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Lazacos
kardacsonyfak leveles
tésztabol
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12 kardcsonyfdhoz:

1. A sitét also- /felsd siitéses fokozaton 200 °C-ra 1cs. Tante Fanny friss leveles
eldmelegitjik és o tésztat a csomagolds szerint tészta 300 g
elokeszitjik. A hurkapdlcikdkat a recept elkészitésének

ideje alatt aztassuk hideg vizbe, hogy siités kozben COTKEE e

ne égjenek meg. 200 g fastolt lazac
2. A tésztdt a sutdpapirral egyatt egy tepsire kitekerjik. 1 tojas
Atésztat a krémsojttal megkenjik, majd ratesszak 25 g pisztdcia, aprora vagva
a fustolt lazac szeleteket. 1zIés szerint sdval és borssal o
B N ordlt so és bors
fliszerezzik.
3 12 hurkapalcika a kardcsonyfa
. A tésztat hosszdban 12 azonos szélesséqi csikra vagjuk. formdhoz

lf. A tésztacsikokat a hurkapdlcikdkra tizzik kigyd alakban
{igy, hogy kardcsonyfdkat formazunk beldlik. A fenydket
egy sitdpapirral bélelt tepsire tesszik, majd a felvert
tojassal megkenjik, és az aprora vagott pisztacidval
megszorjuk.

5. A lazacos kardcsonyfdkat a siitd kozépsd sinén
kb. 25-30 perc alatt aranybarndra sitjik.

: = =
f}yszmﬁm lgunngfauﬁkus! %:: @

'" p p . [Tdlaljuk kapros mézes
o mustdrral.




TIPP

., A megmaradt kardcsonyfakat
o mirtogatossal talaljuk.

Mini karacsonyfak

1. A siitdt also-/felsd siitéses fokozaton 200 °C-ra elémelegitjiik
és a tésztdt a csomagolds szerint elokészitjik.

2. A tésztdt a sttdpapirral egyttt kitekerjuk, majd hosszaban
4 csikra vagjuk. Minden tésztacsikot tovabbi 12 haromszdgre
vagjuk.

3. Az olivaolajat keverjik dssze a pizzafliszerrel és a tengeri
soval, majd kenjik a tésztdra.

lf. A mini kardcsonyfdkat elémelegitett sttoben kb. 15 perc
alatt aranybarndra satjik. A krémsajtot 6sszekeverjik
a fliszerndvények felével.

5. A megsiilt tésztadarabok aljit egy hurkapdlcikdval eléfarjuk,
majd mindegyikbe nyomunk egy fél ropit, hogy tonkot
formdljunk.

6. A kardcsonyfdk felét megkenjik krémsajttal, megszdrjuk
a maradék fliszernovénnyel és a grandtalma magokkal.
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FHozzdvalsk
40-50 db mini

kardcsnyfdhoz:

1cs. Tante Fanny friss
pizzatészta 400 g

2 ek. olivaolgj

1tk. pizzafliszer vagy
oreg@nd

1/2 tk. tengeri s
300 g krémsajt

1 csokor friss
fiiszerndvény [bazsalikom,
petrezselyem, kakukkfd,
zsdlya..) izlés szerint

2 ek. granatalma mag
néhany ropi
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kb. 20 perc 200°C 180°C kb. 15 perc




Unnepi mini-
szendvicsek

#uzdyap&k

18 mini-szendvicshez:

1. A siitét alsd-/felsd siitéses fokozaton 200 °C-ra elémelegitjik 1cs. Tante Fanny friss leveles
és a tésztdt a csomagolds szerint elkészitjik. tészta 300 g

2. A tésztdt sitdpapirral egyitt egy tepsire kitekerjik 1 tojassargdj a kenéshez

és tésztaszaggatoval csillagokat vagunk ki (¢ 7 cm). 30 g reszelt parmezan

A maradék tésztdt tegyiik félre (Idsd: Tipp). 30 g barmilyen mog széréshoz

3. A tészta tetejét megkenjiik a tojdssargdjdval, majd (pl. mk, szezammag,
megszorjuk sajttal és magokkal izlés szerint. napraforgémag)

lf. A tésztacsillagokat elémelegitett sitdben a kdzépso sinen e
kb. 15 perc alatt aranybarndra satjik, majd hagyjuk kihdlni. - krémsait, fistolt lazac,

5 mézes-mustdros szdsz,

« A csillagokat vizszintesen félbegdjuk. Kapor

6. Tdlalds elott megtoltjik a valasztott feltétekkel - paradicsomkrém, sonka,

és mdr fogyaszthatjuk is. pesto, rukkola

- figés mustdr, camembert,
sz616, maddrsaldta

'" p p . A maradék tésztat kiilon siitépapirra tessziik, megkenjiik tojassargdjdval, megszdrjuk
o sojttal &s magokkal. Kb. 10-15 percig siitjiik, majd tdlaljuk martogatasok mellé vagy
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kruton feltétként salgtaoz E?’SI” ‘ﬁm Wn,"u&lﬁkﬂg.’ Kb.30perc  200°C  180°C  Kb.15perc




Biscoff Swirls
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12 Biscoff tekercshez:

1. A siitit 200 °C-ra (felst/alsd hifok| elémelegitjik, 1cs. Tante Fanny friss vajas

és a tésztdt a csomagolds szerint eldkészitjik. leveles tészta 280 g
2. A tésztdt a hozzd csomagolt siitdpapirral egyitt kitekerjik. 150 g Biscoff kekszkrém

A Biscoff kekszkrémmel egyenletesen megkenjiik, majd [kendkrém)

az dsszemorzsolt Biscoff kekszeket egyenletesen raszorjuk 70 g Biscoff keksz

a megkent tésztara. .

50 g karamellszdsz

3. A tésztat hosszanti irGnyban 12 egyenid szélességd csikra 2 evékandl grilldzs

vagjuk. Minden tészta csikot ellentétes iranyban csavarunk, . .

egy tekercset formdlunk bel6le, majd a tekercseket egy 1 csipet ehetd aranypor

sitdpapirral bélelt tepsibe helyezziik.

lf. A tekercseket a stitd kozépsd racsan kb. 15-20 percig sttjik,
amig aranybarndk lesznek.

5. A Biscoff tekercseket még melegen, vagy mdr kihiilve,
karamellszdsszal meglocsoljuk. A grilldzst az aranyporral
osszekeverjuk, és izléstnk szerint raszorjuk a tekercsekre.

'" p p o A Biscoff krémet konnyebben elkenheted,
o ha egy kicsit megmelegited mikroban vagy vizfiirdgben.
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Vanilias kifli
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kb. 25 darabhoz:

1cs. Tante Fanny friss vanilids
kifli tészta 350 g

kb. 50 g porcukor
1. A siitét 200 °C-ra (fels6/also hifok| elomelegitjk, 1cs. vanilids cukor
és a tésztdt a csomagolds szerint el6készitjik.

2. A vanilids kifli tésztdt kb. 25 egyenld részre osztjuk,
és mindeqyiket kifli formara formdazzuk.

3. A kifliket a stitében 8-10 percig stjik vilagos szintire.

‘f. Ezalatt keverjik dssze a porcukrot a vanilids cukorral,
és ha megsltek a kiflik, még melegen béségesen
sz0rjuk meg.
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Mézeskalacs
parfeé

/4 /4
1 A stdt also-/felsd sutéses fokozaton 180 °C “ Z affk
« A sttt also-/felsd sutéses fokozaton -ra e s Dl

eldmelegitjik és a tésztdt a leirdsnak megfelelden elokészitjik.

2. A tésztat egy lisztezett munkafelileten kb. 35x20 cm-es 1cs. Tante Fanny friss
téglalappa nydjtjuk, mojd sitépapirral bélelt tepsire helyezzik. mézeskaldcs tészta 400 g
A tészta tetejét kenjik meg vékonyan vizzel.
3 350 g tejszin
. A mézeskaldcs tésztdt oz elémelegitett siitd kdzépso racsan e
kb. 12-15 percig sitjik, majd hagyjuk kihdini. AR
lf 100 g porcukor
« Egy kb. 22 cm-es kenyérsutd formdt vékonyan kikentink olajjal,
majd folpackkal kibéleljik. A kihilt mézeskaldcs tésztdat négy
csikra végjuk (kb. 20x8 cm). A maradék tésztdt szétmorzsoljuk 1ek. rum
és késdbb diszitésre haszndljuk.

1 csipet fahéj

kevés olaj a kikenéshez

5. A parfé keverékhez kemény habba verjik a tejszint, majd ez
is hagyjuk visszahilni. Egy fémtalban, forrdsban 1évd viz felett
habosra verjik a tojassargdjakat, a porcukrot, a fahéjat és
a rumot. Levessziik a tdzrél, majd robotgéppel konnyd, krémes
dllagara verjik. Ovatosan beleforgatjuk a tejszinhabot.

6. A parfé krémet és a mézeskaldcs szeleteket felvaltva
rétegezziik o kenyérsitd formaba, mojd legaldbb 6 drdra
a fagyasztoba tesszik.

7. A parfét kivesszik egy talalotanyérra, eltavolitjuk a foliat,
majd a maradék mézeskaldcs morzsaval diszitjuk.

8. A mézeskaldcs parfé szeleteket talaljuk forralt boros meggyel
Iasd: Tipp). vagy tdlaldsig tartsuk a fagyasztoban.
'" p p . Aforralt boros meggy elkészitéséhez forraljuk fel egy iiveg meggy levét 1 tedskandl forralt boros
o fiiszerkeverékkel. Keverjiink simdra 2 ek. kukoricakeményitdt 50 ml vérdsborral, majd ezzel a

- ==
keverékkel silritsiik b levet. Keverjiik hozzi t és mel talaljuk fé mellé o - C @ DODQ
everékkel siiritsiik be a meggylevet. Keverjiik hozzi a meggyet és melegen talaljuk a parfé mellé. E ??SZ eriien Wﬂ%"’ﬂ&l"" k“ S.’ W T
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Szilveszteri loherek

z61d pestoval
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5 szilveszteri loheréhez:

1. A siitdt also-/felsd siitésen 200 °C-ra elémelegitjik. 1cs. Tante Fanny friss

2 } pizzatészta 400 g
« A pestdhoz a friss fiiszerndvényeket, olivaolgjat,

dioféléket és a reszelt mozzarellat egyitt finomra
parésitjuk, majd soval izesitjik.

60 g friss fliszernovény
pl. petrezselyem

és bazsalikom|

3. A tésztat kozvetlendl a hiitobdl haszndljuk fel, és a hozza

csomagolt sitdpapirral egyitt tekerjik ki. Egy keskeny

tésztacsikot vagjunk le a szélérdl, amibdl majd a laherék 100 g dicféle (pl. mogyord

szardt keszitjik. és di)

100 g mozzarella (reszelt)

100 ml olivaolj

lf. A maradék tésztat egyenletesen megkenjik a pestéval, majd
mindkét hosszd oldalon a kézép felé feltekerjik. A tekercset NI
15 egyenld darabra végjuk.

5. A sutdpapirral bélelt tepsire harom tésztadarabot
osszefiiziink, hogy lohereformdt kapjunk, és egy szarat
is hozzdtesziink.

6. A szilveszteri Ioheréket a siité kozépso racsan 15-20 perc
alatt aranybarndra sttjik.

'I'I p p . Hogyorsan kel elkészitened, hasznilhatsz 2609 kész pesto szoszt,
o @scsak a reszelt mozzarelldt kell hozzdadni.
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Fedezd fel a tobbi
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