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ca. 10 Min. $elirl WW

ca. 15-20 Min. ] Flngerfood mit

Wvﬁ ca. 5 Min.

) Schnecken- = 0 1520 Min.

Backofen vorheizen: & Ch t ﬁ Backofen vorheizen:
Heiflluft 190°C ase u neys le e i HeifSluft 190°C
Ober-/Unterhitze 200°C | Ober-/Unterhitze 200°C

10 Stiick I (zu Kurblscremesuppe) 24 Stiick

1 Pkg. Tante Fanny Frischer 1. Teig in 20 gleichmifige Recht- 3. Mit Ei bestreichen und bei 1 Pkg. Tante Fanny Frischer 1. Teig mit Frischkdse bestreichen: im vorgeheizten Backofen bei

Blatterteig 700 g ,,Gastro* ecke schneiden. 10 Rechtecke 190° C Heiflluft backen. Blitterteig 700 g ,,Gastro* und mit Kése, Schinken und | 190° C Heiflluft backen.

Chutneys zum Befiillen mit einer Gabel stupfen. %. Chutney in die Locher fiillen 150 g Frischkse Paprika belegen.

Kise nach Belieben Z. Aus den restlichen Rechtecken und die Kasesorten darauf 200 g Kise, gerieben L. Teig der Linge nach einrollen,  Tipp:

1 Ei zum Bestreichen mit einem Ausstecher je 3 setzen. 40 o P T Y A N G 200 g Schinken mit Ei bestreichen, mit Kernen | Vermengen Sie den Fischkise mit
Locher ausstechen. Die geloch- 1 roter Paprika, wiirfelig bestreuen undinca.2cm | frischen Kriutern, Kren, Curry
ten Rechtecke auf die gestupften Tipp: geschnitten breite Scheiben schneiden. oder wiirzen Sie pikant mit Chili.
legen. Die ausgestochenen Geben Sie Chutney und Kise auf 50 — 80 g Kiirbiskerne 3. Schnecken aufspieflen und Das Rezept fiir die Kiirbiscreme-
Kreise dekorativ einbauen (oder  das ofenfrische und noch heifde 24 StK. Holzspief3e auf ein mit Backpapier suppe finden Sie auf
mit Staubzucker und Niissen Gebick. 1 Ei zum Bestreichen belegtes Blech legen und www.tantefanny.at!

bestreuen und separat backen).
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ca. 25 Min. SW.
ca. 15 - 20 Min, b Plka'nte. W
e T Blitterteigrollen

Ober-/Unterhitze 200°C

W‘M ca. 12 Min.

LI' Lachs- [ ca. 10-20 Min.
Mangold-Tarte SE=FETEHEE

Ober-/Unterhitze 200°C

20 Stiick i 10 - 15 Stiick

1 Pkg. Tante Fanny Frischer 1. Formen mit Butter bestreichen. | bei 190° C backen' 1 Pkg. Tante Fanny Frischer 1. Mangold waschen und in Salz- . Die Tartes mit 1 EL Creme
Blitterteig 700 g ,,Gastro* Teig ausrollen und bemehlen.  %. Im warmen Zustand die Blitterteig 700 g ,,Gastro* wasser 1 Min. blanchieren. befiillen und mit Mangold
2 EL Butter L. Teig umdrehen und Backpapier Formen entferneql.( 500 g Mangold L. Knoblauchzehen und und Lachs belegen.
2 EL Mehl abziehen. In 20 ca. 2 cm breite  §. Tatar in die ausgekiihlten 2 7wiebeln, geschnitten Zwiebel in Olivenol di.insteré 6. Mit verquirltem Ei die R4nder
600 g Lachstatar Streifen schneiden. Blitterteigrollen fiillen. 2 Knoblauchzehen, gehackt und mit den Gewiirzen, bestreichen. Im vorgeheizten
1 Ei zum Bestreichen 3. Mit der bemehlten Seite iiber- 4 EL Olivenol Zitronensaft und Creme | Backofen bei 190° C Heifiluft

lappend tiber die Formen Tipp: Salz Pfeffer fraiche vermengen. backen.

rollen, mit Ei bestreichen Je nach Belieben konnen die etwas Muskatnuss, gerieben 3. Tarteformen einfetten

und im vorgeheizten Backofen ~ Rollen auch siif3 befiillt werden. 375 g Créme fraiche und bemehlen. Tipp:

Saft von 1 Zitrone Y. Teigin 10 — 15 gleichmdflige =~ Vermengen Sie Creme fraiche mit
| _ 500 g frischer Lachs, entgritet Teile schneiden und in die frischen Kriutern, Pesto, oder
. (T B J! und Haut entfernt Formen legen. Curry. Belegen Sie die Tartes je
= 1 Ei zum Begtreichen i nach Geschmack.

In diesem Teig verstecken sich
viele Moglichkeiten. Hier finden
Sie eine kostliche Auswahl an
sechs Rezepten. Zum Nachkochen
und GeniefSen.

Was sich nicht im Teig versteckt:

gehirtete Fette, Farbstoffe und

Konservierungsmittel. Denn der
an Blitterteig

und

@ ca. 15 Min. $elirl ‘%MW@ SW. W“ ca. 15 Min.

SRR G Beerencreme- . { Schinken- B 1520 Min.
= R Schnitten ol | Kipferl = Rt

Ober-/Unterhitze 200°C " § Ober-/Unterhitze 200°C
10 Stiick _ 22 Stiick

a

1 Pkg. Tante Fanny Frischer 1. Teig in 20 gleichm?ifige Recht- 3. Vanillecreme auf die Bodenteile ’ I el F b 1
Blitterteig 700 g ,,Gastro“ ecke schneiden. 10 Rechtecke auftrdgen. Mit Beeren garnie- L Pkg Tal,lte Faony Fﬂ“h‘?r e Kn.oblz?'u Ch,, ungiichel 5 SRR P e
200 g Himbeeren X it einer Gabel oder Gibter- ren und den angezuckerten Blattertefg 700 g, Gastro OllV(inOl dunsten'u.nd mit Sesam b.estreuen und im .
200 g Heidelbeeren roller stupfen. Deckel darauf legen, 400 g Schinken, feingehackt " Gewiirzen, Petersilie und vorgeheizten Backofen bei
100 g Mandelblitichen 2. Ubrige Rechtecke noch einmal 200 g Creme fraiche Cr§111.e fraicht? vermengen. 190° C Heif3luft backen.
500 g Vanillecreme halbieren, mit Ei bestreichen, Tlp[f 1t gpadtc 4 Telg g2 glelchmaﬁlge J ;
1 Ei zum Bestreichen mit den Mandeln bestreuen Natiirlich konnen Sie guch : Knoblauqh;ehen, g Drelleclfe sqh neldeq upCyn pp; ;
etwas Staubzucker und im vorgeheizten Backofen ~ Fruchtcremen verwenden. 3 EL Peteipilie, gehack't il Jie emschngden. Anstellg des"S chikens kamn
bei 190° C Heifluft backen. . etwas Muskatnuss, gerieben 3. Farce auf den Dreiecken auch eine Réiucherforelle
“™_ 4 EL Olivenol verteilen. Mit dem breiten verwendet werden.
"' Salz, Pfeffer, Sesamkorner Rand beginnend einrollen Aus den Randstiicken kann
1 Ei zum Bestreichen und auf ein mit Backpapier wieder ein Dreieck geformt

belegtes Blech legen. werden.

Diese Rezepte und viele weitere
kostliche Ideen finden Sie auch auf
www.tantefanny.at

Tante Fanny Frischteig GmbH
Firmensitz: Parkstraf3e 24 | 4311 Schwertberg
Tel: +43 (0) 7262 626 86 - 0 | Fax: - 20 | office@tantefanny.at




