KREATIVE GRILLBEILAGEN
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Endlich steigen die Temperoturen, dos Wetter wird freundlicher und wir wollen nur eines:
Rous! Host du deinen Griller dieses Johr schon eingewelnt? Folls nicht, wird es hachste
ieit. Wir sind schon im Grillfieber und stellen dir in diesem Rezeptheft unsere liebsten
Bellogen zum Grillen vor

Wir zeigen dir, wie du eine schnelle Foacoceio mit Kirschtomaten und Pinienkernen,
sommerliche Bliitterteigsnacks mit Melanzani und Zucchini oder ein Knoblouch-Zupfbrot
mit frischen Kriutern zubereitest

Und wos wiire denn eine Grillparty ohine Nochspeise? Dofir empfehlen wir den siBen
Hammkuchen mit Nektarinen und Amorettini. Flommbkuchen muss jo schileBlich nicht
immer pikont belegt werden.

Elnen schinen Sommer und viel SpoB bel deiner nGchsten Grillparty winscht
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MIT KIRSCHTOMATEN UND PINIENKERNEN vEGAN

Iutaten fir 1 Blech Focaccla: 4. Gockofen auf 200° C Ober-(Unterhitze vorheizen und

Teig direkt ous dem Kihlschrank verarbeiten,
= 1Phg. Tante Fanny Frischer

MACh:FRbchuR XL 200 2. 1eig mit dem mitgerollten Backpapier direkt am

Bockblech entrollen und in der Mitte rusommenfalten,
sodoss wel Teiglogen entstehen, Mit den Fingern
einige Vertiefungen in den Teig dricken,

= 2 EL Dlivenal

= ? Knoblauchzehen, in feine Schelben
geschnitten

= 100 g Kirschtomaten, halblert

= 50 g Pinienkerne

= [twos Pizzogewir:

= Grobes Meersalz

3. AMle Iutoten glelichmaBig ouf dem Teig verteilen und
mit Pizzagewirz und Solz bestreuen.

‘L Fococeio im Bockofen 20 - 25 Min. ouf unterster
Schiene goldbroun bocken

co. 0 Min. 20-25Min.  200°C 180° C
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Semmerficher Plifterteiasnack

MIT MELANZANI UND ZUCCHINI

futaten fir 8 Stock: 4.. Backofen ouf 200° C Dber-/Unterhitze vorhelzen und

Teig lout Pockungsanleitung vorbereiten.
= 1Pkg. Tante Fanny Frischer 8 9 9

Blatterteig 270 g
= Alternativ: 1 Pkg, Tante Fanny Frischer
Dinkel-Blitterteig 270 g

2. Telg mit dem mitgeroliten Bockpapler direkt om
Bockblech entrollen und in B gleichgroBe Quodrate
schnelden, diese mittig mit einer Gabel mehrmals

£ ginstechen.
= 125 g Créme froiche

= 1 Hondvoll Minze, fein geschnitten

= ¢ Knoblouchzehen, gehockt

= § Melanzani- (Aubergine| oder
Iucchinischeiben

= 1EL Diivendl

= 5oz und Pfeffer, gemahlen

= Etwos Minze zum Garnleren

3. Créme fraiche mit Minze und Knoblouch mischen,
mit Solz und Pfetter abschmecken und ca, 1 EL auf
jedes Teigguodrat geben, Melonzani- oder Zucchini-
scheiben mit Olivend| benetzen und je nach GraBe
ca 1-2 Scheiben ouf jedes Quaodrat |egen, mit Solz
und Pfeffer wiirzen

#- Blatterteigouodrate co. 15 Min. auf mittlerer Schiene
q
goldbroun bocken, Noch dem Backen mit frischer
Minze garnieren

co. 10 Min.  co, 75 Min. 200°C 180" C




ENN DU MOCHTEST.
XANNST DU STATT
SARDELLEN AUCH
KAPERN AUF DEN
FLAMMKUCHEN
LEGEN.

Zifrmenflammkuchen

MIT SARDELLEN

{utaten fir 12 Flammkuchenecken: ’L Backofen ouf 220° € Ober-/Unterhitze vorheizen
und Teig direkt ous dem Kihlschronk verorbeiten.
= 1Phg. Tante Fanny Frischer g
Flommkuchenteig 260 g P ; :
« Ricotto mit Zitronenohrieb verrihren,
= Alternativ: 1 Pkg, Tante Fanny Frischer

EREHEENMESUERE iRty 3. Teig mit dem mitgeroliten Bockpapler entrollen und

in b Ouodrate schneiden, Jedes Telgstuck diagonal

= 0 g Ricotta holbieren, sodoss 12 Teigdreiecke entstehen

= Tunbehandelte Iitrone, Schale
ohgerieben

= 1EL Chiliflocken

= 10 Sardellenfilets, grob gehackt

= Ftwos frische Petersilie, perupft

‘q. Auf jedes Dreleck etwas Ricottomosse aufstreichen,
dobel rundum einen Rand von 0.5 cm oussporen
Chiliflocken und Sordellen ouf der Ricottomasse
verteilen,
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5.. Flommkuchenecken 15 - 20 Min. ouf unterster
Schiene knusprig backen. Yor dem Servieren mit
Petersilie bestreusn
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ca. 10 Min.

= #0 ml Olivend!
= 4 Knoblouchzehen, gehackt

= ¢ Bund Petersilie, gehackt

= § Iweige Thymion, gehackt

= b Iwelge Rosmarin, gehockt

= Ftwos grobes Meersalz zum Bestreuen
= Etwos Olivendl zum Befetten der Form
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ca, 35 Min,

MIT KRAUTERN

= 7 Pkg. Tonte Fanny Frischer
Blech-Pizzoteig 400 g
= Alternativ: 2 Pkg. Tante Fonny Frischer
Dinkel-Pizzotelg 400 g

160" C

futaten fir 1 Knoblouch-Zupfbrot;
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'1.. Backofen ouf 190" C Ober-/Unterhitze vorheizen und
Teig direkt ous dem Kiihlschronk verwenden

2. Olivenal mit Knoblouch, Petersilie, Thymian und
Rosmarin vermengen

3. Telge mit dem mitgerollten Bockpapler entrollen und
mit der Knoblouch-Kriuter-Mosse bestreichen, Teige
van unten und oben zur Mitte hin einkloppen.

#. Oie Telgstreifen in jewells b gleich groBe Sticke
schneiden und locker In eine befettete Tortenform
schlichten, Mit Meersalz bestreuen,

5- fupforot co. 35 Min, ouf unterster Schiene goldbraun
hocken,
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MIT PAPRIKA veGAN

utaten fOr 20 Blatterteigstongen; 4. Backofen auf 200° € Ober-Unterhitze vorheizen und

Teig lout Pockungsanleitung vorbereiten
= 7 Pkg. Tonte Fanny Frischer v g v

Dinkel-Bldttertelg Z70 g 2. Tomotensouce und Tomotenmark glattrihren, Chill

und Poprika dozugeben und mit Salz und Peffer

= 120 g Tomatensouce, ouf einem Sieb Shshirken:

obgetropft, Tomatenwosser
oufgefangen

= 120 g Tamatenmark

= 7 scharfe Chilischoten, entkernt,
fein gehockt

+ 2 gelbe Popriko, fein gewdrfelt

= Salz und Pfeffer, gemahlen

= Etwos schwarzer Sesom zum
Bestreuen

3. trsten Teig mit dem mitgeroliten Bockpopier ent-
rollen und Tomatensouce oufstreichen, Zweiten Teig
entrollen und auf den ersten Teig legen

&, 0er Breite noch in co, 2 cm breite Streifen schneiden,
sodass 20 Stongen entstehen. Diese inelnander
verdrehen, donn mit Tomatenwasser bestreichen und
mit Sesom bestreuen,
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5. Im Backofen co. 20 Min, ouf mittlerer Schiene gold-
o Fane=y s (N o=
@ |Ll__'—j @ ES broun bocken.

oo 15 Min.  co. 20 Min, 007 C 180°C
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SEAVILRE DALY EINEN
SOMMERLICHER SALAT.
CEERILLTES GEMOSE.

FLEISCH ODER EINE
TOMATENSALSA.

Pizzaschrecken

MIT ZIEGENFRISCHKASE UND MINZE

Lutaten fr 12 Schnecken: ’.'. Bockofen ouf 200° € Ober-/Unterhitze vorheizen.

= 1Pkg. Tante Fanny Frischer

Blech-Pizateig 400 g : Liegenfrischkise mit Kreuzklmmel, Solz und Pfeffer

verruhren

= 125 g liegenfrischkase
= % TL Kreuzkimmel
= 100 g eingelegte, milde Pfefferoni,

3. Teig direkt ous dem Kihlschrank verarbeiten und
mit dem mitgerallten Backpopier entrolien. Mit dem
liegenfrischkése bestreichen, dobei oben einen

%Ebgg;ht':ﬁtinm it Rond van 2 cm oussparen, Bfefferoni, Tomaten und
! Minze auf der Mosse verteilen,
in Strelfen geschnitten

= [inige Minzblatter, grob gehockt

= Solz und Pfeffer, gemahlen

= 1Ei zum Bestreichen, verquirit

= Ftwos schwarzer Sesam zum Bestreuen

&, Teig der Lange nach einrollen, auBen rundum mit
Ll bestrelchen und ouf ollen Selten mit Sesom
bestreuen

5. Telgrolle in co. 3 cm breite Scheiben schnefden.

6- Schnecken co. 20 Min. ouf mittlerer Schiene bocken.

go. 15Min.  co 20Min,  200°C 180°C

15



FIGNET SICH
AGE UND

ﬁzzaﬂebﬁﬁk WV

MIT SESAM UND MOHN VEGAN
Iutaten fiir 10 Stick: 4. Backofen auf 200° € Ober- [Unterhitze vorhelzen.

= 1PHg. Tante Fonny Frischer
Blech-Pizzoteig 400 g

= Alternativ: 1 Pkg, Tante Fanny Frischer
Dinkel-Pizzateig 400 g

2.5 iy direkt ous dem Kihlschrank verarbeiten, mit
dem mitgerallten Bockpopier om Bockblech ent-
rollen,

3. Telg der Breite noch in ca. 2 cm breite Streifen

* Etwos Sesam schneiden. Mit Wosser bepinseln und obwechselnd

! '-.1-:;_ ;8 i ;Lu;ns "nm:ll mit Sesam und Mohn bestreuen. Etwos solzen und je
-  SETIMYEN elnen Mohn- sowle Sesamstreifen aufelnonderlegen
0 iJ 1” W% und etwns festdriicken
11’1 ﬂ e S & tindrehen und zu einem Kranz formen.

5. teback co. 20 Min. auf mittlerer Schiene goidbraun
hocken,

co. 10 Min.  co.20Min,  200°C  180°C
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MIT NEKTARINEN UND AMARETTINI

Iutaten fiir 4 Flammkuchenbiden

= 1PHg. Tante Fonny Frische
Flommbkuchenbaden noch original
Elstisser Art 340 g

= 700 g Mascorpone

= 40 g Vonillezucker

= 1kleine unbehandelte Titrane,
Abrieb und Soft

= 7 - 3 Nektarinen |oder Pfirsiche|,
in Spolten geschnitten

= 50 g Amorettini, zerbroselt

® B O

ci. 10 Min. Z0°C7-9Min.  250°C, 8-71 Min,

4. Backofen auf 270° C Ober-/Unterhitze vorheizen und
Flommkuchenbaden direkt ous dem Kihischrank
verwenden.

2. Mascorpene mit Vonillezucker, Zitronenabrieb und
-soft vermischen. Creme ouf die 4 Baden verteilen
und verstreichen, dobel rundum einen Rond von
1 cm oussparen. GleichmdRig mit Nektarinen und
Amarettini belegen

3. Je zwe| Boden nebeneinonder ohne Bockpopler ouf
ein Blech legen

#.. Immer nur ein Bockblech In den Ofen schichen und
1 -9 Min, ouf unterster Schiene knusprig bocken
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Es browcht nur wenig, um viel Gesundes genieBen 2u kinnen. Mon nehme Tonte Fanny Frischer Dinkel-Pizzoteig,
entrolle ihn oof einem Bockblech und ist nur einige frische futoien von sinem Pizzo-Genuss

entfernt. Mit 100°% Dinkelmehl und 2% Olivend! extro notivl

WWW.TANTEFANNY.AT ?‘:Ennghs’risch einfoch!
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