150 g koktélparadicsom, szeletelve
2 ek. kakukkfii

1ek. olivaolgj vagy didolaj

1ek. balzsamecet

1tojds a kenéshez

R
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18-20 perc  210°C  200°C  kb. 20 perc
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1. A sitét also-/felsd sitéses fokozaton 210 °C-ra eldmelegitjik
és o tésztdt a csomagolds szerint el6készitjik.

2. A leveles tésztdt sutdpapirral egyatt kozvetlendl a tepsire
kitekerjik, &s 15 egyforma (8 x 8 cm-es| négyzetre végjuk.
10 percig hivads helyre tesszik, majd megkenjik a felvert
tojdssal.

3. A paradicsomszoszt 6sszekeverjik az olajbogyéval, majd a
tésztdra kenjik gy, hogy a széleken 2 cm szabadon maradjon.

lf. Felvaltva koktélparadicsomot és pisztrangdarabkadkat teszink
a tésztdra, és megszorjuk kakukkfivel. Meglocsoljuk olivaolaj-
jal és balzsamecettel.

5. A szeleteket elémelegitett sitében kozépsd sinen 18-20 perc
alatt aranybarndra sutjik, és forrdn talaljuk.

TELJES KIGRLESU
LEVELES TESZTA
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Alkoholmentes almas-fahéjas puncs B
Tinersig gyoctekrek i

Hozzavaldk § adaghoz: 1 A citromot szeletekre vagjuk, és egy labosban felforraljuk oz

almalével és a fliszerekkel.
1,51100%-o0s almalé

1kezeletlen citrom 2 Az almdt vékony szeletekre vagjuk, beletesszik az almalébe
1kis bio alma s még 5 percig fozzik.
2 fahéj rad
3 csillagdnizs 3 Az italt forron talaljuk.
2 szegfibors + .

5 szegfliszeg *




Iserbo

Rz i . A stét also-/fels siitéses fokozaton 170°C-ra elémelegitjik

1cs. Tante Fanny friss és a tésztat a csomagolds szerint elokészitjuk.
bejgli tészta 400 g
2. A dit, a vanilidscukrot és a lekvart elkeverjik.

200 g dardlt did
1 ek vanilidgscukor 3 A tésztat a sutopapirral egyiitt kitekerjik és harom egyforma
200 g baracklekvdr nagysdga téglalapra vagjuk.
Glazir: ll' Az els tésztadarabunkat sttdpapirral boritott tepsire tesszik,
20 g siitdkakad/cukormentes kakadpor majd szétoszlatjuk rajta a dids massza felét. Rahelyezziik a
25 g porcukor masodik tésztadarabunkat, majd erre felvisszitk a maradék
30 ml (3 ek] viz masszdt. Letakarjuk az utolsé tésztadarabunkkal.
30 gvaj
1ek citromlé 5 Az elémelegitett satd legalso racsan kb. 40-45 percig sttjik.
Adott esetben (ha a teteje talsilni latszik] a sutési idd felénél
B FE © letakarjuk folidval.
40-45perc  170°C  150°C  kb. 40 perc
+2 ora hiités 6 A siitést kdvetden révid ideig hiilni hagyjuk, majd raboritjuk

[fejjel lefel&) egy tiszta deszkdra és azon hagyjuk teljesen kihdilni.

7. A glaziirhoz az dsszes hozzdvaldt (a citromlé kivételével)
dsszekeverjik egy talban, mojd vizgéz felett felhevitjik.
Ezutdn hozzdkeverjik a citromlevet, majd a kihilt zserbankat
bevonjuk a csokolddéglazarral.

8. Legaldbb ket drdra hiitobe tesszik, hogy megdermedjen,
majd szeletekre vagva tdlaljuk.
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= A maradék tészta részeket vagju
csikokra és azokat is csavarjuk
meg. Stssiik meg a csillaggal
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% egyitt, majd lekvarba marto-

gatva fogyasszuk el.

Karacsonyi gyombeérkekszes csillag ’|‘

Hozzdvaldk 2 csillaghoz:

2 cs. Tante Fanny friss

vajas leveles tészta 280 g

Alternativa:

1cs. Tante Fanny friss

leveles tészta kettds csomagolds 540 g

130 g gyombéres mézes keksz [spekulatius)
osszetorve

50 g did apritva

200 g narancslekvar

20 g mandula a szdrdshoz

R
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30-35perc  200°C  180°C  kb. 20 perc

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

2. A kekszet, a diot és a narancslekvart dsszekeverjik.

3. Mindkeét tésztat a sutdpapirral egyatt kitekerjuk, rajuk
helyeziink egy tdnyért és egy éles késsel korbevagjuk. Az
egyiket megkenjik a lekvaros-kekszes masszdval. Rahelyezziik
a mdsik tésztat és a széleket dvatosan dsszenyomjuk.

‘f. Egy pohdr seqgitségével egy kisebb kdrt nyomunk a leveles
tészta kozepére. 2-3 cm-enként bevdgjuk a tésztdt a kijelolt
kérig. Minden dgat felvaltva kétszer megcsavarunk. Egyiket
jobbra, mésikat balra. igy alakitjuk ki a csillag mintat.

5. A leveles tészta csillagokat a sitd kozépsd sinén 30- 35 perc
alatt megsutjak.

6. Stlés utdn megkenjik egy kis lekvarral & megszdrjuk

manduldval.
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. . » 4 HozzGvaldk kb. 20 db-hoz: 7. a sutét alsd-/felsd sutéses fokozaton 190°C-ra elémelegitjik
& 4 - § 1cs. Tante Fanny friss és a tésztat a csomagolds szerint elokészitjuk.
o - - vajas linzertészta 350 g
ol N 2 3 ket Alternativa: 1cs. Tante Fanny friss 2 A tésztat egy sutépapiron koralbeldl 3-4 mm vastagsagara
. € o linzertészta 300 g nydjtjuk. (A 300 g-os friss linzertésztat a sitdpapirral
‘ . 3 e kitekerjuk.)
‘ 100 g baracklekvar
. . ' iy 100 g fehércsokolddés-tortabevond 3 A tésztat a sutd kozépso sinén kb. 6-8 percig satjak.
h ol 1 csésze csokolddé pasztilla Ezutdn hagyjuk kihdilni.
|pl. fehér vagy tejes)
dekordcid izlés szerint [morzsa, mandula- ll" A kihiilt keksz alapot finomra morzsoljuk. Hozzdkeverjik a
forgdcs, gyongycukor, dekorcukor, stb.) baracklekvart és az olvasztott csokolddébevondt, és kézzel
kb. 20 db hurkapdlca kb. 20 golyot (¢ 2 cm] formdazunk. Sutdpapirral bélelt tepsire
tesszik, és 15 percig hitjik.
@ ’(\\
Kb.G-8perc 190°C  T10°C  kb. 30 perc 5 A csokolddépasztillat az utasitasok szerint felolvasztjuk,

Tdlald diszitett befdttes-
ivegben, vagy fejjel lefelé
innepi tanyéron.

valamint a hurkapdlcdkat és a diszitéseket elokészitjik.
A golydkat kivessziik a hiitobdl. A hurkapdlcdt kb. 0,5 cm

mélyen belemdrtjuk a csokimazba, majd beleszarjuk a
<> golydkba. Ismét hilni hagyjuk 10 percig.

6. A cake-pop-okat kivessziik a hitdbdl és a csokolddémadzba
mdrtjuk. Miel6tt a csokolddé megkatne, a golyokat kiilonbozd-
képpen diszitjik. Ezutdn hagyjuk a csokoladémazat teljesen
megkdtni.

/A tésztat mar s,
/ nem kell nydjtani. \
i Elég csak kitekerni,
\  igy a mdsodik /
*\_lépés kimarad.
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10 tipp a tokeletes karacsonyi
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keksz elkésziteséhez
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