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Rezepte und Ideen



Gipfeli-Party

Es darf auf keinem Apero-Buffet fehlen, ist klein und knusprig, Uberrascht
mit einer feinen Fullung und verlangt sofort nach mehr... das beliebte
Schinken-Gipfelil Dank «Gipfeler» ist die Zubereitung des kompliziert und
aufwandig wirkenden Gebacks pldtzlich ganz einfach geworden: Im Nu
sind eine Menge Gipfeli geflllt, geformt und gebacken.

Und weil bei Betty Bossi die Vielfalt gross geschrieben wird, findet sich
das Schinken-Gipfeli in diesem Rezeptbichlein nun in bunter Gesell-

schaft wieder.

Probieren Sie die 50 Ideen nach Lust und Laune aus, Sie werden viel
Spass dabei haben und wer weiss, vielleicht wird das eine oder andere
Gipfeli der neuen Generation zu lhrem Liebling von morgen?

Herzlich, lhre

bt e

Inhalt

Gebrauchsanleitung..........

In der Alphutte
Glarner-Gipfeli
Bundner-Gipfeli
Geissenkase-Gipfeli
Schokolade-Gipfeli

Beim Picknick ....................
Speck-Gipfeli
Cervelat-Gipfeli
Waldbeeren-Gipfeli

IMm Bistro ..o
Forellen-Gipfeli
Roquefort-Gipfeli
Bananen-Gipfeli

Im Grandhotel..................
Crevetten-Gipfeli
Artischocken-Gipfeli
Basilikum-Gipfeli
Pfirsich-Gipfeli

In Grosis Stube................
Schinken-Gipfeli
Spinat-Gipfeli
Zwetschgen-Gipfeli
Apfel-Gipfeli

Im Palazzo............cccc......
Cornetti con olive
Cornetti di Parma
Cornetti con mozzarella
Cornetti alla mandorla

2

Unter Palmen ................. 16
Poulet-Honig-Gipfeli
Teufelshorn-Gipfeli

Dattel-Gipfeli

16 schnelle Ideen ............ 18
fur pikante und

susse Gipfeli

Tipps & Tricks .......ccc........ 20

Zum Backen, Garnieren
und Verzieren



Gebrauchsanleitung

1. Gipfeler auf rund aus-
gewallten, kalten Fertigteig
legen, gleichmassig in den
Teig drlicken.

Wichtig: Mitte vor allem

gut andrticken. Evtl. mit dem
Wallholz dartiber fahren.

2. Mit dem Streich-Spachtel
die vorbereitete Fillung in

die Vertiefungen streichen.
Die Rezepte sind flr 16 Gipfeli
berechnet. Die Flllung muss
frisch verwendet werden.
Sobald sie langere Zeit steht,
wird sie fest und kann nur
schlecht verstrichen werden.

3. Gipfeler rechts und
links etwas anheben, leicht
schutteln, wegheben.

4. Gipfeli zur Spitze hin
aufrollen, seitliche Enden
leicht zusammendriicken.
Weiteres Vorgehen und
Backen siehe Seite 20.
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Der Gipfeler besteht
aus zwei roten Kunst-
stoffteilen, die mittels
Scharnieren fix miteinan-
der verbunden sind. Dazu
gehort ein passender
Streich-Spachtel. Beide
Teile sind spUlmaschinen-
geeignet. Der Gipfeler

ist in einem festen, ab-
waschbaren Kunststoff-
Etui verpackt, damit

er praktisch, sauber und
Platz sparend versorgt
werden kann.

Teige

e Der Gipfeler eignet
sich fur alle rund ausge-
wallten Fertigteige von
ca. 32cm @: Blatterteig,
Kuchenteig, slUsser
Murbeteig.

e Der rund ausgewallte
Fertig-Pizzateig hat

ca. 21cm @ und kann
zusatzlich auf die ge-
wulnschte Grosse von
ca. 32cm @ ausgewallt
werden.




... In der Alphutte

Backen, Garnieren und Verzieren siehe Seite 20

Glarner-Gipfeli

Pizzateig

2 Essloffel
6 Essloffel

Schabziger gerieben

Ricotta

mit der Gabel zerdr(ickt
Paniermehl

Schnittlauch

fein geschnitten

Salz und Pfeffer nach Bedarf

3 Teeloffel
1% Teeloffel

Alle Zutaten mischen

Dekorieren: Vor dem Backen mit
Ei bestreichen, geriebener Schabziger
darlberstreuen.

Blindner-Gipfeli

Pizzateig

60g Salsiz geschalt, in Wirfeli
1 Cherrytomate in Wirfeli
1 Teeloffel Tomatenpliree
1 Teeldffel Paniermehl
Salz und Pfeffer nach Bedarf

Alle Zutaten mischen

Dekorieren: Vor dem Backen mit Ei
bestreichen, Salsizwrfeli darlberstreuen.

Geissenkase-Gipfeli
Kuchenteig

809 Ziegen-Frischkase

(z. B. Le petit Chevrier),

mit der Gabel zerdrlickt
1 Essloffel Rahmquark
¥, Teeloffel Aceto balsamico
¥, Teel6ffel Paniermehl
% Teeloffel Thymianblattchen

Salz und Pfeffer nach Bedarf

Alle Zutaten mischen

Dekorieren: Vor dem Backen mit Ei be-
streichen, Thymianzweiglein darauflegen.

Schokolade-Gipfeli
Kuchenteig

50g Schokoladewdrfeli
3 Essloffel Baumniisse fein gehackt
1 Essloffel Rahm
1 Essloffel Zucker
1 Teeltffel Vanillezucker

Alle Zutaten mischen

Verzieren: Nach dem Backen mit Puder-
zuckerglasur bestreichen, Schokolade-
streusel dartberstreuen.









... beim Picknick

Backen, Garnieren und Verzieren siehe Seite 20

Speck-Gipfeli

Pizzateig

70g Speckwiirfeli fein gehackt

4 Dérrpflaumen
entsteint, fein gehackt
Salz nach Bedarf

Alle Zutaten mischen

Dekorieren: VVor dem Backen mit
Ei bestreichen, zerdrlickte, schwarze
Pfefferkdrner darlberstreuen.

Cervelat-Gipfeli
Kuchenteig

100g Cervelat
% in Wrfeli, /4 in Streifchen
fUr Garnitur beiseite legen
40g Essiggurken in Wrfeli
1 Essloffel Rahmquark
1 Teel6ffel Senf

Salz und Pfeffer nach Bedarf

Alle Zutaten mischen

Dekorieren: Vor dem Backen
mit Ei bestreichen, Cervelatstreifchen
darauflegen.

Waldbeeren-Gipfeli
Mdurbeteig

509 tiefgeklhlte Waldbeeren
aufgetaut, mit der Gabel
zerdrickt

3 Essloffel gemahlene Mandeln
3 Teeloffel gezuckerte Kondensmilch
wenig Zitronensaft

Alle Zutaten mischen

Verzieren: Vor dem Backen mit Ei be-
streichen, Hagelzucker darUberstreuen.




... Im Bistro

Backen, Garnieren und Verzieren siehe Seite 20

Forellen-Gipfeli
Blatterteig

609 Frischkase
(z. B. Meerrettich Cantadou),
mit der Gabel zerdriickt
509 gerauchertes Forellenfilet
fein gehackt
7 Teel6ffel Dill fein gehackt
Salz und Pfeffer nach Bedarf

Alle Zutaten mischen

Dekorieren: Vor dem Backen mit
Ei bestreichen, ein kleines Dillzweiglein
darauflegen.

Roquefort-Gipfeli
Kuchenteig

509 Roquefort
mit der Gabel zerdrlckt
2 Essloffel Baumnisse fein gehackt
409 fein geriebene Birne
Salz und Pfeffer nach Bedarf

Alle Zutaten mischen

Dekorieren: Vor dem Backen mit
Ei bestreichen, gehackte Baumnisse
darUberstreuen.

Bananen-Gipfeli
Kuchenteig

100g reife Banane
mit der Gabel zerdrlickt
1 Teeldffel Honig
2 Essloffel Schokoladestreusel

Alle Zutaten mischen

Verzieren: Nach dem Backen mit Puder-
zuckerglasur bestreichen, Nonpareilles
darlberstreuen.
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...Im Grandhotel

Backen, Garnieren und Verzieren siehe Seite 20

Crevetten-Gipfeli
Blatterteig

100g gekochte, kleine Crevetten
fein gehackt

Ketchup

Rahmquark

Dill fein gehackt

Pfeffer nach Bedarf

2 Teeloffel
1 Essloffel
1 Teel6ffel

Alle Zutaten mischen

Dekorieren: Vor dem Backen mit Ei
bestreichen, grobes Meersalz darlber-
streuen.

Basilikum-Gipfeli
Pizzateig

4 Essloffel
5 Essloffel

Basilikum fein gehackt
Frischkase

(z. B. Philadelphia),

mit der Gabel zerdriickt
Tomatenpliree

scharfer Paprika

Salz und Pfeffer nach Bedarf

Alle Zutaten mischen

1 Essloffel
wenig

Dekorieren: Vor dem Backen mit wenig
Mehl bestéuben.

Artischocken-Gipfeli
Kuchenteig

80g Artischockenherzen in Ol
abgetropft, fein gehackt
4 Sardellenfilets
kalt abgespult, abgetropft,
fein gehackt
wenig Sambal Oelek
Salz und Pfeffer nach Bedarf

Alle Zutaten mischen

Dekorieren: Vor dem Backen mit Ei be-
streichen, langs halbierte Sardellenfilets
darauflegen.

Pfirsich-Gipfeli
Murbeteig

1 kleiner
1 Teeloffel

Pfirsich in Wirfeli (ca. 100 g)
getrocknete Cranberries
fein gehackt

Mascarpone

Kokosraspel

Zucker

Vanillesténgel

nur ausgekratzte Samen
Zitronensaft

1 Essloffel
2 Teeloffel
2 Teeloffel

A

wenig

Alle Zutaten mischen

Verzieren: Vor dem Backen mit Ei bestrei-
chen, nach dem Erkalten die Spitzen der
Gipfeli in Kuchenglasur tauchen, trocknen.



... iIn Grosis Stube

Backen, Garnieren und Verzieren siehe Seite 20

Schinken-Gipfeli
Blatterteig

2% Essloffel Rahmquark
809 Schinkentranchen
fein gehackt
1 Essloffel Petersilie fein gehackt
wenig Knoblauchpulver
Salz und Pfeffer nach Bedarf

Alle Zutaten mischen

Dekorieren: Vor dem Backen mit Ei
bestreichen.

Spinat-Gipfeli
Blatterteig

60g tiefgeklhlter Blattspinat
aufgetaut, gut ausgedruckt,
grob gehackt

60g Doppelrahm-Frischkase
(z. B. Gala), mit der Gabel
zerdrickt

2 Teeloffel Paniermehl
wenig Muskat

Salz und Pfeffer nach Bedarf

Alle Zutaten mischen

Dekorieren: Vor dem Backen mit Ei
bestreichen, Frihstlicksspeck-Streifen

darauflegen. &

Zwetschgen-Gipfeli
Murbeteig

2 Essloffel Zwetschgenkonfitiire
6 Essloffel gemahlene Haselnlisse
wenig Zimt
wenig Zitronensaft oder
Zwetschgenwasser

Alle Zutaten mischen

Verzieren: Vor dem Backen mit Ei
bestreichen, Haselnussscheibchen
darauflegen.

Apfel-Gipfeli
Blatterteig

80g grob geriebener Apfel
3 Essloffel gemahlene Mandeln
1 Essloffel Sultaninen grob gehackt
1 Teel6ffel Zucker
wenig Zimt
wenig Zitronensaft

Alle Zutaten mischen

Verzieren: VVor dem Backen mit Ei
bestreichen, nach dem Erkalten mit
Schokoladefaden tberziehen, trocknen.









... Im Palazzo

Backen, Garnieren und Verzieren siehe Seite 20

Cornetti con olive
Pizzateig

2 Teeloffel griine Tapenade
(Olivenpaste)

2 Essloffel Ricotta
mit der Gabel zerdriickt

5 getrocknete Tomaten in Ol

abgetropft, fein geschnitten
(ca.259)
Salz und Pfeffer nach Bedarf

Alle Zutaten mischen

Dekorieren: Vor dem Backen mit Ei be-
streichen, Olivenscheibchen darauflegen.

Cornetti di Parma
Pizzateig

60g Rohschinken
z.B. Parmaschinken,
fein gehackt
30g Peperoniin Ol fein gehackt
% Teeloffel Oreganoblattchen
fein gehackt
1 Teeltffel Senf
Salz und Pfeffer nach Bedarf

Alle Zutaten mischen

Dekorieren: Vor dem Backen mit Ei be-
streichen, italienische Krautermischung
darlberstreuen.

Cornetti con mozzarella
Pizzateig

60g Mozzarella

fein geschnitten

40g fein geriebene Zucchini
gut ausgedrUckt
Kirbiskerne fein gehackt
Olivenol

Salz und Pfeffer nach Bedarf

Alle Zutaten mischen

1 Essloffel
2 Teeloffel

Dekorieren: Vor dem Backen mit Milch
bestreichen, Kirbiskerne darauflegen.

Cornetti alla mandorla
Blatterteig

3 Essloffel Aprikosenkonfitiire

1 Teeldffel Mascarpone

6 Essloffel geschélte, gemahlene
Mandeln

2 Tropfen Bittermandelaroma

Alle Zutaten mischen

Verzieren: Vor dem Backen mit Ei bestrei-
chen, Mandelscheibchen darauflegen.




... unter Palmen

Backen, Garnieren und Verzieren siehe Seite 20

Poulet-Honig-Gipfeli
Blatterteig

90g Pouletfilet sehr fein gehackt,
evtl. im Cutter
2 Teeloffel Honig Dattel-Gipfeli
2 Stlick getrocknete Mango Mirbeteig
ca. 15 Min eingeweicht,
abgetropft, in Wrfeli
1 Teeltffel Sesam
wenig Ingwerpulver
Salz und Pfeffer nach Bedarf

8 frische Datteln
entsteint, fein geschnitten
(ca.60Q)
2 Essloffel Mascarpone
1 Teeloffel Orangensirup

Alle Zutaten mischen 1 unbehandelte Orange
Dekorieren: Vor dem Backen mit Ei ~ Wwenig abgeriebene Schale
bestreichen, Sesam darliberstreuen. wenig Kardamom

Alle Zutaten mischen
Teufelshorn-GipfeIi Verzieren: Vor dem Backen mit Ei
Kuchenteig bestreichen, Orangenzesten dartiber-

70g Cornetti rossi streuen.

(mit Frischkase geflllte
Peperoncini), fein gehackt

1 Scheibe Ananas aus der Dose
abgetropft, in Warfeli

2 Essloffel Paniermehl oder :
Kokosraspel #

1 Teeltffel Sojasauce -
% Essloffel Weissweinessig

Alle Zutaten mischen

=
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Dekorieren: Vor dem Backen mit Ei
bestreichen, Chilispitzen darauflegen.






16 schnelle Ideen

Broccolirbschen

Senfrlchte aus dem Glas

Cherrytomaten

Landjager

pikante

=

‘e,

e

Rauchlachsrolichen Camembert




fur
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Kandierte Fruchtwdrfeli Toblerone Herzkirsche

Ananas

Toffifee

Marzipan
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Eingelegte Sultaninen




Tipps und Tricks

Backen

e Gipfeli mit der Teigspitze nach unten
mit gentigend Abstand auf ein mit Back-
papier belegtes Blech legen, ca. 15 Min.
kahl stellen, mit verklopftem Ei oder
Kaffeerahm bestreichen. Evtl. garnieren,
siehe Bild 1.

e Ca. 20 Min. in der Mitte des auf
220°C vorgeheizten Ofens. In Umluft-
und Heissluftéfen bei 200 °C backen.
e Pikante Gipfeli auf einem Kuchengitter
abkuhlen lassen, lauwarm servieren.

e Bei tiefgekUhlten Gipfeli verlangert
sich die Backzeit um ca. 5 Min.

Garnieren vor dem Backen

Gipfeli mit verklopftem Ei oder Kaffee-
rahm bestreichen. Passend zur Gipfeli-
Fallung garnieren, zum Beispiel mit
Haselnussscheibchen, Dill, Olivenscheib-
chen, Thymianblattchen, Sardellen,

grob gemahlenem Pfeffer, Kurbiskernen,
Sesam, Spitzen von Chilischoten,
Cervelat-Streifchen, getrockneter Krau-
termischung usw.
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Verzieren nach dem Backen
Gebackene sUsse Gipfeli auf einem
Kuchengitter auskthlen lassen. Passend
zur Gipfeli-Fullung verzieren, z. B.:

e mit Puderzucker bestauben

e Smarties, Schokoladestreusel oder
Nonpareilles mit Puderzuckerglasur
aufkleben

e Gipfeli-Spitzen oder Gipfeli-Halfte in
flussige Kuchenglasur tauchen, auf Back-
papier trocknen lassen

e Kuchenglasur schmelzen, kleine Ecke
des Beutels wegschneiden, Glasur als
Schokoladefaden schnell Uber die Gipfeli
ziehen, auf Backpapier trocknen lassen.

Zum Vorbereiten Gipfeli tiefkiihlen

e Fertige Gipfeli kdnnen einzeln tiefge-
kUhlt und anschliessend in Sackli oder
Tiefklhldosen abgeflllt werden.

e Tiefgekuhlte Gipfeli vor dem Backen
mit verklopftem Ei oder Kaffeerahm be-
streichen. Passend zur Gipfeli-Fullung
garnieren, siehe Bild 1.

e Backen: Ca. 25 Min. in der Mitte des
auf 220°C vorgeheizten Ofens. In Umluft-
und Heissluftéfen bei 200°C backen.



