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Be temperaturen stijgen eindelljk, het weer wordt vriendell/ker en we willen moor &én
ding: noor buiten! Heb je je barbecue dit joor of gebruikt? Zo niel, don is het hoog tijd. We
kunnen niet wochten en loten je groog in dit receptenboekje onze fovariete bijgerechten
Zlen woor bif de borbecue.

In dit receptenboekje Ioten we je zien hoe je een snelle galette met courgette (zonder
een bokblik te gebruiken], ‘s z0merse bloderdeeghopjes met oubergine en courgette of
een breekbrood von pizzodeeg met verse kruiden kunt bereiden. En niet te vergeten een
pittige en knopperige flommuchen met cherizo. En wot zou een borbecueparti] zin zon-
der dessert? We roden de zoete golette met nectarines en een bolletje vanille-ijs oon.

Serveer ol deze heerlijkheden bij je eigen georgoniseerde barbecue of neem ze mee bij
een uitnodiging. D& meeste recepten kun Je prima voorbereiden en meenemen.
Wij wensen je een fijne zomer en vee| plezier op je volgende borbecusfeest,

Garlieke en Tarfe 'f;‘mg's feam




1E KUNT HET RICOTTA-
MENGSEL DOK 0P SMAAK
BRENGEN MET GEORDOEDE

TOMATEN EN GER ARTE
DLUVEN.

Ingrediénten voor 1 Golette:

= 1rol Tante Fanny Vers Quiche-
en Toartdeeg 300 g

= 250 g ricotto

= 100 g Pormezoonse koos, geraspt

» 1 citroen [liefs biologisch],
rasp de schil

= 1teentje knofiook, fijngehakt

= 1el verse tijm. fijngehokt

= coyennepeper, gemalen

= zout, gemalen

= 1kleine courgetie, in dunne
plakjes gesneden

= 7 el Parmezoonse koos, geraspt voor
de garnering

= Tel, geklutst, om te bestrijken

= gen beetje olijfolie

w B B85

co.20Min.  35-40Min,  220°C  200°C

MET COURGETTE EN RICOTTA

4. Verworm de oven voor op 220° C boven-/onder-
wormte en het deeg volgens de instructies op de
verpakking vaorbereiden

2. Meng de ricotta, Parmezoan, citroen. knoflook en
tijm. Breng op smoak met zout en een snufje
cOyEnnepener,

3‘ Rol het deeg met het meegerolde bokpapier direct
uit op de bokploot en smeer het mengsel over het
deeq, Loat een rand van ongeveer 3 cm vrif. Beleg
het mengsel dokpansgewijs met de courgette,

H_ ouw de deegrand over de courgette. Bestrijk de rand
met het ei en bestrool de deegrand met Parmezaanse
koos,

5.0 galette onderin de oven in 35 - 40 min. goudbruin
hokken, Besprenkel de golette met olijfalie viok voor
het serveren,



RASP YOOR HET BAKKEN
WAT PITTIGE KAAS OVER

OE AUBERGINE OF
COURGETTE.

—Huﬁjes van bfaderdze?

MET COURGETTE EN AUBERGINE

Ingrediénten voor 8 stuks; 4. Verworm de oven voor op 200° C boven-/onder-
2 rol Tanks v wormte en hool het deeg 10 min. voor gebrulk ult de
rol Tonte Fanny Vers kielkaist

Bladerdeeq 270 g

2. Het deeg met het meegerolde bokpapler op de
bokploot uitrollen en in 8 gelijke stukken snijden.
Deze stukken deeg in het midden met een vork
inprikken

= 125 g créme fraiche

= gen handje vol munt, fijngesneden

= 7 knoflookteentjes, fijngehaokt

= B oubergine of courgette schijven

= 1el olijfolie

= 2out en peper, gemalen

= poor bloodjes munt voor de decoratie

3. créme froiche met munt en knoflook mengen en met
zout en peper op smook brengen. Smeer co. 1 eetle-
pel over het deeq, |aot hierbij de randen yrij. Smeer
de plokken oubergine of courgette in met olijfolie
en leg een plok op het mengsel. Mek zout en peper
op smook brengen, [Als het een klelne courgette of
aubergine is, leg dan 2 plokken op het mengsel].

. = == &, 3ok de hapjes In het midden von de oven in
@ @ E3 co. 15 min. goudbruin. No het bokken met munt
co, 10 Min.  ca, 75 Min. 200°C 180°C hestrooien.




R MEER SMARK KUN
TE%M NOG KAPPERTIES
TOEVOEGEN AAN ot
FLAMMNUCHEN.

Hammkuchen

MET ANSJOVIS EN CITROEN

Ingredienten voor 12 flammkuchen
driehoekjes:

= 1rol Tante Fanny Vers
flammkuchendeeg 260 q

= 150 g ricotta

= 1biolagische citroen, de rasp

= Tel chiliviokken

= 10 onsjovisfilets, in stukjes gesneden
= gen hondje verse peterselie

Bl &

co, 10Min.  15-20 Min,  20°C 00°C

1. Ovenop220°C hoven-/ enderwormts voorver-
wormen en het deeg volgens de instructie op de
verpakking voorbereiden.

2. Meng de ricotto met de citroenrosp,

3. Ruol het deeg met het meegerolde bokpopier ult
op de bokploot en snijd het deeq in & vierkonten,
Haolveer elk deegstuk diogononl, zodot er
12 driehoeken worden gevormd.

& \erdeel de ricotto over elke drishoek en laat een
rand vrij van ongeveer 0.5 ¢m._ Strooi de chillviokjes
erover en verdeel de ansjovis over de ricotta,

5-— Flommkuchen In het midden van de oven gedurende
15- 20 min, krokant ofbokken, Bestrooi met peter-
selle voor het serveren



TIP: N IS

SMEER HET DEEE IN MET
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MET KRUIDEN vEGAN

Ingrediénten voor 1 knoflook breekbrood: 4. verworm de oven voor op 190° € boven-fonder-

warmte. Het deeq direct uit de hoelkost gebruiken
« 2 rollen Tante Fanny Vers v g

Pizzadeeq 400 g
= of: 2 rollen Tonte Fanny Vers
Spelt Pizzadeeq 400 g

2. Meng de olljfolie met knoflook, petersalie, tijm en
rozemarijn en breng op smook met zeezout

3. Ruol de degen ult op het meegerolde bokpapler en
verdeel het mengsel von knofiook en Kruiden over de
2 rollen deeq. Slo bij beiden degen het onderste desl
van het deeq noar het mldden en slo de ondere kont
ef overheen

= B0 mil olijfolie

= 4 teentjes knoflook, fijngehakt

= ¢ bosjes peterselie, fijngehokt

= G tokjes tijm, fijngehokt

« b takjes rozemarijn, fljngehokt

= een beetje zeezout noor smook

= gen beetje olijfolie om de vorm mee
in te vetten

#_ Snijd beide rollen deeq in & gelijke stukken en ploats
7e losjes in een ingevette toartvorm

5. Bak het breekbrood onderin de oven gedurenda
15 min. tot het goudbruin is

co. 10 Min.  co, 35 Min, 160" C W' e

n



hRD
IN PLARTS VAN MARNL

KU JE DE STENGELS 11}

RESTRODIEN MAT HAAS
OF SESAMZAAD.

Ploderleegstergels

MET PAPRIKA vEGAN

Ingredignten voor 20 Bloderdeegstengels: 4. Verwarm de oven voor op 200" C boven-{onderwormte

« S yelion Taste:Funny en haol het deeg 10 min. voor gebruik uit de koelkost.

Worc Bl piteng S0 g 2. Meng de tomotensous en tomotenpuree, voeg de chi-

lipeper en papriko toe en breng op smook met zout,

= 10 g tomatensaus peper en poprikopoeder.

= 120 g tomotenpuree

= ¢ scherpe chilipepers, filngesneden
» 7 gele poprika's, fijngesneden

= zout en peper, gemalen

= gerookte poprikapoeder

= moanzoad, om te bestroalen

3. fol het eerste deeg uit op het meegerdlde bokpopier
en verdeel hierover de tomatensaus. Aol het tweede
deeg uit en ploots het op het eerste deeg en verwij-
der het bokpopier oon de bovenkant von het tweede
deeq,

#, Snij het deeg in de breedte in stroken von onoeveer
2 cm, zodot er 20 stroken worden gevormd. Twlst
iedere strook, bestrijk met woter en besprenkel met
moanzaad,

" _‘- e | =E '.:
@ |LII_—'_JI @1 Ji: 5. Bok de stengels in het midden van de oven in

oo 15Min.  co 20Min,  200°C  18D°C co, 20 min, tot ze goudbruin zijn.
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Dok

| DE PILZABALLETIES

“E“IHS WET HAM EN KAAS 0f
PESTO EN MOLLARELLA

|
ﬂzzabaf!&ﬁes
MET PROSCIUTTO EN TONIIN

Ingrediénten voor co. 24 baolletjes; 4. oven op 200° C hoven- | anderwormte voorverwor-
men. Het deeg direct uit de koelkost gebruiken.
= Zrollen Tante Fonny Vers d 9

Pizzodeeq 400 g met potje sous 200 g

= 2 rollen Tante Fonny Vers Rustiek
Pizzadeeg 400 g met potje sous 200 g

2. ol het deeg met het meegerolde bokpopler ult
Snijd beide stukken deeq ? keer in de lengte en 3
keer In de breedte, zodot er 12 vierkantjes per deeg

toon.
= 10 bosilicumblandjes, fijngehakt antstoon

*hlol.arin ty ¥otten 3. Bestrijk elk vierkant met wot tomatensous en

Voor de Prosciuttovulling: bestrooi met bosillcum,
= 12 plokjes prosciutto
= 125 g mozzarello, in kleine stukjes &, Beleg 12 vierkontjes met 1t mozzarella, 1 plokje
gesneden prosciutte en een gehalveerde cherrytomoot, Bedek
= 12 cherrytomaotjes, gehalveerd de ondere 12 vierkantjes met 111 tonijn en 1l rode
= 1 el olijfolie ul. Youw de punten noor binnen en druk de apenin-
= 1elverse rozemarijn, grofgehakt gen dicht. Mook er vervolgens baolletjes von,
» 50 g Pormezoonse Koos, gerospt
Voor de tonijmvulling: 5. veteen grote ovenschaoal in met olijfolie. Ploats de
« 125 g tonjn In ol{jfolie, ultgelekt deeghalietjes losjes met de opening noor beneden in
= Trode ui, fjngesneden de ovenscrioal,
= = 50 g knoflookboter, gesmolten
= 6. Besprenkel de prosciutto-balletjes met olijfolie en
:11 bestrooi met Pormezeonse koos en rozemarijn.
=
7. Bok de balletjes [ het midden van de oven gedu-
ﬁ? @ @ ‘_E-j rende 20 - 25 min, Bestrijk de tonijnballetjes no het
co. 20 Min.  20-25Min  200°C 180°C bokken met knoflookboter.
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CER MET EEN FRISSE
ssfzfnni. IN PLAATS VAN
CHORIZ0 EN MANCHESD KR - S
J£ 00K SALANI EX PITTIGE. 5
KARS CEBRUINEN 4

PAPRIKA

Hammkuchen

MET CHORIZO EN PAPRIKA

Ingredienten voor 10 stuks:

« 1rol Tante Fanny Vers
Flammkuchendeeg 260 g

= 125 g créme frafche

= rosp van 1 [biologische| sinoasappel
= 1rode poprikn, in reepjes

= 100 g chariza, in dunne plokjes

= Tteentje knoflook, fijngehokt
= 50 g Monchegokoos, gerospt
= z20ut en peper noor smook

= verse tuinkers om te gorneren

o0, 15 Min.

15 - 20 Min.

a0t

00°C

4. verworm de oven voor op 220° C boven- | onder-
wormte en verwerk het deeq direct uit de koelkost

2. Meng de créme froiche met de rosp van de sinoos-
appel en breng op smook met zout en peper.

3. Ral het deeg met het meeqerolde bokpopier ult op
de bokploot, vouw de deegranden | cm om en druk
stevig oon,

#. Verdeel de créme froiche tot oon de rond van het
deeq. Beleg met popriko, chorizo, knofiook en
manche 0.

5- 8ok 15-20 min. onderin de oven tot de flommkuchen
knapperlg Is. Bestrool dan met wat tuinkers.

T



TIP:

[ TARRT 15 00K HEEL
LEH'! MET BLIVOORBEELD
PRUIMEN OF PERTIK.

1)

o0, 15 Min.

35- 40 Min,
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..___- nectarines T—

Nacfaﬁn& gafeﬂe

MET 1JS

Ingredignten voor 1 golette:

= 150 g abrikezen jom

= 60 g omaondelen, geraspt
= 4 grote nectorines, in plokjes gasneden
= 1el rietsuiker
= 3 bolletjes vanilleljs

=

00°C

= Trol Tante Fanny Vers Quiche-
en Taartdeeg 300 g

180 c

4. 0ven op 200° C beven-/onderwarmte voorverwor-
men en het deeg volgens de instructie op de ver-
pakking voorbereiden.

2. Deeg met het meegerolde bokpopier direct op de
bokploat uitrollen.

3. nbrikozenjam over de deegbadem verdelen, hierbij
een rond van ca. 3 cm rondom vrijhouden, Met
amondelen bestrooien en de nectarines in een cirkel
erover leggen,

&, Deegrond over de vulling vouwen en met water
bestrijken. Rand met rietsuiker bestrooien,

&. Golette onderin de oven in 35 - 40 min. bakken. Voor
het serveren 3 bolletjes ijs op de golette leggen.

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
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