Appareil
a mint-pie




Appareil a mini-pie

Chére lectrice, cher lecteur,

Nous vous félicitons d’avoir choisi 'appareil a
mini-pie. L'équipe développement produits
Betty Bossi se met en quatre pour vous proposer
des ustensiles de cuisine utiles et innovants
avec la fameuse garantie de réussite Betty Bossi.
Votre satisfaction est dés lors notre principal
objectif. Nous sommes convaincus que l'appareil
a mini-pie saura vous enthousiasmer. Et pour
que vous puissiez vous lancer sans attendre, nous
avons concocté d'épatantes idées de recettes.

Nous vous laissons au plaisir de confectionner
de délicieuses bouchées croustillantes.

Bien cordialement,
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Ramequins
Pies bettes-saucisses

Pies petits pois-
viande hachée

Pies poiuron-mais
Tartelettes de Paques
Pies fraise-rhubarbe

Pies aux pommes
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Appareil @ mini-pie (n° d'art. 25970). Lave-vaisselle interdit. Avant la
premiére utilisation, laver a 'eau chaude additionnée de liquide vaisselle.
N'utiliser ni détergent puissant, ni poudre a récurer, ni ouate d’'acier.

Betty Bossi, Division de Coop Société Coopérative, Baslerstrasse 52, case postale, CH-8021Zurich/Switzerland

Mode d’emploi

1. Préparez la garniture selon les
indications de la recette. Déroulez
l'abaisse bien réfrigérée, découpez

6 grandes rondelles avec 'emporte-
piéce correspondant (photo 1).
Pour les pies couverts, découpez
également 6 petites rondelles.

2. Déposez les grandes rondelles de
pate dans les cavités de l'appareil
et enfoncez-les délicatement a l'aide
de l'estampeur (photo 2).

3. Répartissez la garniture dans les
cavités (photo 3). Recouurez-la avec les
petites rondelles de pate si vous pré-
parez des pies couverts. Mettez l'appa-
reil en marche, fermez le couvercle

et faites cuire selon les indications de
la recette.

4. Ouvrez 'appareil. Retirez les pies,
laissez-les tiédir un peu sur une grille.

Photo en couverture: Pies poivron-mais (p.10)



Ramequins

T e E————

20 min + 10 min de cuisson

Pour 6 piéces

ﬁ végétarien

80g devacherin Raper grossierement les deux fromages dans un
fribourgeois grand bol, incorporer la farine. Incorporer la creme
80g degruyéresalé et l'oeuf, assaisonner.
% c.s. defarine
1dl decréme
1 oeuf
1p.dec. de muscade
% dec.c.desel
unpeu de poivre
1 abaisse de pate Dérouler 'abaisse réfrigérée et découper
a gdteau 6 grandes rondelles a 'emporte-piece, garnir
(d'enu.25x42cm) (voir mode d’emploi).
20g de micro-verdures Cuisson: env.10 minutes. Ouvrir l'appareil,

retirer les ramequins, laisser tiédir un peu sur une
grille, décorer de micro-verdures, servir tiede.

Piéce: 265 kcal, lip 209, glu10g, pro10g




Pies bettes-saucisses

30 min + 10 min de cuisson

Pour 6 piéces

1 petit oignon
150g de cotes de bettes
2c.s. debeurre
150g de saucisses
de Vienne
100g de Philadelphia
30g deparmesanrapé
2c.c. desel
unpeu de poivre

Peler l'oignon et le hacher finement. Couper les
bettes en lanieres. Faire fondre le beurre dans
une casserole. Faire revenir l'oignon, ajouter les
bettes et faire revenir env. 5 min, mettre dans

un grand bol. Partager les saucisses de Vienne dans
la longueur, les couper en tranches, ajouter avec

le Philadelphia et le parmesan, mélanger, saler,
poivrer.

1 abaisse de pate
a pizza
(d’env. 25x38cm)

Dérouler 'abaisse réfrigérée et l'abaisser enu. 5cm
plus large. Découper 6 grandes et 6 petites ron-
delles a 'emporte-piece, garnir (voir mode d’emploi).
Faire plusieurs longues incisions avec la lame
d’'un couteau sur les petites rondelles. Les déposer
sur la garniture, bien appuyer le bord.

2c.s. d’huile d'olive
1c.c. de mélange
d’herbes italiennes

Cuisson: env.10 a 15 minutes. Ouvrir 'appareil,
retirer les pies. Mélanger l'huile et les herbes,
en badigeonner les pies, laisser tiédir un peu sur
une grille, servir tiede.

Servir avec: salade.

Piéce: 335kcal, lip 179, glu33g, pro11g




Pies petits pois-viande hachée

30 min + 15 min de cuisson

Pour 6 piéces

1 petit oignon Tailler oignon, carotte et tomate en petits dés.
1 carotte Bien faire chauffer l'huile dans une grande poéle.
1 petite tomate Saisir la viande hachée env. 4 minutes. Incorporer
1c.s. d'huile d'olive oignon, carotte et tomate, laisser mijoter enu. 5 min
150g deviande hachée a couvert sur feu moyen. Incorporer les petits
(boeuf ou agneau) pois et le concentré de tomate, assaisonner, laisser
100g de petits pois refroidir.
2c.s. deconcentré
de tomate
1c.c. desel
% dec.c.de piment
de Cayenne
»botte de ciboulette Ciseler la ciboulette. Porter l'eau a ébullition avec
2dl d'eau le beurre. Ajouter les flocons de purée en une fois,
10g de beurre les enfoncer dans l'eau avec une cuillére en bois
% sachet de purée sans remuer, jusqu'a ce qu'ils soient tous recouverts
en flocons au lait de liquide. Laisser reposer env.1min a couvert,
(enu. 404, Stocki) remuer un instant, incorporer le parmesan et la
20g deparmesanrapé ciboulette.
2 abaisses depdate  Dérouler les abaisses réfrigérées. Découper

a gdteau
(d’env. 25x42cm)

6 grandes et 6 petites rondelles a 'emporte-piéce,
garnir d'abord de hachis, puis de purée (voir
mode d’emploi). Faire une incision en croix avec
la lame d'un couteau sur les petites rondelles.
Les déposer sur la garniture, bien appuyer le bord.

Cuisson: env.15 a 20 minutes. Ouvrir 'appareil,
retirer les pies, laisser tiédir un peu sur une grille,
servir tiede.

Servir avec: salade.

Piéce: 455kcal, lip 26 g, glu 41g, pro13g




Pies poivron-mais

20 min + 10 min de cuisson

Pour 6 piéces

% poivron Tailler le poivron en petits dés, mélanger dans un
40g de beurre, mou grand bol avec beurre, ceufs, farine, poudre a
2 oeufs lever, jambon, mais et fromage, saler, poivrer.
40g de farine
1c.c. depoudre a lever
809 de petits dés
de jambon
70g de grains de mais
50g defromage rapé
2c.c. desel
un peu de poivre
1 abaisse de pate Dérouler 'abaisse réfrigérée et l'abaisser enu. 5cm
feuilletée plus large. Découper 6 grandes et 6 petites ron-
(d'envu.25x42cm) delles a 'emporte-piéce, garnir (voir mode d’emploi).
Faire plusieurs longues incisions avec la lame
d’'un couteau sur les petites rondelles. Les déposer
sur la garniture, bien appuyer le bord.
Cuisson: env.10 a 15 minutes. Ouvrir l'appareil,
retirer les pies, laisser tiédir un peu sur une grille,
servir tiede.
2c.s. defeuilles de Ciseler la menthe. Mélanger le yogourt avec le
menthe jus de citron, incorporer la menthe, saler, servir
180g deyogourt nature avec les pies.
2c.s. dejusde citron

T

dec.c.desel

Piéce: 374 kcal, lip 249, glu 269, pro12g

10




Tartelettes de Paques

30 min + 10 min de cuisson

Pour 6 piéces

2dl delait Porter le lait a ébullition avec le riz et le sel, baisser
50g derizrond le feu, laisser épaissir env. 30 min sur feu doux
(p.ex. camolino) enremuant de temps en temps jusqu'a obtention
1pincée de sel d’'une bouillie épaisse, mais onctueuse, laisser
tiédir un peu.
1 abaisse Dérouler l'abaisse réfrigérée et découper 6 grandes
de pate brisée rondelles a l'emporte-piéce (voir mode d’emploi).
(@ env.32cm) Etaler la confiture sur les fonds de pdte.
3c.s. deconfiture
d'abricot
409 de beurre, mou Mettre le beurre dans un grand bol, incorporer le
409 desucre sucre et le sel. Ajouter un peu de zeste de citron
1pincée de sel Tapé, incorporer le jaune d'ceuf, travailler encore
1 citron bio jusqu’a ce que l'appareil blanchisse. Incorporer
1 jauned'oeuf frais amandes, créme et riz cuit.
40g d'amandes
mondées moulues
1dl decréme
1 blanc d'ceuf frais Monter le blanc d'oeuf en neige ferme avec le sel,
1pincée de sel incorporer délicatement a l'appareil avec une

spatule en caoutchouc. Répartir la garniture dans
les fonds de pate.

sucre glace
pour le décor

Cuisson: enu.10 minutes. Ouvrir l'appareil,
retirer les tartelettes, laisser tiédir un peu sur
une grille, poudrer de sucre glace, servir tieéde.

Piéce: 390Kkcal, lip 249, glu37g,pro6g
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Pies fraise-rhubarbe

30 min + 10 min de cuisson

Pour 6 piéces

1509 derhubarbe Peler la rthubarbe et la tailler en petits dés. Couper
200g de fraises les fraises en quatre ou en huit selon leur taille,
1 citron bio mettre ensemble dans un grand bol. Ajouter un peu
409g desucre gélifiant de zeste de citronrapé et 2 c.s. de jus, incorporer
(Coop) le sucre gélifiant et le sucre vanillé, laisser macérer
% sachet de envu.10 minutes.
sucre vanillé
1 abaisse de Dérouler l'abaisse réfrigérée et découper 6 grandes
pdte brisée rondelles a l'emporte-piéce (voir mode d’emploi).
(@ enu.32cm) Répartir les amandes moulues sur les fonds de pate,
20g d'amandes égoutter la garniture, la répartir dessus.
mondées moulues
30g defarine Mélanger farine, sucre, sucre vanillé, sel et
30g desucre beurre avec une fourchette jusqu'a consistance
% sachet de grumeleuse. Répartir sur la garniture.
sucre vanillé
1pincée de sel
20g debeurre, mou

Cuisson: env.10 minutes. Ouvrir l'appareil,
retirer les pies, laisser tiédir un peu sur une grille,
servir tiéde.

Piece: 253 kcal, lip 11g, glu 34 g, pro 3g
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Pies aux pommes

20 min + 12 min au four

Pour 6 piéces

2 pommes Peler les pommes et les passer a
(env. 35049) la rape a rosti dans un grand
30g desucrebrut bol, mélanger avec sucre brut,
509 deraisins raisins sultanines, calvados
sultanines et cannelle.
foncés
2c.s. decalvados
% dec.c.de
cannelle
1 abaisse Dérouler 'abaisse réfrigérée
de pate et l'abaisser env. 5cm plus large.
feuilletée Découper 6 grandes et 6 pe-
(d’enu. tites rondelles a 'emporte-piéce,
25x42cm) g(llrnlr (voir mode d’emploi).
1c.s. desucre brut Découper, mais sans la détacher,

une forme a 'emporte-piéce:
dans les petites rondelles. Les dé-
poser sur la garniture, bien ap=
puyer le bord. Répartir le'sucre
brut sur les couvercles de pate.

Cuisson: env.12 a 15 minutes.
Ouvrir'l'appareil, retirer les
pies, laisser tiédir un peu sur
une grille, servir tiede.

Servir avec: sauce vanille.

Piece: 283 kcal, lip 13g, glu 35
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