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Tipp | GRILLEZETT

Elkészités elémelegitett sutdben, S 2 et 2
T S BANAN LEVELES TESZTABAN
200 °C-on (alsd/felsd fokozatos)

vagy 180 °C-on
[hélégkeveréses).

ot VAU LRl s TR 1 A grillsitét az utasitasok szerint elokészitjik. A grillsitd

BANANHOZ: fedelet lezrjuk és 200 °C-ra melegitjik. A tésztdt a

1cs. Tante Fanny friss csomagolds szerint elkészitjik.
leveles tészta 270 g
2. A fa nyarsakat vizbe dztatjuk, hogy ne égjenek meg a grillen.
6 kisebb hamozott bandn
50 g olvasztott étcsokolddé 3 A tésztat a sitdpapirral egyitt kitekerjik és 12 darab

egy kevés olgj a kenéshez kb. 1,5 cm széles csikokra vagjuk.

6 fa nydrs vagy rozsdamentes acél nyars
‘i'. Bandnonként két tésztacsikot egymdson dtfedve a bandanok
koré tekeriink és a nydrsat beleszarjuk. A tésztdt olajjal

megkenjik.

5. A bandnnyarsakat kézvetlendl a grillracsra helyezzik és
kozvetett hdvel 20-25 percig grillezzik.

>
£ ) o . . - .
"‘ 6.2 grillezett bananokra olvasztott csokolddés csorgatunk és
200°C  kb.20-25perc  kb. 10 perc melegen tdlaljuk.
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Elkészités eldmelegitett sitdben, <
siitopapirral bélelt tepsiben KE I.T TESZTA

180 °C-on (alsd/felsd sitéses)

vagy 160 °C-on
[hélégkeveréses).

mja'fi %umcfcstrkke?

LJore O AEL r 7. A grillsitét oz utasitasok szerint eldkeszitjik. A grillsitd
1cs. Tante Fanny friss fedelét lezarjuk és 180 °C-ra melegitjik. A tésztdat kozvetlendl
kelt tészta vajjal 500 g a hiitébdl dolgozzuk fel.
250 g tard 2 A tésztdat a sitdpapirral egyttt kitekerjik és a papir nélkil
125 g tejfol rihelyezziik a grilltdlcdra vagy a sitéformaba rakjuk
Y cs. vanilids pudingpor (kb. 30 x 20 cm). A kidlld tésztdval megerdsitjik a széleket.
50 g cukor
2 tojds sargdja 3 Osszekeverjik a tarot, a tejfolt, a pudingport, a cukrot és a
250 g csonthéjas gyamalcs tojassargdjat, majd radntjik a tésztdra a talban. A tetejére
|pl. dszibarack, sdrgabarack, nektarin), csonthéjas gyamdélcsoket és bogyds gyamdlcsoket teszink.
kimagozva és szeletekre vagva
250 g bogyés gyimaolcs ‘f A tésztdt kozvetett ho mellett a grillsatd racsdra helyezzik
(malna, ribizli, szeder vagy afonyal és csukott feddvel kb. 40-45 percig sitjik.
4-5 kakukkf( dgacska
5. Kakukkfivel diszitjuk &s még melegen tdlaljuk.
_
180° C kb. 40-45 perc  kb. 20 perc
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Elkészités eldmelegitett sitdben, = = ’
siitopapirral bélelt tepsiben 0 R I AS S M 0 R ES
200 °C-on [alsd/felsd sitéses) ¥

vagy 180 °C-on
[hélégkeveréses).

a ,ﬁPM

LRSS Sl 172 1 grillsatdt az utasitdsok szerint el6készitjik, a sutdkovet

1cs. Tante Fanny friss felmelegitjik. A grillsatd fedelét lezarjuk és 200 °C-ra
linzertészta 300 g elémelegitjk. A tésztat a csomagolds szerint eldkészitjik.
400 g csokoldde 2 A tésztdat a sitdpapirral egyitt kitekerjik és a felesleges
[pl. 300 g tejcsokolddé &s 100 g étcsokoldde) sitdpapirt szorosan a tészta mellett levagjuk, hogy a grillben
300-400 g pillecukor ne égjen el.

3. A tésztat a sutdkovon kb. 10-15 percig zdrt feddvel aranybar-
ndra satjik, majd levesszik a grillrél &s hagyjuk kihdini.

‘i'. A megsilt omlos tésztat durvira morzsoljuk és a 2/3-dt egy
t{izdillo talba (¢ kb. 26-28 cm) tesszik, az aprd darabokra tort
csokoladét rahelyezzik és a pillecukrot kér alakban raszorjuk.
Majd a grillen kézvetett hdvel kb. 10 percig, zdrt fedd mellett

siitjiik.
= = 2

(L 5 Végiil a maradék omlds tészta darabokkal diszitjiik, levesszik

200°C  kb.20-25perc  kb. 15 perc a grillrdl &s azonnal talaljuk.

)
L&

L { -
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Alternativ megolddsként E D ES CSI G A K =7
hasznalhatjuk a Tante Fanny 550 g

friss XXL pizzatésztdjat is.

mascafpmévaf és br%és %ﬁmisft‘/sifkka?

HOZZAVALOK: 1 A grillsatét oz utasitdsok szerint elkészitjik. A grillsitd fedelét

1cs. Tante Fanny friss lezarjuk és koradlbeldl 15 perc alatt 200°C-ra melegitjuk.
kelt tészta vajjal 500 g
2. A tésztdt a csomagolds szerint el6készitjik. Egy kerdmia edény

500 g mascarpone (6 30 cm, magassaga 6 cm) aljat sutdpapirral kibéleljik.
100 g barna cukor A felesleges sttdpapirt levagjuk, és a himérsékletre vonatkozd
1 cs. vanilids pudingpor utasitdsokat betartjuk, igy nem ég meg a sitdpapir.
1citrom héja és leve
600 g bogyds gyamdlcs 3 A tésztdt a sitdpapirral eyttt kitekerjik. A mascarponét
(pl. méiIna, eper, dfonya, szeder) dsszekeverjik a cukorral, a pudingporral, a citrom reszelt héjdval

@s levével 6sszekeverjik, majd egyenletesen eloszlatjuk a tésztdn
gy, hogy a széleinél 2-2 cm-t szabadon hagyunk.

lf'. Ha sziikséges, a bogyds gyimélcsoket még aprobbra vagjuk, és a
mascarponés krémre ontjik. A tésztdt alulrdl szorosan feltekerjik,
majd 8 ugyanolyan széles darabra végjuk és szorosan egymds
mellé a sitdformaba helyezzik.

5. A kerdmia edényt a grillracsra helyezzik, és racsukjuk a grill

fedelét.
>
= B

”“ 6 A csigdkat kordlbelal 40 perc alatt aranybarndra sitjiok. Sutés
kb. 40 perc  kb. 20 perc utdn melegen talaljuk példdul fagylattal vagy vanilia szésszal.
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Tipp

Elkészités elémelegitett sitdben,
siitopapirral bélelt tepsiben
180 °C-on (alsd/felsd sitéses)
vagy 160 °C-on
[hélégkeverases).
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EDES GRILLEZETT TESZTA

HOZZAVALOK 1 GRILLEZETT TESZTAHOZ:

1cs. Tante Fanny friss
kelt tészta vajjal 500 g

200 g tejszinhab

200 g krémsajt

80 g porcukor

% kezeletlen lime héja

1ek. afonyalekvar

kb. 300 g friss bogyds gyimdlcs, megmosva
friss menta, citromf{ a diszitéshez

£ =) 77N
180° C kb. 20 perc kb. 15 perc
+ hiitési idd

krémsa)'#af es bxr%és %ﬁmi’vcsif'kke?

1. A grillsatét oz utasitdsok szerint elkészitjik. A grillsitd fedelét
lezarjuk és 180 °C-ra elémelegitjik. A tésztdt a csomagolds szerint
elokészitjik.

2. A tésztdt a sitdpapirral egyitt kitekerjik és kozépen, mint egy
konyvet behajtjuk, vigydzva arra, hogy a sitdpapir ne keriljon a
forrd grillrdcsra (kdzvetett hifokon). Csukott feddvel kb. 10 percig
siitjik, majd megforditjuk és tovabbi 10 percen keresztil sitjik.
Levesszik a grillrl. Megvarjuk, amig a tészta teljesen kihdl!

3. A tejszinhabot a krémsajttal, a porcukorral és a lereszelt lime
héjaval a kézi mixer keverdjével kemény habbd verjik. A lekvart
csikokban hozzdadjuk.

& nkremet eloszlatjuk oz eldsutott, kihdlt tésztan, majd bogyds
gyamalcsokkel és fiiszerndvényekkel diszitjik. Azonnal tdlaljuk.




Elkészités eldmelegitett sitdben
200 °C-on [alsd/felsd sitéses)
vagy 180 °C-on
[hélégkeverases).
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TUROS-SARGABARACKOS GALETTE

HOZZAVALOK 1 GALETTE-HEZ:

1cs. Tante Fanny friss
omlds quiche és linzertészta 300 g

125 g taré

50 g cukor + egy kevés a szordshoz

1ek. {10 g} vanilias pudingpor

1tojés (szétvalasztva)

Y% kezeletlen citrom héja és leve

kb. 250 g sargabarack, kimagozva és vékony
szeletekre vagva

2 ek. apritott pisztdcia

opciondlis: vaniliafagylalt &s méz

:

200°C kb. 35-40 perc  kb. 20 perc
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1 grillsitét az utasitasok szerint eldkészitjuk, a sutdkovet
felmelegitjuk. A grillsutd fedelét lezarjuk és 200 °C-ra melegitjik.
A tésztdt a csomagolds szerint elokészitjik.

2. A tésztat a sitdpapirral egyitt kitekerjik.

3. A tardt, a cukrot, a pudingport, a tojassdrgdjat, a citromhéjat
és a citromlevet dsszekeverjik és a masszdt a tészta kbzepére
kenjik agy, hogy kdrben a széleinél 5-5 cm-t szabadon maradjon.

b sargabarackot a galette-n eloszlatjuk és pisztacidval megszor-
juk. A tészta szélét visszahajtjuk a toltelékre.

5. A tészta széleit megkenjik tojasfehérjével és megszdrjuk egy
kevés cukorral. A felesleges sitdpapirt szorosan a tészta mentén
levagjuk, hogy a grillen ne égjen meg.

b.n galette-et a grill elémelegitett sutékovére helyezzik és csukott
feddvel kb. 35-40 perc alatt aranybarndra sutjik.

7. Igény szerint még langyosan pl. vaniliafagylalttal és mézzel
édesitve tdlaljuk.




Tip

Elkészités eldmelegitett sitdben
180 °C-on (alsd/felsd sitéses)

) _ MUFFIN-CSIGAK
sa)'ﬂwr{'a, és malnas filtelekkel

ST U LA e L 1 A grillsatét oz utasitdsok szerint elkészitjik. A grillsitd fedelét

1cs. Tante Fanny friss lezrjuk &s 180 °C-ra melegitjik. A tésztat a csomagolds szerint
kelt tészta vajjal 500 g elokészitjik.
350 g krémsajt vagy mascarpone 2 350 g krémsajtot dsszekeverjik a cukorral, a pudingporral,
50 g cukor a tojdssal és a reszelt citromhéjjal.
1cs. vaniligs pudingpor
1tojas 3 A tésztdt a sitdpapirral egydtt kitekerjik, és megkenjik a
1citrom héja reszelve krémsajtos toltelekkel gy, hogy krbe kb. 2 cm széles csikot sza-
250 g mdina badon hagyunk. A malndt egyenletesen eloszlatjuk a tolteléken

és szorosan feltekerjik, mint egy rétest.
Az dntethez:

100 g puha vaj k. ntekercset éles kessel 12 db kb. 3 cm széles csikra vagjuk és a
100 g porcukor kivgjazott muffin-formdba tesszik.
100 g krémsajt vagy mascarpone
kevés madlna a diszitéshez 5 A muffin-csigdkat kozvetett hd mellett a grillsitd racsara helyez-

ziik, racsukjuk a fedelét és kb. 25 perc alatt aranybarndra satjik.

b. Az ontethez a vajat a porcukorral habosra verjik. Végal hozzdad-

) juk o krémsajtot, és dsszekeverjik. Cukraszzsdk segitségével a
_ - os | gitseg
T keveréket a csigdkra kenjik, és malndval diszitjik.
180 °C kb. 25 perc kb. 30 perc




Ingyenes és kreativ

Tante Fanny receptfiizetek
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