Nuss-Chiiechli

é 15 Min. + 15 Min. backen

ﬂ' vegetarisch
Ergibt 24 Stiick

15049
1209
1TL
4EL
1EL

gemahlene Haselniisse
Zwetschgenkonfitiire
Zimt

Rahm

Zitronensaft

1 Ei
1 ausgewallter Kuchen-
teig (ca. 25x42cm)

Puderzucker
zum Bestduben

1. Ofen auf 200 Grad (Heissluft)
vorheizen.

Niisse, Konfitlire, Zimt, Rahm und
Zitronensaft mischen.

2. Ei verklopfen. Chiiechli nach
Anwendung zubereiten und fiillen,
mit Ei bestreichen.

3. Backen: ca.15 Min. Bleche her-
ausnehmen, etwas abkiihlen.
Chiiechli auf ein Gitter legen, evtl.
auseinanderbrechen, mit Puder-
zucker bestduben.

Tipp: Fiir Chiisseli 2 ausgewallte
Kuchenteige verwenden.

Stiick: 108kcal, F7g,Kh8g,E2g

Ramequins
aux noisettes b 3 Vi

é 15 min + 15 min au four
&' végétarien
Pour 24 pieces

-
~

150g de noisettes moulues

120g de confiture de pruneau
1c.c. decannelle

4c.s. decréme

1c.s. dejusde citron

1 oeuf

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

sucre glace
pour le décor

1. Préchauffer le four a 200°C
(chaleur tournante).

Mélanger noisettes, confiture,
cannelle, créme et jus de citron.

2. Battre l'ceuf. Préparer et gar- :
nir les ramequins selon le mode
d’emploi, dorer a l'ceuf.

3. Cuisson au four: env.15 mi-
nutes. Retirer les plaques, laisser
tiédir un peu. Déposer les
ramegquins sur une grille, les
séparer si nécessaire,

poudrer de sucre glace. _ -
>

Suggestion: confectionner *
des coussinets avec 2 abais
de pdte a gateau.

— — Beeren-Chiisseli

é 15 Min. + 18 Min. backen

5’ vegetarisch
Ergibt 24 Stiick

100g tiefgekiihlte Beeren-
mischung, aufgetaut
1 Vanillestdngel
80g Halbfettquark
80g Kokosraspel
[ 2EL Zucker

1TL Zitronensaft

1 Ei
2 ausgewallte Bldtter-
teige (ca. 25x42cm)

1EL Hagelzucker

1. Ofen auf 200 Grad (Heissluft)
vorheizen.

Beeren abtropfen, mit einer
Gabel zerdriicken. Vanillestdngel
ldngs aufschneiden, Samen
auskratzen, mit Quark, Kokosras-
pel, Zucker und Zitronensaft
beigeben, mischen.

2, Ei verklopfen. Chiisseli nach An-
wendung zubereiten und fiillen,
mit Ei bestreichen. Hagelzucker
dartiberstreuen.

3. Backen: ca.18 Min. Bleche her-
ausnehmen, etwas abkiihlen.
Chiisseli auf ein Gitter legen, eutl.
auseinanderbrechen.

Tipp: Statt Beerenmischung
1Apfel, grob gerieben, verwenden.

Stiick: 122 kcal, F7g,Kh11g,E2g

Coussinets
aux baies

é 15 min + 18 min au four
ﬂ' végétarien
Pour 24 pieces

100g de mélange de baies
surgelées, décongelées
1 gousse de vanille
80g deséré demi-gras
80g denoix de coco rapée
2c.s. desucre
1c.c. dejusdecitron

1 oeuf

2 abaisses de pate
feuilletée
(d’env. 25x42cm)

1c.s. desucre engrains

1. Préchauffer le four a 200°C
(chaleur tournante).

Egoutter les baies, les écraser a la
fourchette. Fendre la gousse de
vanille dans la longueur, gratter
les graines, ajouter avec séré,
noix de coco rapée, sucre et jus de
citron, mélanger.

2. Battre l'ceuf. Préparer et garnir
les coussinets selon le mode
d’emploi, dorer a 'oeuf. Parsemer
de sucre en grains.

~ 3. Cuisson au four: env.18 minutes.

Retirer les plaques, laisser tiédir
un peu. Déposer les coussinets sur
une grille, les séparer si néces-
saire.

Suggestion: remplacer le mélange
de baies par 1pomme rapée
grossierement.

Piécei1é'ékcul, lip7g,9lu1lg, pro2g

Anwendungi ‘
fur ungedeckte

Chiiechli

Mode d’emploi
pour ramequins
ouverts ‘

1. Ausgéwallten Teig (ca. 25x42cm,
kalt) entrollen, quer halbieren.

2. Teighdlften ohne Papier auf
die beiden Chiiechli-Bleche legen
(Bild 1). Teige nicht in die Mulden
driicken. Schablone/Einfiillhilfe

_ festin einen Teig driicken.

3. Die Hdlfte der Fiillung in die Mul-
den der Schablone verteilen und

‘mit einem Teighorn flach streichen

(Bild 2).
4. Schablone/Fiillhilfe vorsich-

_ tig abheben, auf den zweiten Teig

driicken, mit restlicher Fiillung
fullen. °

5. Teigrdnder mit Ei bestreichen.
6. Chilechli gemdss Rezept backen

- oder zu Chiisseli siehe Anwen-
dungrechts weiterverarbeiten.

4

1. Dérouler l'abaisse de pate
(d'env. 25x42 cm, froide), la couper
dans le sens de la largeur.

2. Déposer les demi-abaisses, sans
leur papier, sur les deux plaques
(photo 1). Ne pas enfoncer la péte
dans les cavités. Bien presser

le pochoir dans l'une des abaisses.

3. Répartir la moitié de la gar-
niture dans les cavités du pochoir
et lisser avec une corne a pdte
(photo 2).

4. Décoller délicatement le pochoir
en soulevant, le presser dans la
deuxiéme abaisse, répartir le reste
de‘la garniture.

5. Dorer les bords a l'ceuf.

6. Faire cuire au four selon les
indications de la recette ou pour-
suivre la préparation pour con-
fectionner des coussinets (voir a’
droite). :

>

’

¢’

Anwendung
fur gedeckte
Chisseli

Mode d’emploi
pour coussinets
fermés

Schritte 1-5 gemdss «Anwendung
fiif' undedeckte Chiiechli» aus-
filhren.

6. Zwe?ten Teig entrollen, quer
halbieren, tiber die Chiiechli legen
(Bild 3).

7. Schablone erneut in den Teig
driicken (Bild 4), so werden

die Chiisseli geschlossen und ge-
trennt.

8. Chiisseli mit dem restlichen Ei
bestreichen.

9. Chiisseli gemdss Rezept backen.

Tipps fiir schnelle Kreationen
Frischkdse, Pesto, Nussaufstrich
usw. als Erstes hineinstreichen,
danach Zutaten wie zum Beispiel
Oliven oder Mozzarella darauf-
legep.‘

)

Backblech «Chds-Chiechli»
(2er-Set 7 Art.-Nr.25408).-Nicht
splilmaschinengeeignet. Vor
dem erstent Gebrauch mit warmem
Wasser und Spiilmittel reinigen.
Kejne Séheuermlttel, starken-Rei-

" nigungsmittel oder Stahlwatte
verwenden.

i ~1ﬂ )

Exeguter les etapes 145 selon
le «Mode d’emPloi pour ramequins
ouverts».

6. Dérouler la deuxieme abaisse
de pdte, couper dans le sens

de la largeur, déposer sur les rame-
quins (photo 3).

7. Presser de nouveau le pochoir
dans la pate’(photo 4) afin de
sceller et de séparer les coussinets.

8. Dorer les coussinets quec le
reste de l'ceuf.

9. Cuire au four selon les indica-
tions de la recette.

Idées de garnitures vite faites
Garnir d’abord de fromage frais,
pesto, purée de noix, etc,, lisser,
puis compléter d'olives, de mozza-
srella, etc.

Plaque «<Ramequin» (en.duo./

n°® d'art. 25408). Lave-vaisselle in-
terdit. Avant la premiére utili-
sation, laver a 'eau chaude addi-
tionnée de liquide vaisselle.
N'utiliser ni délterfgent puissant,
ni poudre a récurer, ni ouate
d'acier.

% Betty Bossi AG, Baslerstrasse 52, Postfach, CH-8021Zirich/Switzerland
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Betty Bossi

Chiiechli &
Chussell

Ramequins et coussinets




Schinken- Coussinets  _
Chiisseli au jambon
& 15 Min. +18 Min. backen & 15 min +18 min au four ~
Ergibt 24 Stiick Pour 24 piéces
1 Zwiebel 1 oignon

2 Knoblauchzehen
2 EL Petersilie
1EL Olivenol

2 gousses d'ail
2c.s. depersil
1c.s. d’huile d’olive

1509 Schinkenwiirfeli

100g Mascarpone
Salz, Pfeffer,
nach Bedarf

1 Ei
2 ausgewallte Bldtter-
teige (ca. 25x42cm)
2TL Mohnsamen

" 1509 de dés de jambon
100g de mascarpone
'sel, poivre, selon golit

ceuf
2 abaisses de pate
feuilletée
(d'enu.25x42cm)
2c.c. degrainesde pavot

-

1. Ofen auf 200 Grad (Heissluft)
vorheizen. »
Zwiebel und Knoblauch schdlen,
fein hacken, Petersilie fein schnei-
den. Olin einer Pfanne warm
werden lassen. Zwiebel und Knob-
lauch anddmpfen, Petersilie
beigeben, kurz mitddampfen, her-
ausnehmen.

2. Schinkenwiirfeli und Mascar-
pone verrithren, Zwiebeln darun-
terriihren, wiirzen.

3. Ei verklopfen. Chiisseli nach An-
wendung zubereiten und fiillen,
mit Ei bestreichen. Mohnsamen
duruberstreuen

4. Backen: ca.18 Min. Bleche her-
ausnehmen, etwas abkiihlen,
Chiisseli auf ein Gitter legen, eutl.
auseinanderbrechen.

1. Préchauffer le four a 200°C
(chaleur tournante).

Peler l'oignon et l'ail, hacher fine-
ment, ciseler le persil. Faire
chauffer 'huile dans une poéle.
Faire revenir l'oignon et l'ail,
ajouter le persil, faire revenirun
instant, retirer.

2. Mélanger les dés de jambon avec
le mascarpone, incorporer l'oi-
gnon, rectifier 'assaisonnement.

3. Battre l'oeuf. Préparer et garnir
les coussinets selon le mode
d’emploi, dorer a l'ceuf. Parsemer
de graines de pavot.

4. Cuisson au four: env.18 minutes:

Retirer les plaques, laisser tiédi
un peu. Déposer les coussinets si
une grille, les séparer si néces
saire.

Stiick: 121kcal, F 8, Kh 99, E 3g

>

Piéce: z
121kcal, lip 89, glu9g,pro3g .

Spinat-Chiisseli

é 15 Min. + 18 Min. backen

ﬂ vegetarisch
Ergibt 24 Stiick

100g Jungspinat
409 getrocknete Cranberrys
- 1609 Doppelrahm-Frisch-
) " kdse (z:B. Philadelphia)
Salz, Pfeffer,
nach Bedarf |
100g° Weichkdse,(z.B. Brie)

15E A
2 ausgewatlte Kuchen-
teige (ca. 25x42 cm)
2EL Sesam

“1. Ofen auf 200 Grad (Heissluft)

vorheizen.

Spinat und Cranberrys fein hacken,
mit Frischkdse mischen, wiir-
zen. Kdse in 24 Stiicke schneiden.

2. Ei verklopfen. Chiisseli nach
Anwendung zubereiten und

mit Spinat und Kdse fiillen, mit Ei
bestreichen. Sesam dariiber-
streuen. .

3. Backen: ca.18 Min. Bleche her-
ausnehmen, etwas abkiihlen,
Chiisseli auf ein Gitter legen, evtl.
auseinanderbrechen.

stiick: 131kcal, F 89, Kh 109, E 3¢

Coussinets
aux épinards

é 15 min + 18 min au four
ﬂ végétarien
Pour 24 piéces

100g de pousses d'épinards

40g - de canneberges séchées

160g de fromage frais
-double créme
(p. ex. Philadelphia)
sel, poivre, selon golt
100g de fromage a pdte
: molle (p. ex. brie)

-

oeuf
2 abaisses de pate
agateau
(d’env. 25x42cm) 5
2c.s. degrainesdesésame

1. Préchauffer le four a 200°C
(chaleur tournante).

Hacher finement les épinards

et les canneberges, mélanger avec
le fromage frais, rectifier l'assai-
sonnement. Couper le fromage a
pdte molle en 24 morceaux.

2. Battre l'oeuf. Préparer et garnir
les coussinets selon le mode
d’emploi, dorer a l'ceuf. Parsemer
de sésame.

3. Cuisson au four: env.18 minutes.
Retirer les plaques, laisser tiédir
un peu. Déposer les coussinets sur
ure grille, les séparer si néces-
saire.

Piéce: 131kcal, lip 89, glu10g, pro3g

Chds-Chiiechli

éﬂ 15 Min. + 15 Min. backen

: 5’ vegetarisch

Ergibt 24 Stiick

"%Bund Schnittlauch -
1259 Halbfettquark
1 Ei
2009 geriebener Gruyére
1EL Mehl
%TL Salz
wenig Pfeffer

1 Ei
‘1 ausgewallter Bldtter-
teig (ca.25x42cm)

1. Ofen auf 200 Grad (Heissluft)

" vorheizen.

Schnittlauch fein schneiden, mit

Quark, Ei, Kdse und Mehl mischen, .

wirzen.

* (chaleur toumani:e).

2. Ei verklopfen. Chiiechli nach

» Anwendung zubereiten und fillen,
.mit Ei bestreichen.

~ Ciseler la ciboulette, mélanger

3. Backen: ca. 15 Min. Bleche her-
ausnehmen, etwas abkiihlen,
Chiiechli auf éin Gitter legen, evtl.
auseinanderbrechen.

" 2. Battre 'ceuf. Préparer et gar-

Tipp: Statt Schnittlauch Barlauch
oder Petersilie verwenden.

stiick: 89kcal, F 6g,Kh 59, E4g"

.une grille, les séparer si néces-

5 du persil.

Ramequins
au fromage

é 15 min +15 min au four
& végétarien L
Pour 24 piéces

:botte de ciboulette
1259 de séré demi-gras
-1 oeuf
200g de gruyére rapé
1c.s. de farine
%dec.c. desel T
unpeu de poivre ;

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

1. Préchauffer le four @ 200°C

avec sére, oeuf, gruyére et farine,
saler, poivrer.

nir les ramequins selon le mode
d’emploi, dorer a l'ceuf.

3. Cuisson au four: env.15 minutes.

Retirer les plaques, laisser tiédir
un peu. Déposer les ramequins sur

saire.

Suggestion: remplacer la ci-
boulette par de l'ail des ours ou

Pié.'ce: 89kecal, lip 69, glu 5 g,;aro 49

Lachs-Chiiechli

Ramequins

é 15 Min. + 15 Min: backen :
Ergibt 24 Stiick s

200g gerducherter Lachs,
% Bund Dill
1509 Frischkdse
(z.B. Meerrettich
- Cantadou)
‘1EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer,

% nach Bedarf

F1OCEL ol
1 ausgeumllter Kuchen-

© teig(ca.25x42cm) -

%Bund Dill ;
1dl saurer Halbrahm -

- 1. Ofen auf 200 Grad (Heissluft)

vorheizen. =

Lachs fein hacken, Dill fein
schneiden, mit Frischkdse und Zi-
tronensaft mischen, wiirzen.

2. Ei verklopfen. Chiiechli nach
Anwendung zubereiten und fiillen,
mit Ei bestreichen.

3. Backen: ca.15 Min. Bleche her-
ausnehmen, etwas abkiihlen,
Chiechli auf ein Gitter legen, evtl.
auseinanderbrechen.

4. Dill zerzupfen. Chiiechli mit

wenig saurem Halbrahm und Dill

garnieren. ,

v _4 Tipp: Fir Chiisseli 2 ausgewallte
- Kuchenteige verwenden.

Stiick: 88kcal, F6g,Kh 59, E 3g
e 3 -

-

‘au-saumon

é 15 min + 15hiq au four .
‘Pour24'piéces # ;

200g ‘de saumon fumé
% bouquetd'aneth
150g ‘de fromage frais (p.ex.
Cantadou au raifort)
1c.s. dejus decitron-
sel, poivre, selon golt

1 oceuf

1. abaisse de pute
a gateau
(d’env. 25x42cm)

% bouquetd’aneth
1dl. de demi-créme acidulée

1. Préchauffer le four & 200°C

(chaleur tournante).

Hacher finement le saumon, cise-
ler 'aneth, mélanger avec le
fromage frais et le jus de cttron
rectifier 'assaisonnement.

s -
2. Battre l'ceuf. Préparer et gar-"*
nir les ramequins selon le mode*-
d’emploi, dorer a l'ceuf.

3. Cuisson au four: eny. 15 minutes
Retirer les plagues; vlcusser gledtr

un peu. Déposer. les rqmeqmns sur f

une grille, les sepqrer sl neces—
saire. :

4. Effeuiller U anet’h Décbfer ' :
les ramequins d'un peu dé demi-
créme dacidulée et d’ aneth

Suggesttan confectionner des
coussinets avec 2 abulsses de pate
agateau. -

Piéce: 88 kcul lip 6g glusg, pre 3g



