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KINDERRECEPTEN
om van e smullen

Wie kent het niet: grote ogen en lochende gezichten als er een bakplaat met heerlijk geuren-
de vers gebokken zoete of hortige hopjes op de keukentofel wordt gezet. In een mum van Lijd
worden deze opgepeuzeld door iedereen die hier trek in heeft. En het leuke is dot de Kinde-
ren niet alleen mogen smullen moor ook makkell)k kunnen helpen. Een bokmiddag somen Is
erg leuk en gezellig met ons verse deeg.

Dogrom hebben we een selectie von recepten met gegarandeerd succes voor Je samengesteld
en we Kijken ernoar uit om ze met je te delen. Er 2ljn dus veor elke dog zoete en hortige
recepten woor iedereen dol op zol zijn. Wat docht je van een beertje von pizzodeeg met
salami of knopperige koosvoetjes ols tussendoortje voor het volgende verwenmoment
vandaag? Als Je het liever zoet hebt, Is de frultpizzo een hit op elke tofel. Niet alleen de
klzintjes zullen hier blij mee zijn,

Garlieke en het Tarte 'fn‘nng—ham
wensen je veo| plezier bj het keken en bakken




UNT OE Nllh 00K
MET JE EIGEN LIEVELINGS-
INGREDIENTEN

BELEGGEN

----'-————_
G'!?PIZZ /¥
HH ALLERLEI GROENTEN
Ingrediénten voor 1 plzzo: 4. Oven op 200° C hoven-/onderwarmte voorverwormen,
Het deeq volgens de instructie op de verpokking
= 1rol rol Tonte Fanny Vers aorsmaldan.

Pizzadesg 400 g met potje sous 200 g

= Alternatief: 1 rol Tante Fanny Vers
Pizzadeeq Rustiek 400 g met potje
saus 200 g

2. leeg met het meegerolde bokpapler direct op de
bokploot uitrollen en insmeren met de tomotensaus
Hou hierbij een rond ven ca. 1em over

= 100 g mozeorelia, gerospt
= 1klein blikje kidneyhonen, uitgelekt
= 1kleine rode uf, in f{jne ringen

3. Mozzorello over de tomatensous verdelen en hierover
de groenten als een regenboog verdelen,

gesneden ) &, e pizza onderin de oven in co. 25 min. goudbruin
= % groene paprika, in reepjes bokken
gesneden

= 1 klein blikje mois, uitgelekt

= 10 cherrytomoatjes, in vieren
gesneden

= % rode of aronje poprika, In reepjes
gesneden
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co.20Min.  co.25Min,  200°C  180°C




UNT DE KARSYOETIES .I it = y . /
Hf.'l;kﬁ KRUIDEN MET BUV. 1.4 r I \
[TALIARNSE KRUIDEN, - |
KERRIE OF PEPER. 7 :

"/\ -anf'n ge Ktmsvwbea

Ingrediénten voor co. 50 voetjes: 4. Verwarm de oven voor op 180° C hetelucht, Hoal het

deeg 10 min. voor gebrulk ult de koelkost.
= 1 rol Tante Fanny Vers g g

e 2. et deeg met het meegerolde bokpopier vitrollen

en helemool bestrijken met geklutst el. Het deeg
met een voelvormpje ultsteken. De voetjes verdelen
over 7 bokploten belegd met bokpopier. Zorg dot de
voeljes een beetje uit elkoor liggen.

= 1ei, geklutst

= 100 g pittige koos. geraspt
= 1el poprikopoeder

= 11l oregono

3. 0e kaos met het poprikopoeder en de oregono
mengen en over de voetjes en deegrestjes verdelen.
Oeegrestjes hun Je ols een stenge! twisten en op de
bokploot bij de voetjes leggen

#. De  bakploten belden In de aven schulven en de
voeijes in ca, 1 min, goudbruin bokken
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TIP:

WANNEER JE GEEN DLIVEN

ERTIES -

LUST, KUN 1E DO KARP |

OF KLEINE STURIES PAPRIKA | . - hﬁ:ﬂt hw‘;

GEBRUIKEN yo0R DE DEEN K-} 7 - Mrenhmg“.
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(Bearfj&s' van pizzadee?
WET SALANI EN MOZZARELLA

Ingrediénten voor b beertjes; 4. Oven op 700° C boven-/onderwarmte voorverwormen,
Het deeg volgens de instructie op de verpokking

= 1rol Tante Fanny Vers Vostharsiden

Spelt-Plzzadeeg 400 g
= Alternatief: 1 rol Tante Fanny

& eeg met het meegerolde bokpapier direct op de
Vers Pizodeeg 400 g g g pap p

bokploot uitrollen. Met een ronde steker & rondjes
uUitsteken en uit het restdeeg 12 Kleine rondjes steken

= 130 mi tomotensaus voor de oren. 2 oren op ieder deegrondje vostdrukken.

= B0 g salami, in dunne plokjes
gesneden

= B0 g mozzarelia, geraspt

= 9 zworte olijven, ontpit en in plakjes

3 - De deegrondjes insmeren met de tomatensous en
beleggen met de solami en de mozzorelln, Gebruik
per rondje 3 stukjes olijven, 2 voor de ogen en 1 voor

gesnmien , de neus, Gebruik de ui voor het varmen van de mond,
= Y kleine rode ui, In halve ringen
. il 8. e beertjes in het midden von de oven in ca. 20 min.

* basilicum om te garneren goudbruin bakken. Na het bakken met basilicum

qarneren
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co. 20Min. co, 20Min,  200°C 180°C




SERVEER ER EEN LEKKERE
RAUWKOSTSALADE Bi) YOOR
FEN VOLLEDIGE MAALTLD.

(Juiche— G&zich{jes

Ingredienten voor b gezichtjes: ’L Oven op 200° C hoven-onderwarmte voorverwormen,
Het deeq volgens de Instructie op de verpokking voor-
hereiden, 6 klelne bakvormples met olle invetten

= 1rol Tante Fanny Vers
fluiche- en Toortdeeg 300 g

2. Het deeq uitrollen en met een steker {lets groter dan

 beetje olie voor het Invetten van de het vormpje zelf zodat je een rondje krijgt] een randje

vormpjes ; o .
uitsteken. Het rondje in de ingevette vormpjes leggen
]EﬁeﬂE::LEHEE L en een beetje oondrukken.

= % prei, in fijne ringen gesneden

= 15 g spekblokjes, gerookt

= verschillende groenten voor het gezicht
[popriko, tulnkers, rodijs, tomontjes,
olljven), gesneden.

= een snufje nootmuskoot

= 20ut en peper, gemalen

3. Prei met spekblokjes mengen en over de 6 vormpjes
verdelen, Slogroom en ei goed doorroeren en met
zout, peper en nootmuskoot op smook brengen en
over de vulling gleten. Met het restdeeg de haren van
het gezichtje vormen.

= D quiches co. 30 min, in het midden van de oven
& e quich 30 min. in het midd i
goudbruin bokken.

— = == 5. Wahet bakken de guiches met de groenten beleggen,
‘é‘.j’ ||_E,J @ 'I_—Ii‘ zodot er een groppig gezichtje ontstaot.

en. 25Min. co 30Min, 200°C 180" C
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1¢ 210N WELEMARL LEXKER
MET EEN DI VAN CURRY OF
HESIEHHHHHHMSE

Ingredignten voor 16 stuks:

= 1rol Tante Fanny Vers
Bladerdeeq 270 g

= b knokworstjes

= 80 q koas, gerospt

= 11l poprikapoeder

* 0ut en peper, gemalen

= 1el, geklutst, om te bestrijken

® B B8 H

ca.T5Min.  12-15Min.  RO°C  200°C

IN BLADERDEEE MET KAAS

4. Verwarm de aven voor op 220° C boven-/onder-
warmte. Hool het deeq 10 min. voor gebruik uit de
koelkost,

2. Het deeg met het meegeroide bokpapier uitrollen en
vanaf de breedte in 2 cm. brede stroken snijden.

3. 1e kaos op smook brengen met peper, zout en
poprikopoeder,

& 06 deegstroken per stuk om een knakworstje
dronien. De worstjes op ean met bokpopier belegde
bokploot |eggen en insmeren met ef en bestrooien
met de gerospte koos.

5.0 knokworstjes in het midden van de oven in
12 - 15 min. goudhbruin hokken.
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LHOCOLADE:
S giENGHS

Zoete Kends's

MET HAZELNDOTPASTA

Ingredinten voor 12 rondo’s: 4. Verworm de oven voor op 180° C boven-fonder-
wormte. Hool het deeg 10 min. voor gebrulk ult de

= Trol Tonte Fanny Vers koelkast.

Bloderdeeg 270 g

2. et deeg met het meegerolde bokpopier direct op
de bokploot uitrollen en insmeren met de hozelnoot-
posto. Hou hierbij een rond von co. 2 em wri] oon olle
konten. Het deeg von onderaf oprollen en in stukjes
van co. 3 cm breed snijden

= 300 g hozelnootposto

= b bananen, in de lengte gehalveerd

= gen beetje gesmolten chocola

= een poar chocolodestengels voor
decorotie von de bananen

= frult noar smoak om te decoreren 3- Oe rondo’s in het midden van de oven In co. 20 min

goudbruln bokken,

&, Bonanen en ronda’s met de chocolodestengels,
gesmolten checola en fruit versiersn,

® E B8 &

co.20Min.  co.20Min,  180°C 160°C
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1, ANANAS EN MANGD
Wvlt::ﬂil'l ALS 16 N CONTACT
KOMEN MET KWARK NA ENIGE
11)0 BITTER. DAARON BELLIR

[TEN OF AHDER FRUI
GEBRUIKEN.

Jaefe Vizza,

MET FRUIT

Ingredienten voor 1 zoete plzza:

= 1 rol Tante Fanny Vers
Bladerdeeg 270 g

= 2 el boter, gesmolten

= Telsuiker

= 250 g kwaork

= 3 zokjes vonlllesuiker

= | biologische sinoosappel, rosp en sop

= fruit noor keuze, gesneden (bijv. kiwi,
bramen, frambozen enz |

1) B &

co.Z0Min.  coi2Min.  200°C 180" C

4. Verwarm de oven voor op 200° C boven- onderwarm-
te. Hool het deeg 10 min. veor gebruik uit de koelkost,

2. st deeq met het meegerolde bokpapier direct op de
bokplaot uitrollen en met een vork wot gootjes in de
bodem prikken, Het deeg met boter bestrijken en met
suiker bestrooien. Een grote circel vit het deeq steken
of snijden. Het deeq In het midden von de aven In ca.
12 min. goudbruin bokken. Tussendoor het oprijzende
deeq ? tot 3 moal met een vork platdrukken, No het
hokken uit de oven holen en loten ofkoelen

3- Ondertussen de kwork met vonillesuiker, sinonsoppel-
sap en rosp glad roeren

& deegbodem met het kworkmengsel bestrijken en
met het gesneden frult beleggen. De deegresten ook
insmeren, beleggen en ols snock eten
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Zaek de verschillen

VIND ER 7

Lab#ﬁn%

HELP TANTE FANNY DE PIZZA UIT DE OVEN HALEN!

Wie et hef f:eks'f' Pizzw?

|EMAND HEEFT EEN PIZZA BESTELD!
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cierUik Ak MET GOEDE
UIT JE KOELKAST.
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Er s welnlg woor nodlg om van echt iets goeds te genleten. Je neemt Tonte Foony vers pluzodesg,
rod of op de bokploot en je bent moor enkele verse Ingrediénten verwilderd von jouw pulka
pizzo. 100 fouw smeoken 2% olijfolle extro vierge.
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