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L0 LUKT ALLES SMAAKVOL
EN CNTSPANNEN!

Niet alleen kerst nodigt uit om de keuken in te duiken. Ook in de herfsttijd voor de fee-
stdagen is het al leuk om elkaar te ontmoeten en samen te bakken. Met een kopje thee,
warme chocolademelk of een glas wijn en een paar lekkere gerechtjes is het heerlijk
genieten.

In dit receptenboekje laten we je graag zien hoe je met een rol vers deeg in een hand-
omdraai lekkere gerechten op tafel zet. De bladerdeegtaart met cranberry’s maakt van
het thee moment iets speciaals de hapjes met pompoen smaken geweldig na een koude
boswandeling en de pizzaballetjes kerstboom serveer je op een borrelplank voor een
fijn moment met elkaar. Ook als je onverwachts bezoek krijgt en omdat ons deeg vega-
nistisch is, kun je voor iedereen wat lekkers maken.

Met vers deeg op rol en een paar lekkere ingrediénten ga je een ontspannen feest

periode tegemoet. Met onze bakvideo's laten we je graag zien hoe makkelijk het is. Veel
plezier met bakken en een fijne wintertijd gewenst,

Garlicke & het fearn van Tanfe gnny
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... Voorbereidingstijd ... Baktijd ... Boven/ onderwarmte ... Hetelucht




SNIID DE PLAATTAART
NA HET BAKKEN IN HAPJES ]
OMZETE SERVEREN OP EEN A
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MET POMPGEN EN TOFU

Ingrediénten voor 1 plaattaart: 1. Smeer de plakken pompoen in met olie en knoflook

en rooster ze in ca. 10 min.
« 1rol Tante Fanny

ML R A0 2. De oven op 200° C boven- en onderwarmte voorver-

warmen en het deeg volgens de verpakking voorbe-

= %2 pompoen, in plakken gesneden reiden

= 2 rode uien, geschild en
in ringen gesneden
= 2 teentjes knoflook, geperst
= 6 el plantoardige room
= 150 g tofu, in blokjes gesneden
= 1tl verse rozemarijn
« Peper en zout, gemalen
= Tmespunt cayennepeper

3. ol het deeg met het meegerolde bakpapier direct
uit op de bakplaat. Vouw de randen van het deeg
ca. 1cm naar binnen- zodat er tijdens het bakken
een mooie opstaande rand ontstaat.

4, Bestrijk de binnenkant van het deeg met de room,
beleg dit met de ui en leg de pompoenschijven hier

> Ul dakpansgewijs op.

5. Verdeel de tofu hierover en breng de plaattaart op
smaak met rozemarijn, cayennepeper, peper en zout
en olijfolie.
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6. Bak de plaattaart in het midden van de oven in
ca.20Min.  co.20Min.  200°C  180°C ca. 20 min. goudbruin.




UN JE 00K
DELE VEGAN HAPJES K
ALS VOORGERECHT SERVEREN.
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Ingrediénten voor 12 hapjes:

= Trol Tante Fanny
Vers Bladerdeeg 270 g

« 1bakje hummus

= Trijpe avocado, geschild enin
kleine stukjes gesneden

= Y2 rode paprika, in blokjes gesneden

= Paar druppels citroensap

= %2 bosje verse koriander,
fijngesneden

= 1tl paprikapoeder

= Zout en peper gemalen

« Qlijfolie

ca.20Min.  ca.20Min.  200°C 180°C

Vz?an aveCads bfaoﬁmtee?hap}'a

PAPRIKA

4. Verwarm de oven voor op 200° C boven- en onder-
warmte en bereid het deeg volgens de instructies op
de verpakking.

2. Deeg uitrollen op het werkblad en met een mes of
pizzasnijder in 12 gelijke vierkantjes snijden.

3. Muffinvorm invetten, leg hier de 12 vierkantjes in
met de puntjes omhoog. Druk het deeg aan zodat er
ruimte ontstaat voor de vulling.

‘f. Doe de avocado en paprika in een kom en breng
op smaak met citroensap, olijfolie, paprikapoeder,
peper en zout. Schep voorzichtig om. Vul de bakjes
met 1 eetlepel hummus, paprika en avocado. Breng
op smaak met citroensap, olijfolie, paprikapoeder,
peper en zout.

5. Bestrijk de uitstekende randjes deeg met olijfolie.
Bladerdeeghapjes in het midden van de oven in

ca. 20 minuten goudbruin bakken.

6. Na het bakken bestrooien met de verse koriander.



MET
CAMEMBERT

NIER SMARKT EEN DIP

VAN ZURE ROOM EN +,. ’-‘J 2ol b o
BIESLOOK HEEL GOED | sy

Pizzabaf!efjes

KERSTBOOM

Ingrediénten voor 1kerstboom: 4. Verwarm de oven voor op 200° C boven- en onder-

warmte. Het deeg direct uit de koelkast gebruiken.
« 2 rollen Tante Fanny

Vers Pizzadeeg 400 g
0f:
« 2 rollen. Tante Fanny
Vers Spelt-Pizzadeeg 400 g

2. Deeg met het meegerolde bakpapier uitrollen. Het
deeg 2 keer in de lengte en 3 maal in de breedte
snijden, zodat er 24 vierkantjes ontstaan.

3- De vierkantjes beleggen met 1tl cranberry compote,

= 30D g enmembert, I 2¢stukjes een stukje camembert en een tl gehakte walnoten.

gesneden

= 100 g cranberry compote

= 70 g walnoten, grof gehakt

= Een beetje mozzarella, geraspt om
te bestrooien

= 11l Italiaanse of Provencgaalse kruiden
om te bestrooien

= Een beetje bieslook, grof gehakt om
te bestrooien

&, pes deeghoeken naar elkaar toe vouwen en met je
vingers de naad goed dichtmaken en tot een balletje
rollen.

5- De deegballetjes met de naad naar beneden, op de
met bakpapier beklede bakplaat leggen en tot een
kerstboom vormen. Daarna met mozzarella en de
gedroogde kruiden bestrooien.

S 6. in het midden van de oven in 20 - 25 minuten
;9_ goudbruin bakken en na het bakken met bieslook
co.20Min.  20-25Min.  200°C  180°C bestrooien.




[N PLARTS VAN VEENBES-
SENJAM KUN JE 00K HONINE
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ﬁammkudf\en

APPEL, GEITENCAMEMBERT
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EN VEENBESSENJAM

Ingrediénten voor 4 flammkuchen:

= Trol Tante Fanny
Verse Flammkuchenbodem naar
origineel Elzasser recept 340 g

« 240 g créme fraiche

« 200 g geitencamembert, in plakken
gesneden

= Tkleine zure appel, in dunne plakken
gesneden

« 50 g walnoten, grof gehakt

= 50 g veenbessenjam
(alternatief: honing)

= Zout en peper, gemalen

ca. 10 Min. 270°C,7-9Min  250°C, 9-11 Min

1. oven op 270 ° C boven- en onderwarmte voorver-
warmen en het deeg direct uit de koelkast verwerken.

2. De flammkuchenbodems naast elkaar zonder bak-
papier op de bakplaat leggen.

3- Créme fraiche over de 4 bodems verdelen en
ca. 1cm tot de rand vrijlaten. Gelijkmatig met
geitencamembert, appel en walnoten beleggen en
kruiden met peper en zout.

4. Altijd 1bakplaat per keer in de oven schuiven en
onderin de oven in 7 - 9 min. krokant afbakken.
Na het bakken met de veenbessenjam garneren.
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MET
CRANBERRIES

Uit OE BU\DERDEEGMSUES h
STERREN DITSTEKEN, BAKKEN EN B
DE TAART MET DE STERREN EN
POEDERSUIKER VERSIEREN. )

Ploderdecataart

MET CRANBERRY'S

Ingrediénten voor 1taart: 4. Verwarm de oven voor op 200° C boven- en onder-
warmte. Het deeg volgens de instructie op de ver-

= Trol Tante Fanny pakking gebruiken.

Vers Bladerdeeg 270 g

2. Deeg met het meegerolde bakpapier uitrollen en met
het bakpapier in de vorm leggen en goed aandruk-
ken. Met een vork wat gaatjes in de bodem prikken.

= 250 g cranberry compote met sap
* 250 ml melk

= 20 g vanillepuddingpoeder

« 2 eidooiers

= Y tl kaneel

= Merg van een vanillestokje

3. Voor de vanillecréme - 200 ml melk, kaneel en het
vanillemerg goed doorroeren en aan de kook brengen.

& De rest van de melk met de vanillepuddingpoeder en
eidooiers goed mengen, daarna door de gekookte
melk roeren. Het mengsel opnieuw laten koken en
daarna laten afkoelen. De cranberry ‘s toevoegen en
het mengsel in de vorm gieten.

5. Inhet midden van de oven in 35 - 40 minuten goud-

ca.20 Min. ca.35-40 Min. 200°C  180°C bruin bakken.
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SNLID NA HET BAKKEN IEDER
WAPJE NOGMAALS DOOR VIEREN
VOOR EEN SCHAAL VOL DIVERSE
HAPJES.
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MET GEITENKAAS, F
VIJGEN OF PEULTIES

Ingrediénten voor 4 hapjes: 1.

« Trol Tante Fanny

Vers Bladerdeeg 270 g
« 100 g zachte geitenkaas 2.
« 2 el frambozen
« 2 el bosbessen
= 2 vijgen, gehalveerd 3
= 2 el peultjes, beetgaar gekookt °
« 1ei, geklutst
« Peper en zout, gemalen
« Poedersuiker, voor decoratie

y,

5.

ca. 15 Min.

6.

ca. 20 Min.

200°C

180°C

RAMBOGS, BOSBESSEN,

De oven op 200° C boven- en onderwarmte voorver-
warmen en het deeg volgens de verpakking voorbe-
reiden.

Rol het deeg met het meegerolde bakpapier direct uit
op de bakplaat. Snijd het deeg in 4 gelijke stukken
met een deegroller of scherp mes.

Leg in het midden van ieder stuk deeg 25 gram
geitenkaas. Verdeel de frambozen, bosbessen, vijgen
en peulen ieder over 1plakje deeg. Breng alleen de
geitenkaas met peultjes op smaak met peper en zout.

Bestrijk het deeg om de vulling heen met ei, vouw het
deeg als een pakketje dicht en druk de punten goed
vast- zodat ze tijdens het bakken niet opengaan.
Bestrijk de bovenkant met ei.

Baok de hapjes in het midden van de oven in
ca. 20 min. goudbruin.

Bestrooi ter decoratie viak voor serveren alleen de
zoete hapjes met poedersuiker.
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UITERMATE GESEMIKT-
OM IN EEN HANDCMDRAAI

SU%ES TE BOEKEN.

VR G e A
.,.,ag-_-:,.;a-
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tantefanny.nl

Er is niet veel voor nodig om zoete of hartige lekkernijen gemakkelijk - en altijd te laten lukken. Gebruik het in verfijnde
dunne laagjes opgebouwde Tante Fanny vers bladerdeeg, beleg het met verse ingrediénten en je bent slechts enkele ogenblikken
verwijderd van jouw verwenmoment. Vrienden en gasten zullen zich dat zeker lang blijven herinneren.

WWW.TANTEFANNY.NL



