Frisch gedacht.
Fein gemacht.



Das Rezept fiir
EIN GELUNGENES

< Jommenfesl <

Stimmen Sie sich kulinarisch auf die warme Jahreszeit ein: Die Tage
werden linger, die vielen Sonnenstunden locken uns aus unseren
vier Winden. Die lauwarmen Abende laden zum ausgiebigen Feiern,
Grillen und Partymachen ein. Herrlich!

—= Damit Sie diese schone Zeit auch richtig auskosten konnen, haben
wir Ideen und Rezepte gesammelt, die richtig Laune auf gemeinsame
- Aktivititen machen. Die acht besten Ideen finden Sie in diesem
== Rezeptheft.

Voller Ideen in einen genussvollen Sommer

Lassen Sie sich von Rezepten inspirieren und servieren Sie Thren

Giisten kreative Gerichte, die Thr Sommerfest geschmackvoll
=T abrunden. Oder nehmen Sie beim nichsten Familienausflug

it Kostliches aus Tante Fanny Frischteigen mit. Denn ein pikanter

e Pizzateigstriezel ,, Tricolore” ist eine wunderbare Abwechslung.

- Und falls Sie mal nicht wissen, welches Gastgeschenk gut

ankommt: Eine fruchtig-siifle Ricotta-Tarte mit frischen Erdbeeren

ist bestimmt ein kulinarischer Hochgenuss auf der néichsten Feier.

CHMECKT EIN GELUNGENES SOMMERFEST : Geniefden Sie Thren Sommer und verwohnen Sie sich und Ihre

@ Rezeptideen fiir Picknick @ Wenige Zutaten, =3 Liebsten mit kostlichen Frischteig-Kreationen.
und Grillparty groRer Geschmack - Thre Tante Fanny

o Kleine Kostlichkeiten, (/] F.rische Rezepte,
herzhafte Mahlzeiten einfaches Gelingen

A Zubereitungszeit
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’ Das kreative
il Grillfestbrot.

TOPFENZUPFBROT
® mit ¢ { v
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Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Knoblauch in wenig Butter und Olivendl langsam anschwitzen und auskiihlen lassen.

Mit einem Schneebesen die restliche Butter mit Topfen, Kriutern, Gewiirzen und dem

ZUTATEN fiir 1 Kastenform, ca. 30 x 10 cm: Knoblauch verriihren.

1 Pkg Tante Fanny Frischer Blech-Pizzateig 400 g
1 EL Olivenol
ca. 10 MIN. 2 - 3 Knoblauchzehen, geschilt, blittrig geschnitten

- 50 g Butter, zimmerwarm
[:_——j 200° C 100 g Topfen
...... Gemischte Kriuter, gehackt

ca. 25 - 30 MIN. Salz und Pfeffer, gemahlen

. Frische Muskatnuss, gerieben
190°C Etwas Butter zum Befetten der Form
1 EL Mehl zum Bemehlen

Teig direkt aus dem Kiihlschrank verarbeiten, entrollen, grof¥flichig gut bemehlen,
umdrehen und das Backpapier abziehen. Die , Kriuterbutter* gleichmifig darauf
verstreichen.

Den Teig mit einem Teigrad der Breite nach auf die Breite der Kastenform zuschneiden.

Die Streifen ca. 3 cm hoch ziehharmonikaartig zusammenlegen und in die befettete
Backform nach und nach locker einschlichten.

Im Backofen bei 200° C auf mittlerer Schiene ca. 25 - 30 Min. goldbraun backen.
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Die perfekte Begleitung fiir Thr Grill- oder Sommerfest: Kann alternativ mit Pesto Rosso und

getrockneten Tomaten oder auch wiirzigem Kise wie Feta und Zwiebeln befiillt werden.




Das Dessert zum
Mitnehmen.

BLATTERTEIGSTERN

@ mit 3

eran
OVO-LACTO-
VEGETARISCH

1 Backofen auf 190° G Ober-/Unterhitze vorheizen und Teig laut Packungsanleitung
vorbereiten.

Den ersten Teig mit dem mitgerolltem Backpapier direkt auf dem Backblech entrollen.
Die Konfitiire grof3flichig aufstreichen und das Kokosette dariiber verteilen. Den zweiten
Teig entrollen, auf den bestrichenen Teig legen und das Backpapier abziehen.

Mit Hilfe einer Schiissel (@ ca. 24 cm) einen Kreis ausschneiden. In der Mitte mit
einer kleineren Schiissel (@ ca. 7 cm) den Teig leicht andriicken.

ZUTATEN fiir 1 Stern @ ca. 24 cm:
2 Pkg. Tante Fanny Frischer Blitterteig mit Butter 270 g
150 g Kirschkonfitiire
1900 C 70 g Kokosette . .
1 Ei zum Bestreichen, verquirlt

ca. 25 MIN. Etwas Staubzucker zum Bestreuen

Nun den Kreis bis auf wenige Zentimeter bis zur Mitte vierteln. Jedes Viertel noch je
dreimal teilen, sodass letztendlich aus jedem Viertel vier Enden iiber sind.

Danach ein Ende eine Drehung nach links drehen und das néchste eine Drehung nach
rechts, so entsteht das Sternenmuster.

Mit Ei bestreichen und im Backofen bei 190° C auf mittlerer Schiene ca. 25 Min.
goldbraun backen.

SN N e WY b

Den iibrigen Teig halbieren, beliebig in Form bringen, mit Ei bestreichen und mitbacken.
Den Stern je nach Geschmack mit dunkler Konfitiire/Schokoladen-Creme und geriebenen
Niissen bestreichen.
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) Das pikante
|l Picknick-Extra.

TR
ZUTATEN fiir 12 Stiick:
2 Pkg. Tante Fanny Frischer Blétterteig 270 g
1 Zwiebel, geschilt, klein geschnitten
2 Knoblauchzehen, geschilt, fein gehackt
6 EL Ol
1 Paprika, entkernt, klein geschnitten
1 Zucchini, klein geschnitten
12 Cocktailtomaten, klein geschnitten
1 EL Thymian, gehackt
Salz und Pfeffer, gemahlen

Etwas Sesam zum Bestreuen
Etwas Margarine zum Bestreiche
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1 Backofen auf 200° C Ober-/Unterhitze vorheizen und Teig laut Packungsanleitung
vorbereiten.

Zwiebel und Knoblauch in Ol glasig diinsten und das restliche Gemiise mitgaren.

Mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen und die Masse auskiihlen lassen.

Do

Je eine Teigrolle mit dem mitgerollten Backpapier direkt auf dem Backblech entrollen
und in sechs gleichmifSige Quadrate schneiden. Je einmal ein Loch ausstechen und die
Fiille auf eine Hilfte der Teigstiicke geben.

Die Réinder mit Wasser bestreichen, Teig zusammenklappen und die Enden andriicken.

N R O

Mit Margarine bestreichen, mit Sesam bestreuen und im Backofen bei 200° C auf
mittlerer Schiene ca. 20 Min. goldbraun backen.

Jupn
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[ Stppehen | S

Eine Grillbeilage die mit allen mediterranen oder auch anderen Gemiiseresten zubereitet
werden kann: Melanzani, schwarze/griine Oliven, Kapern, Jungzwiebel, uvm.

SRR L TS T,




GEFLOCHTENER PIZZATEIGSTRIEZEL
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VEGETARISCH

Backofen auf 190°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Pesto und Frischkiise vermengen.

> _ e Teig direkt aus dem Kiihlschrank verarbeiten und mit dem mitgerollten Backpapier
ZUTATEN fiir 1 Striezel: direkt auf dem Backblech entrollen. Der Linge nach in drei gleich grof3e Streifen
s i schneiden. Je einen Streifen des Teiges mit Pestomasse, Mozzarella oder getrockneten
ca. 10 MIN I Phg. Tante "Fanny Frls.cher Blech-EizzaC 3 Tomaten belegen und einrollen. Aus den drei Teilen einen Zopf flechten und mit etwas
: i 1 EL Frischkise oder Ricotta Mehl bestiuben.

190° C 1 - 2 EL Basilikumpesto
1 Pkg. Mozzarella, in Streifen geschnitten

- | ca. 25 MIN. 100 g getrocknete Tomaten, abgetropft;“
: geschnitten

180° C

Do =

4 Im Backofen bei 190° C auf mittlerer Schiene ca. 25 Min. goldbraun backen.

Kann auch mit Antipasti oder diversem eingelegten Gemiise wie Champignons, Paprika,

siiffen Zwiebeln oder Artischocken gefiillt werden.

11
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'# Mal siifde Tarte
dl statt Torte.

OVO-LACTO-
VEGETARISCH

1 Backofen auf 180° G Ober-/Unterhitze vorheizen und Teig laut Packungsanleitung
vorbereiten.

i ZUTATEN fiir 1 Tarteform @ ca. 26 cm: ; Form befetten, Teig entrollen, Backpapier abziehen. Teig in die Form legen (alternativ
kann man auch den Teig mit dem mitgerollten Backpapier gleich in die Form legen,

1 Pkg. Tante Fanny Frischer Quiche- und Tarteteig 300 g das Befetten entfillt somit). Mit dem iiberstehenden Teig den Rand verstirken.

500 g Ricotta
100 g Zucker
3 Eier
180° C 1 TL Zitronenschale, frisch gerieben
Etwas Staubzucker und Zitronenmelisse zum Garnieren

ca. 45 MIN. fiir den Fruchtspiegel:

...... 250 g Erdbeeren
170°C 50 g Staubzucker

Ricotta mit den Eiern glattriihren, nach und nach unter stindigem Riihren den Zucker
einarbeiten und die Masse in die Tarteform gief3en.

Im Backofen bei 180° C auf unterster Schiene ca. 45 Min. goldbraun backen.

Die Hiilfte der Erdbeeren mit dem Staubzucker piirieren und iiber die erkaltete Tarte
gieflen. Mit den restlichen Friichten und der Melisse garnieren.

(V) IV SR N Do
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@ . h&.gcmht@-t&lg Die Ricotta-Masse dient als Basis und je nach Belieben kann anderes saisonales Obst wie Maril-
lll{‘,_# e len, Kirschen, Pfirsiche, rote/schwarze Ribiseln oder andere Beeren verwendet werden. Jede Art

von Frischkise-Resten wie Topfen, Creme fraiche uvm. kann mit dem Ricotta gemischt werden.
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Vielseitig beleg-
und verwendbar.
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ZUTATEN fiir 4 Stiick:

Grundrezept:
1 Pkg. Tante Fanny Frischer Flammkuchenteig 260 g

ca. 20 MIN.

------ . 125 g Creme fraiche
@ 220°C Salz und Pfeffer, gemahlen

Hammbwchen mit
Weintvauben und Tlissen
Einige Walniisse, halbiert

350 g Weintrauben, entkernt

Wn a . ;m ::
200 g Hokkaido-Kiirbis, klein gewiirfelt
Y5 Friihlingszwiebel, ringelig geschnitten

2 EL Haselniisse, grob gehackt

4 EL Pesto nach Wahl (mit der Créme
fraiche verriihren)

8 Schinkenscheiben

3 Tomaten, klein gewiirfelt
Parmesanspzne zum Dekorieren

und halbiert | 1 Pkg. Mozzarella, in Scheiben geschnitten
Q Etwas Honig nach Belieben | 8 Schinkenscheiben
Hlammbuchen mit | Hammibuchen mit
Pesto und Sehinken | Jomaten und Qliven

3 Tomaten, klein gewiirfelt
ca. 30 griine Oliven, entkernt
Etwas Oregano oder Majoran, gehackt

Etwas Rucola zum Dekorieren
GO
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buatem Befag

Backofen auf 220° C Ober-/Unterhitze vorheizen und Flammkuchenteig direkt aus

dem Kiihlschrank verarbeiten.

Teig mit dem mitgerollten Backpapier direkt auf dem Backblech entrollen und in
vier gleichmifige Rechtecke schneiden. Teigrand rundum einschlagen und alle 2 cm

festdriicken.

Mit etwas Creme fraiche bestreichen und mit den jeweiligen Zutaten belegen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen (aufler bei der Weintrauben-Variante) und im Backofen
bei 220° C auf unterster Schiene ca. 20 Min. goldbraun backen.

Nach Verfiigharkeit entweder pikant mit Gemiise aber auch siifd mit saisonalem Obst belegen.
Auch die Basis kann mit Tomatensauce, Pesto oder jeglichem Frischkise variiert werden.
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} Picknick-Taschen
i mit Fiillung.

2 Pkg. Tante Fanny Frischer Blech-Pizzateig 400 g
" 300 g Faschiertes, gemischt

1 Zwiebel, geschiilt, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, geschiilt, fein gehackt

1 Kleine Dose Mais, abgetropft

V5 Paprika, entkernt, klein gewiirfelt

2 Tomaten, klein gewiirfelt

3 EL Tomatenmark

4 EL Pflanzendl

Salz und Pfeffer, gemahlen

2 Eier, gekocht, geschilt, grob gehackt
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EMPANADAS

G\ 2/
Backofen auf 180° C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Faschiertes, Zwiebel, Knoblauch, Mais, Paprika und Tomaten in Ol diinsten bis die
Fliissigkeit fast verdampft ist. Tomatenmark, Salz und Pfeffer dazu mischen.

Hartgekochte Eier untermischen, abschmecken und auskiihlen lassen.

Teig direkt aus dem Kiihlschrank verarbeiten und mit dem mitgerollten Backpapier
direkt auf dem Backblech entrollen. Pro Teig ca. 6 Kreise ausstechen und die Réinder
mit Wasser bestreichen.
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Die Fiille mittig verteilen, den Teig zu einer Tasche zusammenschlagen, mit den Zinken
einer Gabel die Réinder gut andriicken. Wichtig: Taschen ein paar Mal einstechen,
damit der Dampf entweichen kann.

Im Backofen bei 180° C auf mittlerer Schiene ca. 20 Min. goldbraun backen.

Dazu empfehlen wir einen einfachen Aioli Dip mit Knoblauch, Sonnenblumenél & Zitronen-
saft. Aus den zusammengekneteten und ausgerollten Teigresten konnen ganz leicht pikante
Pizzastangerl, Schnecken und vieles mehr gezaubert werden.




Das individuelle
Mitnehm-Geback.

ZUTATEN fiir 6 Stiick:

ca. 3 MIN. 1 EL Mehl Universal

200° C Thymian,...)

ca. 12 - 15 MIN.

il hdhid ok bl S

1 Pkg. Tante Fanny Frischer Blech-Pizzateig XXL 550 g

Gewiirze nach Belieben (z.B. Rosmarin, Oregano,

apdi 2220
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SELBSTGEMACHTE ROLLIN
G\ 270

1  Backofen auf 200° C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Teig direkt aus dem Kiihlschrank verarbeiten und mit dem mitgerollten Backpapier
7 direkt auf dem Backblech entrollen. Den Teig in gleichmifRige Streifen schneiden,
locker einrollen und bemehlen.
3 Mit bemehlten Handballen einmal fest andriicken und im Backofen bei 200° C auf
mittlerer Schiene ca. 12 - 15 Min. goldbraun backen.

Die Rollini konnen beliebig mit Speck, Schinken, Prosciutto und Kise, aber auch gehack-

ten Niissen und Oliven gefiillt werden. Auflen mit Wasser oder Spezialdlen bepinseln und
je nach Geschmack mit Gewiirzen bestreuen.




Frisch gedacht.
Fein gemacht.

Tante Fanny Frischteig GmbH, Parkstrafle 24, 4311 Schwertberg
Tel: +43 (0) 7262 /626 86 - 0, Fax: +43 (0) 7262 / 626 86 - 20,
email: office@tantefanny.at www.tantefanny.at
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