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In diesem Rezeptheft widmen wir uns gonz den sdBen Yersuchungen des Sommers
und bieten dir inspirationen fir Rezepte mit frischem Sommeraobst, die sich wundervall fir
deine Gdste, ober ouch for die tigliche Koffeejouse eignen.

Einfoch den Tante Fanny Frischtelg entrollen und mit deinen Lieblings-Sommerfrichten ous
dem Garten oder vam Markt belegen oder fillen Auf den Telg possen Marlllen, Twetschien,
Beeren, Pfloumen, Pfirsiche, Nektarinen, Stachelbeeren ader anderes Sommerobst perfekt
ols Belag und ouch ols sdBe Flllung, Du Konnst olle Rezepte ouch durch onderes soisonales
0Oibst je noch Geschmack variieren und domit stBe Blechkuchen, Tortes oder Kleingeback
zubereiten

In diesem Rezeptheft zelgen wir dir wie du eine herrlich erfrischende Zitronentarte mit
Himbeeren. einen floumigen Zwetschkenfleck oder einen siiBen Flammkuchen mit
Ribiseln rubereitest, Fir die sehnelle, vegone Nektarinengolette mit Vonilieeis brouchst
du nicht einmal eine possende Torteform und zouberst im Hondumdrehen ein herrliches
Sommerdessert

Gutes Gelingen und eine schine Sommerzelt winscht

Michaele, & das Tearn ven Tante 'Em,

9 [€] = (2]

o Duberoltungszelt . Backzeit ... Obee-fUntorhitze o1 T



mit herauanchmbarem _ B
Beden

Ziroventarte

MIT HIMBEEREN

lutoten fir 1Torte g28 cm: 4. Bockofen auf 180° C Ober-/Unterhitze vorheizen und

Telg lout Pockungsanleltung vorbereiten,
= 1Pkg. Tante Fanny Frischer 4 " .

Quiche- & Tarteteig rund 300 q
= Alternotiv: 1 Pkg, Tonte Fanny Frischer
Butter-Quiche- & Tarteteig, rund 280 g

2. Telg mit dem mitgerollten Bockpopier in die Form
legen. Mit dem Gberstehenden Teig den Rond
verstirken,

= 1 litronen, Soft qusgepresst

= 10ronge, Soft ausgepresst

= #50 g Créme fraiche

- 100 g Stoubzucker [Puderzucker)

3. Saft der Zitronen und Orange, Créme fraiche,
Stoubzucker, Eier, Dotter, Salz und Vonillezucker
vermischen und Mosse ouf den Teigboden gieBen

i g E':’ . & 1orte bel 180° C ca, 25 Min. ouf untester Schiene
il gofdbraun bocken, bis die Mosse stockt,
= 1Prise Solz

= 7 EL Vonillezucker
= 100 g Himbeeren
= 2 EL Kondiszucker
= Ftwos Minze

1) i

co.30Min.  co.30Min,  MW0°C

5- Kondiszucker und Minze In elnem Mier feln
rerkleinern und noch dem Bocken mit den Himbeeren
auf der Torte vertellen.

"‘,._.-—'

() 2 W"""’m A
a SLuE
;% df-li

i —




utaten fir 4 lommkuchenbiden:

= 1Pkg. Tante Fanny Frische
Flammkuchenbiden noch eriginal
Elsfisser Art 340 g

= 150 g Frischkdse

= 7 EL Yonillezucker

= 160 g rote Ribisel [Johonnishearen)
= 50 g Mandeln, gehobelt

= Etwos Stoubzucker zum Bestreuen
= Etwas Minze zum Garpieren

ATT RIBISELN PASSEN
- CH GUT ERDBEEREN,

WEIDELBEEREN ODER
BROMBEEREN.

® 8 0O

co.J0Min.  ZI0°PC7-8Min.  Z50°C, 8-71 Min,

Giiger Hammkuchen

MIT RIBISELN UND MANDELN

'1. Bockofen ouf 270° € Ober-[Unterhitze vorheizen und
Flommkuchenbaden direkt ous dem Kihischronk
verarbelien.

2. Frischkise mit Vanlllezucker verriihren

3 « Je 2wel Flommkuchenbiden nebeneinonder ohne
Bockpopier ouf ein Bockblech legen

'qo Je Boden ¥ vom Frischidse verstreichen, dobel
rundum einen Rond von 1cm oussporen. Mit Ribiseln
gleichmBig belegen. Gehobelte Mandeln dardber
streuen,

5. Immer nur ein Bockblech In den Ofen schieben und
ouf unterster Schiene 7 - 3 Min. knusprig bocken
Noch dem Bocken mit Stoubzucker bestreuen und
mit Minze garnieren.



)
00 KANNST AUCH AMDER
STEINDBST WIE PRIRSICHE.
NEKTARINEN DOER PELAUMEN
VERWENDEN.

{utaten fur 8 Stuck;

= 1Phg. Tonte Fonny Frischer
Germtelg mit Butter 500 g

Hefetelg mit Butter 500 g

= B TL Marillenkonfitire
[aprikosenkonfitire|

= 600 g 7wetschken, enthernt,
geviertelt

= Ftwos Stoubzucker |Puderzucher|
um Bestreuen

Fiir die Streusel:

= 100 g Welzenmeh|

= 50 g Hoselniisse, gerieben
= 15 g Kristolizucker

= 15 g Butter, kolt, gewdrfelt
= 1 Prise Salz

= 1Prise fimt

144

co.20Min.  25-30Min.  180°C 160" C

= Alternativ: 1 Pkg. Tonte Fanny Frischer

MIT RASELNUSSSTREUSELN

4. Bockofen ouf 180° € Ober-/Unterhitze varheizen
und Teig direkt aus dem Kihlschronk verarbeiten.

2. Telg mit dem mitgerollten Bockpopler direkt ouf
dem Backblech entrallen. In 8 gleich groBe Stacke
schneiden und den Teig mit einer Gobel mehrmols
einstechen

3. Die Stticke mit jewells 1TL Marillenkenfitire
bestreichen, dobei einen Bond von co. 1cm
aussparen und mit den Zwetschken belegen.

& ror die Streusel alle Zutaten rosch miteinander
verkneten und Ober die Zwetschken brbiseln,

5. im Boekofen 25 - 30 Min. ouf mittlerer Schiene
goldhroun bocken, Etwas ouskihlen lassen und mit
Stoubzucker bestreut servieren



STATT HEADELBEEREN
KANNST DU AUCH FRISCHE
PFIRSICHE. MARILLEN ODER

O, WETSCHKER VERWENDEN.

futoten fir 15 Toler:

= 2 Pky. Tante Fanny Frischer
Blitterteig 270 g

Blattertelg mit Butter 270 g

= 250 g Frischkise

= 2 EL Stoubaucker [Puderzucker]

= ¥ litrone, Soft cusgepresst

= 1EL Minze, gehockt

= 125 g Heide!beeren (Bloubeeren|

= 1 Ei 2um Bestreichen, verquirlt

= Ftwas Stoubzucker zum Bestreuen

co. 20 Min.  15-20Min,  2I0°C 190" C

= Alternotiv: 2 Pko. Tonte Fonny Frischer

Siie Plidterteig—Taler

MIT HEIDELBEEREN

4. Bockofen ouf 210° C Ober-/Unterhitze vorheizen und
Telg lout Pockungsonleltung vorbereiten

2. v die Filllung Frischkise, Staubzucker, Zitranensaft
und Minze vermengen,

3. Blitterteige mit dem mitgerallten Backpopler ent-
rollen und mit einem runden Ausstecher [co, 8 cm)
je 15 Kreise [insgesomt 30 ausstechen.

&y, 15 Biitterteigkreise ddnn mit verguirltem Ei
bestreichen. Mittig 1- 2 TL Fdlle verteilen und ein
paar Heidelbeeren doriber streuen. Mit einem
Twelten Krels die Toler verschileBen und den Rand
fest andriicken

5. Oie Taler mit den Telgrestan verzieren und mit £
bestreichen

6. Im Backofen 15 - 20 Min, auf mittlerer Schiene
bocken, Mit Stoubzucker betreut servieren,

m



9.

MONNLIEBHABER
f [RSETIEN EINEACH DIE
- KOKOSRASPELN
DURCH MOHN.

Zutaten fir 1 Tarte ¢ 28 cm:

= 1Pkg. Tante Fanny
Frischer Quiche- & Torteteig
rund 300 g

Butter-Quiche- & Torteteig
mund 280 g

= 10 Marillen [Aprikosen], enthernt,
hoibiert

= 100 g Souerrahm

= 400 g Mogertopfen [Quark]

= ¢ Eler

= 150 g Zucker

= 150 g Kokosraspel

= ¢ EL Yanilie-Puddingpulver

Fiir die Streusel:

= 40 g Mehl

= 50 Jucker

= 35 g Butter, kolt, gewirfelt

® B B8 #

co.20Min.  co 40Min,  TBO°C  T60°C
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MARILLEN —=

= Alternativ: 1 Phg, Tante Fanny Frischer

v

Kekes— Marillentarte

MIT STREUSELN

4. Backofen ouf 180° C Ober-/Unternitze vorheizen und
Teig lout Pockungsanieltung vorbereiten.

2. Sauerrahm, Tepfen, Eler, Zucker, Kokosrospel und
Vanille-Puddingpulver in elner Schiissel vermengen.

3. fr die Streusel alle Zutoten rosch miteinonder zu einer
krimeligen Masse verkneten

L2 Teig mit dem mitgerollten Bockpapier entrollen und
mit dem Bockpopler In die Form legen. Mit dem Ober-
stehenden Teig den Rond verstirken. Kokosmasse
einfillen, mit Morillenhdlften belegen und Streuse|
dariiber verteilen,

5. Tarte im Backofen co. 40 Min. ouf unterster Schiene
goldbraun bocken.

13



TIPP:

AFT
NSTATT MOLTIVITAMING

h KANNST DU AUCK
ORANGENSAFT ODER MANGD-
SALT VERWENDEN.

SIH uller

Nek mm—‘ﬁfechkudm

MIT MANDELN

{utaten fir 1 Bleckuchen ca. 29 % 20 em: 4. tockofen ouf 180° C Ober-/Unterhitze vorheizen.

* 1Phg. Tonte fanay Frischer D . Nektorinenstcke mit Kristallzucker, 100 ml Multi-

REFTEEY Mt BatRer 500 vitamin- und Zitronensaft kurz aufkochen. Stirke
= Aiternativ. 1 Pkg. Tonte Fanny Frischer in 150 ml Multivitaminsoft glatt rihren und 2u den
Hefetelg mit Butter 500 g

Nektarinen geben. Dos Kompott kurz aufkochen und

d bkilhlen | !
- 700 g Nektarinen, entsteint, in st

Spaolten geschnitten
= 100 g Kristallzucker
= 750 ml Multivitominsoft
= % fitrone, Soft ousgepresst
= 50 g Spelsestirke
= 160 g Mandelstifte
= 100 g Butter, zerlossen
= 50 g Stoubzucker [Puderzucker]
= 1Phkg, Vonilleaucker
= Ftwos Stoubzucker zum Bestreuen

8. Mondeln mit zerlossener Butter, Staubzucker und
Vanillezucker verrithren.

#. Telg mit dem Bockpopier in eine rechteckige form
legen und mit dem Giberstehenden Telg den Rond
verstarken,

5- Teig mit einer Gobel mehrmols einstechen und
Nektarinenkompott gleichmdBig darauf vertellen.
AnschlieBend die Mandelmosse dorouf vertellen,

cn.30Min. co30Min,  TBO°C  160°C

pra== 6- Nektarinen-Blechkuchen co. 30 Min. ouf mittlerer
t‘? @ @ Schiene bocken Mt Staubzucker bestreut servieren.

[
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MIT 0BST

Lutaten flr 1 Plzzo; 4. Gockofen auf 200° € Ober-/Unterhitze vorheizen und

Telg lout Pockungsonleltung vorbereiten.
= 1Phg. Tante Fanny Frischer

Butter-Blatterteig 280 g
= Alternativ: 1 Pkg. Tante Fanny Frischer
Bliitterteig 270 g

2. ten Teig mit dem mitgeroliten Backpopier direkt om
Bockblech entrollen und mit elner Gobel mehrmals
einstechen. Telg mit der Butter bestreichen und mit

o i et Tucker bestreuen, Einen Krels ousschneiden.

= 1EL Tucker

= 250 g Topfen (Ouark]

= ¢ Pkg. Vonillezucker

= 1 unbehandelte Orange,
Abrieb und Soft

= Obst noch Waohl, geschnitten
[2.B. Kiwi, Erdbeeren, Heldelbeeren
und Himbeeren|

3. Bockblech ouf mittlerer Schiene in den Ofen schieben
und den Teig |Teigkreis und Rondsticke| ca. 12 Min
goldbraun bocken, Wohrenddessen 2 - 2 Mal den auf-
gehenden Teig mit einer Gobel floch dricken. Blatter-
teig ous dem Ofen nehmen und ouskdhlen lossen.

&, Topfen mit Vonillezucker, Drangensaft und -abrieb
glattrihren.

.5. Die stiRe Pizzo mit der Creme hestreichen und mit dem
geschnittenen Obst noch Belleben bunt belegen. Die
Rondstiicke ebenso garnieren und als Snock reichen,

[

co.Z0Min.  coi2Min.  200°C 180" C




TIPP:

DU KANNST UK
ANDERES ST FINOBST.
WIELE. PELAUMEN ODER
PEIRSICHE VERWENDEN.

\
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Nek arinen-a afi'H’G
MIT VANILLEEIS
Iutaten fir 1 Galette: 4. Backofen auf 200° C Ober-/Unterhitze vorhelzen und

Teig kungsanleitung vorbereiten.
* 1Pkg. Tante Fanny g noch Packungsanleitung vorbereite

Frischer Quiche- & Tortetelg rund

004 X Telg mit dem mitgerollten Bockpapler direkt om

Bockblech entrollen.

= 150 g Marillenkonfitdre
[Aprikosenkonfitare|

= b0 g Mandeln, gerieben

= 4 groBe Nektorinen, entstelnt,
in Spalten geschnitten

= 1EL Rohrzucker zum Bestreuen

« 3 Kugeln Vonilleels, vegaon

3. Morillenkenfitare om Teigboden verstreichen, dabel
elnen Rand von co, 3 cm rundum frellossen. Mit
Mondeln bestreuen und die Nektarinen kreisfdrmig
darouf legen.

&, Teigrond Gber die fillung kloppen und mit Wosser
bestreichen. Rond mit Rohrzucker bestreuen.

5- Gaolette im Backafen 35 - 40 Min, ouf unterster
Sehiene bocken. Yor dem Servieren 3 Kugeln Eis
auf die Galette setzen.

I5-40Min. co. 5Min.  200°C 180°C
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Es hroueht nurwenbg, um viel Kbstliches gelingen ru lossen. Mon nehme fonte Fanny frischen Quiche- & Tortateig, lzge (hn
In gine runde Bufloufform wnd it nur einige frische Tutoten ven sinem herrlichen Gericht entfernt,
dos sich in werigen Minuten zum optischen Hinguckar verwande)t

0RO WWW TANTEFANNY.AT
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