ZUTATEN FUR CA. 12 STUCK: DANISCHE GOLATSCHEN

1 Pkg. Tante Fanny Frischer
Croissant- & Plunderteig 400 g

Fiir den Fruchtbelag: 1.
1 gr. Glas eingelegte Kirschen oder
Weichseln

1/4 1 Kirschensaft

40 g Zucker 3
2 TL Maisstirke )

Fiir die Puddingcreme: 4
1/2 1 Milch ’
2 EL Kristallzucker

1 Pkg. Vanillepuddingpulver

Fiir die Glasur:

1 Eiweifl 6'

ca. 200 g Staub-(Puder-)Zucker

Mandelstifte

Pistazien, gehackt 7.
@ Zubereitungszeit: 8.

ca. 60 Min.

Backzeit: Ober-/Unterhitze:
175° C, 15 — 20 Min. 0.
Heiflluftofen: 165° C

SUSSE KOPENHAGENER

Backofen auf 175° C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mit Milch, Vanillepuddingpulver und Zucker nach Pa-
ckungsanleitung einen festen Pudding kochen und abkiih-

len lassen.

Fiir den Fruchtbelag den Kirschensaft mit Zucker und
Maisstirke dick einkochen.Am Ende der Kochzeit die Kir-

schen kurz unterriithren, auskiihlen lassen.

Plunderteig direkt aus dem Kiihlschrank verarbeiten und

mit dem mitgerollten Backpapier am Backblech entrollen.

Teig in 12 Vierecke, zu ca. 8 x 8 cm unterteilen und zu
Golatschen formen (bei jedem Viereck jeweils die 4 Ecken

zur Mitte falten und leicht andriicken).

1 EL der Vanillecreme auf jedes Teigstiick mittig aufbringen,
den Rand mit verquirltem Ei bestreichen und bei 175° C
ca. 15 - 20 Min. goldgelb backen.

Die fertig gebackenen Golatschen aus dem Backofen neh-

men und tberkiihlen lassen.

Anschlieend 1 EL Kirschenbelag auf die Puddingfiille auf-
bringen und mit den Mandelstiften oder gehackten Pista-

zien garnieren.

Eiweifd mit Staubzucker verriihren, bis eine cremige Kon-
sistenz entsteht. Fertig gebackene und dekorierte Golat-

schen mit der Zuckerglasur gitternetzartig verzieren.
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ZUTATEN:
1 Pkg. Tante Fanny Frischer
Blech-Pizzateig 400 g

250 g Zwiebeln, wiirfelig geschnitten
3 Lauchstangen, in 2 cm lange Ringe
geschnitten

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

40 g Butter

60 g Cashewniisse, gehackt

4 Eier

250 g Creme fraiche

150 g Emmentaler, gerieben

Etwas 01

Salz, Cayennepfeffer

Butter zum Ausstreichen

@ Zubereitungszeit:

ca. 25 Min.

Backzeit: Ober-/Unterhitze:
210° C, ca. 25 Min.
Heifluftofen: 200° C
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LAUCH-NUSS-WAHE

Backofen auf 210° C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln rosten, Lauch

und Knoblauch untermischen und alles glasig braten.
Cashewniisse in einer Pfanne goldbraun anrosten.

Eier, Creme fraiche, Kise, Cayennepfeffer und Salz

vermengen, Cashewniisse unterheben.

Pizzateig direkt aus dem Kiihlschrank verarbeiten.Teig be-
mehlen und in eine mit Butter befettete, rechteckige Auf-

laufform legen.

Zwiebel-Lauch-Mischung auf dem Teig verteilen. Eier-

Kise-Mischung dariibergieen und mit Ol betriufeln.

Wihe im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei
210° C ca. 25 Min. hellbraun backen.




ZUTATEN:
2 Pkg. Tante Fanny Frischer Blech-
Pizzateig 400 g

600 ¢ Hiihnerbrust, in Streifen
geschnitten

2EL 01

2 Friihlingszwiebeln, in diinne
Scheiben geschnitten

500 g frische Erbsen (oder Tiefkiihl-
Erbsen)

100 ml kriftiger Hiihnerbouillon
Saft und Zeste 1/2 Zitrone

180 ml Sauerrahm (saure Sahne)
Salz, Pfeffer

Butter zum Ausstreichen

1 Ei zum Bestreichen

@ Zubereitungszeit:

ca. 20 Min.

Backzeit: Ober-/Unterhitze:
220° C, ca. 30 Min.
Heiluftofen: 210° C

BLECHKUCHEN MIT
HUHNERFLEISCH

1.

Backofen auf 220° C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Hithnerbrust mit Kiichenpapier trocken tupfen, wiirzen,
beidseitig im heiRen Ol anbraten, herausnehmen und bei-

seite stellen.

Hitze reduzieren und Frithlingszwiebeln ca. 2 Min.
dinsten. Erbsen, Hithnerbouillon, Zitronensaft und abge-
riebene Zeste der Zitrone sowie Sauerrahm hinzufiigen,
gut vermischen und aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer

wiirzen.

Pizzateig direkt aus dem Kiihlschrank verarbeiten und so
zuschneiden, dass er ringsum etwa 3 cm grof3er ist als die

Form. Eine mit Butter befettete Form damit auslegen.

Einen Teigdeckel zuschneiden und diesen mit einem
scharfen Messer von der Mitte aus zum Rand hin mehr-

mals einschneiden.

Fiillung in die Form geben, Hithnerbrust auf die Fiillung le-
gen und Teigdeckel auflegen. Dabei die Einschnitte leicht
auseinander ziehen.

Teigdeckel am duBeren Rand etwas andriicken und iiber-
lappenden Teigrand drapieren. Mit den Teigresten verzie-

ren und mit verquirltem Ei bestreichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 220° C auf der unteren

Schiene ca. 30 Min. goldgelb backen.

200 4 Seraebentn Pizzakese M/f die. Filluns shewen, beror des Teigeledkel
«aMﬁWld wiid. Daduich wicd die Leim Dadcen enbslebende ’,FWM[

W.
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KUCHEN, TARTES UND STRUDEL
AUS MURBTEIG

Stufler Miirbteig, auch als Knetteig oder 1-2-3-Teig, nach den Anteilen fiir Zucker,
Fett und Mehl, oder ,geriebener Teig“ bekannt, ist eher ein fettreicher Teig.Aus dem
suflen Grundteig werden miirbe Kekse oder Tortenboden gebacken. Der neutrale

oder salzige Miirbteig wird fiir pikante Kuchen, Tartes und Quiches verwendet.

Ein Teig fiir Tartes, Kuchen, aber auch Strudel oder Kekse

Suler Miirbteig ist ein vielfiltig einsetzbarer Teig. Je nach regionaler Kiiche wird er
fiir Frucht-Tartes, Kuchenbodden oder Kekse eingesetzt. In Siidtirol wird auch der
klassische ,Stdtiroler Apfelstrudel“ aus siiflem Miirbteig hergestellt, der so seinen

einzigartigen Charakter bekommt.

Die Kombination von frischem Obst mit Miirbteig ist ein Augen- und Gaumen-
schmaus. Ob Heidelbeertartelettes, Ribiselecken oder Apfelstrudel, die Ideen an

fruchtigen Fiillungen fiir Miirbteig sind vielfiltig.

Das Vor- oder Blindbacken

So nennt man das Vorbacken eines Teigbodens in einer Backform. Bei Rezepten mit
saftigen Obstfiillungen oder Rezepten, bei denen der Teigboden nach dem Backen
mit einer Creme oder frischen Friichten belegt wird, muss der Teig vorgebacken

werden.

Hierbei wird der Miirbteig in eine entsprechende Form gedriickt und tiberstehende
Rinder werden abgeschnitten. Danach wird das zugeschnittene Backpapier auf den
rohen Teig gelegt und die Form wird mit trockenen Hiilsenfriichten befiillt. Die
Hiilsenfriichte sollten bis zum Rand hin verteilt werden, damit der Teigrand in der

Form beim Backen nicht abrutscht.
Ubrigens: Die Hiilsenfriichte kénnen nach dem Blindbacken immer wieder fiir die-
sen Zweck verwendet werden. Die Linsen oder Bohnen einfach auskiihlen lassen

und in einem gut verschliebaren Behilter bis zum nichsten Backen aufbewahren.

Viel Vergniigen beim Ausprobieren meiner Rezepte!
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RIBISELECKEN AUS
FRISCHEM MURBTEIG

ZUTATEN FUR CA. 8 STUCK:
1 Pkg. Tante Fanny Frischer
Miirbteig 300 g 1. Backofen auf 170° C Ober-/Unterhitze vorheizen.

« Miirbteig ca. 10 Min. vor dem Verarbeiten aus dem Kiihl-
80 g Ribiselmarmelade

(Johannisbeerkonfitiire)

schrank nehmen.

. . 3. Miirbteig mit dem mitgerollten Backpapier entrollen und
1 Ei zum Bestreichen

Staub-(Puder-)Zucker zum

in Quadrate von ca.8 x 8 cm schneiden.

4. Teigrinder mit Wasser bestreichen und jeweils mit 1 ge-

Bestreuen
strichenen TL Ribiselmarmelade mittig portionieren.
@ Zubereitungszeit: 5 o Teig zu Dreiecken zusammenlegen und die Rinder zusam-
ca. 20 Min. mendriicken. Den Teigrand mit einer Gabel aufeinanderge-

Backzeit: Ober-/Unterhitze: driickt ergibt ein hiibsches Muster. Ribiselecken mit ver-

170° C, 10 — 12 Min.
HeiRluftofen: 160° C 6. Im vorgeheizten Backofen bei 170° C ca. 10 - 12 Min. hell

backen.

quirltem Ei bestreichen.

7. Mit Staubzucker bestreut servieren.
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