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WIR STELLEN VOR:

Unsere kinder{eichten
R&nff&

Wer kennt es nicht? GroBe Augen und lochende Gesichter, wenn ein Backblech mit
herrlich duftenden Neugot-Schnecken am Kichentisch steht. Und ruckzuck sind diese
weggeputzt bei vielen hungrigen Kindern, die rosch und gerne zugreifen. Und das Schane
dobei Ist. die Klelnen dirfen nicht nur probleren, ste kénnen ouch gonz elnfach mit-
helfen. Mit unseren Frischteigen mocht eln gemeinsamer Backnachmittog viel Freude.

Desholb hoben wir fir euch eine Auswohl an kinderleichten Rezeplen mit Gelinggarantie
zusommengestellt und freven uns, diese mit euch zu teilen. So gibt es fur jeden Tog siBe
und pikante Rezepte, die sicher ollen schmecken, Wie wire es gleich heute mit einer biren-
starken Pizza mit Solomi und Mozzarello oder knusprigen KasefiBen ols Snack fir

die nfchste Fejer?

Wenn ihr es lieber siB magt, donn ist die Obstpizzo ein Hit auf jedem Tisch, Darber freuen
sich garantiert nicht nur die Kleinen,

Viel Spol beim gemeinsamen Kochen und Backen wdnscht

Michaela. & das Tearn ven Tanfe ﬁ.nrg
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4. Bockafen ouf 200° Ober-(Unterhitze vorhelzen und
Telg direkt nus dem Kihischronk verorbeiten,

Tutaten fir 1 Plazo:

* 1Pkg. Tante Fonny Friseher
Blech-Pizzateig 400 g

= Alternotiv: 1 Pkg. Tante Fanny Frischer
Dinke!-Pizzateig 400 g

2. Teig mit dem mitgerollten Bockpopier am Bockblech
entrollen und mit Tomotensouce bestreichen, dobei
elnen Rand von 1cm oussparen.

= 200 ml Tomatensouce

= 100 g Mozzarelln, gerieben

= 1 kleine Dose Kidneybohnen

= 1rote Jwiebel. In Ringe geschnitten

= Y% griiner Poprika, in Streifen
geschnitten

= % oranger Paprika, In Streifen
geschnitten

= 1 kleine Dose Mais

= 10 Kirschtomaten, geviertelt

® © 0 &

oo 15Min.  co.25Min,  200°C 180°C

3- Mozzorello ouf den Tefg geben und dos Gemise in
Regenbogenfarben strelfenférmig out dem Kise
verfeilen,

& pizzo auf unterster Schiene ca. 25 Min goldbroun
bocken,
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AUS BLATTERTEIG

{utoten fiir co. 50 FiBe:

* 1Phg. Tonte Fonny Frischer
Butter-Blitterteig 280 g

= Alternotiv: 1 Pkg. Tonte Fanny Frischer
Blatterteig mit Butter 270 g

= 1Ei, verguirlt

= 100 g Berghise. gerieben
= 1EL Poprikopulver

= 11L Oregano

ca.15Min.  co, 12 Min, 0" C

4. Bockofen ouf 180" C HeiBluft [Ober-/Unterhitze
nicht empfohlen] vorheizen und Teig lout Pockungs-
anleitung vorberelten

2. Telg mil dem mitgerollten Bockpopler entrollen und
komplett mit € bestreichen, Den Telg mit einem
Ausstecher in FuBform ousstechen. Fiifle mit etwos
Abstond rueinander ouf zwei mit Bockpapier be-
legten Bockblechen verteilen,

3- Kise mit Paprikapulver und Oregano mischen und
guf den FuBen und Teigresten verteilen. Teigreste
ineinander zu Stongerl verdrehen und zu den FiBen
ouf die Bleche legen

‘I‘. Bockbleche gemeinsom fir co, 12 Min. in den
Bockofen schieben und die KisefOBe goldbroun

bocken,
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WENN DIR REINE OLINE
SCHMECKEN. KANNST DU hUCH

WEIDELBEEREN STATTOESSEN
VERWENDEN.

(Bﬁfmfarke Pizza,

MIT SALAMI UND MOZZARELLA

Tutaten fir & Stick: 4. Bockofen ouf 200° C Dber-fUnterhitze vorhielzen. Den

Teig direkt ous dem Kihlschronk verorbeiten
= 1Pkg. Tonte Fanny Frischer .

Dinkel-Pizzateig 400 g
= Alternotiv: 1 Pkg, Tonte Fanny Frischer
Blech-Pizzoteig 400 g

2. Teig mit dem mitgeroliten Bockpopier om Backblech
entrollen. Mit einem Ausstecher (co. 10 cm| 6 Kreise
ausstechen und ous den Teigresten 12 kleine Krelse
\co. g 3 cm) for Ohren ousstechen. Je 2 Dhren an

= B0 Tomatensayce jeden Kreis geben und etwos festdriicken.

= B0 g Solomi, in Scheiben geschnitten

= B0 g Mozzorello, gerieben

« O schworze Oliven, holbiert

= Y Kleine rote Zwiebel, in Ringe
geschnitten

« Bosilikumblatter zum Gornleren

3- Oen Telg mit Tomatensauce bestreichen, mit Salomi
belegen und mit Mozzarello bestreuen. Je 3 Dliven-
hilften als Augen und Nose ouf die Bdrenpizzen legen
und ous den halben Iwiebelringen den Mund formen,

& _ puf mittlerer Schiene co. 20 Min, goldbraun backen.
AnschlieBend mit Bosilikumblattern gornieren.

co. 20 Min.  co. 20 Min, 007 C 180°C
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(M BLATTERTEIG
Zutaten fUr 20 Stuck: 4. Bockofen ouf 220° C Ober-/Unterhitze vorheizen

i ; iten.
o Tk Tonte Fanay Erischer und Teig lout Packungsonleitung vorbereiten

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

2. Blatterteig entrollen und der Breite nochin co 2 cm
brefte Streifen schneiden.

8. tmmentaler mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver

= 10 Sth. Fronkfurter Wirste| vermischen.

= 10 Stk, Ktisekrainer

=80 § EMMEntiies, geriunn &} teigstreifen schrig aberiappend um die Worstel

= [twos Paprikopulver, edelsoB : ;

z wickeln, mit £ bestreichen und mit der Kose-
= Salz und Peffer, gemahlen i
= 1Ei zum Bestreichen, verquirlt SEWMEMBTcRLED,

" "”""'&a%eind@?
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5- Im Bockofen 12 - 15 Min. ouf mittierer Schiene
hacken.

_—— AR

ca.W0Min.  12-15Min,  RO°C  200°C

n
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Tutaten fiir 6 Duiches:

= 1Pkg. Tante Fanny Frischer

Quiche- & Tarteteig rund 300 g

= Alternativ: 1 Phg. Tonte Fanny Frischer

Butter-Quichetefg rund 280 g

= [twos 01 zum Befetien der Firmchen
= 150 ml Schiogobers [Sohne)

= 3 Her

= % Stonge Louch, In feine Ringe
geschnitten

= 15 g Speckwirfel

= Etwas Gemise f0r dos Geslicht

[Paprikn, Kresse, Radieschen, Dliven),

geschnitten

= Etwos Muskotnuss, gemohlen
= Solz und Pfeffer, gemahlen

¢ty

e, 25 Min.

ca, 30 Min,

M00°C

180" C

’L Bockofen auf 200° C Dber- [ Unterhitze vorhelzen und
Teig lout Pockungsanleltung vorbereiten. b Tortelette-
formehen |ca g 10 em) mit DI befetten,

2. ten Teig entrollen und mit einem Ausstecher
len. & 11 cm) 6 Krelse ousstechen. Die Teigkreise in
die befetteten Torteletteformen legen und lefcht
festdriicken

9. Louch und Speckwarfel mischen und auf die 6 Quiches
aufteilen. Obers und Eier gut verrihren und mit Solz,
Pteifer und Muskatnuss wiirzen Die Quiches domit
aufgieBen. Mit den Gbrigen Teigresten Hoore formen

& | Bockofen ca. 30 Min, ouf unterster Schiene om
Bockoitter goldbroun bocken

&. Noch dem Bucken die Quiches mit Gemase belegen,
sodass lustige Gesichier entstehen

13
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MIT 0BST

Zutaten fur 1 Pizzo: <

« 1 Pkg. Tante Fanny Frischer
Butter-Blatterteig 280 g 2

= Alternativ: 1 Pkg. Tante Fonny Frischer
Bliitterteig 270 g

= 2 EL Butter, geschmolzen

= 1EL Tucker 9

= 250 g Topfen (Quark]

= ¢ Pkg. Vonillezucker

= lunbehandelte Orange,
Abrieb und Soft

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

5.

co.20Min.  co2Min.  200°C  180°C

Backofen ouf 200° C Ober-Unterhitze vorheizen und
Telg lout Pockungsanleltung vorbereiten.

« Den Teig mit dem mitgeroliten Backpopier direkt om

Bockblech entrollen und mit einer Gobel mehrmals
einstechen, Teig mit der Butter bestreichen und mit
Tucker bestreuen, Einen Kreis ousschneiden.

= Bockblech ouf mittlerer Schiene in den Ofen schieben

und den Teig |Teigkreis und Rondsticke| ca. 12 Min
goldbraun bocken, Wohrenddessen 2 - 3-maol den auf-
gehenden Teig mit einer Gobel floch driicken. Blatter-
teig ous dem Ofen nehmen und ouskihlen lossen.

« Topfen mit Vonillezucker, Orangensaft und -obrieb

glattrhren.

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

15



Sige Plunderschrecken

MIT NOUGATCREME

futaten fiir 12 Schnechken: 4. Bockofen ouf 180° C Ober-/Unterhitze vorheizen und

Telg direkt ous dem Kidhischronk verarbeiten,
= 1Pkg. Tonte Fonny !

Crolssant- & Plunderteig 400 g
* Alternotiv: 1 Pkg. Tante Fanny Frischer
Dinkel-Blatterteig 270 g

2. Telg mit dem mitgerollten Backpopier entrollen und
mit der Nuss-Nougatereme bestreichen, dabel oben
einen Rand von ? cm oussporen. Teig von unten
stroff einrollen. Teigrolle in co. 3 cm breite Sticke

= Co. 300 g Nuss-Nougatcreme slgitan:

= b Bananen, léngs halbiert

= Etwas flissige Schokolade

= Einige kleine Schokostonger! zum
Dekorieren

= (bst noch Belieben zum Dekorieren

3. Bockblech ouf mittlerer Stufe einschieben und
Schnecken ca. 20 Min, goldbroun bocken.

& Bongnen und Schnecken mit Schokostonger,
flissiger Schokolode und Dhst dekorieren.

®w E B F

co. 20 Min.  co.20Min,  180°C 160°C

1



Feblersuchbild

FINDE DIE 7 UNTERSCHIEDE

Labljﬁn'H’\

HILF TANTE FANNY DIE PIZZA AUS DEM OFEN ZU HOLEN!

Wer isst am liebsten Ezza,?

WEM SCHMECKT PIZZA GANT BESONDE

GUT?
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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 Tarnyfastisch einjach]
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