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Bei Gerichten wie Apfel-Pudding-Taschen, Friihstiicks-Flammkuchen oder Spinatgalette
wirst du neugierig? Perfekt! Dann wird dir dieses Rezeptheft besonders gut gefallen. Denn
es steckt voller Raffinesse und Uberraschungen.

Und weil wir nicht aufhoren konnen, immer wieder neue, spannende Ideen zu entwickeln,
gibt es unsere Tante Fanny Kochwerkstatt. Frischteige sind fiir uns nicht nur die Basis fiir
tolle Gerichte, sondern auch unsere Leidenschaft.

Die Tante Fanny Kochwerkstatt

Hier wird mit Liebe getiiftelt, probiert, kreiert, verwendet statt verschwendet, regional
wie saisonal gekocht und inspiriert. Dabei entstehen nicht nur kreative Rezepte fiir unsere
GRATIS Rezepthefte sondern 800 Frischteigrezepte und viele weitere Ideen, die du in der
Kochwerkstatt auf www.tantefanny.at entdecken kannst: von herzhaft iiber kreativ bis hin
zu vegetarisch und vegan. Aber immer einfach, verstindlich und mit Gelinggarantie.

Lass' dich auf den nichsten Seiten inspirieren und werde auch du teigverliebt!

Deine Tante Fanny & das Team der Kochwerkstatt

Zubereitungszeit Ober-/Unterhitze Backzeit Heiflluft



> ZUTATEN fiir 24 Billchen:
2 Pkg. Tante Fanny Frischer Blech-Pizzateig 400 g

100 ml Tomatensauce

Einige frische Basilikumblatter

Etwas Olivenol zum Befetten
PROSCIUTTOFULLUNG:

12 Scheiben Prosciutto

125 g Mozzarella, klein gezupft

12 Kirschtomaten, halbiert

2 EL Olivenol

1EL Rosmarin zum Bestreuen, gehackt
50 g Parmesan zum Bestreuen, gerieben
THUNFISCHFULLUNG:

160 g Thunfisch in Olivenol, abgetropft
1rote Zwiebel, fein wiirfelig geschnitten
50 g Knoblauchbutter, geschmolzen

Fischer

Cpmatetg |

?ZZAMLW&MVMA’WN
PROSCIUTTO & THUNFISCH

Backofen auf 200° C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Teige direkt aus dem Kiihlschrank verarbeiten und mit dem mitgerollten Backpapier
entrollen. Jeden Teig 2 Mal der Linge nach und 3 Mal der Breite nach teilen, sodass
jeweils 12 Quadrate entstehen.

Jedes Teigquadrat mit etwas Tomatensauce bestreichen und mit Basilikum garnieren.

Auf12 Teigquadrate 1 EL Mozzarella, 1 Scheibe Prosciutto, 1 Kirschtomate geben.

Die restlichen 12 Teigquadrate mit je 1 EL Thunfisch und 1 TL Zwiebelwtirfel belegen.

Die 4 Teigenden iiber die Fiillmasse klappen. Mit den Fingern die Naht verschliefen und
zu Kugeln formen.

Eine Auflaufform mit Olivenol befetten. Teigkugeln locker nebeneinander, mit der Naht
nach unten, in die Auflaufform legen.

Die Prosciuttokugeln mit Olivendl betrdufeln und mit Parmesan und Rosmarin bestreuen.

Im Backofen 20 - 25 Min. auf mittlerer Schiene backen. Nach dem Backen die Thunfisch-
kugeln mit Knoblauchbutter bestreichen.

Alternativ die Pizzakugeln mit Schinken und Kren oder eingelegten Pepper-
1ipp  sweet Paprika fiillen. Dazu passt Traubenkern- oder Olivendl mit gehacktem
Kb p'}.‘ﬁ{ en  Schnittlauch kurz mit dem Mixstab piiriert.



ZUPFBLUME
ROTEN %%% & KREN —

1 Backofen auf 200° C Ober-/Unterhitze vorheizen und Teige laut Packungsanleitung
vorbereiten.

ZUTATEN fiir 1 Zupfblume:

%slz)kgg;r'l;%r%gl?anny TR U TS AL Den ersten Teig mit dem mitgerollten Backpapier entrollen. Die Hélfte der rote Riiben-

3 Fier 3 Masse mittig auf dem Teig platzieren. Mit der zweiten Halfte rundum einen Ring
200 rote Riiben, gekocht, in Wiirfel geschnitten formen, sodass zum Mittelteil und zum Rand gleichviel Platz bleibt.

3EL Oberskren 4 Den zweiten Teig entrollen, auf den Teig mit der Masse legen und das Backpapier abzie-
30 g Semmelbrosel hen. Vorsichtig zwischen der Masse und entlang der Rinder andrticken.

200 g Feta, zerbroselt 5 Alle 4 cm vom Rand bis zum Beginn der mittleren Masse einschneiden und die einge-

50 g Kiirbiskerne schnittenen Elemente einmal zur Seite drehen.
Salz und Pfeffer, gemahlen . o . . . e
1Ei zum Bestreichen, verquirlt 6 Den Mittelteil mit verquirltem Ei bestreichen und mit Kiirbiskernen bestreuen.

Einige Kiirbiskerne zum Bestreuen Im Backofen ca. 40 Min. auf mittlerer Schiene goldbraun backen.

2 Alle Zutaten gut vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

* CFiccher _

F n l;(;l 4 Qup  Wer es schirfer mag kann vor dem Servieren noch etwas frischen Kren
it & TIPP  dariiber reiben! Anstelle von Feta kannst du Gouda, Bergkase oder Emmen-
koprcHEN  taler verwenden.

Quiche-&




ZUTATEN fiir 1Pizzaring:

1Pkg. Tante Fanny Frischer Pizzateig rund 280 g
200 g Gouda, in kleine Wiirfel geschnitten

200 g Beinschinken, in kleine Wiirfel geschnitten
1kleine Zwiebel, in kleine Wiirfel geschnitten

3 Essiggurken, in kleine Wiirfel geschnitten

150 g Créme fraiche

2Eier

50 g Semmelbrosel

2 EL frische Petersilie, fein geschnitten

Salz und Pfeffer, gemahlen

A atien & Badspagel R
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PIZZARING
SCHINKEN & KASE

Backofen auf 200° C Ober-/Unterhitze vorheizen und Teig direkt aus dem Kiihlschrank
verarbeiten.

Alle Zutaten vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken, ca. 10 Min. rasten lassen
(damit die Masse quellen kann).

Teig mit dem mitgerollten Backpapier entrollen und in der Mitte sternformig
einschneiden.

Die Masse 3 cm breit aufien als Ring auftragen, dabei ca. 1cm Platz zum Rand lassen.
Die Spitzen tiber die Fiillung nach aufen klappen.
Im Backofen ca. 25 Min. auf mittlerer Schiene backen.

Serviere in der Mitte des Pizzarings einen frischen Salat oder einen pikanten

1ipp  Dip. Anstelle von Schinken kannst du nach Geschmack auch Salami oder
Ko p'?ﬁ{ en  Speck verwenden.




FRQ%WEM%AMMKUQHEN
SPECK & SPIEGELEI

ZUTATEN fiir 4 Biden: : : A e 1 Backofen auf 270° C Ober-/Unterhitze vorheizen und Flammkuchenboden direkt aus

. ; dem Kiihlschrank verarbeiten.
1Pkg. Tante Fanny Frische Flammkuchenboden

nach original Elsisser Art 340 g (4 Boden) 2 JezweiBoden nebeneinander ohne Backpapier auf ein Backblech legen.
240 g Sauerrahm oder Creme fraiche 3 JeFlammkuchenboden % des Sauerrahms verstreichen, rundum 1 cm Rand frei lassen.
, 1Karotte, geschilt, grob geraspelt
0C.7-9IMIN 1 ro’[f1 Zwiebel, in Scheiben @ _ S
_ = B geschnitten oy =

60 g Friihstiicksspeck, ar‘g‘{‘.mbuch?'.‘bﬁslf,w
YRUCOCERIBYIIN in Scheiben geschnitten i

4 Eier .

Salz und Pfeffer, gemahlen

Etwas frischer Schnittlauch

zum Bestreuen

4 Jeden Boden gleichmaRig mit Karotte, Zwiebel und Speck belegen und jeweils ein Ei
vorsichtig dartiber aufschlagen.

5 Immer nur ein Backblech in den Backofen schieben und Flammkuchen auf unterster
Schiene 7 - 9 Min. knusprig backen.

6 Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Schnittlauch bestreuen.

Das ist nicht nur ein idealer Snack fiir Zwischendurch, sondern passt auch

1IPpp  besonders gut zum Friihstiick oder Brunch. Den Flammkuchen kannst du
Kb p";‘ﬁ{ en  auch mit Lauch, Paprika, Tomatenscheiben und Kése variieren.
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ZUTATEN fiir 1Zopf:

1Pkg. Tante Fanny Frischer Dinkel-Pizzateig 400 g
250 g Frischkése

1EL Kapern, gehackt

75 g getrocknete Tomaten, in kleine Wiirfel geschnitten
75 g schwarze Oliven, entsteint, in Ringe geschnitten
1EL frischer Salbei, fein geschnitten

2 EL frische Petersilie, fein geschnitten

1Ei

50 g Semmelbrosel

Salz und Pfeffer, gemahlen

100 g Krauterbutter, geschmolzen

Etwas Mehl zum Bemehlen

PIZZAZUPFSCHNECKEN
GETROCKNETEN TOMATEN e

Backofen auf 200° C Ober-/Unterhitze vorheizen und Teig direkt aus dem Kiihlschrank
verarbeiten.

Fiir die Fiillung alle Zutaten, aufier die Krauterbutter und das Mehl, vermengen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Teig mit dem mitgerollten Backpapier entrollen, etwas bemehlen, umdrehen und das
Backpapier abziehen.

Teig mit der Masse grofiziigig bestreichen, dabei ca. 2 cm des oberen Randes freilassen.

Vom unteren Teigrand beginnend einrollen und dann alle 2 - 3 cm einschneiden, jedoch
die Rolle nicht ganz durchschneiden. Jede zweite Teigschnecke zur Seite klappen.

Im Backofen 25 - 30 Min. auf unterster Schiene backen. Noch heif groziigig mit
Kriuterbutter bestreichen.

@ Die Zupfschnecken schmecken auch im Sommer als Grillbeilage oder fiir ein
Picknick. Du kannst sie auch mit frischen Tomaten, Feta oder Zwiebel fiillen.

TIPP
KOPFCHEN
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ZUTATEN fiir 1 Strudel:

1Pkg. Tante Fanny Frischer Dinkel-Blatterteig 270 g
(Alternativ: Tante Fanny Frischer Blatterteig 270 g)
1Zwiebel, fein geschnitten

1EL Olivenol

1Knoblauchzehe, gehackt

250 g frischer Blattspinat

200 g Riucherlachs, in kleine Wiirfel geschnitten
Salz und Pfeffer, gemahlen

1Eizum Bestreichen, verquirlt

Fitisehen

Ritterteld

SHwWwN

Backofen auf 220° C Ober-/Unterhitze vorheizen und Teig laut Packungsanleitung
vorbereiten.

Zwiebel in O1 anschwitzen, Knoblauch und Spinat zugeben und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Masse auskiihlen lassen und mit Raucherlachs mischen.

Teig entrollen und die Teigrander links und rechts mit einer Teigkarte oder Messer im
Abstand von ca. 1,5 cm bis zur Fiillung einschneiden.

Spinatmasse mittig auf demTeig verteilen. Die Streifen abwechselnd links und rechts
iibereinander klappen und mit Ei bestreichen.

6 ImBackofen 20 - 25 Min. auf mittlerer Schiene goldbraun backen.

Dieser Strudel schmeckt auch mit anderen gerducherten Fischsorten wie

TIPP Forelle oder Saibling! Anstelle von frischem Spinat kannst du auch Tief-
koprchen  kiihl-Spinat verwenden.

15



SPINATGALETTE )
EMMENTALER &§ MANDELN 2eucs,

1 Backofen auf 200° C Ober-/Unterhitze vorheizen und Teig laut Packungsanleitung

vorbereiten.
ZUTATEN fiir 1 Galette: 2 Knoblauch und Zwiebel in etwas Ol anschwitzen. Spinat und Muskat zugeben und mit
1Pkg. Tante Fanny Frischer Quiche- & Tarteteig 300 g Sojasauce abloschen. Ca. 2 Min. kocheln und anschliefend auskiihlen lassen.
2Knoblauchzehen, fein gehackt 3 Spinat-Masse mit Créme fraiche und Emmentaler vermengen.
______ 1rote Zwiebel, in Ringe geschnitten .. . o _
400 g Blattspinat, blanchiert oder aufgetaut Teig mit dem mitgerollten Backpapier direkt auf dem Backblech entrollen. Spinatmasse
1MSP Muskatnuss, gerieben 4 mittig auf dem Teig verteilen, dabei einen Rand von ca. 5 cm aussparen. Teigrand mit Ei

bestreichen und iiber den Spinat klappen. Rand nochmals mit Ei bestreichen und mit den

50 ml Sojasauce
) Mandelstiften bestreuen.

100 g Creme fraiche
o 100 g Emmentaler, gerieben 5 ImBackofen 35 - 40 Min. auf unterster Schiene goldbraun backen.
180°C .
50 g Mandelstifte
Ol zum Anbraten

1Ei zum Bestreichen, verquirlt

Lgoﬁvrl

Cwp Wer es etwas kraftiger mag, kann Emmentaler auch durch Ziegenkase,
Blauschimmelkése oder anderen Kise nach Geschmack ersetzen.

TIPP
KOPFCHEN
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Den Tante Fann
Gitterroljey kannst
du im Shop auf
Wthantefannyat
bestellen,

ZUTATEN fiir 6 Taschen:

1Pkg. Tante Fanny Frischer Blétterteig mit Butter 270 g
(Alternativ: 1 Pkg. Tante Fanny Frischer Blitterteig 270 g)
2 Apfel, geschilt, in Wiirfel geschnitten

¥, Zitrone, Saft ausgepresst

50 g Zucker

Etwas Zimt

¥, Pkg. Vanillepuddingpulver

25 ml Apfelsaft

1EL Rum

1Ei zum Bestreichen, verquirlt

o
z

APFEL-PUDDING-TASCHEN .-
mit A"

u, Yo o
AL

OVO-LACTO-
VEGETARISCH

1 Backofen auf 220° C Ober-/Unterhitze vorheizen und Teig laut Packungsanleitung
vorbereiten.

Apfel mit Zitronensaft, Zucker und Zimt 5 Min. diinsten. Puddingpulver mit Apfelsaft
2 ¢lattrithren und unter die gediinsteten Apfel mischen. Kurz aufkochen, etwas Rum
zugeben und auskiihlen lassen.

3 Teig der Linge nach einmal, der Breite nach 2 Mal teilen, sodass 6 gleichmafige Teile
entstehen. Die obere Hilfte mit einem Messer oder Gitterroller einschneiden.

4 Auf die untere Hilfte des Teiges 2 EL Fiille geben. Die eingeschnittene Seite mit Ei
bestreichen, dartiber klappen und festdriicken.

5 Die oberen Ecken vorsichtig zusammenfiihren, etwas festdriicken und die Apfeltaschen
noch einmal mit Ei bestreichen.

6 ImBackofen 12 - 15 Min. auf mittlerer Schiene backen.

'rCILR Besonders gut schmecken diese Taschen mit Vanillesauce oder Vanilleeis.
ot Anstelle der Apfel eignen sich auch Birnen hervorragend.
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