Beeren-Quark-
Chiiechli

Tartelettes
baies-séré

® 15 Min. + 25 Min. backen
Ergibt 6 Stiick

@ 15 min + 25 min au four
Pour 6 pieces

1 ausgewallter Kuchen-
teig (ca.25x42cm)
2 EL Paniermehl

3009 tiefgekiihlte
Beerenmischung
1EL Mehl
2 EL Rohzucker
150g Rahmgquark
1 Ei

Puderzucker
zum Bestduben

1. Ofen auf 200 Grad vorheizen: -
Teig entrollen, mit'dem Aus-
stecher 6 Rondellen ausstechen,
in die Backformen driicken
(siehe Anwendung). Boden mit
einer Gabel dicht einstechen,
kurz kiihl stellen. Paniermehl dar-
tberstreuen.

2. Beeren auf den Teigbdden ver-
teilen. Mehl, Zucker, Rahmquark
und Ei verriithren, tiber die Beeren
giessen.

1 abaisse de pate
a gateau

(d’enu.25x42cm) =

2c.s. dechapelure

300g de baies mélangées
surgelées
1c.s. defarine
2c.s. desucrebrut
150g deséré alacreme
1 oeuf

sucre glace
pour le décor

1. Préchauffer le four a 200°C.
Dérouler l’abaisse, découper

6 rondelles a 'emporte-piece,
foncer les petits moules (voir
mode d’emploi). Piquer les fonds
a la fourchette, mettre rapide-
ment au frais. Parsemer de cha-
pelure.

2. Répartir les baies sur les fonds
de pate. Mélanger farine, sucre,
séré et ceuf, verser sur les baies.

3. Backen: ca. 25 Min. in der Mitte
des Ofens. Herausnehmen, etwas
abkiihlen: Vor dem Seruvieren mit
Puderzucker bestduben.

3. Cuisson: env. 25 min au milieu
du four. Retirer, laisser tiédir
un peu. Poudrer de sucre glace
au moment de servir.

Stiick: 219kcal, F12g,Kh 229, E69g

Piece: 219 keal, lip 129, glu22g, pro69

Apfelchuechli

) 15 Min. + 25 Min. backen

- _ V o ot :  Zucker
N e ; : ‘iﬂh& ettquurk

Ofenuuf 200 Grad vorheizen.
Teig entrollen mit dem Aus-
stecher 6 Rondellen ausstechen,
in die Backformen driicken
(siehe Anwendung). Béden mit
einer Gabel dicht einstechen,
kurz kiihl stellen. Haselnliisse dar-
Uberstreuen.

2. Apfel schdlen, grob reiben,
Zucker, Quark, Ei und Zimt
darunterrithren. Masse auf den
~ Teigboden verteilen.

'3, Backen: ca. 25 Min. in der Mitte
‘des Ofens. Herausnehmen, etwas

Tartelettes
aux pommes

Aprikosen-
chiechli

Tartelettes
aux abricots

® 15 min + 25 min au four
Pour 6 pieces

® 15 Min. + 25 Min. backen
Ergibt 6 Stiick

® 15 min + 25 min au four
Pour 6 piéces

1 abaisse de pate
feuilletée
(d’env. 25x42cm)
2 c.s. denoisettes moulues

1 ausgewallter Kuchen-
teig (ca.25x42cm)
2 EL gemahlene geschdilte
Mandeln

300g de pommes

1c.s. desucre

1259 de séré demi-gras
1 ceuf

% dec.c.. de cannelle

300g Aprikosen
2EL Zucker
1dl Halbrahm
1 Ei
1 Vanillestdngel

1. Préchauffer le four a 200°C.
Dérouler 'abaisse, découper

6 rondelles a 'emporte-piéce,
foncer les petits moules (voir
mode d’emploi). Piquer les fonds
a la fourchette, mettre rapide-
ment au frais. Parsemer de noi-
settes.

1. Ofen auf 200 Grad vorheizen.
Teig entrollen, mit dem Aus-
stecher 6 Rondellen ausstechen,
in die Backformen driicken
(siehe Anwendung). Boden mit
einer Gabel dicht einstechen,
Kurz kiihl stellen. Mandeln dar-
Uberstreuen.

1 abaisse de pate
a gateau
(d’env.25x42cm)
2c.s. d'amandes
mondées moulues

300g d’abricots
2c.s. desucre
1dl de demi-créme
1 ceuf
1 gousse de vanille

1. Préchauffer le four @ 200°C.
Dérouler l'abaisse, découper

6 rondelles a 'emporte-piece,
foncer les petits moules (voir
mode d’emploi). Piquer les fonds
a la fourchette, mettre rapide-
ment au frais. Parsemer d'amandes.

2. Peler les pommes et les raper
grossiéerement, incorporer sucre,
séré, ceuf et cannelle. Répartir
la masse sur les fonds de pate.

3. Cuisson: env. 25 min au milieu
du four. Retirer, laisser tiédir
un peu.

Servir avec: chantilly a la cannelle.

Piece: 189 kcal, lip 109, glu19g, pro5g

2. Aprikosen vierteln, auf den
Teigboden verteilen. Zucker, Rahm
und Ei verrithren, Vanillestangel
ldngs halbieren, Samen auskrat-
zen, daruntermischen,’liber die
Aprikosen giessen.

2. Couper les abricots en quatre,
répartir sur les fonds de pate. Mé-
langer sucre, creme et ceuf, fendre
la gousse de Uari'tlle dansla lon-
gueur, gratter les graines, incorpo-
Ter, UETSer sur les abricots.

3. Backen: ca. 25 Min. in der Mitte
des Ofens. Herausnehmen, etwas
abk[lhlen.

3. Cuisson: env. 25 min au milieu
du four. Retlrer lcusser tiédir
un peu.:

Tipp: Statt Aprikosen Zwetschgen
verwenden.

Stiick: 220 kcal, F 139,Kh20g,E4g

Suggestion: remplucer les abrlcots e

par des prunequx ;

Piéce: 220kcal, upi g,

g 209 pro4g‘ i

Anwendung

Mode d’emploi

1. Teig entrollen, mit dem Aus-
stecher 6 Rondellen ausstechen
(Bild 1).

2. Mit der Riickseite des Ausste-
chers den Teig in die Backformen
driicken (Bild 2).

3. Boden mit einer Gabel dicht
einstechen, kurz kiihl stellen.

4. Masse auf den Boden verteilen.
Kiichlein wie im Rezept beschrie-
ben backen. Herausnehmen, etwas
abkiihlen.

Tipp: Ausstecher vor der An-
wendung in wenig Mehl wenden.

Backform, rund, mit Hebebod;
10cm - 6 Stk. (Art.-Nr. 25816).
Nicht spiilmaschinengeeignet. -
Vor dem ersten Gebrauch mit
warmem Wasser und Spulmittel

 teinigen. Keine Scheuermittel, |

starken Reinigungsmittel oder
Stahlwatte verwenden.

3. Piquer les fonds a la fourchette,

utlllSQthn :

Betty Bossi

1. Dérouler l'abaisse, découper
6 rondelles a l'emporte-piéce
(photo 1).

2. Foncer les petits moules de
pate en appuyant avec le dos de
I’emporte-piéece (photo 2).

chiiechli ™

Farandole de tartéléttes .‘?" ¢

mettre rapidement au frais.

4. Répartir la garniture sur les
fonds de pdte. Cuire les tarte-
lettes au four selon les indications
dela recette Rett‘rer, laisser
tledtr un peu

Suggestidn' pass‘er l'emporte—
piece dans un peu de fanne avant -

i

8021‘._Zur1ch/.s’\1}itzerland

Petits moules, fond amovible,
10cm - 6 piéces (n° d’art. 25816).
Lave-vaisselle interdit. Auant la
premiére utilisation, laver a l'eau
chaude additionnée de liquide
vaisselle. N'utiliser ni détergent
puissant, ni poudre a récurer,

ni ouate d'acier.

Betty Bossi, Division der Coop Genossenschaft, Baslerstrasse 52, Postfach, CH—



Chdschiechli Ramequins |
@ 15 Min. + 20 Min. backen ® 15min+20 minaufour ~ — \

ﬂ' vegetarisch
Ergibt 6 Stiick

ﬂ' végétarien
Pour 6 pieces

1 ausgewallter Bldtter-
teig (ca. 25x42cm)

100g milder Appenzeller
80g Emmentaler
1EL ‘Mehl
1dl Milch
1dl: Vollrahm
1 Ei
1Msp.  Muskat
2 Prisen  Salz
wenig Pfeffer

1. Ofen auf 200 Grad vorheizen.
Teig entrollen, mit dem Aus-
stecher 6 Rondellen ausstechen,
in'die Backformen driicken
(siehe Anwendung). Boden mit
einer Gabel dicht ems'cechen
kurz kitht stellen. -

2.Kdise grob reiben, Mehl ‘b'eigében_'. ;

Milch, Rahm und Eidarunter--
tlhren, wirzen. Masse auf den -
Teigboden verteilen. -

~ 3. Backen: ca. 20 Min,in der Mitte
des Ofens. Herausnehmen etwas
abkiihlen.

Tipp: Appenzeller durch milden, .
Tilsiter, Raclettekdse oder ‘
Freiburger Vacherin ersetzen. -

Stiick: 307keal; F 249, Kh 12, E11g

1 abaisse de pate
feuilletée
(d’env. 25x42cm)

100g d'appenzell doux
80g d'emmental
1c.s. defarine
1dl delait
1dl de créme entiére
1 oeuf
1p.dec. de muscade
2 pincées de sel
unpeu depoivre

1. Préchauffer le four a 200°C.
Dérouler 'abaisse, découper

6 rondelles a 'emporte-piece,

foncer les petits moules (voir

. mode d’emploi). Piquer les fonds
. ald fourchette, mettre rapide-

ment au frais.

2. Raper grossierement les deux

fromages, ajouter la farine. Incor-
porer lait, créeme et ceuf, assai-
sonner. Répartir la masse sur les
fonds de pate.

3. Cuisson: envu. 20 min au milieu

du four. Retirer, laisser tiédir’
Jiun peu.

-

- --Suggestioﬁ: remplacer 'appenzell.

par du tilsit doux, du fromage

‘araclette ou du vacherin fribour- - -
geois.

] _Piécegao keal,lip 249, glu12g, pro11g." « :

A

~ Tomatenpesto-

Chilechli

Ta'rtelettes it *
tomates- pesto, N

@ 15 Min. + 25 Min. backen .
ﬂ' vegetarisch e,

Ergtbt 6 Stiick

_ @ 15 min +25 min au four :
; .C'Zﬁ.uegeturlen i

1 ausgewallter Kuchen-

teig (ca. 25x42cm)

2509 Cherry-Tomaten *
120g Mozzarella-Perlen
1dl Vollrahm
o
2 EL Pestoalla genovese
7%TL Salz
wenig ' Pfeffer

1. Ofen auf 200 Grad vorheizen.
Teig entrollen, mit dem Aus-
stecher 6 Rondellen ausstechen,
in die Backformen driicken
(siehe Anwendung). Boden mit
einer Gabel dicht einstechen,
kurz Kiihl stellen.

. Tomaten halbieren, mit den

' Mozzarella-Perlen auf die Teig-

joden verteilen. Rahm, Ei und
‘é@to verriihren, wiirzen, iiber
odmaten giessen.

Ofens Herausnehmen etwas

Backen: ca. 25 Min. in der Mitte

gemischter Salat.

al, F20g,Kh13g,E89

;i un peu

‘ Serutr avec sulade melee

- Pour 6 pieces S ey

1 abaisse de pute
agateau ' ;
(d’enu.25x42cm)

2509 detomatescerises
120g deperlesde r'ftozzurel-lu_
1dl decréme entlere ‘
1. ceuf
2c.s. depestoallagenovese
sdec.c. desel
un peu de poivre

1. Préchauffer le four a 200°C.
Dérouler l'abaisse, découper

6 rondelles a l'emporte-piece,

foncer les petits moules (voir

mode d’emploi). Piquer les fonds

a la fourchette, mettre rapide-

ment au frais. 2 1

2. Couper les tomates en deux,
les répartir sur les fonds de pate
avec les perles de mozzarella.
Méldnger créme, ceuf et pesto;
saler, poivrer, verser sur les -
tomates.

3. Cuisson: envu. 25 min au milieu-
du four. Retirer, laisser tiédir

al, tp20g glu139,pr089‘

Spinatchiiechli

® 15 Min. + 20 Min. backen

ﬂ' vegetarisch
Ergibt 6 Stiick

1 ausgewallter Bldtter-
teig (ca.25x42cm)

5009 tiefgekiihlter
gehackter, gewiirzter
Spinat
3 EL Halbrahm
1 Ei
30g geriebener Bergkdse
% TL Salz
wemg Pfeffer

- 1. Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Teig entrotlen, mit dem Aus-
stecher 6 Rondellen ausstechen,
in die’Backformen driicken
(sitehe Anwendung). Boden mit
einer Gabel dicht einstechen,
kurz kithl'stellen.

2. Spinat zugedeckt in einer Pfanne
warm werden lassen, von der
Platte nehmen: Halbrahm, Ei und
Kdse daruntermischen, wiirzen.
Masse auf den‘Teigboden verteilen.

3. Backen: ca. 20 Min. in der Mitte
des Ofens. Herausnehmen, etwas
abkihlen.

Stiick: 168 keal, F 119, Kh 99, E 69

Tartelettes

aux épinards —--

® 15 min + 20 min au four
ﬂ' végétarien
Pour 6 piéces

1 abaisse de pate
feuilletée
(d’env. 25x42cm)

500g d’épinards hachés
assaisonnés surgelés

3c.s. dedemi-créme

1 oeuf
30g defromagede
montagne rapé
%adec.c. desel
unpeu de poivre

1. Préchauffer le four a 200°C.
Dérouler 'abaisse, découper

6 rondelles a 'emporte-piece,
foncer les petits moules (voir
mode d’emploi). Piquer les fonds
ala fourchette, mettre rapide-
ment au frais.

2. Faire chauffer les épinards

a couvert dans une casserole,
éloigner du feu. Incorporer créme,
oceuf et fromage rapé, saler, g
poivrer. Répartir la masse surs
les fonds de pate.

3. Cuisson: env. 20 min au milieu
du four, Retirer, laisser tiédir
un peu.

Piéce: 168 kcal, lip-11 g,9lu9g,pro6g

-~

Lauch-Quiche
mit Speck '

Mini-quiches
poireau-lardons

® 15 Min. + 20 Min. backen
Ergibf 6 Stiick

® 15 min + 20 min au four
Pour 6 pieces

1 ausgewallter Kuchen-
teig (ca. 25x42cm)

1009 Lauch

. 1 Schalotte
1EL _Olivensl
809 Speckwiirfeli

100g Gruyeére

2dl Vollrahm
2 Eier

1Msp. Muskat

2 Prisen Salz
~— wenig Pfeffer

1. Ofen auf 200 Grad vorheizen.
Teig entrollen, mit dem Aus-
stecher 6 Rondellen ausstechen,
in die Backformen driicken
(siehe Anwendung). Boden mit
einer Gabel dicht einstechen,
kurz kiihl stellen.

2. Lauch in feine Streifen schnei-
den, Schalotte fein hacken. Ol in
einer Bratpfanne heiss werden
lassen. Lauch, Schatotte und Speck
ca. 5 Min. anbraten.

3. Kdse grob reiben, Rahm und Ei
darunterriihren, wiirzen. Lauch-
Speck-Masse auf den Teigboden

_verteilen, Guss dariibergiessen.

4. Backen: ca. 20 Min. in der Mitte
des Ofens. Herausnehmen, etwas

_abkiihlen.

Stilck: 365 keal, F 309, Kh13g,E11g

1 abaisse de pate
agateau
(d’enu. 25x42cm)

100g de poireau
1 échalote
1c.s. d’huile d’olive
80g delardons

100g de gruyére
2dl decreme entiere
2 oeufs ;
1p.dec. demuscade
2 pincées de sel
unpeu depoivre

1. Préchauffer le four a 200°C.
Dérouler l'abaisse, découper

6 rondelles a 'emporte-piéce,
foncer les petits moules (voir
mode d’emploi). Piquer les fonds
a la fourchette, mettre rapide-
ment au frais.

2. Couper le poireau en fines la-
niéres, hacher finement l'échalote.

. Bien faire chauffer l'huile dans 4

une poéle. Saisir poireau, échalote
et lardons env. 5 minutes.

3. Raper grossiérement le gruyere,
incorporer-a créme et l'oeuf,
assaisonner. Répartir la masse
poireau-lardons sur les fonds

de pate, verser la liaison dessus.

4. Cuisson: env. 20 min au milieu
du four. Retirer, laisser tiédir
unpeu.

Piéce: 365 kcal, lip30g, glu13g,pro1ig






