Betty Bossi

Backblech Filet im Teig, Flechtmuster
Spiilmaschinengeeignet. Vor dem ersten Gebrauch mit
warmem Wasser und Spiilmittel reinigen. Keine Scheuermittel,
starken Reinigungsmittel oder Stahlwatte verwenden.

Ofentemperaturen: Gelten fiir das Backen mit Ober- und Unter-
hitze. Beim Backen mit Heissluft verringert sich die Back-
temperatur um ca. 20 Grad. Beachten Sie die Hinweise des

Backofenherstellers.

Step by step

Flechttechnik 1

Gekiihlten Teig mit Back-
papier entrollen, leicht mehlen.
Schneideschablone auf beiden
Ldngsseiten in den Teig driicken.

Eingeschnittenen Teig mit dem
Backpapier in das Backblech
legen, etwas andriicken. Mulde
‘wie im Rezept beschrieben
fillen.

Beide Schmalseiten des Teiges
iber die Fiillung einschlagen.
Teigstreifen mit wenig Ei bestrei-
chen, abwechslungsweise
schrdg uber die Fiillung legen,
leicht andriicken. Teig mit Ei
bestreichen.

Flechttechnik 2

Gekiihlten Teig mit Back-
papier entrollen, leicht mehlen.
Schneideschablone auf beiden
Ldngsseiten in den Teig driicken.
Schneideschablone leicht
versetzt nochmals in den Teig
driicken, so entstehen diinne
Teigstreifen.

Teig mit dem Backpapier

in das Backblech legen, etwas
andriicken. Mulde wie im
Rezept beschrieben fiillen. Beide
Schmalseiten des Teiges iiber
die Fiillung einschlagen. Teig-
streifen mit wenig Ei bestrei-
chen, jeden zweiten Teigstreifen
schrdg in die Mitte legen.

Ubrige Teigstreifen in die Gegen-
richtung der ersten Teigstrei-
fenin die Mitte liber die Fiillung
legen, leicht andriicken. Teig
mit Ei bestreichen.

Apfelstrudel
mit Caramelkruste

@ 20 Min. + 30 Min. backen

Fiir ein Backblech Filet im Teig, Flechtmuster

600g Apfel (z.B. Boskoop) Ofen auf 220 Grad vorheizen.

1 Bio-Zitrone
50g dunkle Sultaninen
4 EL gemahlene
Haselniisse
4 EL Zucker
%TL Zimt

Apfel achteln, Kerngehduse ent-
fernen, quer in feine Scheib-

chen schneiden. Von der Zitrone die
Hdlfte der Schale dazureiben,
1EL Saft dazupressen. Sultaninen,
Niisse, Zucker und Zimt darunter-
mischen.

1 ausgewallter
Bldtterteig
(ca.25x42cm)

3 EL gemahlene

Teig entrollen, leicht mehlen,

mit Schneideschablone einschnei-
den und mit Backpapier indas
Backblech legen, etwas andriicken

Haselniisse (siehe Step by step). Haselniisse
in der Mulde verteilen, Fiillung dar-
auf verteilen.
1 Ei Ei verklopfen. Teigstreifen mit

1EL Rohzucker

wenig Ei bestreichen, formen (siehe
Step by step), mit dem Backblech
auf ein Backblech stellen. Teig mit
restlichem Ei bestreichen. Zucker
dariiberstreuen.

Backen: ca. 30 Min. auf der
untersten Rille des Ofens.

Dazu passt: Vanilleglace.

Portion (): 394 kcal, F219,Kh43g,E6g

Art.-Nr. 25819
Seite 1/2

Baslerstrasse 52, Postfach
CH-8021Ziirich/Switzerland

Betty Bossi
Division der Coop Genossenschaft

Telefon +41(0) 44 20919 29
www.bettybossi.ch



Betty Bossi

Schoggi-Nuss-Rolle
mit Mohn

® 20 Min. + 30 Min. backen

Fir ein Backblech Filet im Teig, Flechtmuster

Klirbis-Pdckli
mit Cranberrys

@ 20 Min. + 40 Min. backen

Fiir ein Backblech Filet im Teig, Flechtmuster

200g dunkle Schokolade Ofen auf 220 Grad vorheizen.
2009 gemahlene Schokolade grob hacken, in eine
Haselniisse Schiissel geben. Haselniisse und
100g gemahlene Mandeln in einer Bratpfanne ohne
geschdlte Mandeln Fettrosten, dazugeben, Schissel
100g Puderzucker fiir ca. 5 Min. zudecken, bis die Scho-
80g Butter, weich kolade geschmolzen ist. Zucker
und Butter dazugeben, mischen.

1 ausgewallter Teig entrollen, leicht mehlen,
Kuchenteig mit Schneideschablone einschnei-
(ca.25x42cm) den und mit Backpapier in das

Backblech legen, etwas andriicken
(siehe Step by step). Fullung dar-
auf verteilen.

1 Ei Ei verklopfen. Teigstreifen mit

1EL Mohn wenig Ei bestreichen, formen (siehe

Step by step), mit dem Backblech
auf ein Backblech stellen. Teig mit
restlichem Ei bestreichen. Mohn
dariiberstreuen.

Backen: ca. 30 Min. auf der
untersten Rille des Ofens.

Dazu passt: Sauerrahm.

Portion (): 901kcal, F65g,Kh 599, E159g

5009 Kiirbis Ofen auf 220 Grad vorheizen.
50g getrocknete Kirbis an einer Rostiraffel in eine
Cranberrys Schiissel reiben. Cranberrys grob
80g Zucker hacken, mit Zucker und Zimt dazu-
%TL Zimt geben. Ingwer dazureiben, mi-
2cm Ingwer schen.

1 ausgewallter Teig entrollen, leicht mehlen,
Bldtterteig mit Schneideschablone einschnei-
(ca.25x42cm) den und mit Backpapier in das

80g Mandel-Backmasse Backblech legen, etwas andriicken
(siehe Step by step). Mandelmasse
in der Mulde verteilen, Fiillung dar-
auf verteilen.

1 Ei Ei verklopfen. Teigstreifen mit

wenig Ei bestreichen, formen (siehe
Step by step), mit dem Backblech
auf ein Backblech stellen. Teig mit
restlichem Ei bestreichen.
Puderzucker Backen: ca. 40 Min. auf der un-

zum Bestduben

tersten Rille des Ofens. Abkiihlen,
mit Puderzucker bestreuen.

Portion (): 366 kcal, F179, Kh 479,E 69
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