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MOST VAN IDO A KOZOS FOZESRE!

A HAZIASSZONY LEGJOBB BARATJA:
A HUOTOTT TESZTA

Forrésag ide vagy oda, vannak napok, amikor mindenképpen szeretnénk néhany édes vagy
s0Os falattal megkinalni a csaladot. A Tante Fanny friss, hiitében tarthatoé tésztaival rengeteg idé6t
megsporolhatsz a sliteménykészitésnél: kitekered, betoltod, formazod, és mar siitheted is!

A FINOM FALATOK TAMOGATOJA A TANTE FANNY.
Tébb mint 800 recept a [T INLd Www.tantefanny.hu weboldalon.

#fannytasztikus #tantefannytesztak #tantefannymagyarorszag



nék lapja
A HAZIASSZONY LEGIOB BARATIA: A HUTOTT TESZTA K NYHA

Cseresznyés-mandulas
sliitemény vaniliafagylalttal

£
ELKESZITES 20 PERC /‘
SUTES 25-30 PERC
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HOZzAVALOK 1 TEPSIHEZ: l

1 csomag (400 g) Tante Fanny friss élesztés leveles tészta
1,3 kg magozott cseresznye

4 evékanal cseresznyelekvar

5 dkg turé | 10 dkg tejfol

2 tedskanal kukoricakeményité

3 dkg cukor | 13 dkg szeletelt mandula

vaniliafagylalt a talalashoz

1 A sUtét also-felséd sttéses fokozaton 180 °C-ra elémelegitjlk, a tésztat a csomago-
|as szerint el&készitjuk.

2 A tésztat sutdpapirral egyutt egy tepsibe kitekerjuk. A cseresznyelekvarral meg-
kenjuk, és villaval megszurkaljuk.

3 A turdt a tejfollel, a kukoricakeményitével és a cukorral elkeverjuk, majd eloszlatjuk
a tésztan. A cseresznyével és a mandulaval megszorjuk, és az eldmelegitett sutdben
25-30 perc alatt megsutjuk.

& A kihUlt cseresznyés suteményt szeletekre vagjuk, és vaniliafagylalttal szervirozzuk.

Tipp: Elkészithetjiik a cseresznye helyett meggyel is, ebben az esetben
meggylekvart hasznaljunk!

#fannytasztikus #tantefannytesztak #tantefannymagyarorszag




nék lapja
A HAZIASSZONY LEGIOB BARATIA: A HUTOTT TESZTA K NYHA
L

Stangli pizzatésztabol,
haromfeéle szosszal

ELKESZIT
SUTES::
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HOZZAVALOK KB. 20 DARABHOZ:
1csomag (400 g) Tante Fanny friss pizzatészta
2 evékanal olivaolaj | 1-2 evékanal nagyszemili tengeri sé

1-2 evékanal bors, durvara érélve | 2 &g rozmaring

A szész alaphoz: 12,5 dkg krémtejszin | 25 dkg tejfol

A koktélszészhoz: 1 evékanal narancslé | 1 evékanal ketchup

A lime-os, gydmbéres szészhoz: fél lime reszelt héja és facsart leve | gydmbér reszelve
A fokhagymas-zéldfiiszeres szészhoz: 1 gerezd fokhagyma, apritva

friss zoldfliszerek, apritva

1 A sUtét also-felsé sttéses fokozaton 200°C-ra elémelegitjuk. A tésztat a hltészekrénybdl
kivesszuk, és a sUtdpapirral egyutt kitekerjuk. Megkenjuk olivaolajjal, megszérjuk tengeri
soval, borssal és apritott rozmaringgal.

2 A tésztat a szélesebb oldala mentén kb. 2 cm vastag csikokra vagjuk. Mindegyik tésztacsi-
kot megcsavarjuk. A stanglikat a sUté kdzépsd sinjén kb. 20 perc alatt aranybarnara sutjuk.
3 A szo6szokhoz 6sszekeverjuk a tejfolt és a krémtejszint, majd soéval, borssal flszerezzik. Harom
kicsi talkdban egyenléen szétosztjuk a tejfolds keveréket, és a kuldonb6zd szészok hozzavaldival
izesitjuk: fokhagymaval, zoldflszerrel; lime-mal, gydmbérrel és narancslével-ketchuppal.

Tipp: Klilonb6z6 pikans izesitésii olivaolajakkal, mint a citromos vagy a csilis,
még izgalmasabb izt adhatunk a stanglinknak!

#fannytasztikus #tantefannytesztak #tantefannymagyarorszag




nék lapja
A HAZIASSZONY LEGJOB BARATIA: A HUTOTT TESZTA K NYHA
L

Nektarinos galette
vaniliafagylalttal (vegan)

ELKESZITES 15 PERC
SUTES 35-40 PERC

Farisit

[RISCHER 9“'@1
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HOZZAVALOK:

1 csomag (300 g) Tante Fanny friss omlés quiche és linzertészta

15 dkg sargabarack lekvar

6 dkg daralt mandula

4 nagy nektarin, vékonyan szeletelve

1 evékanal nadcukor a szérashoz

3 gomboc vegan vaniliafagylalt

1A sUtét alsé-felsd sttéses fokozaton 200 °C-ra eldmelegitjuk, a tésztat a csomagolas szerint
elékészitjuk.

2 A tésztat a sUtdpapirral egyutt kitekerjuk egy tepsibe, megkenjuk a lekvarral ugy, hogy
a szélétdél 3 cm szabadon maradjon. Megszorjuk a mandulaval, és rahelyezzuk a nektarin-
szeleteket kor alakban.

3 Az Uresen hagyott tésztat a toltelékre hajtjuk. A szélét megkenjuk vizzel, és megszdrjuk
a nadcukorral.

& A galette-et a sUtd legalso sinjén 35-40 perc alatt aranybarnara sutjuk. Talalas elétt a ga-
lette kozepére fagylaltot teszlnk.

Tipp: Mas gyumililcsoét is hasznalhatunk, példaul szilvat vagy sargabarackot!

#fannytasztikus #tantefannytesztak #tantefannymagyarorszag




nék lapja
A HAZIASSZONY LEGJOB BARATIA: A HUTOTT TESZTA K NYHA

Diés csigak {
krémsajt bevonattal

ELKESZIT
SUTES 20-25

 (8) omtee
HOZZAVALOK KB. 8 DARABHOZ:

1 csomag (500 g) Tante Fanny friss kelt tészta vajjal (helyettesitheté 1 csomag
Tante Fanny friss éleszt6s leveles tésztaval, 400 g)

25 dkg natur krémsajt vagy mascarpone

4 dkg porcukor

10 dkg daralt diéféle (pl. mogyoré, dié, mandula)

5 dkg diéféle (pl. mogyoré, dié, mandula)

kevés 6rolt fahéj

1 A sUtét alsé-/felsd sutésen 180 °C-ra elémelegitjlk, és a tésztat a csomagolas szerint eld-
készitjuk.

2 A krémsajtot dsszekeverjuk a porcukorral, amig krémes nem lesz. A felét félretesszuk
a bevonatnak. A maradék krémsajtot dsszekeverjuk a daralt diofélékkel és a fahéjjal.

3 A tésztat a sutdpapirral egyutt kitekerjuk, és megkenjuk a krémsajtos didkeverékkel gy,
hogy felll és alul 2-2 cm helyet Uresen hagyunk.

& A tésztat a hossza mentén feltekerjuk, és kb. 8 szeletre vagjuk. A csigakat tepsibe (vagy
kerdmiatalba) tesszUk. A sutd kdzépsd sinjén kb. 20-25 perc alatt aranybarnara sutjuk, majd
megkenjuk a korabban félretett krémsajtos mazzal.

Tipp: Erdemes még meghinteni apréra vagott diéfélékkel!

#fannytasztikus #tantefannytesztak #tantefannymagyarorszag
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A HAZIASSZONY LEGIOB BARATIA: A HUTOTT TESZ'!Ma ’ K NYHA

=g
Gorog falatkékf

ELKESZITES 25 PERC
SUTES 12 PERC
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HOZZAVALOK 14 DARABHOZ:
1csomag (270 g) Tante Fanny friss leveles tészta
4 dkg szaritott paradicsom, kockakra vagva

4 dkg olivabogyé, apritva

7,5 dkg feta sajt, kockara vagva

2 tedskanal apritott oregané

2 tedskanal apritott bazsalikom

1A sUtét alsd-felsd sUtéses fokozaton 220 °C-ra elémelegitjlk, a tésztat a csomagolas szerint
elékészitjuk.

2 A szaritott paradicsomot, az olivabogydt, a feta sajtot, az oregandt és a bazsalikomot tal-
ban 6sszekeverjuk.

3 A tésztat a sUtdpapirral egyltt kitekerjik. Eles késsel hosszéban 4 részre, keresztben pedig
8 részre osztjuk Ugy, hogy 0sszesen 24 lapocskat kapjunk.

& Tizenkét négyszog kdzepére rahalmozunk 1-1 tedskanalnyi tolteléket. Az Ures tésztalapo-
kat a toltelékesre tesszuk, és a széleket 0sszenyomkodjuk. A tetejukre késsel mintat vagunk.
A sutd legalso sinjén kb. 12 perc alatt aranybarnara sutjuk éket.

Tipp: Keverjlink 6ssze friss rukkolat, madarsalatat, koktélparadicsomot és kukoricat
olivaolajjal, illetve balzsamecettel, majd talaljuk a falatkak mellé.

#fannytasztikus #tantefannytesztak #tantefannymagyarorszag




nék lapja
A HAZIASSZONY LEGIOB BARATIA: A HUTOTT TESZTA WYHA
L

Sargabarackos torta
leveles tésztabol

ELKESZITES 25 PERC
SUTES 35-40 PERC

HOZZAVALOK EGY 24 CM ATMERGJIU FORMAHOZ:
1 csomag (270 g) Tante Fanny friss leveles tészta

40 dkg magozott sdrgabarack

3 tojas

6 dkg barna cukor

25 dkg natur krémsajt

porcukor a talalashoz

1 A sUtét alsd-felsé sUtéses fokozaton 190 °C-ra elémelegitjlk és a tésztat a csomagolds szerint
eldkészitjuk.

2 A kimagozott sargabarackot enyhén megfézzik annyi vizben, ami ellepi. A vizbdl dntslnk le
annyit, hogy 60 ml maradjon, majd robotgéppel purésitjuk. A masszat hagyjuk kihdlni.

3 A format kizsirozzuk, a tésztat kitekerjuk, és a sUtépapirt eltavolitjuk. A tésztat a formaba fektet-
juk (a kitekert tésztat sUtdpapirral egyutt a formaba helyezhetjuk, igy a kizsirozast megsporoljuk).
A tuléré tésztaval a szélét megerdsithetjuk.

& Tojast, cukrot és a friss sajtot a sargabarack masszédhoz adjuk, formaba rakjuk és egyenletesen
elosztjuk.

5 El6melegitett stitdben kb. 45 perc alatt az alsé sinen aranybarnara sutjuk.

Tipp: Friss sargabarackkal jél megrakjuk a tésztat, porcukorral megszérjuk, maris kész
a finom torta a vendégeinknek.

#fannytasztikus #tantefannytesztak #tantefannymagyarorszag




A HAZIASSZONY LEGIOB BARATIA: A HUTOTT TESZTA
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HOZZAVALOK KB. 10 DB-HOZ:

1csomag (200 g) Tante Fanny friss huzott rétestészta
1 nagy pohar tejfél (330 g)

2 csomag vanilias cukor

1/8 liter tej

5 dkg cukor

1 evékanal rum

friss gylimolcs és tejszinhab a talaldashoz gyiimolcs

1A sUtét alsd-felsd stitéses fokozaton 200 °C-ra eldmelegitjuk, a tésztat a csomagolas szerint
elékészitjuk.

2 A rétestésztat 10x10 cm-es nagysagu négyzetekre vagjuk, és sutépapirral bélelt tepsibe
helyezzUk. Megsutjuk a kis lapokat, majd hagyjuk hulni.

3 A tejfolt és a vaniliascukrot simara keverjuk, a tejet, a rumot és a cukrot is hozzaadjuk.

& A megsutott tésztat és a krémet felvaltva egymasra rétegezzuik, igy egy emeletes rétest
kapunk. A tetejét tejszinhablbal és szezonalis gyUmaolccsel diszitstk.

Tipp: A gyiimélcséket nemcsak a tetejére, hanem a krém és a tészta k6zé is
tehetjiik vékonyra szeletelve.

#fannytasztikus #tantefannytesztak #tantefannymagyarorszag




nék lapja
A HAZIASSZONY LEGJOB BARATIA: A HUTOTT TESZTA K NYHA
L

Dupla sajtos pizzagolyok

ELKESZITES 25 PERC
SUTES 20-25 PERC

HOZZAVALOK 12 DARABHOZ:
1 csomag (400 g) Tante Fanny friss tonkolyos pizzatészta
12 dkg ementali sajt, 6 kockara vagva + kevés reszelt ementali a szérashoz
12 dkg mozzarella, darabokra vagva + kevés reszelt mozzarella a szérashoz
12 szelet szalami

szaritott zoldfliszerek

kevés olivaolaj a kenéshez

1A sUtét also-felsd sttéses fokozaton 200 °C-ra elémelegitjlk, a tésztat a csomago-
|as szerint el&készitjuk.

2 A tésztat a sutdpapirral egyutt kitekerjuk, és tésztavagoval szélességében 3 csikot,
hosszusagaban 2 csikot vagunk ugy, hogy 12 egyforma négyszdget kapjunk.

3 Hat tészta kozepére egy kocka ementalit teszUnk, megszorjuk kevés zoldflszerrel.
A masik hat tészta kdzepére pedig 2-2 szelet szaldmi és egy darab mozzarella kerul.
A négyzetek sarkait dsszefogjuk a tdltelék folott, és golydkat formazunk beldle.

& Egy tepsit kikenUnk az olivaolajjal, majd a hajtassal lefelé belehelyezzlk a pizza-
golyodkat. Az ementali sajtos golydkra reszelt ementalit és zoldflszereket szérunk,
a mozzarellas golydkra pedig reszelt mozzarellat. A sutd kdzépsd sinjén aranybarna-
ra sutjuk kb. 20-25 perc alatt.

#fannytasztikus #tantefannytesztak #tantefannymagyarorszag




