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A quiche-t talalhatjuk | | Quiche Lorraine

melegen vagy
hidegen is.

Hozzgvaldk 1 quiche formahoz (9 28 cm): 1 A siitéit alsé-/felsd sitéses fokozaton 200° C-ra elémelegitjik

1cs. Tante Fanny friss és a tésztat a csomagolds szerint elokészitjuk. Egy quichefor-
omlds quiche és linzertészta 300 g mat (0 24 cm| kevés olajjal kikeniink.
2 poréhagyma megmosva, apréra vagva 2 A selyemtofut, a széjajoghurtot és a kukoricakeményitot
4 ek. olivaolaj + még egy kevés a kenéshez osszekeverjik és soval, borssal és szerecsendidval izesitjik.
150 g selyemtofu
150 g szdjajoghurt 3 A poréhagymat 2 evékandl olajon, lassa tdzon, kb. 15 percig
1.5 ek. kukoricakeményitd dinszteljuk. Séval és borssal izesithetjik. A fustolt tofukocka-
250 g fustélt tofu aprora vagva kat a maradék olivaolajon ropogdsra sutjik.
1/2 csokor friss metél6hagyma aprora vagva
drolt s, bors és szerecsendid ‘I' A tésztdat a satdpapirral egyutt kitekerjik, a kiolgjozott

formdba tessziik és a lelogd tésztaszéleket visszahajtjuk.

A tésztat tobbszor megszurkaljuk villaval, majd lefedjik a
sitdpapirral és hivelyesekkel megtdltve a sitd alsd racsan
kb. 25 percig vakon sutjik.

5. A poréhagymat, a tofukockdkat és a szdjds keveréket dssze-
keverjik és az eldsutott tésztara ontjik.

6. A quiche-t az elémelegitett sitdben tovabbi 25 percig sutjik.
Tdlaldskor megszdrjuk friss metéléhagymdval.
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kb.50 perc 200°C  180°C  kb. 30 perc
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Szejtan helyett
hasznalhatunk

barmilyen mas vegan iu - . BBO. 1
hashelyettesit6t is. Gl eSS plZZﬂ

kb. 15-20 perc  220° C

Hozzdvaldk 1 pizzdhoz:

1cs. Tante Fanny friss
tonkalyds pizzatészta 400 g

80 g vegdn tejfdl
60 g BBQ szdsz
80 g kukorica-bab keverék

1lilehagyma kockdkra vagva

1/2 z6ld kaliforniai paprika csikokra vagva
1csomag (kb. 160 g) bbq szejtan/ndvényi
hamburgerpogacsa csikokra vagva

1/4 csokor friss petrezselyem

200°C
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1. A siitét alsd-/felsd sitéses fokozaton 220° C-ra elémelegitjiik
és a tésztat a csomagolds szerint elokészitjik.

2. A tésztdt a sitdpapirral egydtt egy tepsire kitekerjik. A vegdn
tejfolt 6sszekeverjik a BB szdsszal és a tésztara kenjik.

3. A pizzdra kukorica-bab keveréket, lilahagymat. paprikat és
vegdn BBQ csikokat teszink, egyenletesen elosztva.

‘l'. A vegdn pizzdt az elmelegitett siitd alsd sinén 15-20 perc
alatt ropogdsra satjuk.

5. Talalaskor megszorjuk petrezselyemmel.
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Siilt retes

Hozzavaldk 1silt réteshez:

A vegan siilt réteshez:
1cs. Tante Fanny friss
leveles tészta 270 g

100 g csiperke gomba negyedelve
1hagyma felkockdzva

2 gerezd z(zott fokhagyma

50 ml szdjaszdsz

250 ml viz

80 g szdjagranuldtum

2 ek. eldfozott cékla finomra vagva
1 csokor petrezselyem apréra vigva
egy kevés olgj a sitéshez

ordlt bor

A salatdahoz:

1/2 lilakaposzta apréra vagva

40 ml almaecet

100 ml didolaj

2 narancs filézve

1/2 csokor petrezselyem

0rolt so és bors
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kb.30 perc  200°C 180°C  kb. 30 perc

1. El6szor elkészitjuk a silt keveréket. Ehhez a gombat, a

hagymdt és a fokhagymat egy kevés olajon megpiritjuk. Hoz-
zdadjuk a sz6jaszoszt és a vizet, majd felforraljuk az egészet.

. A szojareszeléket, a cékldt és a petrezselymet egy tdlba tesz-

sziik, radntjuk ezt a forrd gombds keveréket, majd 30 percig
pihentetjik, idonként megkevergetve.

. A sitdt also-/felsd sitéses fokozaton 200° C-ra eldmelegitjik

@s a tésztat a csomagolds szerint elokészitjik. A silt keveré-
ket egy szitdn lesz(irjuk.

. A tésztat a satépapirral egyitt egy tepsire kitekerjik. A stlt

keveréket a tészta kdzepén eloszlatjuk agy, hogy mindkét
oldalon kb. 5 cm-es csikot Gresen hagyunk. A tészta széleit
vizzel megkenjik.

5. A tészta széleit rdhajtjuk a toltelekre, majd alulrdl feltekerjuk,

a széleket jol lezarjuk.

6. A rétest oz elémelegitett sitd alsé sinén kb. 30 perc alatt

aranybarndra sutjik.

7. Kézben az aprdra vagott lilakaposztdt az ecettel és az olajjal

jol dsszekeverjik, majd s6zzuk, borsozzuk. Hozzdadjuk a
narancsfilét és a petrezselymet, és jol dsszekeverjik.

8. A silt rétest szeletekre vagjuk és a salataval talaljuk.




Ha a zold pestot jobban
szeretjik, hasznalhatjuk ’

Pestos taskak
aszaft pos adicsommal

Hozzavaldk 4 darabhoz: 1. asatét alsé-/felsd sutéses fokozaton 200° C-ra elémelegitjik

1cs. Tante Fanny friss és o tésztat a csomagolds szerint eldkészitjik.
teljes kidrlésii leveles tészta 280 g
2. Az aszalt paradicsomot aprdra vagjuk és dsszekeverjik a

140 g aszalt paradicsom pestoval és a fiiszerekkel.
130 g piros pesto
11tk. pizzafiiszer vagy oregdnd 3 A tésztat a sutdpapirral egyitt egy tepsire kitekerjik és négy

részre vagjuk. A négyzetek egyik felére két evokandlnyi tol-
teléket teszink, a szélén 1-1cm-t szabadon hagyva. A tészta
mdsik felét késsel dtldsan bevagjuk Ggy, hogy a széleket
érintetlendl hagyjuk.

li’. A bevagott tésztafelet rahajtjuk a toltelékre és a széleket
erdsen egymashoz nyomjuk.

5. A aszalt paradicsom olajaval vékonyan megkenjik a tdskdkat,

lQ S - Py Py woe P P
"‘ és sutdben a kdzépsd rdcson koralbeldl 20 perc alatt arany-
kb.20 perc 200°C  180°C  kb.15 perc barndra satjik.
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Tipp

A torékmogyorot helyette-
sitheted didval vagy el is
hagyhatod, ha allergias vagy
az olajos magvakra.

Almatorta

Hozzdvalgk T tortaformahoz § 24 cm: 1 A siitdt alsé-/felsd sutéses fokozaton 200° C-ra elémelegitjik

1cs. Tante Fanny fiss és a tésztat a csomagolds szerint elokészitjik. Egy tortafor-
linzertészta 300 g mét (0 24 cm| kevés olajjal kikeniink.
500 g alma meghdmozva, kimagozva, 2 Az almdt a citromlével meglocsoljuk, majd 6sszekeverjik a to-
kockdkra vagva rokmogyordval, a mazsoldval, a vanilids cukorral és a fahéjjal.
1/2 citrom leve
50 g reszelt torékmogyord 3 A tésztat a sitdpapirral egyitt kitekerjik. A tészta 1/3-at
40 g mazsola levagjuk és félretessziik a diszitéshez. A maradék tésztat
2 cs. vanilids cukor a kiolajozott formdaba tessziik és a leldgo tésztaszéleket
1/2 ek. fahéj visszahajtjuk. Az almds keveréket raontjik a tésztara és kissé
3 ek. vegdn tej a kenéshez lenyomkodjuk.

egy kevés olaj a kenéshez

lf. A diszitéshez a félretett tésztat kb. 1cm széles csikokra
vagjuk és racs formdjaban a toltelék tetejére tessziik. Vegdn
tejjel megkenjik a tésztat.

@ @ '(\‘ 5 Az almatortdt oz elémelegitett sitd alsé sinén kb. 40 perc

Kb.40perc 190°C  180°C kb, 30 perc alatt aranybarndra sitjak.




Turos retes

Hozzdvalok 1tards rétes:

1cs. Tante Fanny Friss
leveles tészta 270 g

200 g ndvényi tard (pl. kdles tird)
50 g vegan tejfdl pl. Creme VEGA)
60 g cukor

2 cs. vanilids cukor

40 g bizadara

1cs. vegan vanilia pudingpor
1tk. sttdpor

frissen reszelt citromhéj

70 g mazsola

porcukor a szdréshoz

kb.30 perc 200°C  180°C  kb. 20 perc

1.

2.

k.

5.

A siitét also-/felsd sutéses fokozaton 200° C-ra elémelegitjiik
és 0 tésztat a csomagolds szerint eldkészitjik.

A vegan tardt, a tejfdlt, a cukrot, a vanilids cukrot, a
bizadardt, a pudingport, a sutdport és a reszelt citromhéjat
osszekeverjik, majd belekeverjik a mazsoldt is.

. A tésztdt a sitdpapirral egyitt egy tepsire kitekerjik. A

tolteléket a tészta kozepén eloszlatjuk Ggy, hogy mindkét ol-
dalon kb. 5 cm-es csikot Gresen hagyunk. A tészta két oldaldt
rdhatjuk a toltelékre, jol dsszenyomkodjuk és a végeket is
lezarjuk. A rétest az illesztéssel lefelé a tepsire helyezzik.

A rétest oz elomelegitett stitd kozépsd sinén kb. 30 perc alatt
aranybarndra sitjik, majd hagyjuk kihdlni.

A rétest megszérjuk porcukorral és talaljuk.

Egy gyors vegdn vaniliaszdszhoz forraljunk 500 ml ndvényi tejet (pl. mandulatej). Keverjink el egy
csomag vanilids pudingport 3 evékandl vanilids cukorral, majd keverjik simdra egy kevés hideg tejjel.

Adjuk hozzd a forralt tejhez és kevergetés mellett egy rovid ideig kevergetés mellett f6zzik.
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T  Edesn marcipdnos

A cukormazon Kivil,

el 0 AT cseresznyes szivek

is haszndlhatunk
a diszitéshez.

15-20 perc

Hozzdvalok 12-13 szivhez:

1cs. Tante Fanny friss
leveles tészta 270 g

150 g marcipdn

100 g cseresznye lekvar

50 g porcukor

1-2 ek. cseresznyelé

210°¢C

200°C  kb. 20 perc

1. A siitdt also-/ felsd sitéses fokozaton 210° C-ra elémelegitjik
és a tésztat a csomagolds szerint elokészitjik.

2. A toltelékhez a marcipdnt a lekvarral simara kerevjik. A
leveles tésztdt a sttdpapirral egyitt egy tepsibe kitekerjik és
megkenjik a toltelékkel. Hosszdban, mindkét oldalrdl kezdd-
dden a tészta kozepéig feltekerjik és néhdany percre hitdbe
tessziik, azért hogy konnyebb legyen felvagni.

3. A hiitobl kivessziik a tésztarolddot és egy éles késsel kb.
2 cm széles szeletekre vagjuk. A szeleteket kozépen dssze-
nyomjuk, hogy kissé hegyesek legyenek és kerekre formazzuk
0z iveket, hogy szép sziv alakak legyenek.

ll". A siitd kozépsd sinén 12-15 perc alatt aranybarndra satjik.

5. A porcukrot és a meggylevet simara keverjik és cukormdzat a
szivekre csorgatjuk.




Ingyenes és kreativ

Tante Fanny receptfiizetek
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