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4 Huasveti repak

Hozzfvaldk 8 répahoz: 1 A siitét alsé-/felsd satéses fokozaton 200°C-ra

: p P, 4 : p » 1cs. Tante Fanny friss elémelegitjuk és a tésztdt a csomagolds szerint
Ha nln‘C.S‘h[{btleke'rcs fomjunk' “*‘Q\ # & 22 tonkdlyds leveles tészta 270 g eldkészitjik.
alufolidbal is készithetiink - 7 ; Alternativa:
kapokat. i . v @ et ¢ i 1cs. Tante Fanny friss 2 A tésztdt a sitdpapirral egyatt kitekerjik és hosszd-
‘ : teljes kidrlésii leveles tészta 280 g ban 8 csikra vagjuk. A csikokat megkenjik olajjal.
2 ek. olgj 3 A tésztacsikokat feltekerjik egy megvajazott habtekercs
1ek. curry por vagy fiiszerpaprika-6rlemény formara. A maradék olajat a curry- vagy flszerpaprika porral
osszekeverjik és megkenjik vele a rolokat, majd sttépapirral
Coleslaw saldtdhoz: bélelt tepsire helyezziik a vagott oldaldval lefelé.
200 g fejes kaposzta apréra vagva
10 ml fehérborecet lf A rolokat a satd also sinén, kb. 15 perc alatt aranybarndra
50 ml anandszlé sttjik. A rolokat hagyjuk kihlni, majd dvatosan hazzuk ki a
25 ml napraforgé olgj habtekercs formdkat a tésztabal.
1sdrgarépa [kb. 75 g| leszerelve
20 g majonéz 5 Coleslaw saldta: Az apéra vagott kaposztdt, a fehérborecetet,
20 g joghurt 0z anandszlevet, oz olajat és egy kevés sot jol dsszekeverink.
sdrgarépa zoldje diszitéshez Hozzdadjuk a reszelt sargarépdt, a majonézt, a joghurtot, majd

izlés szerint még egyszer megsozzuk.
Lazacpisztrang-krémhez:

150 g créme fraiche (krémsajt) 6. Lazacpisztrang-krém: A krémsajtot, a mustart és a mézet
2 ek. mustdr simdra keverjik, majd soval és cukorral izesitjik. Hozzakeverjik
3 ek. méz 0z aprora vagott lazacpisztrangot és a kapor apritott felét.
1 csokor kapor, melynek a felét aprdra vagjuk
100 g fustalt lazacpisztrang vagy fistolt 7 A rolokat megtdltjik kaposztasaldtaval vagy lazacpisztrang-
lazac apréra vagva krémmel, majd sdrgarépa zdlddel vagy kaporral diszitjik.
sd, cukor

kb.15perc 200°C  180°C kb. 20 perc



Csokitojas helyett
haszndlhatunk nugdtkrémet
vagy lekvart is.

Hozzdvalok 4 nyuszihoz:

1cs. Tante Fanny friss
kelt tészta vajjal 500 g

8 csokitojds

8 mazsola a szemeknek
1felvert tojds a kenéshez
4 szines masni a nyakba
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20-25perc  180°C  160°C  kb.15 perc

vegetiridnus

1. A sitdt alsd-/fels sutéses fokozaton 180°C-ra elmelegitjik
és a tésztat a csomagolds szerint elokészitjik.

2. A tésztdt a sutdpapirral egyatt egy tepsire kitekerjik és
hosszdban ketté, széltében pedig harom részre vagjuk, hogy
12 négyzetet kapjunk.

3. Egy-egy csokitojdst tesziink 8 négyzet kozepére. A maradék
4 négyzetet dresen hagyjuk.

li'. A négyzetek sarkait dsszefogjuk és golydkat formalunk
mindegyik tésztabal.

5. Két toltott golydt szorosan egymds mellé teszink, majd egy
harmadik, nem toltdtt golydt olloval kettévagunk és fileket
formazunk beldlik. Megismételjik még hdromszor.

6. A nyuszikat megkenjik a felvert tojassal &s a szemek helyére
mazsoldt tesziink.

7. A nyuszikat a siitd kozépsd sinén 20-25 perc alatt aranybarnd-
ra sitjik. Miutan kihdlt, szines masnikat kdthetink a nyuszik
nyakdba.




vegetiridnus

Tipp

[zlés szerint késziilhet akdr

makkal, makos-kortés, almas- ,‘ ' HﬁS"éti kOSZO rﬁ

dids vagy dios-cseresznyés
toltelékkel is.

Hozzval6k: 1. A sitst 150 °C-ra melegitsik eld.
1cs. Tante Fanny
élesztds leveles tészta 400 g 2 A didtdlteléket a csomagoldson leirtak szerint elokészitjik
1cs. didtdltelek 3 A tésztat hosszéban 3 azonos méret( csikra vagjuk. A didtolte-
1tojas a kenéshez leket habzsik segitségével felvisszik a tésztacsikokra.

li'. A tolteléket betakarjuk a tésztdval, és a széleket jol dssze-
nyomkodjuk.

5. A hdrom csikbal fonatot készitunk és koszorat formazunk. A
végeket jol dsszenyomjuk, végil a koszorat felvert tojassal

megkenjik.
[
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Kb.45perc 150°C  140°C  Kb. 30 perc 6 Elémelegitett sitdben kb. 45 perc alatt aranybarndra satjik.




Tipp

A maradék tésztakat gyarjuk
ossze, formdzzunk abbaol is
virdgot és kisutés utdn
kenjik meg lekvdrral.

Kelt tésztas viragok

Hozzdivalok 10 kelt tésztds virdghoz:

1cs. Tante Fanny friss
kelt tészta vajjal 500 g

1tojassdrgdja + 1ek. tej a kenéshez

3 ek. izlés szerinti lekvar (ribizli, szeder,
malna, sdrgabarack, szilva sth)

kevés porcukor a szérashoz

kb. 15-20 perc 180°C  160°C kb. 40 perc

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

2. A tésztdt sitopapirral egyitt eqy tepsire kitekerjik és
pogdcsaszaggatdval vagy poharral (¢ 3-4 cm) keskeny kordket
kiszaggatunk beldle.

3. Minden tésztadarabot kicsit nyomkodjunk meg, majd hajtsuk
félbe kétszer. Fogjunk 5 ilyen darabot és illessziik dket dssze

{igy, hogy szirmot formdljanak.

ll'. Egy fakandl nyelével a szirmok illesztésénél kicsit nyomkodjuk
dssze, hogy a tészta jol dsszetapadjon.

5. A virdgokat kenjik be a tojassargaja és a tej keverékével.

6. Elémelegitett sitdben a kozépsd racson kortlbeldl 15-20 perc
alatt aranybarndra sutjak.

7. A viragokat meghintjik porcukorral, majd mindegyik kézepére
0,5-1evokandl lekvart teszink




Furjtojas helyett: 3 keményre
fott tojast felkockdzunk és a
spendtos keverékhez adjuk
es jol 6sszekeverjuk.

Hozzdvaldk 6 db-hoz:

1cs. Tante Fanny friss
leveles tészta 270 g

2 ek. olgj

2 gerezd fokhagyma aprora vagva
200 g friss spendtlevél

4 retek vékonyra szeletelve

6 firjtojds

1tojds a kenéshez

0rolt so és bors

kevés ecet

[N
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kb.20 perc 200°C  180°C  kb. 20 perc

lyen equszert
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A siitét also-/felsd sutéses fokozaton 200° C-ra elémelegitjik
@s a tésztat a csomagolds szerint eldkészitjik.

A fokhagymat megdinszteljik egy kevés olajon, hozzdadjuk
a spendtot és rovid ideig sutjik. Fiszerezziik séval, borssal,
majd hagyjuk kihdlni.

. A tésztat tekerjik ki sitdpapirral egytt és 6 téglalapra

vagjuk. Két ellentétes tésztasarkot a szélétdl koralbeldl 5 mm-
re, a sarkokkal pdrhuzamosan bevdgunk. A tészta kivagott
sarkait megkenjik egy kis tojdssal, majd a tészta masik felére
hajtjuk, &s enyhén dsszenyomjuk.

Helyezzik a spendtot a négyzetek kozepére. A tészta széleit
szintén tojdssal megkenjik.

A spendtos fészkeket a sitd kozépso sinén kb. 20 perc alatt
aranybarndra satjik. A sutés befejezése eldtt kordlbelil 5
perccel mindegyik tészta kdzepére eqgy firjtojast atink, és
Qgy satjik tovabb.

o
2.
Beviigjuk Athajtjuk Athajtjuk
P TGS

vegetiridnus



Tipp

A brokkoli helyett haszndl-
hatunk akdr karfiolt,
sargarépdt vagy fott

burgonyat is.

vegetiridnus

Szezondlis medvehagymas-

zoldséges quiche

Hozzéivaldk 1 quiche-formdhoz (0 28 cm):

1cs. Tante Fanny friss
omlds quiche és linzertészta 300 g

Y2 brokkoli apréra vagva

2 Gjhagyma vagy fiatal pdréhagyma apréra
vagva

100 g borsd

250 g tejfol

4 tojds

50 g friss medvehagyma durvéra vagva
drolt so és bors

S,
z

35-40 perc 200°C  180°C kb. 20 perc

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

2. A tejfélt, a tojast &s a medvehagymat dsszekeverjik, majd
soval, borssal izesitjak.

3. A tésztat kitekerjik és a sitépapirral egyatt egy kerek
formdba fektetjik (0 28 cm). A lelogd tésztaszéleket izlésesen
visszahajtjuk.

lf. A brokkolit, az 0jhagymat és a borsdt elegyengetjik a quiche
alapon, majd rddntjik a tejfolos martast.

5. A brokkolit, az Gjhagymat és a borsdt elegyengetjik a quiche
alapon, majd radntjik a tejfolos martdst.A medvehagymds
quiche-t a sitd legalsd sinén 35-40 perc alatt aranybarndra
satjuk.







Megtalalod a 10 hibat az alabbi kepen?




