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MOST VAN IDO A KOZOS FOZESRE!

EDES ES SOS FALATOK KERTI PARTIRA

Vendégeket hivtatok a hétvégére, de nem akarod az egész napot
a konyhaban tolteni? Hasznald a Tante Fanny friss tésztait, és alkoss vellik inycsikland6 falatokat!
Mutatunk édes és sés otleteket egyarant.
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A FINOM FALATOK TAMOGATOJA A

Hotthonmaradok
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Sonkas spargastanglik

ELKESZITES 20 PERC
SUTES 10-12 PERC

1 csomag (270 g) Tante Fanny friss leveles tészta

16 darab zo6ld sparga, félbevagva (helyettesitheté liveges spargaval)
8 szelet prosciutto (vékony, szaritott sonka)

1tojas a kenéshez

1A sUtét alsé-felsd sttéses fokozaton 220 °C-ra elémelegitjlk, és a tésztat a csomagolas
szerint elékészitjuk.

2 A friss spargat sos, forrasban [évd vizbe tesszuk, és 5 percig fézzUk, majd hagyjuk kihdlni.
Ha Uveges spargaval dolgozunk, jol lecsepegtetjlk a vizet a spargardl.

3 A tésztat a sUtdpapirral egyutt kitekerjuk, megkenjuk a felvert tojassal, majd 1,5 cm szé-
les csikokra vagjuk.

& A sonkaszeletet hosszaban félbevagjuk, majd 2-3 szal spargat kdrbecsavarunk a sonka-
val. Ezutan 1 vagy 2 csik tésztat korbetekerlink a sonkas-spargas csokron, és sutépapirra
helyezzUk.

5 A stanglikat elémelegitett sutében kb. 10-12 perc alatt aranybarnara sutjuk, és langyo-
san talaljuk.
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Citromtorta

ELKESZITES 30 PERC + HUTES
SUTES 20 PERC
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HOZZAVALOK EGY 24-28 CM ATMEROJU TORTAHOZ:
1 csomag (300 g) Tante Fanny friss édes linzertészta

2 darab (kezeletlen) citrom | 4 lap zselatin | 3 szal citromfii | 50 dkg natur joghurt

3 dkg porcukor | 1dl habtejszin | 20 dkg cukor | 2 dl viz | kevés vaj a forma kenéséhez

1A sUtét also-felsé sutéses fokozaton 200 °C-ra elémelegitjik, és a tésztat a csomagolas
szerint el6készitjuk.

2 A tortaformat kivajazzuk, a tésztat a formaba tesszuk. A kilogo tésztaszéleket visszahaijt-
juk, ezzel erésitve a peremet.

3 A sUtdpapirt a torta méretének megfelelére vagjuk, a tésztara tesszik, megtoéltjuk len-
csével vagy babbal, és kb. 20 percig sutjuk. Kivessztk a stutdébdl, a nehezéket eltavolitjuk a
sUtépapirral egyutt, a linzertésztat hagyjuk halni.

& A zselatint bedztatjuk, az egyik citrom héjat lereszeljuk, a levét kifacsarjuk. 4 evékanal
joghurtot felmelegitlink egy ldbasban, ebben feloldjuk a kinyomkodott zselatint.

5 A maradék joghurtot, a porcukrot, a citromlevet és a reszelt citromhéjat 6sszekeverjuk.
A tejszint kemény habba verjuk, és a masszahoz keverjuk. A krémet a tortaba toltjuk, és
legaldbb 3 6raig hitjuk.

6 A masik citromot szeletekre vagjuk. A 2 dl vizet a cukorral felforraljuk, és a citromszele-
teket kb. 5 percig f6zzUk a szirupban. A szeleteket lecsepegtetjuk, és a tortara tesszuk.
Citromflvel diszitve talaljuk.
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Zoldséges rétes friss sajttal

ELKESZITES 20 PERC
SUTES 20 PERC

1 csomag (200 g) Tante Fanny friss nyUjtott rétestészta

2 nagy sargarépa, megtisztitva és hosszaban vékony szeletekre vagva
1 nagy fehérrépa, megtisztitva és hosszaban vékony szeletekre vagva
1 szal péréhagyma megmosva, hosszaban felezve

17,5 g friss sajt

1A sUtét also-felsé sUtéses fokozaton 180° C-ra eldmelegitjlk, és a tésztat a csomagolas
szerint elékészitjuk.

2 Az eldkészitett zoldséget forrd vizben blansirozzuk, de nem fézzuk puhara, majd félre-
tesszuk halni.

3 Az eldkészitett réteslap alsé részére fektetjuk a zdldségcsikokat, majd friss sajttal kenjuk
meg, és erre ismét zoldséget és friss sajtot rétegezzuink felvaltva.

4 \/égul feltekerjUk a rétest, és 180 °C-ra elémelegitett sttében kb. 20 perc alatt aranybar-
nara sutjuk.
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Cseresznyés pudingos taskak

ELKESZITES 25 PERC
SUTES 15-20 PERC
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1 csomag (270 g) Tante Fanny friss vajas leveles tészta
25 dkg frissen magozott cseresznye, félbevagva

fél csomag vanilias pudingpor

5 dkg cukor

1 csomag vanilias cukor

40 ml cseresznye- vagy almalé

1tojas a kenéshez

2 evékanal mandula a szérashoz

1A sUtét alsé-felsd sttéses fokozaton 220 °C-ra elémelegitjlk, és a tésztat a csomagolas
szerint el6készitjuk.

2 A pudingport a cukorral, vanilids cukorral és gyUmalcslével simara keverjuk és felforral-
juk. A cseresznyét belekeverjuk, és idénként megkavarva huilni hagyjuk.

3 A tésztat a hosszabbik oldal mentén elfelezzlk, széltében pedig két részre vagjuk, igy 6
egyforma szeletet kapunk. Minden tésztaszelet felsé részét egy késsel vagy tésztaracso-
zéval bevagdossuk.

& A szeletek also részére 2 evdkanal tolteléket teszlnk. A beracsozott oldalt a felvert tojas-
sal megkenjuk, és a toltelékre hajtjuk. A széleket dvatosan nyomkodva Osszeillesztjuk. A
tészta tetejét tojassal megkenjuk, megszérjuk a mandulaval.

5 A taskakat a suté kozépsd sinjén 15-20 perc alatt megsutjuk.
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Kenyerlangos-négyes
ELKESZITES 20 PERC

SUTES 20 PERC
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1 csomag (400 g) Tante Fanny friss pizzatészta
12,5 dkg magas zsirtartamu tejfol
s6, frissen 6rolt bors
kevés felezett dié
35 dkg sz6l6, magozva, félbevagva
méz izlés szerint
2 evékanal mogyoré, durvara daralva
4 evékandl pesto ( esetleg tejféllel elkeverve)
8 szelet sonka
3 darab paradicsom, kis kockara vagva
parmezan a diszitéshez
20 dkg hokkaido tok, kicsi kockara vagva
fél uGjhagyma, karikara vagva
1 csomag mozarella, szeletekre vagva
8 szelet sonka
3 darab paradicsom, kis kockara vagva
30 darab magozott z6ld olajbogyé
kevés oregané vagy majoranna
kevés rucola a diszitéshez

1A sttt also-felsd sttéses fokozaton 190 °C-ra elémelegitjuk, és a tésztat a csomagolas
szerint elékészitjuk.

2 A tésztat a sUtdpapirral egyutt kitekerjuk, a sutélapra helyezzik, és négy egyenld részre
vagjuk. A tészta széleit felhajtjuk, és 2 cm-ként megnyomjuk.

3 Tejfollel megkenjuk, és a kivalasztott receptnek megfeleléen a hozzavaldkat rahelyez-
zUk. Megszorjuk séval és borssal (kivétel a szdl6s variacid), és 220 °C -on az alsé sinen kb.
20 perc alatt aranybarnara sutjuk.
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Vegan zoldséges quiche

ELKESZITES 30 PERC
SUTES 45 PERC
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1 csomag (300 g) Tante Fanny friss omlés quiche és linzertészta
10 dkg gomba, vékony szeletekre vagva

3 darab sargarépa, hamozva, reszelve

1fej voroshagyma, hamozva, felkarikazva
1gerezd fokhagyma hamozva, apréra vagva
1 kis cukkini, szeletelve

3 dl széjajoghurt

1 evékanal fliszerkeverék

2 evékanal kukoricakeményité

fél teaskanal kurkuma

s0, 6rolt bors, csipet szerecsendié

kevés olaj a slitéshez

1A sUtét also-felsé sutéses fokozaton 200 °C-ra elémelegitjik, és a tésztat a csomagolas
szerint elékészitjuk.

2 Egy kerek tortaformat kivajazunk, beletesszuk a tésztat, a kildgo tésztaszélekkel meg-
erésitjuk a forma oldalat, a villdval megszurkaljuk a tészta aljat.

3 A gombat megdinszteljuk kevés olajon. A sargarépat, a hagymat, a fokhagymat, a cuk-
kinit és a gombat a tésztara tesszuk.

& A szojajoghurtot, a flszerkeveréket (delikatot), a kukoricakeményitét, a szerecsendidt, a
kurkumat, a sot és a borsot dsszekeverjuk, majd radntjuk a zdldségekre.

5 A quiche-t a sutd legalso sinjén kb. 45 perc alatt aranybarnara sutjuk.
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Lekvaros pudingtorta

ELKESZITES 25 PERC
SUTES 50 PERC
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1 csomag (300 g) Tante Fanny friss omlés quiche és linzertészta
3dltej

1 csomag vanilias pudingpor

6 dkg cukor

40 dkg tejfol

18 dkg lekvar

1 Felforralunk 2 dl tejet, majd a maradék tejet 6sszekeverjuk a pudingporral és cukorral,
amig csomomentes lesz. Ezt hozzadntjuk a forrasban 1évé tejhez, majd kb. 1 percig kever-
getés mellett fézzuk. Az elkészult pudingot lapos télba tesszik, majd félidval lefedve
hagyjuk kihuini.

2 A sutét also-felsé sUtéses fokozaton 180 °C-ra elémelegitjuk, és a tésztat a csomagolas
szerint elékészitjuk.

3 A tésztat a sUtdpapirral egyutt kitekerjuk, és a sutépapirral egyutt egy formaba tesszuk.
A leldgo tésztaszéleket visszahajtjuk.

& A tésztat megkenjuk lekvarral. A hideg pudingot elkeverjuk a tejféllel, amig csomdmen-
tes lesz, majd a lekvaros tésztara ontjuk.

5 A tortat a sutd legalso sinjén kb. 50 perc alatt aranybarnara sutjuk. Ha elkészult a torta,
hagyjuk kihulni, hogy a puding megszilarduljon.




nék lapja
EDES ES SOS FALATOK KERT! PARTIRA K NYHA
L

Empadas (spanyol tésztataskak)

ELKESZITES 35 PERC
SUTES 30 PERC
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2 csomag (400 g) Tante Fanny friss pizzatészta
30 dkg daralt hus | 1 fej hagyma, finomra apritva | 1 kis doboz kukorica, lecsepegtetve
fél paprika, aproéra kockazva | 2 darab paradicsom, apréra kockazva
3 ev6kanal paradicsomszoész | kevés olaj a siitéshez | s6, bors, citromlé
2 tojas fott, feldarabolva | 1tojas a kenéshez
4 tojassargaja | 1teaskanal borecet | 1 gerezd fokhagyma, finomra vagva
2 teaskanal limettenlé | 1,4 dl olivaolaj

1A sUtét also-felsd sttéses fokozaton 180 °C-ra elémelegitjlk, és a tésztat a csomagolas
szerint el6készitjuk.

2 A daralt hust, a hagymat, a kukoricat, a paprikat és a paradicsomot paroljuk, amig a leve
elfé. A paradicsomszoszt, sot, borsot és citromlét hozzaadjuk. BeletesszUk a fétt tojast,
fUszerezzuk, félretesszuk hilni.

3 A pizzatésztat a sUtdpapirral egyUtt kitekerjuk. Tésztanként 6 kort kiszaggatunk, a széle-
ket megkenjuk a felvert tojassal.

& A tolteléket a tésztalapok kdzepére halmozzuk, majd a kordket félbehajtjuk, a széleit jol
osszenyomkodjuk. Fontos: villaval szurkaljuk meg, hogy a sutéskor képzédott gbz eltavoz-
hasson!

5 Az elémelegitett sttdben kb. 30 percig sutjuk, ha szUkséges, foliaval letakarjuk.

6 Az aioli martashoz az olivaolaj kivételével az 6sszes hozzavaldt 6sszeturmixoljuk. Apran-
ként, kevergetve beledolgozzuk az olivaolajat is, amig homogén masszat kapunk. HGtébe
tesszUk, és ezzel talaljuk a frissen sult empanadast.




