SCHNELL & EINFACH:

KREATIVE P‘.zzw _I [

=

WWW.TANTEFANNY.AT Fannytastisch einfoch!



MEHR 2"1 WL*IW

A\ REZEPTIDEE

tantefanny.at

SCHNELL & EINFACH:

ZZ0—KEezZ "'
p "rR 2 GesChmack

In diesem Rezeptheft widmen wir uns ganz deinem Pizzo-Genuss. 0b fiir die Familienfeier
oder das schnelle Abendessen wochentags, mit Tante Fanny Pizzateigen zauberst du
schnell und unkempliziert ein leckeres Gericht ouf den Tisch.

Fiir unsere Rezeptideen kommen gleich 3 verschiedenen Pizzateige in Froge:
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Kombiniere nach Lust und Laune & hab’ Freude beim Pizza backen!

Mary & das Team ven Torte 'r';rmg
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... Lubereitungszeit ... Bockzeit ... Ober-[Unterhitze ... HeiBluft



FUR EINE VEGANE
VARIANTE GANL EINFACH
DEN MOTZARELLA
WEGLASSEN.

Vegefansche Pizza. )

MIT KURBIS .

Iutaten fiir 1 Pizzo: 1. Backofen ouf 220° C Ober-/Unterhitze vorheizen und

- Teig direkt aus dem Kihlschrank verwenden.
» 1Pkg. Tante Fanny Frischer

Blech-Pizzateig 400 g
» Mternativ: 1Pkg. Tante Fanny
Frischer Dinkel-Pizzateig 400 g

2. Paossierte Tomoten mit Salz. Knoblouch, Salbei und
Rosmarin mischen.

3. teig mit dem mitgeraliten Backpapier direkt am Back-
blech entrollen. Mit Tomatensauce bestreichen. Mit
Kirbis, rotem Iwiebel und Mozzarella belegen.

» 100 g passierte Tomaten

» 1 Knoblauchzehe, gehackt

» Etwos Salbei, gehackt

- Etwos Rosmarin, gehackt

» 300 g Kirbis, geschilt, in dinne
Streifen geschnitten

& irbispizza im Backofen 10 - 15 Min. auf mittlerer
Schiene backen. Nach dem Backen mit Basilikumpesto
garnieren.

» 1rote Zwiebel, in diinne Ringe
= 125 g Mozzarellg, in Scheiben
@: B : geschnitten
== o oD 2 - Salz und Pfeffer, gemahlen

1Y
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‘ % ' -;- , geschnitten
= 4 - 5 TL Basilikumpesto zum Garnieren
co.15Min. 10-15Min.  220°C 200°C




e 1 ‘ Krduterbutter

KANNST DIE ZUPE-
?S%HNEEMN AUCH MIT
FRISCHEN TOMATEN,
FETA ODER ZWIEBEL
L

DLIVEN

pizzazupbsr:hnecken (‘\?}

MIT GETROCKNETEN TOMATEN 4

Lutaten fiir 1 Zopf: 4. Bockofen auf 200° C Ober-/Unterhitze vorheizen und

<10k it P gl Teig direkt aus dem Kihlschrank verarbeiten.

Dinkel-Pizzateig 400 g
= Alternotiv: 1Pkg. Tante Fanny
Frischer Blech-Pizzateig 400 g

2. fir die Fillu ng alle Zutaten, auBer die Kriuterbutter,
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Teig mit dem mitgerollten Backpapier entrollen und
mit der Mosse groBziigig bestreichen. Dabei oben
einen Rand von ca. 2 cm freilassen.

= 250 g Frischkiise
= 1EL Kapern, gehackt
= 15 g getrocknete Tomaten,
grob gehackt
= 15 g schwarze Oliven, entsteint,
in Ringe geschnitten
= 1 £L frischer Salbei, fein geschnitten
= 2 EL frische Petersilie, fein geschnitten
* 1k
= 50 g Semmelbrosel
= Solz und Pfeffer, gemahlen
= 50 g Kriuterbutter, geschmolzen

&, \om unteren Teigrand beginnend einrollen und alle
2 - 3 cm einschneiden, die Rolle jedoch nicht ganz
durchschneiden. Jede zweite Teigschnecke zur Seite
kloppen.

5. Im Backofen 25 - 30 Min. auf unterster Schiene
backen. Noch heiB groBziigig mit Kriuterbutter
bestreichen.

co.20 Min.  25-30Min.  200°C 180° C




TUR PITZA PASST
SEMR GUT EIN FRISCHER
KRAUTERSALAT!
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MIT SPINAT UND RICOTTA e

Iutaten fir 1Pizza; 4. Bockofen auf 220° C Ober-/Unterhitze vorheizen.

= 1 Pkg. Tante Fanny Frischer
Dinkel-Pizzateig 400 g

= Alternativ: 1Pkg. Tante Fanny
Frischer Blech-Pizzateig 400 g

2. 1wiebel und Knoblauch in Olivendl kurz andansten,
Spinat zugeben, vermengen und mit Salz und Pfeffer
wilrzen.

3. Teig direkt aus dem Kuhischrank mit dem mitge-
roliten Backpapier ouf einem Backblech entrolien.
Creme frafche und 100g Ricotta verrithren und den

= 1Iwiebel, fein warfelig geschnitten
= ? kleine Knoblauchzehen, geschilt,

. ;E::'l gﬁ:’:ﬁg: Pizzoteig damit bestreichen, dobei einen Rand van
ol ussparen.
= 350 g Blottspinct, oufgetaut, e
abgetropft ‘)‘. Spinat darouf verteilen und den restlichen Ricotta

= 150 g Créme froiche

= 250 g Ricotto

= 30 g Pinienkerne

= Salz und Pfeffer, gemahlen

doriber broseln. Die Pizza mit Pinienkernen
bestreuen.

5. Im Backrohr 15 - 20 Min, knusprig bocken,

co.20 Min. 15-20Min.  220°C  200°C
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pizza, Shembdi N

MIT GEMOSE i

Lutoten fir 1 Stromboli: 4. Backofen ouf 220° C vorheizen und Teig direkt ous

dem Kihlschrank verarbeiten.
= 1Pkg. Tante Fanny Frischer

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

2. Teig mit dem mitgerollten Bockpapier direkt am
Backblech entrollen. Teig mit Tomatensouce
bestreichen, dobei an allen Seiten co. 2 cm Rand

freilossen.
= 200 g Tomatensauce :
g rotizmehel, Haibiest. o Rings 3. Mit Zwiebel, Mais und Champignons belegen. Mit
?gg‘; :ni:n co. 100 g Mozzarella bestreuen und 1TL Oregono
wiirzen,
5 _ = 100 g Champignons, in Scheiben
wm lﬂﬁb e | G $:§chaitten i ieh & \on unten nach oben 2u einem Strudel rollen.
1 S L — § Theel iRl et Teigrolle mit einem Messer schrég alle 3 em etwas
|.7- .,.;...-si-vﬂ"‘L ) - 2TL Oregano : .
einschneiden und mit dem restlichen Mozzarella

ms..ﬂﬂ
‘ und Oregano bestreuen.

o e
Mwnﬂ' s . . 8. im Backofen 20 - 25 Min. auf mittlerer Schiene
zﬂ.ﬂ g ]

T ca. 75 Min. 20-25Min.  20°C  200°C knusprig backen.




DAZU EINEN

Pizzakronz

NACH ELSASSER ART

4. Backofen ouf 190° C Ober-/Unterhitze vorheizen und

lutaten fir 1 Pizzokranz:

= 1Pkg. Tante Fanny Frischer
Blech-Pizzateig XXL 550 g

Teig direkt aus dem Kohischrank verarbeiten.

2. Teig mit dem mitgeroliten Backpapier direkt am

= 200 g Créme froiche

= 120 g Speckwilrfel

= 2 mittelgroBe Iwiebeln, in feine
Warfel geschnitten

Backblech entrollen. Créme fraiche pfeffern und so
auf dem Teig verstreichen, dass oben ca. 2 cm Rond
freibleibt. Speck und Iwiebeln darauf verteilen.

3. Teig von unten eng einrollen, sodass der Teigrand sich

= Pfeffer, gemahlen

mit dem Teig verklebt. Die Enden der Rolle zusammen-
fUhren, sodass ein Teigkreis entsteht.

&4, Teigalle 2 cm etwa 4 cm tief einschneiden. Einge-

schnittene Teigsticke um 90° drehen, sodass sie
rundum ouf der Schnittflache aufliegen.

5. pizzokranzim Bockofen ca. 30 Min. auf unterster

ca.75 Min.  co. 30 Min.

Schiene knusprig backen.



-~ pinhel-Pizzatey
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fOLLE DEN STRIEZEL

ATIV MIT CREME
ALTERRS ND ROTEM

KURBIS-
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MIT KURBISKERNEN ——
lutaoten fir 2 Pizza-Striezel: 1. Backofen ouf 200° C Ober-/Unterhitze vorheizen und

Teig direkt aus dem Kahischrank verarbeiten.
» 1 Pkg. Tante Fanny Frischer e o & =

Dinkel-Pizzateig 400 g
= Alternativ: 1Pkg. Tante Fanny
Frischer Blech-Pizzateig 200 g

2. Topfen mit Kernél und Krbiskernen vermengen und
mit Salz wiirzen.

3. Teig mit dem mitgeraliten Backpapier entrollen und
mit der Kiirbiskern-Masse gleichmdBig bestreichen.
Dobei ca. 2 cm am oberen Rand freilossen.

» 125 g Topfen (Quark]
= A EL Kiirbiskerndl
» 3 - L EL Kirbiskerne, gerdstet

* Salz, gemohlen &} vom unteren Teigrand beginnend einrollen.

5. Die Rolle mit einem Messer der Linge nach in
zwel Teile schneiden. Die beiden Strange jeweils
ineinander verdrehen.

N
. . 6. im Backofen co. 30 Min. auf mittlerer Schiene

co. 10 Min. co.30Min.  200°C  180°C goldbraun backen.
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WER ES SCHARF MAG.

KANN DIE PIZIA 1U-

SATILICH NOCH MIT
EINIGEN, EINGELEGTEN

PFEFFERONI
BELEGEN!

SALAMI
ungan'sd\e Pizza,
MIT SALAMI UND PAPRIKA
lutoten fir 1Pizza: 4. Bockofen auf 200° C 0ber-/Unterhitze vorheizen und

Teig direkt aus dem Kihlschrank verarbeiten.
= 1Pkg. Tante Fanny Frischer 3 < E L

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

2. Teig mit dem mitgeroliten Backpapier entrollen,
rundum etwa olle 2 cm einschlagen und mit den
Fingern festdricken.

= 200 g Sauerrahm

= 12 Scheiben Bauchspeck

= 50 g ungarische Salami, in Scheiben

= 1 mittelgroBe Iwiebel, in Ringe
geschnitten

= 2 rote Spitzpaprika, gewdrfelt

= Salz und Pfeffer, gemahlen

= % Bund Petersilie, gehackt

ca.75 Min.  co. 20 Min. 200°C 180°C

3. Souerrahm mit Salz und Pfeffer wirzen und ouf dem
Teighoden verstreichen.

&, Bouchspeck, Salami, Zwiebelringe und Paprikawirfel
auf dem Sauerrahm verteilen,

5. vizzo im Backofen ca. 20 Min. goldbraun backen.
Nach dem Backen mit Petersilie bestreuen.

il



ANNST vnn DEM )
"BACEN N I -
DOGS EINEN o

£ ODER KETCHUP
SN SEBEN.

= 1Pkg. Tante Fanny Frischer
Dinkel-Pizzateig 400 g

= Mternativ: 1PKkg. Tante Fanny
Frischer Blech-Pizzateig 400 g

= 2 - 3 Frankfurter Wirstel, in ca. 3 cm

= Etwos Sesom zum Bestreuen

groBe Stiicke geschnitten
: ﬁ;m = 2 -3 Scheiben Speck, inca. 3 ¢cm
=\ ﬁ@é - lange Stiicke geschnitten
%= 0-111 e i = 1£i zum Bestreichen, verquirlt

_\.eﬂ-ﬂ‘"‘” F‘W e
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co.10 Min.  co.10Min.  220°C  200°C

Mini 4fst Degs

Iutaten fir 8 Mini Hot Dogs:

4. Backofen ouf 220° C Ober-/Unterhitze votheizen und
Teig direkt aus dem Kihlschrank verarbeiten.

2. Teig mit dem mitgerollten Backpapier entrollen und
in 4 gleich groBe Rechtecke schneiden. Die Recht-
ecke diogonal zu Dreiecken schneiden.

3. Frankfurter Warstel mit Speck ummanteln und auf
der Breitseite des Dreiecks platzieren. Von der
Breitseite her zu einem Kipferl aufrollen.

& Mini Hot Dogs mit Ei bestreichen und mit Sesam
bestreuen.

5. Im Backofen ca. 10 Min. auf mittlerer Schiene
backen.

19



veErwANDELT DINKEL

NPIZZA-GENUSS.

L

Es broucht nur wenig, um viel Gesundes genieBen zu kinnen. Man nehme Tonte Fonny Frischer Dinkel-Pizzateig,
entrolle ihn ouf einem Backblech und ist nur einige frische Zutaten von einem Pizza-Genuss
entfernt. Mit 100% Dinkelmehl und 2% Olivendl extra notiv!
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