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Unsere Frischieige.

FUR EIN GELUNGENES SOMMERFEST

Der Sammer |Gdt ein tum Grillen, gemeinsomen GenieBen und gemitiichen Belsommen-

~sitzen mit Freunden und Faomille. Die Tonte Fanny Frischielge - selen es die Frischen Pizzao-

telge, der Frische Flommkuchentelg oder die knusprigen Hommkue henbtden - sind die
besta Bozle far deine Grillbellngen, die sich schnell und einfoch rubereiten lossen.

Auf den ndchsten Seiten zelgen wir dir, wie du elnen schnellen Krouterflammkuchen

mit Frischkase und Knoblouch und knusprige Pizzastangerl mit dreferiel Dips for deine
Geste oder Faml|le zubereitest. Auch der Pizzabritchen-Kranz mit Mozzarella und
Tomaten fst der Hit ouf jeder Porty und algnet sich gut firs Picknick oder ols Mitbringsel.
Mig Rezepte sind vegetarisch und kinnen wunderbar mit deinen frischen Lieblings-
kriutern oder Krdutermischungen varilert werden.

Viel SpaB beim Gustieren und eine schane GrilHeler wonscht

Michodla, & das Team ven Tante Tarmy




ERWENDE ALTERNATIV
“IHTIEEE MEDITERRANE
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(Niven—Ternaten

CIABATTA

Iutaten fiir 1 Clobotto: 4. Backofen ouf 200° ¢ Ober-f Unterhitze vorhelzen.

* 1Pkg. Tonte Fanny

« lelg direht ous dem Kihlschronk verorbelten, mit
Frischer Blech-Pizzateig XXL 550 g 2 4

dem mitgerollten Bockpopier om Backblech entrolien

= 250 g Tomatenpolpo [bzw, stickige
Tomaten). obgetropft

« 150 g Ollven, entsteint, grob gehockt

= 4 Tweige Thymian, fein geschnitten

= Solz und Pfeffer, gemohlen

= Mehl zum Bestfiuben

3. Tomotenpalpa mit Oliven und Thymian mischen, mit
Solz und Pfeffer obschmecken.

Yy, Telg mit der Tomotentalle bestreichen, dobel rundum
elnen Kand von co. 5 cm qussparen. Rand mit Wosser
hestreichen. Den Telg eng einrallen und on den Selten
qut verschileBen. Telgoberfiache mit Mehl bastiuben
und alle 2 em leleht einschnelden.

8. Ciobattn 25 - 30 Min_ ouf unterster Sehiene gold-
broun bocken.

©) ]
ca. 15 Min. Hac 180" C
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MIT DREIERLEI DIPS

dutaten fir co. 15 Stangerk: 4. Buckefen uf 200° € Dber-Unterhitze vorhelzen.

+ | Pkg. Tante Fanny
Frischer Blech-Pizzateig 400 g
= Alternativ: Tante Fanny
Frischer Dinkel-Pizzateig 400 g

2- Telg direkt pus dem Kihlschrank verarbelten, mit
dem mitgeroliten Bockpapier om Bockblech ent-
rollen und der Brelte noch in 2 - 3 cm breite Streifen
schneiden.

= 2 EL Olivenal
* Solz und Pfeffer, gemahlen
= ¢ Zwelge Rosmarln, gehockt

3. Talgstreifen mit Ollvendl betraufeln und mit Salz,
Pteffer und Rosmarin bestreuen. Je eln Streifenende
festhalten und gegeneinander drehen.

Grillsnucen Basls:
= 250 g Souerrahm
= 125 g Créme frofche

. lgstanger| 15 - 20 Min, auf mittlerer Schiene im
Bochofen goldbroun backen.

5 = fir die Saucenbosis Souerrahm mit Créme frofche
mischen, mit Solz und Pfeffer abschmecken, Auf
3 kleine Sehisseln ouftellen und die restlichen
Tutaten der drei Soucen hinzutogen. Tu den
Plzzostangerl servieren.

Limetten- Ingwer Souce:

= ¥ Limette, unhehandelt, ohgerieben
und ausgepresst

+ Etwos Ingwer, geschfilt und gerleben

Knoblouch-Kriuter Souce:

= 1 Knoblouehzehe, gehackt

« Frische Krauter noch Beliehen
2. B. Rasmaorin, Schalttiouch.... ).
gehockl

Cocktallsouce:
« 1EL Ketchup
= 1EL Orongensoft
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AlCH ANDERE BLATTRRAUTER

NRAUTERSALL
ERILLGEWIRT FRSETIEN.

Iutaten fir 1 Pizzabratchen-Kronz:

* 1 Pkg. Tante Fanmy
Frischer Blech-Pizzateig XX1 550 g

+ 12 Cocktoiltomaten

+ 12 klelne Mozzorellaballchen

= Ftwos frisches Bos!likum

= 1EL Olivendl zum Bestreichen

« Ftwos Kroutersalz zum Bestreuen

co 20Min. 20 -25 Min,

i ES

100" ¢

Pizzabrétchen—Kranz

MIT MOZZARELLA UND TOMATEN

4. Bockofen auf 200° ¢ Ober-fUnterhitze vorhalizen.

2. Telg direkt ous dem Kahischronk verarbelten, mit
dem mitgeraliten Backpopier entrollen uad in
12 Rechtecke schnelden, Je eine Cocktalitomate,
2in Mozzare/labAlichen und ein Basllikumblatt
dorouf lagen

3. vie pizzabratehen gut verschlieBen und 2u Kugeln
formen. Mit der Naht noch unten kronzformig ouf
ein mit Bockpopier bedecktes Bockblech setzen.
Mit Olivendl bestreichen und mit Krilutersolz
hestreuen

#. Pizzobrotehen-Kranz 20 - 25 Min. ouf mittlerer
Schiene bocken



Iutoten filr & Flammkuchenbsden:

= 1 Pkg. Tante Fanny
Frische Flammikuchenbdden noch
originol Elstisser Art 340 g

= 150 g Frischkaose
- Tunhehandelte Zitrang, Schale

IESEN abgerieben
it \ » 1 Knoblouehzene, feln gehackt
TLAMMKUCHEN i
N DEINER « 50 g Parmesan, gerlehen
Mlm:inu = Je 4 Iweige Rosmarin und Thymion,

fein gesehnitten
= 1 Bund Solbel
« Solz und Pleffer, gemohlen

w O O

co. 10 Min. O0°C7-9Min.  A0°C A-T Min

Kr‘o:uf'ertfmmkumen
MIT FRISCHKASE UND KNOBLAUCH

4. Backafen auf 270° € Ober-[Unterhitze varhelzen und
flommkuchenbéden direkt qus dem KGhlschronk
verarbelten.

2. Frischhaise mit Iitronenobrieb, Knoblouch, Pormesan
und geschnlttenen Krtiutern mischen und mit Solz
und Pfaffer wirzen.

3. Je 2 Boden nebeneinonder chne Backpapler ouf ein
Beckblech legen.

#- Je Flammkuchenboden Y% der Creme verstreichen
und mit Salbeiblottern helegen.

5. Immer nur eln Bockblech [n den Bockofen schieben
und Flammkuchen 7 - 3 Min. ouf unterster Schiene
knusprig bocken

1



RIEKIE BEGLEITUNG
'Fﬂ:llfiri ¢RILL- DDER SOMMER-
(EST: KANN AUCH MIT pESTO
p0OSS0 UND GLTRDCANETEN h
TOMATEN DDER WiRTIREM KRSE < fF°
BEFOLLY WERDEN.

MIT KRAUTERFOLLUNG

utoten fur T Kostenform, co. 30 % 10 cm, 4-. Bockofen ouf 200° C Ober- Unterhitze vorhelzen.

* 1 Pkg. Tante Fanmy
Frischer Blech-Pizzateig 400 g
= Alternativ: Tonte Fanny
Frischer Dinkel-Pizzateig 400 g

B knobiauchin wenig Butter und Olivendl longsam on-
schwitzen und ouskihlen lossen, Mit einem Schnee-
besen dle restliche Butter mit Topfen, Krdutern,
Gewirzen und dem Knoblouch verrihren.

= 1EL Oflvendl

+ 50 g Butter, zimmerwarm

« ¢ - 3 Knoblauchzehen, blattrig
geschnitten

« 100 g Topfen |Quark)

- Gemischte frische Kriuter, gehackt

+ Solz und Pfeffer, gemahlen

* Muskatnuss, gerieben

« Etwas Butter zum Befetten der Form

3. lelg direkt ous dem Kohischrank verorbeiten und mit
dem mitgeroliten Backpapier entrollen. Die Kréuter-
masse gleichmafig dorouf strelchen

#. Telg mit einem Teigrad der Breite noch auf die Breite
der Kastenform suschnelden. Die Strelfen ca 3cm
hoch zlehharmonikoartig zusommentegen und (n dle
befettete Bockform nach und noch locker ein-
sehllichten.

5. Im Backofen 25 - 30 Min. ouf mittierer Schiene
geldhroun hacken

® @ B8 &

co. 15Min.  25-10Min. 200°C 180* C




BESONDERS BUT SCHMECKT
DER FLAMMKUCKEN, WENH DU
NACH DEM BACKEN ETWAS
LINLEGEDL DER PAPRIKA
pARDBER TRAUFELST!
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ﬂmmkuchen

MIT GRILLPAPRIKA UND FRISCHEN KRAUTERN

dutaten fiir 1 lommbkuchen: 4. Bochofen ouf 220° C Ober-/Untarhitze vorhelzen und

Telg direkt ous dem Kihischrank verarbelten.
* 1Pkg. Tante Fanmy

Frischer Flommkuchenteig 260 g
= Alternatlv: Tante Fanny Frischer
Dinkel-Flammbkuchenteig 260 g

2 Telg mit dem mitgeroliten Bockpopler direkt om Back-
blech entrollen und mit Créme fraiche bestrelchen.
Oabel einen Rand von co, 1 cm oussparen

» 150 g Créme frofche

= 1 6los Grillpoprika (280 g), abgetropft,
In Strelfen geschnlttan

* 1Bund gemischte Krduter, feln
geschnitten [2.B. Petersilie, Basilikum|

+ Pfeffer, gemahlen

3. Grillpoprika ouf den Flommkuchen legen und mit
Pfeffer wilrzen

&f . Fiommkuchen 15 - 20 Min. ouf unterster Schiene
knusprig backen, Nach dem Bocken den Flommkuchen
groBztigig mit frischen Kréutern bestreuen.

® @ B8 &

co. 15Min.  TE-20Mn. Z'C 200" C
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pASSEN AUCH BUT TRDBEEREN.

ANSTELLE DER RIBISELN
WEIDELBEEREN DDER

BROMBEEREN AUE DEN
FLAMMKUCHEN.

GiiBer Harmmbuchen

MIT RIBISELN UND MANDELN

Iutoten fir & Flommkuchenbbden:

» 1 Pkg. Tante Fanny
frische Flammkuchenbbdden nach
original Elséisser Art 340 g

+ 150 g Frischkase

+ 2 EL Vonlllezucker

- 160 g rate Ribiseln |Johannisheeren|,
nbgezupft

= 50 g Mandeln, gehobelt

= Staubzucker 2um Bestreuen

= Ftwos Minze oder Zitronenmelisse
um Dekorleren

w O O

co. 10 Min. O0°C7-9Min.  A0°C A-T Min

1. Bochofen auf 270° C Uber-/Unterhitze vorhelzen und
Fommbkuchenbiden direkt ous dem Kihlschrank
yerarbeften

2; Frischkase mit Vonlllezucker verrihren,

3— Je zwel Boden nebeneinonder chne Bockpapler out
eln Backblech legen.

‘f- Je Doden Ve der Crame verstrelchen, dobel rundum
elnen kand von | cm oussporén. Mit Ribiseln glelch-

mafig belegen. Gehobelte Mandeln dardber strauen.

5- Immer nur ein Bockblech in den Ofen schieben und
T- 9 Min. auf unterster Schiene knusprig bocken.
Nach dem Bocken mit Stoubzucker bestreuan und
mit frischer Minze ader Zitronenmellsse dekorieren,
Noch warm servieren,

1



_ Saisenkalender
KUCHENKRAUTER

Dieser Kalender sall aine Ohersicht geben, wonn welche Krauter verfughar sind. Bitta be-
ochte, dass die Krduter sich in (hrer Anbouwelse und Pflege Unterschelden. Manche Kriuter
lossen sich nicht nur im Garten anbauen, sonderm gedeihen cuch wunderbar in elnem Topt
om Kichenfenster Am hecten infarmierst du dich in deiner Gartnarel des Vertrouens.
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vErwANDELT DINKEL

'NPIZZA-GENUSS.
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Ex broucht nur wenby, Um ulel Gesundos genisBen m kdanen. Nimm der Tante Fanny Frischer Dinkel- Pizratein,
entrolle it ouf ginem Bockblech und cu bist nur einige frische futoten von elnem Plzzo-Genuss entfamt
Mit 100 % Mnkelmebd und 2% Olivend] extro natlyl

WWW.TANTEFANNY.AT



	TF_Rezeptheft_Grillen 2020_A5_web
	TF_Rezeptheft_Grillen 2020_A5_web2
	TF_Rezeptheft_Grillen 2020_A5_web3
	TF_Rezeptheft_Grillen 2020_A5_web4
	TF_Rezeptheft_Grillen 2020_A5_web5
	TF_Rezeptheft_Grillen 2020_A5_web6
	TF_Rezeptheft_Grillen 2020_A5_web7
	TF_Rezeptheft_Grillen 2020_A5_web8
	TF_Rezeptheft_Grillen 2020_A5_web9
	TF_Rezeptheft_Grillen 2020_A5_web10
	TF_Rezeptheft_Grillen 2020_A5_web11

