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PROEF DE LENTE:
Trspirerende recepten

mm‘ ohze verse a(e?en

De lente zit in de lucht. De dogen worden langer, de zon wordt steeds wormer en de
bomen en planten komen weer in bloel, Hoal het voorjoor in huls met ons nieuwste
boekje vol inspirerende recepten voor de lente en Posen. Mook met gemok een heerlijke
maaltijd voor je fomille en vrienden, om somen von te genieten!

Een golette met prei 2n zalm gemookt met quiche-& toortdeeq is snel en gemakkelijk
gemaokt zonder een quiche of toartvorm. De hortige spinaziesterren met el zijn bijzon-
der mool oon de poostofel, net ols de raborberstrudel met de eerste raoborber van het
seizoen Cen flommkuchen met geitenkoos en chorizo serveer je bijvoorbeeld bij de
borrel of ols uitgebrelde lunch,

Geniet von het voorjoar en veel bokplezier,

Garlieke en Tarfe ﬁ-m#s feam




N PLAATS VAN Dt EITIES 0P
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Voor b sterren: 4. Verwarm de oven op 200° C boven-/en onderwarmte
< Vi B g ::ri;z;:::dn;fﬂ deeg volgens de Instructies op de

Vers Bloderdeeg 270 g

2. Knoflook in olie o, 3 minuten licht bokken, spinozie
 2fnuflooktgentise, fnganinid toevoegen en kort meegoren tof het geslonken

*30 g.“EISE hlc!dsmnuzifa. JeaGEsn is. Met zout en peper op smook brengen en laten
= 4 rodijsjes, in fijne plokjes gesneden ifkoslen

= b kworteleit)es of kleine eieren
= Tei. geklutst, om te bestrijken
= lout en peper gemalen

= Een scheutje azijn

= 13cheutje olie, om te bokken

3. Bloderdeeg met het meegerolde bokpapier direct op
de bakploat uitrollen enin & gelijke stukken snijden.
De twee tegenoverliggende hoeken ca 5 cm von de
rond insnijden

inanijden
Hier is hoe.

#. Oe ultgesneden hogken met ei bestrijken, over de
tegenavergestelde hoek heensloan en condrukken.

‘vandruffien

5. Spinazie In het midden van de sterren leggen, De
deegronden met ei bestrijken

6. De spinoziesterren in het midden van de oven in
co. 20 minuten goudbruin bokken, 5 minuten voor het
ginde, op ledere ster op de spinozie een eitje breken,
torg dat de doofer heel blijft. et het nog 5 minuten

terug in de oven
t‘? @ g E- ?, Marineer de plokjes rodijs met een beetje azijn en
co. 20min, co.20min.  200°C  180°C out en verdeel ze no het bokken over de sterren




N PLAATS VAN GER DOKTE
J::.H KUN JE DOK GEROOKTE

spEK OF GERDDKTE HAM
CEBRUIKEN.

Voor 1 galette:

= 1rol Tante Fonny
Vers Quiche- en Taortdeeg 300 g

= 250 g zure room

= Tkleine prei, in ringen gesneden
= 150 g gerookte zoim, plakjes

= Een handvol rucelo

= Iout en rode peper gemalen

= Rode peperkarrels, gekneusd

w B B85

co. 15 min. cod0mn.  200°C 180°C

Pittige (alefte

MET GEROOKTE ZALM

4. tven op 200° C boven-/onderwarmte voorverwormen
en het deeg volgens de instructie op de verpokking
voorbereiden,

.2. Meng de zure room met pref en breng op smook met
peper en zout.

3. eeq met het meegerolde bakpapler direct op de
bokploot vitrollen en het mengsel over het midden
van het deeq verdelen. Houd rondom ca. & cm vrij,

&, Deegrand met woter bestrijken en over de vulling
heensloan, De plokjes gerookte zalm over het
mengsel verdelen. Deegrand met woter bestrijhen en
de rode peperhorrels over de hele galette stroien.

5. Galette onderin de oven in co, 40 min. bokken, Voor
het serveren de rucola over de galette verdelen,




AT DE TRART EEN NACHTIE
lrﬂ DE KOELKAST STARN EN
SERVEER HEM DE VOLGENDE
OAG, DECOREER DE TARRT

MET JAM EN VRUCHTEN VAN
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MET JAM

Vioor 1 toort: 4. Voor de vulling 200 m! melk koken, de rest van de
melk met de puddingpoeder en suiker glodroeren
01t mengsel doer de warme melk roeren en co, Tmin
loten koken. Mengsel in een plotte school overgie-
ten, direct met vershoudfolie ofdekken en leten

= 1rol Tonte Fonny
Vers Quiche- en Toartdeeg 300 g

= 300 m! melk dfkadian
= 1pokje vanillepuddingpoeder '
= 609 sulker 2. (ven op 180° C boven-/enderwormte voorverwormen

= 400 g zure room

en het deeq volgens de instructle op de verpokkin
= 180 g jom |bv jom van Bonne Maman) ot l d e

voorbereiden,

3. Deeg met het meegerolde bokpapler uitrollen en
met het bakpapier in de guichevarm leggen. Met het
overhangende deeg de rond versterken, |olterna-
tiet: het bokpopier verwijderen en het deeg in een
ingevette hakvorm leggen),

&, e deegbodem met de jam bestrijken. Koude pud-
ding met de 2ure room glodroeren en over de jom
verdelen,

5. Toart onderin de oven In ca, S0 min. goudbruin
bokken, Loat de toort no het bokken ofkozlen om de
toart stevig te |oten worden. Bestuif de toort met

eo. 20 min.  co.50min.  J80°C 160° C poedersuiker of decoreer de taort met wat jam,
« mikpeltifd




|N PLAATS VAN
CHORIZO KUN JE 00K
PIKANTE SALAMI uf

SPEK GEBRUIKEN.

ﬁmmkudnan
MET CHORIZO EN GEITENKAAS
: ':f r Voor 1 flommkuchen: 1. oven op 220° C hoven/-onderwarmte voorverwor-

men en het deeg direct uit de koelkost verwerken
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= 1 rol Tante Fanny

Yers Flammkuchendeeg 260 g 2. Deeg met hel meegerolde bokpopler direct op de

bokploot uitrollen

= 150 g verse geitenkaos
[olternatief: crame fraiche)

= 125 g geitenkoos noturel, in plakjes
gesneden |bijvoorbeeld Bettine|

= B0 g chorizo, in fijne plakjes
gesneden

= Tel koppertjes, vitgelekt

= 1rode wi, in ringen gesneden

= Een handuol rucela

= lout & peper gemalen

3. Verse geitenkons over de bodem verdelen en
ca 1 cm tot de rond vrijloten. Gelljkmatig met
chorizo. kappertjes. ul en geitenkoos beleggen
Met wot zout en peper kruiden.

& e flommkuchen onderin de oven in 15 - 20 min
knopperig afbokken No het bokken met rucelo
bestrooien en serveren,

B &

coWmip. 15-20min.  20°C 200°C

n




D PITIASCHUITIES | | — ueT BR0CCOL —>

71N TOWEL WARM ALS
X0UD ERG LEKKER.

ﬁzzaschu'rf"a

MET BROCCOLI

Voor & pizzaschuities; 4. Verwarm de aven voor op 220° C boven-/onderwarm-

S s Tkl o te. Het deeg direct uit de koelkost gebruiken.

Vers pizzodeeq met potje saus 600 g
= of: 1rol Tante Fanny Vers Pizzadeeg
Rustiek met saus 600 g

2 Deeg met het meegerolde bokpaopler uitrollenen in
4 rechthoeken snijden, Hoeken 7o vouwen dot er it
de rechthoek een schultje ontstaat.

= 150 g broceoli, in kleine roosjes
gesneden

= b0 g wortels, in stukjes gesneden

= 100 g spekblokes

= lel, geklutst, om te bestrijken

3. De tomotensous over de schult/es verdelen. Hierop
de broceoli, wortel en spek leggen, De ronden met ei
bestrijken.

#. Schuities in het midden von de aven |n 10 - 15 min.
qoudbruin bokken,

=

co.Smin. W-1Smin, R20°C  200°C
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N PLARTS VAN FETA K
JE 00K EEN ANDERE KAAS
GEBRUIKEN OF KIELEN YOOR
HAMBLOKJES.

Voor 1 ploottoort:

= 1rel Tante Fanny
Vers Bloderdeeg 210 g

» 200 g zure room

= Snufje nootmuskoot

= 3 el dille, fijngehokt

= 200 g doperwten, ontdooid

= 120 g feto, verkruimeld

= 1lente-ui, in ringen gesneden

= 1 Kleine rode ui, in dunne ringen
gesneden

= lei

» Iout en peper, gemalen

= Peterselie om te garneren, grofgehakt

® B B8 &

ca.Wmin.  co.l5min,  WOCC 160°C

MET FETA EN ERWTEN

4. 0venop 180° C boven-/en onderwarmte voorverwar-
men en het deeg volgens de instructie op de verpok-
King voorbereiden,

2. 1ure room met nootmuskaot, dille, zout en peper goed
op smook brengen. Deeg met het meegerolde bokpo-
pier direct op de bakplaot uitrollen. Het deeg met het
mengsel insmeren.

8. reta, erwten en lente-ul met het el mengen. Dit
mengsel over het deeg verdelen en gorneren met de
rode ul.

& _ pinottaort in het midden van de oven in ca, 15 min
goudbruin bakken. No het bokken met peterselle
bestrooien,

B
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N PLAATS VAN RINGEN
KUN JE ER DOK STENGELS
VAN MAKEN. LERKER
ALS FINGERFOOD.

Krapperige

FLAMMKUCHENRINGEN

Ingrediénten: ’1. Ovenep 220" C hoven/-onderwarmte voorverwor-

men en het deeg direct uit de koelkost verwerken.
« 1rol Tante Fanny

Yers Flommkuchendeeg 260 g 2. Oeeg met het meegerolde bokpapler op de bokploot

uitrollen, met créme froiche bestrilken en beleggen

* N0 geréme frche met spek en peterselie.

= B0 g spekblokjes, gerookt
= Y bosje peterselie, gehakt
= 1 el moonzood

= el sesomzond

3. Deeg vonuit het midden ols een boek dubbelvouwen,
met woter besprenkelen en de bovenkant bestrooien
met moonzaod en sesamzood,

et deeq in 2 cm brede stroken snijden. De deeg-
stroken twisten en tot een clrcel vormen. De uiteln-
den goed vostdrukken

5. De flammkuchen onderin de oven in 15 - 20 min
Krokont afbokken,

1)

co.l5min. 15-20min.  2O°C  200°C

T



TIP: N

REER

ALS JE GEEN DRSTERRDLLER )
HERT KUN JE HET DEEE 0K MSS
LEN RASTER MET EEN SCHERD ME

[HSHIIDER. VANILLELS 15 HEEL

LEKKER B pEIE STRUDEL.
Rebarberstrude|

g 4. Oven op 200° C boven-/en onderwarmte voorverwar-

men en het deeg volgens de instructie op de verpok-

= 1rol Tante Fanny king voorbereiden.

Vers Bloderdeeg 270 g

2. noomkaos met sutker, puddingpoeder en de eldooler
gladroeren, Toosthroed en roborberstukjes toevoegen
en olles met elkoor mergen.

= 250 g roomkoos noturel

= 100 g suiker, Klein beetje overhouden
voor decorotie

= 1 pokje vanillepuddingpoeder

= Tel, eiwlt en dogier gescheiden

= 5 sneetjes toostbrood, in kleine
blokjes gesneden

* 300 g raborber. geschild, in stukjes & \ergeel de vulling over het breedste stuk, houd

van 1 cm gesneden doarbij oon alle kanten ca. 2 cm tot oon de randen
vrij. De randen met het eiwit bestrijken, leg het
andere stuk deeg nu over de vulling en druk het oon
de randen goed aan [bekijk de video op YouTube of bij
het recept op tantefanny.nl).

3. Deeg met het meegerolde bakpapler witrollen op
een bokploot Snij een strook van 10 cm breed in de
lengte of. Dit stuk gebruiken voor de rasterroller,

&. e bovenkant van het deeq insmeren met elwit en
met de rest von de sulker bestroolen.

@ @ @ 6. Strudel onderin de oven in ca 30 min. goudbruin

en. 20min.  co.3min.  200°C  180°C bakken,

19
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Er 15 nled weel voor nodig om roate of kortige lekkernijen gemakkelijk - en aiti]d te loten lukken. Gebruik het in verfijnde
dunra loogjes opgebouwde Tonte Fanny vers bioderdeeq, beleg het met verse ingrediénten an Jo bent slechts enkaie egenblikken
" o

verwijderd van jouw verwenmoment, Wrienden en gosten zullen fich dot reker long biljven herinneren

WWW.TANTEFANNY.NL
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