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oo verse bakklare degen

Verse inspiratie. ~ Smaakvolle creatie.
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Vers gekoeld deeg van Tante Fanny is de perfecte basis voor uw creatieve
gerechten. Met de verse smaakvolle degen van Tante Fanny is ieder gerecht

in een handomdraai klaar. Zoet of pikant, voor taarten, quiches, klein gebak,
croissants, hapjes, een pizza of appeltaart. De variaties zijn talrijk en uw ideeén
onbegrensd.

Pikant en creatief: snoekbaarsfilet in een jasje van bladerdeeg, geitenkaas in
filodeeg met honing en rijk gevulde pizzataartjes. Flinterdun filodeeg leent zich
uitstekend voor het maken van onder andere heerlijke internationale special-
iteiten. Van pizzadeeg kunt u knapperige knoflookstengels maken of een echte
Italiaanse pizza.

Zoete afwisseling: probeer eens de appels in een jasje van filodeeg of heer-
lijke vruchten zandtaartjes. Met het bladerdeeg, zanddeeg en croissantdeeg van

Tante Fanny kunt u de heerlijkste zoete creaties zelf maken.

Meer receptideeén en kookvideo’s ziet u op www.tantefanny.nl
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Nu nieuw! Tante Fanny in woord en beeld.




O 20- 30 MIN.
ca. 10 MIN.

BEREIDING

1 Haal het bladerdee:
de oven voor op 20

de koelkast en verwarm

Bak de spinazie
boter, voeg de pe
met wat citroen e
bakpapier af en

Verdeel het de .
volgende volgorde
Vis en spinazie. |

e prei in een beetje
i.Besprenkel de visfilet
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Leg de overige 2 vie belegde bladerdeeg

vierkanten en d
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Bestrijk de 2 pakketje Bak ze midden in de oven op
ongeveer 10 minuten of eens 20 min bij 170° C tot ze
goudbruin zijn.
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1 ei voor het bestrijken van het deeg

Kookvideo op www.tantefanny.nl
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BENODIGDHEDEN:
1 pak Tante Fanny Filodeeg 225 g Voor de appelmoes:
(u gebruikt maar 4 bladen) 2 appels, geschild en fijngehakt
200 ml melk 50 g kristalsuiker
90 g kristalsuiker Sap van een citroen
1 pakje vanillesuiker 1 snufje kaneel

geraspte schil van een citroen

130 g hazelnoten, fijn gehakt

30 g paneermeel

50 g witte chocolade, in stukjes

4 appels, geschild,

gesneden in 2 cm dikke plakken

100 g kristalsuiker

1 ei voor het bestrijken van het deeg
gesmolten boter voor het insmeren van
de deegvellen
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Gocaramelinearde oppel in filodeg

BEREIDING VAN DE GEKARAMELISEERDE APPEL IN FILODEEG:

Haal het Filodeeg 10 minuten voor gebruik uit de koelkast (laat de
verpakking nog dicht).

Roer de melk, kristalsuiker, vanillesuiker en citroenrasp door elkaar.
Voeg de noten toe, de chocolade en de paneermeel. Laat het geheel
nu afkoelen.

Karameliseer in een droge Teflon pan de suiker. Voeg de gesneden
appelschijven toe en roer ze om. Laat ze vervolgens afkoelen.
Zet de appels terug in elkaar met tussen de schijven het mengsel.

Smeer ieder deegvel in met gesmolten boter en vouw het om de appels,
net als een strudel.

Bestrijk de appels in het deeg met losgeklopt ei. Nu kunnen ze de oven in,
op het middelste rek, voor ongeveer 12 minuten op 180 °C tot ze
goudbruin zijn (heteluchtoven: 170° C).

BEREIDING VAN DE APPELMOES:

Breng de appel met suiker, kaneel en citroensap aan de kook en laat alles
inkoken.

Prak het tot een glade puree en serveer het over de afgekoelde
gekarameliseerde appels.

Kookvideo op www.tantefanny.nl



O . 15MIN.

125 g (slag)room

2 eieren

2 Kleine uien, in ringen gesneden

Olijfolie

50 g spekreepjes

Zout, peper, nootmuskaat

(Benodigdheden voor een vorm met een diameter van 25 cm
of voor 6 kleine vormpjes met een diameter van 10 cm)

BEREIDING:
Verwarm de ove

Verhit de olijfoli
Smeer de bakvo

Leg het pizzadee;
Beleg het deeg

Meng de creme
zZout, peper en noo

Verdeel het mengsel o
Bak ca. 10 - 15 min.

Tap: Gebewik bk Lijgene
odr borms Noos tewn
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® ca 10M.

10 - 12 MIN.
\

BENODIGDHEDEN:

1 pak Tante Fanny Vers Pizzadeeg 400 g

met potje tomatensaus 200 g

250 g mozzarella (alternatief: zachte geitenkaas), in blokjes
gesneden

1 Kleine courgette, in de lengte doorgesneden

1 Kleine ui of 1 lente-ui, in ringen gesneden

10 cherrytomaten, gehalveerd

Oregano of thijm

1 N O9 DO

BEREIDING:

Verwarm de oven voor 0

Haal het deeg uit de koel
op de bakplaat.

Bestrijk het deeg met pizz kaasblokjes en

groente en bestrooi het me
Leg de cherrytomaten met de p de pizza.

Bak ca. 10 - 12 min.

Na het bakken in punten snijden

Tap: UW&M}%M%WMMW%OMW
wwfm M%NMWWWMbth
Hoehem 20045 WOMW: ob'ﬂ‘«m) Fela, Posme-
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BENODIGDHEDEN:

®© ca 15MN.
L 0090
3 15 - 20 MI

1 rol Tante Fanny Vers Zanddeeg 300 g
Vormpjes met een diameter van 10 cm
250 g roomkaas

75 ml vruchten siroop

75 ml slagroom

400 g verse vruchten

Boter om in te smeren

Poedersuiker om te bestrooien
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BEREIDING:

Haal het zanddeeg 10 min. voor gebruik uit de koelkast en
verwarm de oven voor op 180° C (heteluchtoven: 170° C).

Haal het deeg it de koelkast en leg het in vormpjes
met een diameter van 10 cm.

Snij de uitstekende randen aan de bovenkanten af.

Bak de vormen af in de reeds voor verwarmde oven
op 180° Cvoor 15 tot 20 min.

Laat de vormpjes afkoelen.

Klop de slagroom met de vruchtensiroop en de roomkaas glad.

Verdeel het mengsel over de vormpjes en leg de verse vruchten erop.

Bestrooi de taartjes hierna met een vleugje poedersuiker.
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' ® c 15mn.
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7 ca. 15 MIN.

- - Geilenkaas Falo s el howing

BEREIDING:

Haal het Filodeeg 10 minuten voor gebruik uit de koelkast (laat de
verpakking nog dicht) en verwarm de oven voor op 180° C
(heteluchtoven: 170° C).

Mix alle ingrediénten door elkaar en maak er kleine balletjes van.

Snij de deegbladen in de lengte door het midden. Verdeel het kaasmengsel
over 16 hapjes en draai het deeg dicht, zodat je er een bal van maakt.

Leg de ballen op het bakpapier en bestrijk ze met boter. Bak ze goudbruin
in het midden van de voorverwarmde oven.

= OV D =

Tap: GMWAWJ& poen e Lddes %\Kﬂ
WWWLW%W'A‘WW’WMW&W%

Jer 4 lcosamelireien
BENODIGDHEDEN: 1 pak Tante Fanny Filodeeg 225 g o Lood ¥ : W i de pow ol ot
125 g verse geitenkaas o u% de pritw lmw De promn Wa‘j ‘
4 eetlepels kwark yoor bl karamelirien .. WML(, ol decorodie
1-2 eetlepels vloeibare honing de svalwolen o l“. ’*,,egmﬂm'u,m.
1 eetlepel broodkruim ?uoabl«?/ i f

2 eetlepels pijnboompitten of gehakte walnoten
Boter voor het bestrijken 17



BENODIGDHEDEN:

1 rol Tante Fanny Vers Croissantdeeg 360 g
2 eetlepels olijfolie

2 stuks lente-ui gesneden

1 teentje knoflook geperst

150 g diepvries spinazie, ontdooid

150 g fetakaas gebrokkeld

Zout en peper

1 ei om het deeg te bestrijken

ca. 20 MIN.
ca. 20 MIN.
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BEREIDING:
Verwarm de oven voor op 170° C (heteluchtoven: 160° C).

Fruit de lente-ui en knoflook zachtjes aan in de olijfolie. Roer daarna de
ontdooide bladspinazie er doorheen en breng het mengsel op smaak met
zout en peper. Laat het mengsel afkoelen, voeg de fetakaas toe en roer
alles door elkaar.

Haal het deeg uit de koelkast en rol het deeg af op het bakpapier, direct
op de bakplaat. Snij langs de kartelranden de driehoeken uit het deeg.

Verdeel het mengsel over de 6 croissants. Rol de croissant op en buig ze
in een gebogen vorm. Bestrijk het deeg met losgeklopt ei.

Bak de croissants in ca. 20 minuten goudbruin.
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www.tantefanny.nl
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