6 LIEBLINGSREZEPTE
“BONNE MAMAN

i : -
vl . - :

.

WWW.TANTEFANNY.AT



AUF DER SUCHE NACH NEUEN
REZEPTIDEEN? 5 ] Jiebe versiit-

UNSERE FRISCHTEIGE FUR DEINE
LIEBLINGSKONFITURE!

Mit unseren Frischteigen konnst du ganz einfach deine Kenfitiren oder Chutneys aus
“der VYorratskammer perfekt kombinleren, Die Fillungen konnst du elnfoch delnem
Appetit onpossen und noch Belleben variieren. In diesem Rereptheft zeigen wir dir, wie
du ein Bifitterteigherz mit Kanfitire und Mandaln, &/ne siBe Buchtel-Variation oder
eine schnelle Puddingtarte mit Erdbeer-Walderdbeer-Konfitire zubereitest,

Bonna Moman

Das Gehelmnis von Bonne Moman? Schinste Frichte, feiner Pohrzucker und viel Liebe fir
siifia Momental

Die Geschichte von Bonne Moman wurde Im Loufe der Johre mit groBer Begelsterung
stetig weiter geschrieben. Unendlich viele, kreotive Kastlichkelten werden mittlerweile
vom Famillenunternehmen Banne Moman ongebotan

BonneMaman ot ist ab jetzt ouch online und hietet eine Menge faine Dberraschungen:
ouBergewdhnliche Rezepte, Innovntive Deko-Tipps und eine E-Boutique mit
wunderschinen Gesehenkartikeln.

Vizl SpaB heim Gustleran und gutes Gelingen beim Ausprobieren der Rezeptel

Do Mottt Lol Tarfe Farwy & Powe Maman

... Tuhere Itungsmelt .- Bockzeit
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NACH DEM BACKEN MIT
FEIGENKONFITURE ODER
CHUTNEY SERVIEREN.

e

Iutaten fiir 8 Stick: 4. Backofen ouf 200° ¢ Ober-fUnterhitze vorhelzen
und Telg |aut Packungsonleitung varberelten
* 1 Pkg. Tonte Fonny g g g

Frischer Bliitterteiy 270 g
- Alternativ: Tante Fnnny
Frischer Dinkel-Bldtterteig 270 g

2 Blatterteig mit dem mitgerollten Popier direkt om
Bockblech entrallen und In B glelckmaBige Telle
schneiden. Je 2wel gegeniberiiegende Teigechen
co. 1cm vom Rand porallel dber dos Eck eln-
schnelden. Ausgeschnittene Telgecken ouf die
Jewells gageniherliegende Teighdlfte kinppen und
lelcht omdrdcken

« 250 g Tiegeknse (Rolle],
in & Schelben geschnitten
* B 1L Bonne Moman Felgen-Kaonfitiire
« 1EL Thymlonhltttchen
« 15 EL Honig

J. Feigen-Konfitire ouf die Quodrote strelchen und
« 1E, verquirlt

Tiegenkose mittly darauf legen. Mit Thymian
bestreuen. Teigrand mit Ei Bestrelchen.

&y, llegenkdse-Ecken im Bockofen ca. 20 Min. ouf
mittlerer Schiene hocken: Noch dem Backen mit
Honig betriiufein,
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co 20 Min.

co 20Min,  200°C 180* C




MIT ERDBEER-WALDERDBEER-KONFITORE

lutaten fiir 1 Tarte: 4. Far die Fisllung 200 mi Milch oufkachen, restliche
Milch mit Puddingpulver, Molsstarke und Zucher
glottrithren, Mischung n dle Milch elnrdbren und
ca | Minute kocheln lossen. Pudding in eine flache
Schossel umfillen, direkt mit Frischhaltefolie ohde-
cken und ouskiihlen |nssen

* 1 Phy. Tante Fanny

Frischer Quiche- und Tarteteig 300 g
« Alternativ: Tante Fanny

Frischer Butter-Oulcheteig 200 g

= 300 ml Milch

= 1 Phky. Puddingpulver mit
Vanillegeschmack

= 20 g Malssttirke

» 60 g felner Kristallzucker

+ 500 g Souerrohm

= 16los 370 g Bonne Moman
Erdbeer-Wolderdbeer-Ronfitdre

2. Backofen ouf 180° C Ober-/Unterhitze vorhelzen und
Telg noch Packungsonleltung vorbereiten,

3. Telg mit dem mitgerollten Bockpopler entroflen und
in eine Torteform legen (aliternativ Tarteform fetten
und Telg ohne Papler hineinlegen). Mit dem Gberste-
henden Telg den Rond verstarken.

&, drewiertel der Konfitdre auf den Telg streichen
5 Pudding mit Souerrahm glottrihren und gle/chmaBig
" doroufvertellen.

& Im Bockofen co. 50 Min. ouf unterster Schiene
" goldbroun bocken, Auskihlen lossen.

FRIGLHES ﬂf*' ) = [ Obrige Konfitiire erwarmen, dekorotiv auf der Tarte
"Lhe’ &/r g:"ﬂ} VE : w - @ vertellen und einige Stunden Im Kdhlschrank
u T l‘%é,.’ g co20Min.  coS0MIn  WO°C TE0°C komplett durchkihlen lassen.

« Kilhizeit




ol JE HACH \§
TATT APFELN KANNST .
ssmun AICH ANDERES DRST, 1;1
JUM BEISPIEL HINBEEREN OO
BIANEN VERWENDER.

Plunderteigtoler

MIT APFELN UND STREUSEL

Iutaten filr 6 Talar: 4. Bockefen auf 180° € Ober-fUnterhitze varhelzen.

= 1 Phy. Tante Fanny Frischer

2: Fir die Streusel weiche Butter, Mehl und Zucker
Craissont & Plunderteig 400 g ? i

mischen und varkneten. Maosse kalt stallen.

+ £ EL Bonne Moman Pfirsich-Konfitre

= ¢ Tante Fanny Back- und Strudel-
tipfel, entkernt, in Spolten ge-
schnitten

« 3 EL Titronensoft

3 = Telg direkt ous dem Kihlschronk verarbeiten. Mit
dem mitgerallten Bockpopier am Backblech entrallen
und Kreize von ca. b cm Durchmesser ousstechen.

B, Konfiture auf die Teigtaler streichen

F.Ii;; e f:;::ﬂ: 5. Bpfel mit Titronensoft betrtiufeln und gleichmagg
g auf den Talern verteilan, mit den Streuseln bestrau-
: ;gﬂ gﬁ:lethl en. Die Telgreste mit Tucker bestreuen oder mit
T Konfitare bestreichen
F_"; 'Eili.aﬂg:lr:;umun ofiichKanfitre | €' IMyorgenelzten Bagkofen ca. 20 Min.bel 180° C
o ! bocken. Mit helBer Konfltdre glosleren.

o 20Min. e 20Min.  ED°C 160 C
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ANSTATT DER GLASUR
KANNST DU DAS WERT NACH
DEM BACKEN RUCH Wi
STAUBLUCKER BESTREVEN!

Bleltatvigher:

MIT KONFITORE & MANDELN

lutoten fiir 1 Blittertelgherz:

« 1 Pkg. Tante Fanny Frischer
Bliitterteig 540 g [Doppelrolle]

= Alternativ: 2 Pkg. Tante Foany
frischer Bltitterteig mit Butter 270 g

= 150 g Bonne Momen Erdbeer-
Walderdbeer-Konfitare

+ 50 g Mondeln, gerieben

* 1 El zum Bestreichen, verquirlt

Fiir die Glasur:
= V& Titrone, Soft ausgepresst
» 100 g Staubzucker [Puderzucker|

® @ B8 &

co. 15Min.  ¥5-30Min.  T90°C i)

4. Bockofen ouf 190° C Ober-fUnterhitze vorheizen und
Telg lout Peckungsanleitung vorberelten

2. Belde Teige mit dem mitgeraliten Backpopier
entrollen. Mit Konfitire bestrelchen und mit den
gerlebenen Mandeln bestreuen. dobel oben elnen
Rand von 2 cm aUssparen. Den Rond mit etwas £
hestraichen

3. vie veiden bestrichenen Te ige der Linge nach
einrollen. Die Rollen mit einem Messer der Linge
nach in zwel Telle schnelden. Immer awel Stringe
inelnander verdrehen.

"f- Ole beiden ineinonder verdrehten Telgsticke &
einem Herz formen. Im Bockofen auf unterster
Sehigne 25 - 30 Min. galdhroun hacken

5- Iitranensoft und Stoubzucker verrihren und das
kurz abgekihite Herz damit bestreichen.

1



Gier Flammkuchen

MIT PFIRSICHEN UND HEIDELBEEREN

lutoten fiir 1 Flommkuc hen:

« 1 Phg. Tante Fanmy
Frischer Flammkuchenteig 260 q
= Alternatlv: 2 Pkg. Tante Fanny
Frischer Dinkel-Flommkuchenteig 260 g

» 125 g Topfen (Quark)

+ 1-2EL Milch

= TEL Tueker

= 1 Pkg. Vonillezucker

= 3 - & Pfirsiche, In Spalten geschnitten
- 100 g Pfirsich-Konfitore

= 4 EL Heldelbeeren

= Minzblotter zum Bestreuen

4. Bockofen ouf 220° € Ober-/Unterhitze varhelzen
und Telg direkt ous dem Kihlschrank verorbeiten.

2. Topfen, Milch, Zucker und Vaniliszucker qut
verrdhren.

3. Telg mit dem mitgeroliten Bockpapler auf dem Bock-
blech entrollen, den Teigrand 1 cm noch Belleben
einschlogen. Masse bis on den Rand des Teiges
verstrelchen und mit Pirsichspalten belegen.

‘q. Im Backofen 15 - 20 Min. ouf unterster Schiene
knusprig backen

5- Mit erwlirmter Konfitlre bestreichen und Heidel-
bheeren und Minzblatter ouf dem fertig gebackenen
Fommiuchen vertellzn.
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VANILLESAUCE FINFACH S
F'?P“:‘;HEHEH VANILLEPUDDING B
WLT 2 EL TUCKER NACH
Plﬂﬂﬂiﬁlﬂliﬂ\lﬂi
ANROHREN.

lutoten fUr 24 Buchteln:

* 1 Phg. Tante Fanny Frischer Hefeteig
mit Butter 500 g

= Alternotiv: Tante Fanny Frischer
Germteig mit Butter 500 g

» 75 g Bonne Momon Maronen-Créme

= T5 g Bonne Moman Marillen-KonfitQre

= Th g Bonne Moman Zwetschken-
Konfitore

= 125 g Butter, zerlossen

= Ftwos Krokant zum Bestreuen

+ Einige Mondelsplitter zum Bestreuen

= WO

e

® @

co 20Min.  co 10 Min.

14

Giipe ﬁuCh]"d—Vaﬁafim

4. Bockofen ouf 1B0° C Ober-/Unterhitze vorheizen

2.1 g direkt ous dem Kohlschrank verorbeiten und
mit dem mitgerollten Bockpapler entrallen. Mit elnem
Telgrod der Lange noch 3 Mol und der Brefte noch
5 Mal in 24 gleichmaBige Vierecke schnelden.
Die 3 Fallungen einzeln mit Je co. 1 TL mittlg ouf den
Vlerecken vertellen.

3. Anden Fcken gut dber der Filllung zusommen-
schlagen, sodass die FOlle gut verschlossen lst.
Buchteln vollstandig In die Butter touchen und mit
der Nohtseite noch unten In die Backform setzen.
Die einzelnen Buchteln gut onelnander dricken
und mit Krokant oder Mondelsplittern bestreugn.

& . \m Buckafen ca. 30 Min. auf mittlerer Schiene gold-
broun backen,

&



Schonste Friichte, feiner Rohrzucker und
viel Liebe fiir siifie Mormente!

Mehr Inspirationen und Geheimmnisse auf

bonnemaman.at
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