Schinken-Kése-
Toast

Croque L
jambon-fromage

@ 5 Min. + 6 Min. toasten
& laktosefrei
Ergibt 2 Stiick

® 5min + 6 min de dorage
ﬁ sans lactose

Pour 2 piéces

2 Tranchen
Hinterschinken
(z.B. Rustico, ca. 70 g)
1EL Senf
80g Gruyere
4 Scheiben Toastbrot
einige Rucolabldtter

Schinken mit dem Senf bestrei-
chen. Kdse in Scheiben schneiden,
darauflegen, Rdnder einschla-
gen. Pdckli auf zwei Brotscheiben
legen, Rucola darauf verteilen.
Restliche Brotscheiben darauf-
legen, etwas andriicken.

Toasten: ca. 6 Min. im Toast-
Einsatz.

Tipp: Statt Rucola Jungspinat
verwenden.

Stiick: 359kcal, F19g,Kh 249, E 23g

2 tranches de jambon
arriére (p. ex. Rustico,
env.70g9)

1c.s. de moutarde
80g degruyére

4 tranches de pain de mie
quelques feuilles
de roquette

Badigeonner le jambon de mou-
tarde. Couper le gruyére en
tranches, poser dessus, rabattre
les bords. Poser les petits pa-
quets sur deux tranches de pain,
répartir la roquette dessus.
Couurir avec les autres tranches
de pain, appuyer un peu.

Dorage: env. 6 min dans la plaque
A croque-monsieur.

Suggestion: remplacer la roquette
par des pousses d’'épinards.

Piéce: 359 kcal, lip 199, glu 24 g, pro 23g

Co iy
2y,

, ; () Poulet-Riiebli- Croque
: Toast poulet-carotte
® 10 Min. + 6 Min. toasten @ 10 min + 6 min de dorage
Ergibt 2 Stiick Pour 2 pieces

% Riiebli(ca.60g)
2EL Doppelrahm-
Frischkadse
% TL Edelsiiss-Paprika
6 Tranchen gerducherte
Pouletbrust (ca.100g)
4 Scheiben Toastbrot

% carotte (env.6049)
2c.s. defromage frais
double créme
2 c.c. de paprika mi-fort
6 tranches de blanc de
poulet fumé (env.100g)
4 tranches de pain de mie

Riiebli schdlen, grob reiben, mit
dem Frischkdse und Paprika
mischen. Zwei Tranchen Poulet-
brust auf zwei Brotscheiben
legen. Riieblimasse darauf ver-
teilen. Restliche Pouletbrust
und Brotscheiben darauflegen,
etwas andriicken.

Toasten: ca. 6 Min. im Toast-
Einsatz.

Stiick: 285kcal, F11g,Kh 26g,E 20g

Peler la carotte, la raper grossiére-
ment, mélanger avec le fromage
frais et le paprika. Déposer deux
tranches de blanc de poulet sur
deux tranches de pain. Répartir la
farce aux carottes dessus. Cou-
vrir avec les autres tranches de
poulet et de pain, appuyer un
peu.

Dorage: enu. 6 min dans la plaque
a croque-monsieur.

Piece: 285kcal, lip 119, glu 26 g, pro 209

Caprese-Toast

Croque caprese

® 10 Min. + 6 Min. toasten

5’ vegetarisch
Ergibt 2 Stiick

® 10 min + 6 min de dorage
ﬂ' végétarien {

~

Pour 2 piéces

509 getrocknete Tomaten
in 61
509 geriebener Mozzarella
4 Scheiben Toastbrot
1TL Crema di Balsamico
einige Basilikumbldtter

Tomaten in Streifen schneiden,
mit dem Mozzarella mischen,
auf zwei Brotscheiben verteilen.
Crema di Balsamico dariiber-
trdufeln, Basilikum darauflegen.
Restliche Brotscheiben darauf-
legen, etwas andriicken.

Toasten: ca. 6 Min. im Toast-
Einsatz.

stiick: 263 keal, F 119, Kh 309, E10g

50g detomates séchées "
a lhuile
509 de mozzarellarapée
4 tranches de pain de mie
1c.c. decrema dibalsamico
quelques feuilles
de basilic

Couper les tomates en laniéres,
les mélanger avec la mozzarella,
répartir sur deux tranches de
pain. Arroser d'un filet de crema
di balsamico, déposer le basilic
dessus. Couvrir avec les autres
tranches de pain, appuyer un
peu.

Dorage: enu. 6 min dans la plaque
a crogue-monsieur.

Piéce: 263 kcal, lip11g,glu30g, pro10g

A

Titelbild: Lachs-Tartelettes/Photo en couverture: tartelettes au saumon

TN

: fA‘mueridung

" 4

Mode d’emploi

Anden Strom anschliessen
Den Deckel des Snack-Makers

3 in1schliessen und diesen auf
~eine hitzebestdndige und ebene

Flache stellen. Den Netzstecker in
eine geeignete Steckdose stecken.
Die rote und die griine Lampe-auf
dem Deckel leuchten auf. Den
Snack-Maker 3 in1ca. 5 Min. heiss
werden lassen, bis die griine
Lampe erlischt. :

Einsdtze

1. Waffel-Einsatz

2. Toast-Einsatz

3. Tartelette-Einsatz

Fur ausfiihrliche Informationen
zum Gebrauch des Snack-Makers
3 in1bitte die beigelegte Ge-
brauchsanweisung beachten.

. ;

Snack-Maker 3in1 - Set (Art.-Nr.

32111). Nicht spiilmaschinen-
geeignet. Vor dem ersten Gebrauch
mit warmem Wasser und Spuil-
mittel reinigen. Keine Scheuermit-
tel, starken Reinigungsmittel

oder Stahlwatte verwenden.

Betty Bossi

Brancher l'appareil

Fermer le couvercle de l'appareil
asnack 3 en1et placer celui-ci
sur une surface plane et résistante
a la chaleur. Brancher l'appareil
dans une prise de courant appro-
priée. Les voyants rouge et vert
s'allument sur le couvercle. Faire
chauffer lappareil & snack

3 en1env. 5min, jusqu'a ce que

le voyant vert s'éteigne.

Plaques

1. plaque a gaufres

2. plaque a croque-monsieur
3. plaque a tartelettes

Snack-Maker

Appareil a snack

Veuillez consulter le mode d'em-
ploi livuré avec l'appareil a snack
3 en1pour des informations
détaillées sur son utilisation.

Appareil a snack 3 en1 - kit

(n° d’'art. 32111). Lave-vaisselle
interdit. Auant la premiére
utilisation, laver a l'eau chaude
additionnée de liquide vais-
selle. N'utiliser ni détergent puis-
sant, ni poudre a récurer, ni
ouate d'acier.

Betty Bossi, Division der Coop Genossenschaft, Baslerstrasse 52, Postfach, CH-8021 Ziirich/Switzerland



Waffeln

Gaufres

@ 15 Min. + 12 Min. 'b:a;':‘ken
Ergibt 4 Stiick ¢

@ 15 min + 12 min de cuisson
Pour 4 pieces

80g  Mehl

509 Zucker
1Pdckli Vanillezucker

1TL Backpulver

%TL Vanillesamen
.1Prise Salz

80g de farine
509 desucre
1sachet de sucre vanillé
1c.c. depoudre a lever
. c.c. degraines de vanille
1pincée de sel

100g Butter
%dl Wasser
1 Ei

100g de beurre
%2dedl d'eau
1 oeuf

1. Mehl, Zucker, Vanillezucker,
Backpuluer, Vanillesamen und Salz
in einer Schiissel mischen.

1. Mélanger dans un grand bol
farine, sucre, sucre vanillé, poudre
a lever, graines de vanille et sel.

2. Butter in einer Pfanne schmel-
zen, etwas abkiihlen. Wasser mit
dem Ei und der Butter verriihren,
dazugiessen, mit dem Schwing-
besen gut verriihren.

2. Faire fondre le beurre dans

une casserole, laisser tiédir un peu.
Mélanger 'eau avec l'ceuf et le
beurre fondu, ajouter, bien travail-
ler au fouet.

Backen: Die Hdlfte des Teigs im

- Waffel-Einsatz ca. 6 Min. backen,

herausnehmen. Restlichen Teig
gleich backen.

Cuisson: cuire la moitié de la
pdate env. 6 min dans la plaque a
gaufres, retirer. Cuire le reste

de la pate de la méme facon.

Dazu passen: Beeren, Ahornsirup.

Stiick: 333 kcal, F22g,Kh 29g,E4g

Schokolade-Waffeln
Statt 80 g Mehl nur 60g Mehl und
20g Kakaopuluver verwenden.

Servir avec: baies, sirop d'érable.

Piéce: 333 kcal, lip 229, glu29g,pro4g

Gaufres au chocolat
Remplacer les 80 g de farine
par 609 de farine et 20g de cacao

en poudre. N

Tartelettes

Tartelettes

L
© 10 Min. + 30 Min. kiihl stellen
+12 Min. backen

Ergibt 16 Tartelettes

® 10 min + 30 min au frais
+12 min de cuisson

Pour 16 fonds de tartelettes

100g Mehl
259 Zucker
1Prise’ Salz
25g Butter, kalt
1 Ei

100g de farine
25g desucre
1pincée de sel
25g de beurre, froid
1 oeuf

1. Mehl, Zucker und Salz in einer
Schiissel mischen. Butter in

~ Stlicke schneiden, beigeben, von

Hand zu einer gleichmdssig
kriimeligen Masse verreiben. Ei
beigeben, rasch zu einem wei-
chen Teig zusammenfiigen, nicht
kneten, flach driicken, zuge-
deckt ca. 30 Min. kiihl stellen.

1. Mélanger dans un grand bol fa-
rine, sucre et sel. Couper le beurre
en morceaux, ajouter, travailler

a la main jusqu’a consistance uni-
formément grumeleuse. Ajouter
l'ceuf, rassembler rapidement en
pdte souple sans pétrir, aplatir,
mettre env. 30 min a couvert au
frais.

2. Teig in 16 Portionen teilen
(je ca.12 g), zu Kugeln formen.

2. Diviser la pdate en 16 portions

(d'env.12 g) et faconner des boules.

Zitronen-
Tartelettes

Tartelettes
au citron

® 10 Min. Ergibt 16 Tartelettes

® 10 min Pour 16 tartelettes

1509 Rahmquark
150g Lemon Curd
16 Tartelettes
2 EL Mandelbldttchen

s

1509 de séré ala créme
150g delemon curd

16 fonds de tartelettes
2 c.s. d'amandes effilées

Quark und die Hdlfte des Lemon
Curd verriihren, in die Tartelettes
fillen. Restliches Lemon Curd
darauf verteilen, Mandeln dar-
liberstreuen.

Mélanger le séré avec la moitié.du
lemon curd, en garnir les fonds
de tartelettes. Répartir le reste du
lemon curd dessus, parsemer
d’amandes effilées.

Stiick: 103 kcal, F69,Kh10g, E 3g

Erdbeer-
Tartelettes

Piéce: 103 kcal, lip 69, glu10g, pro3g

Tartelettes
aux fraises

Backen: Die Hdlfte der Teigkugeln
im Tartelette-Einsatz ca. 6 Min.
backen. Tartelettes herausnehmen,
auf einem Gitter auskiihlen.
Restliche Teigkugeln gleich backen.

Haltbarkeit: in einer Dose gut
verschlossen ca. 2 Tage.

Stiick: 44 kcal, F2g,Kh 6g,E1g

Cuisson: cuire la moitié des boules
de pate env. 6 min dans la plaque
a tartelettes. Retirer, laisser refroi-
dir sur une grille. Cuire le reste
des boules de pate de la méme
facon.

Conseruvation: env. 2 jours dans
une boite hermétique.

Piéce: 44 kcal, lip2g,glu6g,proig

@ 15 Min. Ergibt 16 Tartelettes

® 15min Pour 16 tartelettes

2509 Mascarpone
2dl Halbrahm

2 EL Puderzucker

1TL Vanillepaste
16 Tartelettes
150g Erdbeeren

Puderzucker

zum Bestduben

250g de mascarpone
%dl de demi-créme
2c.s. desucreglace

1c.c. depdtedevanille /, ¢

16 fonds de tartelettes '
1509 de fraises
sucre glace
pour le décor

Mascarpone mit dem Rahm, Puder-
zucker und Vanillepaste zu einer
glatten Creme verriihren. Creme
in die Tartelettes fiillen. Erdbee-
ren in Scheiben schneiden, darauf-
legen, mit Puderzucker bestauben.

‘ Couper les fraises en tranches,

Lisser le mascarpone avec créeme,
sucre glace et pate de vanille.
En garnir les fonds de tartelettes.

déposer dessus, poudrer de sucre
glace.

Stiick: 132kcal, F10g,Kh 9g,E 2g

Piéce: 132kcal, lip10g,glu9g, pro 29

Schinken-

-, Tartelettes

Tartelettes
au jambon

@ 10 Min. Ergibt 16 Tartelettes

® 10 min  Pour 16 tartelettes

160g Hinterschinken
in Tranchen
100g Créme fraiche
% EL Senf
16 Tartelettes
% Bund Schnittlauch

160g de jambon arriére
en tranches
100g de créme fraiche
2 c.s. de moutarde
16 fonds de tartelettes
2botte de ciboulette

Schinken in Wiirfeli schneiden, mit
der Creme fraiche und Senf mi-
schen. Masse in die Tartelettes fiil-
len. Schnittlauch fein schneiden,
dariiberstreuen.

Couper le jambon en petits dés,
mélanger avec la créme fraiche
et la moutarde. En garnir les
fonds de tartelettes. Ciseler la
ciboulette, parsemer.

Stiick: 76 kcal, F4g,Kh 6g,E 3g

 Lachs-Tartelettes

@ 10 Min. Ergibt 16 Tartelettes

2

100g gerducherter I:achs
in Tranchen
100g Frischkdse
mit Meerrettich
1dl Vollrahm
16 Tartelettes
3 Zweiglein Dill

. Lachs fein schneiden, mit dem
- Frischkdse mischen. Rahm

steif schlagen, unter die Masse
ziehen. Mousse in die Tartelet-
tes fiillen. Dill abzupfen, dariiber-
streuen.

Stiick: 90kcal, F6g9,Kh 69, E 3g 5

Piece: 76 kcal, lip49,glu6g, pro3g

Tartelettes
au saumon

@ 10 min  Pour 16 tartelettes

100g desaumon fumé
en tranches
100g de fromage frais
au raifort
1dl de créme entiére
16 fonds de tartelettes
3 brins d'aneth

Couper finement le saumon et

le mélanger avec le fromage frais.
Fouetter la creme en chantilly,
incorporer. En garnir les fonds de
tartelettes. Effeuiller l'aneth,
parsemer.

Piéce: 90kcal, lip 6 g, glu 6{;, pro3g





