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GENUSS-FRUHLINE:

Inspiri'erenat& Razepf'& mit

unseren Frischfei gen

Wenn der Frithling griBt, hipft des Herz vor Freude, Die Toge werden langer, die Sonne
wirmt mit zunehmender Kroft. Fin quter Zeitpunkt, Neues zu beginnen, Nicht nur im
Garten sondern ouch in der Kiche. Dafdr hoben wir inspirierende Rezepte fir die
Frihlings- und Osterzelt for dich gesammelt

Eine Galette mit Louch und Lachs ous dem runden Butter-Quiche- & Tortetei ist schnell
und einfach gemocht, sogor gonz ohne passende Quiche- ader Tarteform. Besonders
schon am Ostertisch mocht sich der stBe Osterkranz mit Eierlikircreme. Wer Gbrige
Dsterpier hot, konn diese ideal in den Spinatnestern mit Ei verarbeiten. Mit dem ersien
Rboborber der Soisan Ifsst sich wunderbor eine Rhobarbertarte mit Mandeln zu-
bereiten

Gutes Gelingen und viele schang Frihlingsgefihle winscht

Michaels, & das Tearn von Tanfe ?Enng
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OSTEREIER FEIN WURFELN

UKD UNTER DIE SPINATMASSE |
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MIT WACHTELEIERN

{utaten fiir & Nester: 4. Backofen ouf 200° C Ober-[Unterhitze vorhelzen und

Tely lout Pockungsenleltung vorbereiten.
- 1 Phij, Tonte Fanay Frischer g B .

Blotterteig 270 g
= Alternotiv: 1 Pkg. Tante Fanny Frischer
Dinkel-Blatterteig 270 g

2. Knoblouch in 0l anschwitzen, Spinot zugeben und
kurz mitgoren bis er tusommengefallen (st Mit Solz
und Pfeffer wirzen, ouskihlen lossen.

= ¢ Knoblouchzehen, fein gewdrfelt

= 2EL0I

= 200 g frischer Blattspinot
[Alternativ: Tiefkiihl-Blottspinat,
oufgetaut, gut ousgedrickt]

3. Blitterteig mit dem mitgeroliten Bockpopier direkt
om Bockblech entroflen und in 6 gleichmaRige
Quodrote schnelden. Je zwel gegendberliegende
Teigecken co. 5 mm vom Rand poraoliel dbers kck

inschneiden.
= 1Ei zum Bestreichen, verquirlt b
= b Waochteleler _
S0 geht’s:
» Salz und Pfeffer, gemahlen ,al kin "-'ﬂapp:m o

= Ftwas Essig ' e’ ;
= 7 Bodieschen, in felne Scheiben iy &
geschnitten I

o, Spinat mittig ouf die Quodrate geben. Teigrand mit Ei
bestreichen.

5. Spinatnester im Backefen ca, 20 Min, auf mittlerer
Schiene bocken. 5 Minuten vor Backende je ein
Wochtelel doriber aufschlogen und fertigbacken.

ﬁ? @ @ ‘_I_ij 6- Rodieschen mit etwos Essig und Salz marinieren und

co. 20Min.  co 20Min,  200°C 180" C die Nester noch dem Bocken damit belegen.




LACHS KANNST 2 |
?:I.mm SPECK 0DER ; : . . wtm
GERAUCHERTEN SCHINKEN | _ | |
VERWENDEN.

Golethe

MIT LAUCH UND RAUCHERLACHS

Iutaten for 1 Golette: 4. Bockafen ouf 200° € Ober- [Unterhitze vorhelzen und

« 1Pk Tonte Famny Fisshiey Teig noch Packungsanleitung vorbereiten

Butter-Quiche- & Torteteig 200 g
= Alternotiv: 1 Pkg. Tante Funny Frischer
Quiche~ & Tarteteig 300 g

2. souerrohm mit Louch mischen, mit Salz und Pleffer
ahschmecken,

3. Teig mit dem mitgerollten Bockpopler direkt om
Bockblech entrollen. Louchcreme mittig gleichmaBig
verteilen, dobei einen Rond von ca. 4 em oussparen.

= 250 g Souerrchm

= 1Louchstonge. in Ringe geschnitten

= 150 g gerducherter Lochs oder
Lachsforelle

= rote Plefferbeeren, grob zerdrilckt

= Solz und Pleffer, gemohlen

= 1 Hondvoll Rucola

Yy, Teigrond diinn mit Wosser bepinseln, Gber die Mosse
einkloppen und Lachs ouf der Golette verteilen.
Teigrond erneut mit Wosser benetzen und rote
Piefferbeeren Ober die gesomte Golette streuen.

8. Galette im Backafen co 40 Min. ouf unterster
Schiene bocken. AnschlieBend mit Rucolo belegen

ahn

T ey S —

co.15Min.  co 40Min,  200°C  180°C
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MIT l[EE?nSE UND El

4. Bockofen ouf 175° C Ober-[Unterhitze vorheizen und
Teig lout Pockungsanleitung verbereiten.

{utaten fiir 10 Nester:

= 1Pkg. Tante Fonny
Filo- & Yufkatelg 250 g 2- tier verguirlen, mit Salz und Pfeffer wirzen.
= 1Bund Jungzwiebeln, in Ringe

Sachitiia 3. Jewells 1 Teigblatt |1 Teigblatt pro Nest) in

« TELOI 4 Quodrote schneiden.
o ghhiatlimm RN &, vie 4 Teigquadrate tbereinander in die befetteten
- g?:rn o Mulden eines Muffinblechs legen und im ver-

o SOk g PReTTer. aeraalinn gehelzten Bockofen 15 - 20 Min. goldgelb backen.

= Etwas Schnittlouch zum Bestreuen

« Etwas Olivend| zum Befetten 5. {l in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Leber-

kase darln 2 - 3 Min. broten. Eier und Jungzwiebeln
hinzugeben, Eler leicht stocken lassen,

6. Mosse in die Gberkihlten Teignester fillen

7. 0ls Gornitur etwos gehockten Schnittiouch dber
die Nester streuen.

w E

15-20Min. 15 -20 Min.




MIT WEIBEM & GRONEM

SPHREH@

Vizza— /“luktins

MIT SPARGEL

tutaten fiir 12 Muffins: 4. Backofen ouf 200° € verheizen und Teig direkt ous

dem Kihlschrank verarbeiten
= 1Pkg. Tonte Fonny Frischer

Blech-Pizzoteig 400 g
» Alternativ: 1 Pkg. Tonte Fanny Frischer
Dinkel-Pizzoteig 400g

2. tier und Souerrohm verrihren Petersilie, Muskat-
nuss, Solz und Pleffer augeben. Die Sporgelsticke
untermischen,

- & ; i ?Eg:rSuuanuhm 3. Telg mit dem mitgerollten Bockpapler entrollen und
' i zwel Mal der L h und drel Mal der Brelte nach
= « Fiiiid pEtEIS”}E, gehﬂﬁht Bl MOl OEr LONQe NACH uno Orel Mol ger Grejie nac

: : : .
i - 1MSP Muskatnuss, gemahlen durchschneiden, sodoss 12 Quodrote entstehen

= 200 g weifer Spargel, geschlt,
in diinne Scheiben geschnitten

= 200 g griner Spargel, geschtlt,
in diinne Scheiben geschnitten

= S0z und Pfeffer, gemahlen

= Etwos Olivendl zum Befetten

4. e Telgecken in die Mulden eines befetteten Muffin-
blechs geben und leicht festdricken, Jeweils 2 EL
der Filllung in die Mulden geben.

5 » Muffins im Bockofen co, 20 Min. ouf unterster
Schiene knusprig backen

\_ 0
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co. 20 Min.  co. 20Min,  200°C 180°C
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ANSTELLE EINES GITTE !
ROLLERS KANNST 0U DEN TEG ‘.
AUCH MIT EINEM MESSER f
EINSCHNEIDEN.

Tutaten flir 1 Strudel:

= 1Pkg. Tante Fanny Frischer
Dinkel-Blatterteig 270 g

Butter-Blatterteig 280 g

= 400 g grlner Spargel, geschalt

= 100 g Schinken, in Streifen
geschnitten

« 100 g Kase [2.B.. Emmentaler],
gerieben

= 125 g Créme froiche

*1H

= S0z und Peffer, gemahlen

= 1Ei zum Bestreichen, verquirlt

co35Min.  25-30Min, 20°C  200°C

= Alternotiv: 1 Pkg. Tante Fanny Frischer

MIT SPARGEL UND SCHINKEN

4. Bockofen ouf 220° € Ober-/Unterhitze vorheizen und
Blatterteig lout Pockungsonleitung vorbereiten

2. spargel in Solzwosser bissfest kochen, gut abkropfen
und erkalten lnssen,

3. crome froiche mit £ und Gewlrzen verrQhren, zwel
Drittel vom Schinken und Kase ugeben und ver-
mischen,

& Blatterteig entrollen und der Lange nach einen 10 cm
breiten Teigstreifen abschneiden. Uber den schmaleren
Tell mit einem Gitterroller rollen,

8. venbraiteren Teigtell mit Flle belegen, co. 2 - 3cm
Rand oussporen, Spargel dorouf legen und den
restlichen Schinken und Kase ouf der Fille vertellen,

6- Den Gittertell auseinonder ziehen und Ober die Fillle
legen, Rond fest andriicken und mit £ bestreichen

?. Im Bockafen 25 - 30 Min. bocken.

13
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Hammkuchen

MIT RAUCHERLACHS & SPINAT

{utoten fir 4 Flommkuchenbdden:

= 1Phg. Tante Fanny
Frische Hommkuchenbdden
noch original Elsdsser Art 340 g

= 240 g Créme froiche

= 240 g junger Blottspinat, frisch

= 11L Butter

= 40 g Raucherlochs, dinn
oufgeschnitten

= 20 g Pinienkerne

= pfeffer, gemohlen

® B8 O

750° €, 871 Min.

col0Min.  290°C 7-9Min.

4. Bockofen auf 270° € Ober-/Unterhitze vorheizen und
Fommkuchenboden direkt ous dem Kihlschrank
verorbeiten,

2- Blattspinat mit der Butter in kechendem Solzwosser
ein poor Minuten blonchieren und onschiieBend
abtropfen lassen.

3- Je zwei Baden nebeneinonder ahne Bockpopier ouf
ein Bockblech legen,

& je tommkuchenboden % der Créme froiche
verstreichen, sodoss rundum 1cm Rand frel blelbt,

5- Jeden Boden gleichmaBig mit Spinat belegen und
mit Pinienkernen bestreuen.

6. Immer nur ein Bockblech in den Ofen schieben
und Hommkuchen ouf unterster Schiene 7 - 9 Min.
knusprig backen,

7. Donoch die Lachsscheiben ouf die 4 Baden vertellen
und mit Pfeffer wirzen.

15
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Fin EINE JUBEREITUR
DHNE ALKOROL KANNST DU
FIERLIKDR EINFACH DURCH

MILCH ERSETLEN (L
pUDDING ! PKE. VANILLE-

_ LUCKER 1UGEBEN.

MIT EIERLIKORCREME

futaten fiir 1 Kronz: 4. Bockofen ouf 180" C Dber-/Unterhitze vorheizen

il S Ky SR 2. Teig direkt ous dem Kithlschronk verorbeiten und mit

Iienntellg mitButier 5009 dem mitgerollten Bockpopier direkt om Bockblech
= Alternotiv: 1 Pkg. Tonte Fanny Frischer Setralion
Hefetelg mit Butter 500 g )

3. Teig der Lange noch in drei gleich groBe Streifen
schneiden. Jeden Streifen zu einem Strang einrollen,
Teigstriinge tu elnem Zopf flechten, etwaos in die
Linge ziehen und zu einem Kranz verschlieBen.

Mit Ei bestreichen und mit Mondeln bestreuen.

= 1Ei zum Bestreichen, verquirlt
= 50 g gehobelte Mondeln

Fiir die Eierlikiircreme:

= 300 ml Milch

= 100 ml Eferlikar

= 1 Pkg. Vonille-Puddingpulver
= 50 g Zucker

= 200 ml Schlagobers [Sahnel
= 1Pkg. Sohnesteif

& |m Bockofen co. 25 Min. auf mittlerer Schiene gold-
broun bocken. Vollstandig ouskihlen lossen.

5- Wohrenddessen Mileh oufkochen. Elerlikar mit
Puddingpulver und Zucker glattrihren und in die
heiBe Milch einrihren. Zu einem festen Pudding
kochen, mit Frischholtefolie obdecken und ous-
kihlen lossen,

6. Nach dem Auskiilen Schiogobers halb steif
schiagen, Sohnesteif einrieseln lassen und zu festem
Schlogobers weiterschlogen. Pudding gut durch-
rihren und Schiogobers luftig unterheben

ﬁ*j,a ET"J g ?. Kranz horizontal durchschneiden und mit der

co.30Min.  co.25Min,  190°C  JE0°C tierlikarcrame fallen. Bis zum Verzehr kaft stellen,
i ]




NIESSE DIE TARTE
O DIQEKT AUS DEH

MIT MANDELN

{utaten fiir 1 Tarte:

= 1Pkg. Tonte Fonny
Frischer Quiche- & Tartetelg 300 g

= Alternativ: 1 Pkg. Tonte Fanny Frischer
Butter-Quiche- & Torteteig 260 q

= 100 g Butter
= 100 g Semmelbrisel
= 100 g Kristallzucker
= 500 g Rhoborber, geschalt,

in 3 cm longe Rauten geschnitten
= 150 g Stoubzucker |Puderzucker}
= 100 g Maondeln, gehobelt, gertstet

= » = 2 Eier
L e — s S = 1Zitrone, Schole abgerieben
i - « 1L Zimt

= 2 EL Mondeln zum Bestreuen

(st x -
= AL 1 ke R — .
g,i (uiched nd ® E B &

co. A0 Min.  co 40Min,  200°C  180°C

RhabarberTarfe

4. Bockofen auf 200° C Ober-Unterhitze vorheizen und
Telg lout Pockungsanleltung verbereiten.

2. fir die Butterbrase! Butter in ainer Pfanne
schmelzen, Brésel und 1 EL Kristallzucker zugeben
und goldbroun rosten,

3. Rhobarber mit restlichem Kristollzucker vermischen
und 30 Min, rosten lassen, das entstondene Wasser
ohgieBen

& tur die Fulle Stau bzucker, Mandeln, obgeriebene
Litronenschaole, Zimt und Eier vermengen und die
Butterbrasel unterrinren. Kurz ziehen lossen.

5. ten Teig mit dem mitgerollten Bockpopier direkt in
die Form legen und mit dem Gberschissigen Teig den
Rond verstarken, Die Mondelmaosse ouf dem Boden
des Teiges vertellen, Fir dos Muster den Rhabarber
dekorativ ouf der Mosse verteilen.

6. Die Torte im Bockofen co. 40 Min. ouf unterster
Schiene goldbroun bocken. Nach dem Bocken mit
Maondeln bestreuen,

19
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FRISCHE-KOCHEN
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Es braueht nur wenig, um viel Kbstlickes gelingen ru lassen. ¥imm den Tonte Fanny Frischen Duiche- & Torteteig, lege ihn
I eline runde Auflauttorm und du bist nure einge frische Tutoten von einem herrlichen Garight entfemt,
dos sich in wenigen Minuten zum optischen Hingucker verwandel

0GRPO WWW TANTEEANNY.AT
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