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Minder is soms meer! Omdat je vaok moar 5 ingrediénten nodig hebt om

heerlijk fingerfood in een handomdraai te bereiden. We |laten op de volgende pagina’s
zien hoe de keuken met 5 ingrediénten werkt en hoe je eenvoudige gerechtjes moakt
waar je gegarandeerd niet lang voor in de keuken hoeft te stoan.

1,2,3, 4,5 - VEEL PLEZIER MET HET UITPROBEREN!
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Wat ook meetelt: suiker, vanillesuiker, puddingpoeder, chocoladedruppels, etc.

@ ...... Basisingrediénten worden niet meegerekend: zout & peper, olie, etc.
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.. Bereidingstijd ... Baktijd ... Boven-/ onderwarmte .. Hetelucht



NIET ALLE 5 ingredié’nten
in "\uis?
VERVANG 1€ DOOR EEN GELIJKWAARDIG INGREDIENT

Veel ingrediénten uit dit receptenboekje kun je vervangen. Kijk wat er
in jouw voorroadkost of koelkast ligt. Wij hebben wat ideeén voor jou
verzameld:
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MET ROOMKAAS EN KRUIDEN SR

Ingrediénten voor 8 stuks: 4. oven op 200° C boven-{onderwarmte voorverwarmen.

Het deeg direct uit de koelkast gebruiken. Houten
prikkers tot aan gebruik in een glos koud water
zetten zodat ze niet kunnen verbranden in de oven.

= 1 rol Tante Fanny Vers Pizzadeeg 400 g

= 100 g verse roomkaas

=« 1knoflookteentje, geperst

= lei

= 5 el fijngesneden kruiden [bv: kervel,
peterselie, bieslook, basilicum|

= Zout en peper, gemalen

= 8 houten prikkers

2- Roomkaas, knoflook, eigeel en kruiden mengen. Met
zout, peper en paprikapoeder op smaak brengen.

3. Deeg met het meegerolde bakpapier direct uitrollen.
Het deeg halveren. Eén helft bestrijken met het
mengsel en de tweede helft hier overheen sloan. Het
deeg in de lengte in 8 gelijke stukken snijden.

= Optioneel: poprikapoeder g g gl j

8. et deeq slangvormig op de prikker steken. De
spiesen op een met bokpapier beklede bakplaat een
beetje uit elkaor leggen. Bestrijk de spiesen met
eiwit.

5- De spiesen in het midden van de oven in 15 - 20 min.
goudbruin bakken.
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co.l5min. 15-20min.  200°C  180°C
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MET GEGRILDE PAPRIKA

Ingrediénten voor 1 flummkuchen: 1. Oven op 220 ° C boven/-onderwarmte voorverwarmen
en het deeg volgens de instructie op de verpakking

= 1rol Tante Fanny Vers vostbersiiinn.

Flammkuchendeeg 260 g

2. Deeg met het meegerolde bokpapier op de baokploat
uitrollen, Créme fraiche verdelen, zodat er 1cm van
de rand rondom vrijblijft.

« 150 g créme fraiche

= 1 glozen pot gegrilde paprika (280 g.),
uitgelekt, in reepjes gesneden

= 1bosje gemengde kruiden,
fijngesneden [bv. peterselie, basilicum)

= Peper, gemalen

3. Papriko over de flammkuchen verdelen en met peper
kruiden.

&, De flammkuchen onderin de oven in 15 - 20 min.

krokant afbakken. Na het bakken met kruiden
bestrooien.
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co.15Min.  15-20 Min.  220°C 200°¢C
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7 et witte asperger

Ploderdecqhapies

MET ASPERGE

Ingrediénten voor 18 stuks: 1. oven op 200° C boven-/onderwarmte voorver-
warmen. Het deeg 10 minuten voor gebruik uit de

= 1rol Tante Fanny Vers koelliest holen,

Bloderdeeg 270 g

2. Het deeg met het meegeralde bokpapier uitrollen op
de bakploat en in de lengte in b gelijke deegstroken
snijden.

= 12 witte asperges, geschild
= b plakjes beenhom
= 200 g basilicumpesto

+ alomte bestrijken 3. Omwikkel 2 osperges met 1 plakje beenham. Deze

omwikkelen met 1 deegstrook en bestrijken met ei.

4. o hapjes in het midden van de oven in ca. 15 min.
goudbruin bokken.

5. Na het bakken de pokketjes in 3 stukken snijden en

............ t wat pesto bestrijken.
2] "

co.15Min.  co.15Min.  200°C 180°C
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MET RABARBER
Ingredi&nten voor 10 Muffins: 4. Verwarm de oven op 220° C boven-/en onderwarmte
en haal het deeg 10 minuten voor gebruik vit de
= 1rol Tante Fanny Vers koelkost.
Bladerdeeg 270 g
2. Rabarber in stukjes van 1cm snijden en met de
= 250 g verse robarber, geschild suiker en specerijen mengen.
= 125 g bruine suiker
= 1tl kaneel en kardemon, gemalen 3.. Deeg met het meegerolde bakpapier uitrollen. Leg
= 100 g poedersuiker het deeg in de breedte neer. De rabarber over het

deeg verdelen en oan de bovenkant co. 4 cm tot aan
de rand vrijhouden. Het deeg van onderaf strak
oprollen en in 10 gelijke stukken snijden.

&, \eder stuk deeg in een muffin vormpje leggen. De
vormpjes op een bokploot plootsen en de muffins in
het midden van de oven in ca. 20 minuten goudbruin
bokken.

5. Na het bakken de muffins laten afkoelen. Poedersui-
ker met 2 el warm water glad roeren en met de punt
15Min.  co.20Min.  220°C  200°C van een lepel over de muffins decoreren.
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Ingrediénten voor 18 stuks: 4. Verwarm de oven voor op 220° C boven-/onderwarm-
te en haal het deeg 10 minuten voor gebruik uit de
= 1rol Tante Fanny Vers koelkast.
Bladerdeeg 270 g
.2. De eieren splitsen in eiwit en eigeel. Kwark met het
= 400 g magere kwark, goed vitgelekt eigeel en vanillesuiker mengen.
= 2 eieren
= 60 g vanillesuiker 3.. Deeg met het meegerolde bokpapier direct op de
= 1blikje abrikozen, gehalveerd bokploat uitrollen en dun met eiwit bestrijken.

240 g uitlekgewicht), uitgelekt
&, Het deeg met een pizzasnijder in 18 gelijke stukken
= optioneel: 100 g abrikozenjom snijden. (3 rijen in de lengte en 6 rijen in de breedte).

5- Met een ijsschep 18 bolletjes maken van het kwark
mengsel en op ieder midden van een deegstuk 1
bolletje leggen. Over elk bolletje een gehalveerde
abrikoos met de bolle zijde naar boven leggen.

6- Bak de abrikozengebakjes in het midden van de oven
in 15 - 20 min. knapperig en goudbruin,

------------------ 7. Optioneel: meng de abrikozenjom met 2 eetlepels
@ water en strijk dit mengsel net na het bakken over de

co.15Min.  15-20Min.  220°C  200°C bolle kant van de abrikozen.
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cesruik A HET GOEDE
UIT JE KOELKAST.
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Er is weinig voor nodig om van echt iets goeds te genieten. Je neemt Tante Fonny vers pizzodeeq,
rol of op de bokploat en je bent moar enkele verse ingrediénten verwijderd von jouw puike
pizza. 100% jouw smaok en 27%. olijfolie extro vierge.

WWW.TANTEFANNY.NL Taryfasfisch simpell
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