Caprese

Caprese ity

& 30 Min. + 30 Min. backen
£¥ vegetarisch

é 30 min + 30 min au four
£F végétarien

1Bund Basilikum
1Glas Tomatenaufstrich
(z.B. Naturaplan
Tomate-Peperoni, 90 g)
100g geriebener Mozzarella
%TL Salz
wenig Pfeffer

1 Ei
2 ausgewallte Pizzateige
(je ca.28cm @)

1. Ofén auf 200 Grad vorheizen.
Basilikum fein schneiden, mit

Tomatenaufstrich und Mozzarella

mischen, wiirzen. >

- 2. Ei verklopfen. Pizzateige mit
dem Backpapier entrotten. Apéro-
Sonne fiillen, formen siehe An-
wendung/Falttechnik, mit Ei be-
streichen.

3. Backen: ca.30 Min. in der
Mitte des Ofens. Herausnehmen,
etwas abkiihlen:

Dazu passt: Rucolasalat.

Portion (%):
665kcal, F259,Kh 859, E 229

1 bouquet de basilic
1bocal de pate a tartiner
a la tomate
(p.ex. tomate-poiuvron
Naturaplan, 909)
100g de mozzarella rapée
2c.c. desel
un peu de poivre

-

o

2 abaissesde pate -
@ pizza (@ env. 28 cm)

1. Préchauffer le four a 200°C.
Ciseler le basilic, le mélanger

avec la pate a tartiner et la moz- ® "

zarella, saler, poivrer.

-

2. Battre 'ceuf. Dérouler les
abaisses de pate a pizza avec leur
papier. Garnir le soleil «Apéro»;&
faconner (voir mode d’empl?)ﬁjzt
plissage), dorer a l'ceuf. 4

1

3. Cuissoﬁ: eny. 30 min au milié?h

peu. ;

-

- .
Servir avec: salade de roquette.
Portion (%): '
665kcal, lip 259, glu85g, pro22g .~

ceuf =

Spinat-Sonne

Epinards

Anwendung

Mode d’emploi

& 20 Min. + 30 Min. backen
ﬂ' vegetarisch

é 20 min + 30 min au four
£¥ végétarien

1 Bio-Zitrone
1009 tiefgekiihlter
Rahmspinat, aufgetaut
100g gemahlene Mandeln
%TL Salz
wenig Pfeffer

1 citron bio
100g d’épinards alacréme
surgelés, décongelés
100g d'amandes moulues
Y dec.c.desel
un peu de poivre

~driicken (Bild 1).

1 Ei
2 ausgewallte Bldtter-
teige (je ca. 32cm Q)

1 oeuf
2 abaisses de pate
feuilletée (@ env. 32cm)

1. Ofen auf 200 Grad vorheizen.
Von der Zitrone Schale abreiben,

‘mit Rahmspinat und Mandeln

mischen, wirzen.

1. Préchauffer le four a 200°C.
Raper le zeste du citron, mélanger
avec les épinards a la créme

et les amandes, saler, poivrer.

2. Ei verklopfen. Bldtterteige
mit dem Backpapier entrollen.
Apéro-Sonne fiillen, formen
siehe Anwendung/Falttechnik,
mit Ei bestreichen.

3. Backen: ca. 30 Min. in der
Mitte des Ofens. Herausnehmen,

etwas abkiihlen.

 Portion (%):
748Kkcal, F 459, Kh 689, E 179

2. Battre l'ceuf. Dérouler les
abaisses de pate feuilletée avec
leur papier. Garnir le soleil
«Apéro», faconner (voir mode
d’emploi et plissage), dorer

a l'ceuf.

3. Cuisson: env. 30 min au milieu
du four. Retirer, laisser tiédir un
peu.

Portion (%):
748 kcal, lip 459, glu 689, pro17g

1. Teige entrollen. Die vorbereitete
Fiillung gleithf}dssig auf einen
Teig verteilen, f(;gbei einen Rand
von ca.1cm frei lassen. Zwei-
ten Teig dariiberlegen, Rand an-

2. Die Apéro-Sonne fest und gleich-
mdssig in den Teig driicken, wie-
der abldsen (Bild 2). Falttechnik
unwen_den,‘mit Ei bestreichen,
mit dem Bu;;[q)a_pier auf ein Back-
blech legen, wie im Rezept be-

schrieben backen.
v

Apéro-Sonne (Art.-Nr. 25554).
Spiilmaschinengeeignet. Vor dem
ersten Gebrauch mit warmem
Wasser und Spiilmittel reinigen.
Keine Scheuermittel, starken
Reinigungsmittel oder Stahlwatte
verwenden.

1. Dérouler les;qbdisées de pate.
Etaler uniformément la garniture
sur uné abais:;i'b en laissant tout
autour un bord d’enu.1cm,Poser
la deuxiéme abaisse dessus et ap-
puyer un peu sur le bord (photo 1).

2. Presser fermement et uniforme-
ment le découpe-soleil dans la
pdte, puis le retirer (photo 2). Plis-
ser comme indiqué ci-contre, do-
rer a l'oeuf, déposer avec le paf)ier
cuisson sur une 'bld'que, cuire au
four selon les indications te la re-

cette. Lo i

« v,

Découpe-soleil «Apéro» (n° d'art.
25554). Lave-vaisselle autorisé.
Avant la premiere utilisation, la-
ver a l'eau chaude additionnée
de liquide vaisselle. N'utiliser ni
détergent puissant, ni poudre a
récurer, ni ouate d'acier.

Falttechnik

FA i e

L

-

Y
V

Mit der gewellten Seite der-Apéro-
Sonne einschneiden. Streifen

in eine Richtung eindrehen, Enden
zusammendriicken.

Mit der geraden Seite der Apéro-
Sonne einschneiden. Jeweils - -

Plissage’ -7

1

Entailler la pdte- avec le coté on-

dulé du découpe-soleil. Tordre

les rayons dans'un sens et pincer

les extrémités. .

T la pdte avec le coteé rec-
du découpe-soleil. Tour-

zwei Strahlen gleichzeitigin en véa;te trois fois les rayons deux par

e

gegengesetzter Richtung dre =
mal umdrehen. Dies wiederholen,
bis alle Strahlen eingezwirbelt
sind. Aus jeweils zwei Strahleneine.
Spitze formen

deux en sens opposé. Répéeter

l'opération jusqu'a ce que tous les
“rayons soient torsadés. Joindre -
. lesrayons deux par deux et les fa-
‘ conner en pointe. K
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strahlender
Apéro

Apéros eblouissants




1 Ofen auf 200 Grad vorheizen,
_Schnittlauchfein schneiden.
Speckwiirfeli, Kdse, Frischkdse mit

Kase Speck—
‘Sonne

& 20 Min.+30 Min. backen

1Bund Schntttlauch
809" Speckmurfell 5
100g geriebener Gruyére
100g Frischkdse ©
% (z. B. St"M(")ret)_" .

e

'.'7’.'1"'El A o,

EEAD uusgeumllte Blatter-
teige (je ca.32cm Q)

= : dem Schnittiauch verriihren.

'Portlon (%):

2. Ei verklopfen. Bldtterteige
mit dem Backpapier entrollen.
Apéro-Sonne fiillen, formen
siehe Anwendung/Falttechri'ik,
mit Ei bestreichen.

-+ aloeuf.

3. Backen: ca.30 Min. inder

Mitte des Oi‘en_s. Herausnehmen,

etwas abkiihlen. - :

3. Cuisson: env.:30 min au mili

794 kcal, F 42 g, Kh 66 g,E 14g

)

Fromage lardons_ .

é 20 min # 30 min au four &

" 1botte - de ciboulette
© 80g delardons’
100g de gruyére rapé
-100g de fromage frais
* (p.ex. St.Méret)

1 oeuf
2 abaisses de pate
feuilletée (2 env.32cm)

1. Préchauffer le four a 200°C.
Ciseler la ciboulette. Mélanger

_lardons, gruyére et fromage frcus

avec la ciboulette.

2. Battre l'ceuf. Dérouler les: «
abaisses de pate feuilletée avec
leur papier. Garnir le soleil
«Apéro», faconner (voir mode
d’emploi et plissage), dorer

du four. Retirer, laisser tiédir un
peu. v

Portion (’/.) 3 }
794 kcal, lip 424, glu 66 g pro 14g

r

4%
Jl.

Zucchini- i
Curry-Sonne

& 20 Min. + 30 Min. backen

ﬂ' vegetarisch &
»

300g Zucchini
200g Frischkdse
1TL Curry
%TL Salz

1 Ei
ausgewallte Bldtter-
teige (je ca. 32cm @)
wenig schwarzer Sesam

1. Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Zucchini an der Rostiraffel 'grob'

reiben, auspressen, mit Frisch-
kdse verriihren, wiirzen.

2. Ei verklopfen. Bldtterteige
mit dem Backpapier entrollen.
Apéro-Sonne fiillen, formen
siehe Anwendung/Falttechnik,
mit Ei bestreichen. Die Enden
der einzelnen Apéro-Strahlen mit
wenig Sesam bestreuen.

3. Backen: ca. 30 Min. inder
Mitte des Ofens. Herausnehmen,
etwas abkihlen.

Portion (%): s
720kcal, F43g,Kh 6849, E1Bg

" Courgette-curry

é 20 min +30 min au four * ¢’

; ﬂ uegeturlen

m

300.9 decourgettes e
200g de—fromp.ge frais« .
1cic. .decurry = o7
%¢c.c. desel "

1 oeuf
2 abaisses de pate

feuilletée (@ env. 32cm)

unpeu degrainesde sesume
noir

1. Préchauffer le four a 200°C.
Passer les courgettes a la rape °
a rosti, essorer, mélanger avec le
fromage frais, assaisonner.

2. Battre l'ceuf. Dérouler les
abaisses de pdte feuilletée avec
leur papier. Garnir le soleil
«Apéro», faconner (voir mode
d’emploi et plissage), dorer

a l'ceuf. Parsemer les extrémités
de chaque rayon d'un peu de -

b

graines de sésame. B

3. Cuisson: env. 30 min au milieu
du four. Retirer, laisser tiédir un
peu.

Portion (%):
720Kkcal, lip 439,9lu68g,pro13g

.
-

Yoy

‘Hummus

und Feta

é 20 Min. + 25 Min. backen
ﬂ' vegetarisch

1809 Feta
1Bund Koriander “:-

150g Hummus %

1 Ei
2 ausgewallte Bldtter-
teige (jeca.32cm @)
wenig ”{_\mraranthpops

~ 1. Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Feta zerbrdckeln, Koriander
fein schneiden, mit dem Hummus

- mischen.

2K verklopfen. Bldtterteige
_ mit dem Backpapier entrollen. .

Apéro-Sonne fiillen, formen
siehe Anwendung/Falttechnik,
mit Ei bestretchen Apéro-
Sonne mit’ wenig Amaranthpops
bestreuen ;

. B.Backen: ca.25 Min.iin der
" Mitte des Ofens. Herausnehmen,

etwas abkiihlen.

Portion (%):
831kcal, F51g,Kh 71g,E 209

§

T

Pesto und Tapenaden
Tomatenpesto
Pesto Verde
Oliventapenade

Hummus ’# o

I i

Siisse Fiillungen
Konfitiire
Schokoladenaufstrich
Mandelfiillung
Bireweggen-Fiillung
Vanille-Backcreme

Pesto aux tomates

T

Garnitures salées

Pesto verde

Tapenade aux olives

Houmous

Garnitures sucrées Az

Confiture e AR

Pdite a tartiner au chocolat ; el gen e

Masse aux amandes R S
Masse pour pain aux poires SR

Créme patissiére a la vanille

Houmous et feta

k

@ 20 min + 25 min au fou;
& végétarien

1809 de feta
1 bouquet de coriandre
1509 de houmous

- 1 oeuf
2 abaisses de pate
~—~feuilletée (3 env.32cm)
un peu d'amarante soufflée

1. Préchauffer le four a 200°C.

Eg\ietter la feta, ciselerla

coriandre, l§ meltmger avec
: 'le’houmous ] g

2 Battre l’oeuf Derouler les ;
abaisses de pute feuilletée avee —
leur papier. Garnir le soleil
«Apéro», faconner (Uoir mode
d’emploi et plissage), dorer
-~ al'oeuf. Parsemerle soleil «<Apéro» -
d'un peu d’ amarante soufflée.

= > 'Peu-,- = : — —-;.:.‘, =

Portton (‘/.
== 831 kcal llp 51g, glu 7 gﬂm@gg —




