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MINI CHOCOLATE TARTLETS

INGREDIENTS for 24 pieces

Dough Cream

* 125 g butter * 5l liquid cream

* 250 g 755 flour * 5l milk

* 80 gicing sugar * 100 g dark chocolate (70%)
* 1beaten egg

Finishing
+ Cocoa powder

Snack Collection
2min30
Snack Collection Precision
P1-2min30

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Prepare the tartlets. Cut the butter into small cubes. In a bowl, knead the butter, sugar, and flour together. Once the mixture is
crumbly, add the beaten egg. Mix until smooth and homogeneous. Preheat your appliance. Shape small dough balls of about 15 g
each. Place one dough ball into each cavity. Close the appliance. Carefully remove the tartlets. Continue cooking with the remaining
dough halls. Let cool. Prepare the cream. In a saucepan, combine the liquid cream and milk and bring to a boil. Place the chopped
chocolate in a bowl and pour over the hot cream and milk. Mix until smooth and homogeneous. Pour the chocolate mixture into the
tartlets and refrigerate for 2 hours. Just before serving, dust the surface of the tartlets with cocoa powder. Serve and enjoy.

Tips: Flavor the cream and milk with orange zest or fresh mint to enhance the aroma of your tartlets.

MINI LEMON MERINGUE TARTLETS

INGREDIENTS for 24 pieces

Cream Pastry Meringue
* 1untreated lemon * 125 g butter * 2egg whites
* 659 sugar * 80 gicing sugar * 65 sugar

* 2eggs * 250 g T55 flour
* 30 g softened butter, * 30 g ground almonds
cutinto cubes * 1beaten egg

Snack Collection
2min30
Snack Collection Precision
P1-2min30

STEPS AND INSTRUCTIONS:
Prepare the cream. Wash and dry the lemon. Squeeze it and finely grate the zest. Place the juice and zest in a saucepan and bring
to a boil. In a bowl, add the eggs and sugar. Whisk until well combined. Pour the hot lemon juice into the mixture and whisk until
smooth. Return the mixture to the saucepan and bring to a boil for 1 minute to thicken. Transfer to a bowl and let cool slightly.
When the base is lukewarm, gradually add the butter cubes, mixing to incorporate. Refrigerate. Prepare the tartlets. Cut the butter
into small cubes. In a bowl, knead the butter, sugar, and flour. When the mixture is crumbly, add the beaten egg and mix until
smooth and homogeneous. Preheat your appliance. Shape small dough balls of 15 g each. Place one dough ball into each cavity.
Close the appliance. Carefully remove the tartlets and let cool. Continue with the remaining dough balls. Once the tartlets are cold,
fill them with the lemon cream. Set aside. Prepare the meringue. In a bowl, add the egg whites. Using an electric whisk, beat the
whites while gradually adding the sugar until a firm meringue forms. Pipe the meringue onto the tartlets and lightly brown the top
using a kitchen torch. Serve and enjoy. Tips: If you don't have a kitchen torch, preheat your oven grill and return the tartlets to the
oven for a few minutes until the meringue is lightly golden.

MINI FRUIT TARTLETS

INGREDIENTS for 24 pieces

Cream Pastry dough Finishing

* 250 ml milk * 125g butter * 1 punnet of red berries
* 0.25 teaspoon vanilla powder * 80 gicing sugar * Icing sugar
* legg * 250 g T55 flour
* 50 g sugar + 30 g ground almonds Snack Collection
* 20 g flour * 1 beaten egg 2min30
Snack Collection Precision
P1-2min30
STEPS AND INSTRUCTIONS:

Prepare the cream. Pour the milk and vanilla into a saucepan and bring to a boil. In a bowl, add the egg, sugar, and flour.

Whisk until well combined. Pour the hot milk into the mixture and whisk until smooth. Return the mixture to the saucepan

and bring to a boil for 1 minute to thicken. Refrigerate. Prepare the tartlets. Cut the butter into small cubes.

In a bowl, knead the butter, sugar, and flour. When the mixture is crumbly, add the beaten egg and mix until smooth and
homogeneous. Preheat your appliance. Shape small dough balls of 15 g each. Place one dough ball into each cavity. Close the
appliance. Carefully remove the tartlets and let cool. Continue cooking with the remaining dough balls. Once the cream and tartlets
are cold, fill the tartlets with the cream. Top with the red berries and finish by dusting with icing sugar. Serve and enjoy.

Tips: Vary the flavors by using seasonal fruits. 4
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SAVORY MINI QUICHES

INGREDIENTS for 48 pieces
Dough Filling o Salt

* 50 g melted butter * 100 g smoked bacon lardons, cut * Pepper
* 5l liquid cream (30% fat) into thin strips

* 16 cl water * 4 tablespoons grated cheese Snack Collection

* 120 g T45 flour * 10 clliquid cream 4min

 salt  10dmilk Snack Collection Precision
* Pepper * Tegg P1-4min

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Ina bowl, add all the dough ingredients and whisk until smooth. Preheat your appliance. Place a small amount of dough

(0.5 tablespoon) in the center of each cavity of the plate. Check the cooking and continue if necessary. Remove from the mold and
let cool. Repeat with the remaining dough. Preheat the oven to 200°C (392°F). Place the tartlets on a baking tray. Distribute the
bacon and grated cheese evenly in each tartlet. In a bowl, mix the cream, milk, eqg, salt, and pepper. Pour the mixture into the
tartlets. Bake for 20 minutes. Serve and enjoy.

Tips: You can flavor the milk and cream mixture with a spoonful of mustard.

MINI TOMATO AND GOAT CHEESE TARTLETS

INGREDIENTS for 48 pieces
Dough Filling * Salt

* 50 g melted butter * 50 g goat cheese * Pepper
* 5l liquid cream (30% fat) * 50 g sun-dried tomatoes, diced

* 16 cl water * 10 clliquid cream Snack Collection

* 120 g T45 flour * 10 cl milk 4min

" salt * Tegy Snack Collection Precision
" Pepper P1-dmin

STEPS AND INSTRUCTIONS:

In a bowl, add all the dough ingredients and whisk until smooth. Preheat your appliance. Place a small amount of dough

(0.5 tablespoon) in the center of each cavity of the plate. Check the cooking and continue if necessary. Remove from the mold

and let cool. Continue with the remaining dough. Preheat the oven to 200°C (392°F). Place the tartlets on an ovenproof baking tray.
Distribute the goat cheese and diced sun-dried tomatoes evenly in each tartlet. In a bowl, mix the cream, milk, egg, salt,

and pepper. Pour the mixture into the tartlets. Bake for 20 minutes. Serve and enjoy.

Tips: For a gourmet finish, add a layer of pesto to the bottom of the pastry before placing the goat cheese and tomatoes.

MINI CARAMELIZED ONION AND BLUE CHEESE TARTLETS

INGREDIENTS for 48 pieces

Dough Filling * Tegg

* 50 g melted butter * 100 g onion compote * Salt

* 5l liquid cream (30% fat) * 50 g blue cheese, diced * Pepper

* 16 cl water * 10 clliquid cream -

« 120 g 745 flour « 10 milk Snack Collection

. Salt 4min

* Pepper Snack Collection Precision
P1-4min

STEPS AND INSTRUCTIONS:

In a bowl, add all the dough ingredients and whisk until smooth. Preheat your appliance. Place a small amount of dough

(0.5 tablespoon) in the center of each cavity of the plate. Check the cooking and continue if necessary. Remove from the mold and
let cool. Continue with the remaining dough. Preheat the oven to 200 °C (392 °F). Place the tartlets on an ovenproof baking tray.
Distribute the onion compote and blue cheese evenly in each tartlet. In a bowl, mix the cream, milk, egg, salt, and pepper.

Pour the mixture into the tartlets. Bake for 20 minutes. Serve and enjoy.

Tips: You can add chopped walnut pieces on the tartlets before baking. The walnuts will add a crunchy texture that pairs perfectly
with the onion and blue cheese.
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MINI-TARTELETTES AU CHOCOLAT

INGREDIENTS pour 24 piéces

Pate Créme Finition
* 125g de beurre * 5l de créme liquide + (Cacao en poudre
* 250 g de farine T55 * 5l delait

Snack Collection
2min30
Snack Collection Precision
P1-2min30

* 80 g de sucre glace
* 1 oeuf battu

* 100 g de chocolat noir 70 %

ETAPES ET INSTRUCTIONS :
Réalisez les tartelettes. Coupez le beurre en petits cubes. Dans un récipient, pétrissez le beurre, le sucre et la farine. Lorsque

le mélange est sableux, ajoutez I'ceuf battu. Mélangez pour obtenir une pate lisse et homogene. Faites préchauffer votre appareil. Faconnez entre
vos mains des petites boules de pate de 15 g chacune. Placez une boule de péte dans chaque empreinte. Fermez I'appareil. Retirez délicatement
les tartelettes. Poursuivez la cuisson avec les boules de péte restantes. Laissez refroidir. Réalisez la créme. Dans une casserole, mélangez la créme
liquide etle lait. Portez a ébullition. Dans un récipient, placez le chocolat concassé puis versez la créme et le lait chauds. Mélangez pour obtenir
une texture lisse et homogéne. Versez le mélange chocolat dans les tartelettes puis réservez au frais pendant 2 heures. Au dernier moment,
saupoudrez la surface des tartelettes de cacao. Dégustez. Conseils : Aromatisez la créme et le lait avec des zestes d'orange ou de la menthe fraiche
pour parfumer vos tartelettes.

MINI-TARTELETTES AU CITRON MERINGUEES

INGREDIENTS pour 24 piéces

Créme Pate

* 1 citron jaune non traité * 125gdebeurre

* 65gdesucre + 80 g de sucre glace

Meringue
+ 2blancs d'ceufs
* 65gdesucre

* 2 ceufs * 250 g de farine T55 -
+ 30 g de beurre mou coupé + 30 g de poudre d'amandes Snack Collection
en cubes * 1 ceuf battu 2min30
Snack Collection Precision
ETAPES ET INSTRUCTIONS : P1-2min30

Réalisez la creme. Lavez et essuyez le citron. Pressez-le et rapez finement le zeste. Placez le jus et le zeste dans une casserole puis portez a ébullition.
Dans un récipient, versez les ceufs et le sucre. Fouettez pour bien mélanger. Versez le jus de citron chaud dans le mélange puis fouettez pour obtenir
une texture homogéne. Replacez la préparation dans une casserole puis portez a ébullition pendant 1 minute pour la faire épaissir. Versez dans un
récipient et laissez tiédir. Lorsque la base est tiéde, ajoutez progressivement le beurre coupé en cubes pour 'incorporer. Réservez au réfrigérateur.
Réalisez les tartelettes. Coupez le beurre en petits cubes. Dans un récipient, pétrissez le beurre, le sucre et la farine. Lorsque le mélange est sableux,
ajoutez I'ceuf battu et mélangez pour obtenir une pate lisse et homogeéne. Faites préchauffer votre appareil. Fagonnez des petites boules de pate de
15 g chacune. Placez une boule de péte dans chaque empreinte. Fermez I'appareil. Retirez délicatement les tartelettes et laissez refroidir. Poursuivez
avec la pate restante. Lorsque les tartelettes sont froides, garnissez-les de créme citron. Réservez. Réalisez la meringue. Dans un récipient, versez les
blancs d'eeufs. A aide d'un fouet électrique, montez-les en incorporant progressivement e sucre jusqu’ obtention d'une meringue ferme.

Pochez la meringue sur les tartelettes puis colorez-la a Iaide d'un chalumeau. Dégustez. Conseils : Si vous navez pas de chalumeau,

préchauffez le grill de votre four. Remettez la tarte au four pendant quelques minutes jusqu‘a ce que la meringue blondisse.

MINI-TARTELETTES AUX FRUITS

INGREDIENTS pour 24 piéces
Créme Pate Finition

* 250 ml de lait * 125gdebeurre * 1barquette de fruits rouges
* 0,25 cuillére a café de vanille * 80 g de sucre glace * Sucre glace
en poudre * 250 g de farine T55 -
* 1 euf + 30 g de poudre d'amandes Snack Collection
* 50 ¢ de sucre * 1 ceuf battu 2min30
* 20 g de farine Snack Collection Precision

] P1-2min30
ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Réalisez a creme. Versez le lait et a vanille dans une casserole puis portez a ébullition. Dans un récipient, versez I'euf, le sucre et la farine. Fouettez
pour bien mélanger 'ensemble. Versez le lait chaud dans le mélange puis fouettez pour obtenir une texture homogene. Placez la préparation dans
la casserole puis portez a ébullition pendant 1 minute pour la faire épaissir. Réservez au réfrigérateur. Réalisez les tartelettes. Coupez le beurre en
petits cubes. Dans un récipient, pétrissez le beurre, le sucre et la farine. Lorsque le mélange est sableux, ajoutez I'ceuf battu. Mélangez pour obtenir
une pate lisse et homagene. Faites préchauffer votre appareil. Fagonnez entre vos mains des petites houles de pate de 15 g chacune. Placez une
boule de péte dans chaque empreinte. Fermez 'appareil. Retirez délicatement les tartelettes. Laissez refroidir. Poursuivez la cuisson des tartelettes
avec les boules de pate restantes. Lorsque la créme et les tartelettes sont froides, garnissez les tartelettes de créme. Ajoutez les fruits rouges par-
dessus puis terminez en saupoudrant de sucre glace. Dégustez.

Conseils : Variez les plaisirs en utilisant des fruits de saison. 6
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MINI-QUICHES SALEES

INGREDIENTS pour 48 piéces

Pate Garniture * 1ceuf
* 50 g de beurre fondu * 100 g de lardons fumés taillés o Sel
* 5l de créme liquide 30 % MG en allumettes * Poivre

* 16cldeau * 4 cuilléres a soupe de -

* 120 g de farine T45 fromage rapé Snack Co!lectlon

* Sel * 10 cl de créme liquide 4min

* Poivre * 10cl de lait Snack Collection Precision
3 P1-4min

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Dans un récipient, versez tous les ingrédients pour la pate et mélangez a I'aide d'un fouet. Faites préchauffer votre appareil.
Déposez un peu de pate (0,5 cuillére a soupe) au centre de chaque empreinte de la plaque. Vérifiez la cuisson et relancez si
nécessaire. Démoulez et laissez refroidir. Poursuivez avec la pate restante. Préchauffez le four a 200°C. Placez les tartelettes

sur une plaque de cuisson. Répartissez dans chaque tartelette les lardons et le fromage rapé. Dans un récipient, mélangez la creme,
le lait, I'ceuf, le sel et le poivre. Versez la préparation dans les tartelettes. Enfournez pendant 20 minutes. Dégustez.

Conseils : Vous pouvez aromatiser le mélange lait et creme avec une cuillére de moutarde.

MINI-TARTELETTES TOMATE ET FROMAGE DE CHEVRE

INGREDIENTS pour 48 piéces

Pate Garniture * Sel

* 50 g de beurre fondu * 50 g de fromage de chévre * Poivre

* 5clde créme liquide 30 % MG * 50 g de tomates séchées

* 16cldeau coupées en dés Snack Collection

* 120 g de farine T45 * 10 cl de créme liquide Imin

* Sel * 10 cldelait Snack Collection Precision
* Poivre * 1eeuf P1 - 4min

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Dans un récipient, versez tous les ingrédients pour la pate et mélangez a l'aide d'un fouet. Faites préchauffer votre appareil.
Déposez un peu de pate (0,5 cuillére a soupe) au centre de chaque empreinte de la plaque. Vérifiez la cuisson et relancez si
nécessaire. Démoulez et laissez refroidir. Poursuivez la cuisson avec la pate restante. Préchauffez le four a 200 °C. Placez les
tartelettes sur une plaque allant au four. Répartissez dans chaque tartelette le fromage de chévre et les dés de tomates séchées.
Dans un récipient, mélangez la créme, le lait, I'ceuf, le sel et le poivre. Versez la préparation dans les tartelettes. Enfournez pendant
20 minutes. Dégustez.

Conseils : Pour une finition gourmande, ajoutez une couche de pesto au fond de la pate avant de disposer le chévre et les tomates.

MINI-TARTELETTES AUX OIGNONS CARAMELISES ET AU BLEU

INGREDIENTS pour 48 piéces

Pate Garniture * 1ceuf

* 50 g de beurre fondu * 100 g de compotée d'oignon o Sel

* 5l de créme liquide 30 % MG * 50 g de fromage bleu * Poivre

* 16.cl deau coupé en dés -

* 120 g de farine T45 * 10 cl de creme liquide Snack Collection

. Sel * 10l de lait 4min

* Poivre Snack Collection Precision
i P1-4min

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Dans un récipient, versez tous les ingrédients pour la pate et mélangez a l'aide d'un fouet. Faites préchauffer votre appareil.
Déposez un peu de pate (0,5 cuillére a soupe) au centre de chaque empreinte de la plaque. Vérifiez la cuisson et relancez

si nécessaire. Démoulez et laissez refroidir. Poursuivez avec la pate restante. Préchauffez le four a 200 °C. Placez les tartelettes

sur une plaque allant au four. Répartissez dans chaque tartelette la compotée d'oignon et le fromage. Dans un récipient, mélangez
la créme, le lait, 'ceuf, le sel et le poivre. Versez la préparation dans les tartelettes. Enfournez pendant 20 minutes. Dégustez.

Conseils : Vous pouvez ajouter des morceaux de noix concassées sur les tartelettes avant de les cuire. Les noix apporteront
du croquant qui s'harmonisera parfaitement avec I'oignon et le fromage bleu.
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MINI TARTELETKI CZEKOLADOWE

SKtADNIKI na 24 sztuk

Ciasto Krem Wykonczenie

* 125 g masta * 5cl Smietanki ptynnej * Kakao w proszku
* 250 g maki pszennej typ 55 * 5clmleka

Snack Collection
2min30
Snack Collection Precision
P1-2min30

* 80 g cukru pudru
* 1roztrzepane jajko

* 100 g gorzkiej czekolady 70%

ETAPY I INSTRUKCJE:
Przygotuj tarteletki. Pokr6j masto w mate kostki. W misce zagnie¢ masto, cukier i make. Gdy masa bedzie krucha, dodaj roztrzepane
jajko. Wymieszaj do uzyskania gtadkiego ciasta. Rozgrzej urzadzenie. Uformuj mate kulki ciasta o wadze okoto 15 g kazda. Umies¢
po jednej kulce ciasta w kazdej wnece. Zamknij urzadzenie. Ostroznie wyjmij tarteletki. Kontynuuj pieczenie z pozostatym ciastem.
Pozostaw do ostygniecia. Przygotuj krem. W rondlu wymieszaj $mietanke i mleko, doprowadz do wrzenia. Umies¢ posiekang
czekolade w misce i zalej goraca Smietanka z mlekiem. Wymieszaj do uzyskania gtadkiej konsystencji. Wlej mase czekoladowa

do tarteletek i wstaw do lodéwki na 2 godziny. Przed podaniem posyp wierzch tarteletek kakao.

Wskazéwki: Aromatyzuj Smietanke i mleko skérka pomarariczowa lub $wieza migta, aby nadac tarteletkom wyjatkowy aromat.

MINI TARTELETKI CYTRYNOWE Z BEZA

SKEADNIKI na 24 sztuk
Krem Ciasto Beza
* 1 cytryna niewoskowana * 125g masta * 2 biatka jaj
* 65 cukru * 80 g cukru pudru * 65 cukru
* 2jajka * 250 g maki pszennej typ 550
+ 30 g miekkiego masta, + 30 g mielonych migdatéw Snack Collection
pokrojonego w kostke * 1jajko, roztrzepane 2min30
Snack Collection Precision
P1-2min30
ETAPY I INSTRUKCJE:

Przygotuj krem. Umyj i osusz cytryne. Wyciénij sok i zetrzyj drobno skrke. Umies¢ sok i skérke w rondlu i doprowadz do wrzenia.
W misce wymieszaj jajka z cukrem. Wlej goracy sok z cytryny do mieszanki i ubij do uzyskania gtadkiej konsystencji. Przelej catos¢
zpowrotem do rondla i gotuj 1 minute, az zgestnieje. Przet6z do miski i pozostaw do lekkiego ostygniecia. Gdy masa bedzie letnia,
stopniowo dodawaj masto pokrojone w kostke. Wstaw do lodéwki. Przygotuj tarteletki. Pokr6j masto w kostke. W misce zagnie¢
masto, cukier i make. Gdy masa bedzie krucha, dodaj roztrzepane jajko i wymieszaj do uzyskania gtadkiego ciasta. Rozgrzej
urzadzenie. Uformuj kulki ciasta po 15 g kazda. Umie$¢ po jednej kulce w kazdej wnece i zamknij urzadzenie. Ostroznie wyjmij
tarteletki i ostudz. Kontynuuj z pozostatym ciastem. Gdy tarteletki ostygna, napetnij je kremem cytrynowym. Odstaw. Przygotuj beze.
Ubij biatka mikserem, stopniowo dodajac cukier, az powstanie sztywna beza. Wycisnij beze na tarteletki i delikatnie opal palnikiem.
Podawaj.

Wskazéwki: Jesli nie masz palnika kuchennego, rozgrzej funkdje grilla w piekarniku i wstaw tarteletki na kilka minut,

ai beza lekko sig zarumieni.

MINI TARTELETKI OWOCOWE

SKEADNIKI na 24 sztuk

Krem Ciasto Wykonczenie

* 250 ml mleka * 125g masta * 1 opakowanie

* 0,25 tyzeczki wanilii w proszku * 80 g cukru pudru czerwonych owocow

* 1jajko * 250 g maki pszennej typ 550 * Cukier puder

* 50 g cukru * 30 g mielonych migdatéw -

* 20 g maki * 1]ajko, roztrzepane Snack Collection

2min30
Snack Collection Precision

P1-2min30

ETAPY I INSTRUKCJE:

Przygotuj krem. Wlej mleko i wanilie do rondla i doprowadz do wrzenia. W misce wymieszaj jajko, cukier i make, doktadnie ubijajac.
Wlej gorace mleko do mieszanki i ubij do uzyskania gtadkiej konsystencji. Przelej mase z powrotem do rondla i gotuj 1 minute, az
zgestnieje. Wstaw do lodéwki. Przygotuj tarteletki. Pokréj masto w kostke. W misce zagnie¢ masto, cukier i make. Gdy masa bedzie
krucha, dodaj roztrzepane jajko i wymieszaj do uzyskania gtadkiego ciasta. Rozgrzej urzadzenie. Uformuj kulki ciasta po 15 g kazda.
Umie$¢ po jednej kulce w kazdej wnece i zamknij urzadzenie. Ostroznie wyjmij tarteletki i pozostaw do ostygniecia.

Kontynuuj pieczenie z pozostatym ciastem. Gdy krem i tarteletki ostygna, napetnij tarteletki kremem. Ut6z owoce czerwone na
wierzchu i posyp cukrem pudrem. Podawaj.

Wskazéwki: Urozmaicaj smaki, uzywajac owocow sezonowych. 8
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WYTRAWNE MINI QUICHE

SKtADNIKI na 48 sztuk

Ciasto Farsz * 1jajko
* 50 g roztopionego masta * 100 g wedzonych boczkéw * Sol

* 5 cl Smietanki ptynnej 30% pokrojonych w cienkie paski * Pieprz

16 cl wody
120 g maki pszennej typ 450
Sol

* 41yiki tartego sera
* 10 cl $mietanki ptynnej

Snack Collection

* 10 cl mleka 4min
Pieprz Snack Collection Precision
P1-4min
ETAPY I INSTRUKCJE:

W misce potgcz wszystkie skfadniki na ciasto | wymieszaj trzepaczka do uzyskania gtadkiej masy. Rozgrzej urzadzenie. Natoz
niewielka ilos¢ ciasta (0,5 tyzki) na Srodek kazdego watebienia ptyty. Sprawdz stopieri wypieczenia i w razie potrzeby przeduz
pieczenie. Wyjmij z formy i pozostaw do ostygniecia. Powtérz z pozostatym ciastem. Rozgrzej piekarnik do 200°C. Utéz tarteletki n
a blasze do pieczenia. Rozt6z réwnomiernie boczek i starty ser w kazdej tarteletce. W misce wymieszaj $mietanke, mleko, jajko,
sl i pieprz. Wlej mase do tarteletek. Piecz przez 20 minut. Podawaj.

Wskazowki: Mozesz doprawi¢ mieszanke mleka i Smietanki tyzka musztardy.

MINI TARTELETKI Z POMIDOREM | SEREM KOZIM

SKEADNIKI na 48 sztuk
Ciasto

* 50 g roztopionego masta

* 5cl $mietanki ptynnej 30%

Farsz * Sol
* 50 g sera koziego * Pieprz
* 50 g suszonych pomidordw,

* 16 cl wody pokrojonych w kostke Snack Collection

* 120 g maki pszennej typ 450 * 10 cl $mietanki ptynnej 4min

* Sl * 10 cI mleka Snack Collection Precisi

- Pieprz  1jajko nacl 0P1ec20q recision
-4min

ETAPY I INSTRUKCJE:

W misce potacz wszystkie sktadniki na ciasto i wymieszaj trzepaczka do uzyskania gtadkiej masy. Rozgrzej urzadzenie. Natoz
niewielkg ilos¢ ciasta (0,5 tyzki) na $rodek kazdego wgtebienia ptyty. Sprawdz stopierl wypieczenia i w razie potrzeby kontynuuj
pieczenie. Wyjmij z formy i pozostaw do ostygniecia. Kontynuuj z pozostatym ciastem. Rozgrzej piekarnik do 200°C. Ut6: tarteletki
na blasze do pieczenia. Roztdz w kazdej tarteletce ser kozi i kostki suszonych pomidoréw. W misce wymieszaj Smietanke, mleko,
jajko, sél i pieprz. Wlej mase do tarteletek. Piecz przez 20 minut. Podawaj.

Wskazéwki: Aby uzyskac bardziej wykwintne wykoriczenie, dodaj warstwe pesto na spéd ciasta przed utozeniem sera koziego i
pomidoréw.

MINI TARTELETKI Z KARMELIZOWANA CEBULA | SEREM PLESNIOWYM

SKEADNIKI na 48 sztuk

Ciasto Farsz * 1jajko

* 50 g roztopionego masta * 100 g konfitury cebulowej * Sol

* 5cl $mietanki ptynnej 30% * 50 g sera plesniowego, * Pieprz

* 16 cl wody pokrojonego w kostke -

+ 120 g maki pszennej typ 450 + 10 ¢l émietanki plynnej Snack Collection

* 56l * 10cImleka 4min

* Pieprz Snack Collection Precision
P1-4min

ETAPY I INSTRUKCJE:

W misce potacz wszystkie sktadniki na ciasto i wymieszaj trzepaczka do uzyskania gtadkiej masy. Rozgrzej urzadzenie. Nat6z
niewielkg ilosc ciasta (0,5 tyzki) na $rodek kazdego wgtebienia ptyty. Sprawdz stopie wypieczenia i w razie potrzeby kontynuuj
pieczenie. Wyjmij z formy i pozostaw do ostygniecia. Kontynuuj z pozostatym ciastem. Rozgrzej piekarnik do 200 °C. Ut6: tarteletki
na blasze do pieczenia. Roztdz w kaidej tarteletce konfiture cebulowa i ser plesniowy. W misce wymieszaj $mietanke, mleko, jajko,
sol i pieprz. Wlej mase do tarteletek. Piecz przez 20 minut. Podawaj.

Wskazéwki: Mozesz dodac posiekane orzechy whoskie na tarteletki przed pieczeniem. Orzechy dodadza chrupkosci, ktéra idealnie
potaczy sie z cebula i serem plesniowym.
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MINI-SCHOKOLADEN-TARTELETTES

ZUTATEN fiir 24 Stiick

Teig Creme

* 125 g Butter * 5l flissige Sahne

* 250 g Weizenmehl Type 55 * 5l Milch

* 80 g Puderzucker * 100 g Zartbitterschokolade (70 %)
* 1verquirltes Ei

Fertigstellung
* Kakaopulver

Snack Collection
2min30
Snack Collection Precision
P1-2min30

ZUBEREITUNGSSCHRITTE UND ANLEITUNG:
Bereiten Sie die Tartelettes zu. Die Butter in kleine Wilrfel schneiden. Butter, Zucker und Mehl in einer Schiissel verkneten. Sobald
die Masse kriimelig ist, das verquirlte Ei hinzufiigen und zu einem glatten Teig verriihren. Das Gert vorheizen. Kleine Teigkugeln
von etwa 15 g formen. Jeweils eine Kugel in jede Mulde geben und das Gerat schlieBen. Die Tartelettes vorsichtig entnehmen. Mit
dem restlichen Teig fortfahren und abkiihlen lassen. Die Creme zubereiten. Sahne und Milch in einem Topf erhitzen und zum Kochen
bringen. Die gehackte Schokolade in eine Schiissel geben und die heile Sahne-Milch-Mischung dariiber gieBen. Glatt riihren. Die
Schokoladencreme in die Tartelettes fiillen und 2 Stunden kalt stellen. Kurz vor dem Servieren mit Kakaopulver bestauben.

Tipps: Aromatisieren Sie Sahne und Milch mit Orangenschale oder frischer Minze, um den Tartelettes ein feines Aroma zu verleihen.

MINI-ZITRONEN-BAISER-TARTELETTES

ZUTATEN filir 24 Stiick

Creme Teig Baiser

* 1unbehandelte Zitrone * 125 g Butter * 2 Eiweil

* 659 Zucker * 80 g Puderzucker * 659 Zucker

* 2 Eier * 250 g Weizenmehl Type 550
* 30 g weiche Butter, in Wiirfel * 30 g gemahlene Mandeln
geschnitten * 1verquirltes Ei

Snack Collection
2min30
Snack Collection Precision
P1-2min30

ZUBEREITUNGSSCHRITTE UND ANLEITUNG:
Bereiten Sie die Creme zu. Zitrone waschen und trocknen, auspressen und die Schale fein abreiben. Saft und Schale in einem Topf
aufkochen. Eier und Zucker in einer Schiissel verriihren. Den heien Zitronensaft unter Riihren hinzufiigen, bis eine glatte Masse
entsteht. Die Mischung zuriick in den Topf geben und 1 Minute kochen lassen, bis sie eindickt. In eine Schiissel filillen und leicht
abkiihlen lassen. Die Butterwiirfel nach und nach unterriihren, sobald die Masse lauwarm ist. Kaltstellen. Die Tartelettes zubereiten.
Butter wiirfeln und mit Zucker und Mehl verkneten. Wenn die Masse kriimelig ist, das verquirlte Ei hinzufiigen und glatt riihren.
Das Gerdt vorheizen. Kleine Teigkugeln a 15 g formen. Jeweils eine Kugel in jede Mulde geben und das Gerdt schlieRen. Tartelettes
vorsichtig entnehmen und abkiihlen lassen. Mit dem restlichen Teig fortfahren. Die kalten Tartelettes mit Zitronencreme fiillen.
Beiseitestellen. Das Baiser zubereiten. Eiweil mit einem Handmixer steif schlagen und den Zucker nach und nach einrieseln lassen.
Baiser auf die Tartelettes spritzen und mit einem Kiichenbrenner brdunen. Servieren.

Tipps: Wenn Sie keinen Kiichenbrenner haben, heizen Sie den Grill Thres Backofens vor und stellen Sie die Tartelettes fir einige
Minuten hinein, bis das Baiser leicht braunt.

MINI-FRUCHTTARTELETTES

ZUTATEN filir 24 Stiick

Creme Teig Fertigstellung

* 250 ml Milch * 125 g Butter * 1Schale rote Friichte
* 0,25 Teeloffel Vanillepulver * 80 g Puderzucker * Puderzucker

* 1 * 250 g Weizenmehl Type 550

Snack Collection
2min30
Snack Collection Precision
P1-2min30

* 50 g Zucker
* 20 g Mehl

* 30 g gemahlene Mandeln
* 1verquirltes Ei

ZUBEREITUNGSSCHRITTE UND ANLEITUNG:
Bereiten Sie die Creme zu. Milch und Vanille in einem Topf aufkochen. Ei, Zucker und Mehl in einer Schiissel verquirlen. Die heile
Milch unter Riihren hinzufiigen, bis eine glatte Masse entsteht. Die Mischung zuriick in den Topf geben und 1 Minute kochen lassen,
bis sie eindickt. Kalt stellen. Bereiten Sie die Tartelettes zu. Butter in kleine Wiirfel schneiden. Butter, Zucker und Mehl in einer
Schiissel verkneten. Sobald die Masse kriimelig ist, das verquirlte Ei unterriihren, bis ein glatter Teig entsteht. Das Gerdt vorheizen.
Kleine Teigkugeln a 15 g formen. Jeweils eine Kugel in jede Mulde geben und das Gerat schlieRen. Tartelettes vorsichtig entnehmen
und abkiihlen lassen. Mit dem restlichen Teig fortfahren. Sobald Creme und Tartelettes kalt sind, diese mit der Creme fiillen. Mit
roten Friichten belegen und mit Puderzucker bestduben. Servieren.

Tipps: Variieren Sie den Genuss, indem Sie saisonale Friichte verwenden.

10
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HERZHAFTE MINI-QUICHES

ZUTATEN fiir 48 Stiick

Teig Fiillung « 1H

* 50 g geschmolzene Butter * 100 g gerducherter Speck, in * Salz

+ 5l fliissige Sahne (30 % Fett) feine Streifen geschnitten * Pfeffer

* 16l Wasser * 4 Essloffel geriebener Kase -

+ 120 g Weizenmehl Type 405 + 10 dl fliissige Sahne Snack COFIQCt'O”

* Salz + 10 Milch 4min

o Pfeffer Snack Collection Precision

P1-4min
ZUBEREITUNGSSCHRITTE UND ANLEITUNG:
Alle Zutaten fiir den Teig in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen glatt rithren. Das Gerét vorheizen. Eine kleine Menge
Teig (0,5 Essloffel) in die Mitte jeder Mulde geben. Den Garzustand priifen und bei Bedarf weiterbacken. Aus der Form 16sen und
abkiihlen lassen. Mit dem restlichen Teig fortfahren. Den Backofen auf 200°C vorheizen. Die Tartelettes auf ein Backblech legen.
Speck und geriebenen Kase gleichméRig verteilen. Sahne, Milch, Ei, Salz und Pfeffer in einer Schiissel verriihren. Die Mischung in
die Tartelettes gieBen und 20 Minuten backen. Servieren.

Tipps: Sie kdnnen die Milch-Sahne-Mischung mit einem Loffel Senf verfeinern.

MINI-TARTELETTES MIT TOMATE UND ZIEGENKASE

ZUTATEN filir 48 Stiick

Teig Fiillung * Salz

* 50 g geschmolzene Butter * 50 g Ziegenkdse * Pfeffer
* 5l flissige Sahne (30 % Fett) * 50 g getrocknete Tomaten,

* 16 cl Wasser gewdrfelt -

* 120 g Weizenmehl Type 405 + 10 flissige Sahne S"afk4C°!|€CtI°n

. Salz + 10.dl Milch mn-

» Pfeffer o 1Ei Snack Collection Precision

P1-4min
ZUBEREITUNGSSCHRITTE UND ANLEITUNG:
Alle Zutaten fiir den Teig in eine Schissel geben und mit einem Schneebesen glatt riihren. Das Gerdt vorheizen. Eine kleine Menge
Teig (0,5 Essloffel) in die Mitte jeder Mulde geben. Den Garzustand priifen und bei Bedarf weiterbacken. Aus der Form I8sen und
abkihlen lassen. Mit dem restlichen Teig fortfahren. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Tartelettes auf ein ofenfestes Blech
legen. Ziegenkdse und gewiirfelte getrocknete Tomaten gleichmaRig verteilen. Sahne, Milch, Ei, Salz und Pfeffer verriihren und die
Mischung in die Tartelettes gieBen. 20 Minuten backen. Servieren.

Tipps: Fir ein besonders gourmandiges Finish geben Sie eine Schicht Pesto auf den Teighoden, bevor Sie Ziegenkdse und Tomaten
darauf verteilen.

MINI-TARTELETTES MIT KARAMELLISIERTEN ZWIEBELN UND BLAUSCHIMMELKASE

ZUTATEN filir 48 Stiick

Teig Fiillung « 1

* 50 g geschmolzene Butter * 100 g Zwiebelkompott * Salz

« 5 flissige Sahne (30 % Fett) * 50 g Blauschimmelkdse, * Pfeffer

* 16 cl Wasser gewiirfelt -

+ 120 g Weizenmehl Type 405 + 10 cl fliissige Sahne Snack Collection

* Salz + 10 ¢l Milch 4min

* Pfeffer Snack Collection Precision

P1-4min
ZUBEREITUNGSSCHRITTE UND ANLEITUNG:
Alle Zutaten fiir den Teig in eine Schissel geben und mit einem Schneebesen glatt riihren. Das Gerat vorheizen. Eine kleine Menge
Teig (0,5 Essloffel) in die Mitte jeder Mulde geben. Den Garzustand priifen und bei Bedarf weiterbacken. Aus der Form Idsen und
abkiihlen lassen. Mit dem restlichen Teig fortfahren. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Tartelettes auf ein ofenfestes Blech
legen. Zwiebelkompott und Blauschimmelkdse gleichméRig verteilen. Sahne, Milch, Ei, Salz und Pfeffer verriihren und die Mischung
in die Tartelettes gieBen. 20 Minuten backen. Servieren.

Tipps: Sie kdnnen vor dem Backen gehackte Walniisse auf die Tartelettes geben. Die Niisse sorgen fiir einen knusprigen Biss,
der perfekt zu Zwiebeln und Blauschimmelkdse passt.

1
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MINI-CHOCOLADETARTELETJES

INGREDIENTEN voor 24 stuks

Deeg Room

* 125 g boter * 5l vloeibare room

* 250 g tarwebloem type 55 * 5c melk

* 80 g poedersuiker * 100 g pure chocolade (70%)
* 1losgeklopt ei

Afwerking
+ Cacaopoeder

Snack Collection
2min30
Snack Collection Precision
P1-2min30

STAPPEN EN INSTRUCTIES:
Bereid de tarteletjes. Snijd de boter in kleine blokjes. Kneed de boter, suiker en bloem in een kom. Voeg het losgeklopte ei toe zodra
het mengsel kruimelig is en meng tot een glad deeg. Verwarm het apparaat voor. Vorm kleine deegballetjes van ongeveer 15 g. Leg
één deegbolletje in elke vormholte en sluit het apparaat. Haal de tarteletjes voorzichtig uit de vorm en ga verder met de rest van het
deeg. Laat afkoelen. Bereid de créme. Verwarm de room en melk in een pan tot het kookt. Doe de gehakte chocolade in een kom

en giet de hete room en melk erover. Meng tot een gladde massa. Vul de tarteletjes met het chocolademengsel en zet 2 uur in de
koelkast. Bestrooi viak voor het serveren met cacaopoeder.

Tips: Breng de room en melk op smaak met sinaasappelrasp of verse munt om de tarteletjes extra aroma te geven.

MINI-CITROEN-MERINGUETARTELETJES

INGREDIENTEN voor 24 stuks

Room Deeg Meringue
* 1onbespoten citroen * 125 g boter * 2eiwitten
* 65 g suiker * 80 g poedersuiker * 65 g suiker
* 2ejeren * 250 g tarwebloem type 55 -
+ 30 g zachte boter, in blokjes + 30 g amandelpoeder Snack Collection
gesneden * 1losgeklopt ei 2min30
Snack Collection Precision
P1-2min30
STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Bereid de room. Was en droog de citroen. Pers de citroen en rasp de schil fijn. Breng het sap en de rasp aan de kook. Klop in een
kom de eieren en de suiker. Giet het hete citroensap erbij en klop tot een glad mengsel. Doe het mengsel terug in de pan en laat 1
minuut koken tot het indikt. Doe in een kom en laat iets afkoelen. Voeg de boterblokjes geleidelijk toe zodra het mengsel lauwwarm
is. Zetin de koelkast. Bereid de tarteletjes. Snijd de boter in blokjes en kneed met suiker en bloem. Voeg het losgeklopte ei toe
zodra het mengsel kruimelig is. Verwarm het apparaat voor. Vorm deegballetjes van 15 g. Leg één bolletje in elke vormholte en sluit
het apparaat. Haal de tarteletjes voorzichtig uit de vorm en laat afkoelen. Ga verder met het resterende deeg. Vul de afgekoelde
tarteletjes met citroencréme. Zet opzij. Maak de meringue. Klop de eiwitten stijf en voeg geleidelijk de suiker toe. Spuit de meringue
op de tarteletjes en brand lichtjes met een brander. Serveer.

Tips: Als je geen brander hebt, verwarm dan de grill van de oven voor en zet de tarteletjes enkele minuten terug in de oven tot de
meringue licht goudbruin kleurt.

MINI-FRUITTARTELETJES

INGREDIENTEN voor 24 stuks

Room Deeg Afwerking
* 250 ml melk * 125 g boter * 1bakje rood fruit
* 0,25 theelepel vanillepoeder * 80 g poedersuiker * Poedersuiker
o lei * 250 g tarwebloem type 55 -
* 50 g suiker + 30 g amandelpoeder Snack Collection
* 20 g bloem * 1losgeklopt ei 2min30
Snack Collection Precision
P1-2min30
STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Bereid de room. Giet de melk en vanille in een pan en breng aan de kook. Klop in een kom het ei, de suiker en de bloem door
elkaar. Giet de hete melk erbij en klop tot een glad mengsel. Doe het mengsel terug in de pan en laat 1 minuut koken tot het indikt.
Zet in de koelkast. Bereid de tarteletjes. Snijd de boter in kleine blokjes. Kneed de boter, suiker en bloem in een kom. Voeg het
losgeklopte ei toe zodra het mengsel kruimelig is en meng tot een glad deeg. Verwarm het apparaat voor. Vorm deegballetjes van
15 . Leg één balletje in elke vormholte en sluit het apparaat. Haal de tarteletjes voorzichtig uit de vorm en laat afkoelen. Ga verder
met het resterende deeg. Wanneer de créme en tarteletjes koud zijn, vul de tarteletjes met créme. Garneer met rood fruit en bestuif
met poedersuiker. Serveer.

Tips: Varieer naar wens met seizoensfruit.
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HARTIGE MINI-QUICHES

INGREDIENTEN voor 48 stuks

Deeg Vulling o Tei
* 50 g gesmolten boter * 100 g gerookte spekreepjes, in * Zout
* 5 clvloeibare room (30% vet) dunne reepjes gesneden * Peper

* 16 cl water * 4 eetlepels geraspte kaas -

+ 120 g tarwebloem type 45 + 10 cl vloeibare room Snack COFIQCt'O”

« ZTout * 10 ¢ melk 4min

* Peper Snack Collection Precision
P1-4min

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Doe alle ingrediénten voor het deeg in een kom en klop tot een glad mengsel. Verwarm het apparaat voor. Doe een kleine
hoeveelheid deeg (0,5 eetlepel) in het midden van elke vormholte. Controleer de garing en bak indien nodig verder. Haal uit de
vorm en laat afkoelen. Herhaal met het resterende deeg. Verwarm de oven voor op 200°C. Leg de tarteletjes op een bakplaat.
Verdeel het spek en de geraspte kaas over elke tartelette. Meng in een kom de room, melk, het ei, zout en peper. Giet het mengsel
in de tarteletjes en bak 20 minuten. Serveer.

Tips: Je kunt het melk-roommengsel op smaak brengen met een lepel mosterd.

MINI-TARTELETJES MET TOMAAT EN GEITENKAAS

INGREDIENTEN voor 48 stuks

Deeg Vulling * Zout

* 50 g gesmolten boter * 50 g geitenkaas * Peper

* 5clvloeibare room (30% vet) * 50 g zongedroogde tomaten, in

* 16 cl water blokjes gesneden :

* 120 g tarwebloem type 45 * 10 cl vloeibare room Snack Co]lectlon

4min

* Zout * 10 cI melk . .

 Peper e Snack CoIIectloq Precision
P1-4min

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Doe alle ingrediénten voor het deeg in een kom en klop tot een glad mengsel. Verwarm het apparaat voor. Doe een kleine
hoeveelheid deeg (0,5 eetlepel) in het midden van elke vormholte. Controleer de garing en bak indien nodig verder. Haal uit de
vorm en laat afkoelen. Ga verder met het resterende deeg. Verwarm de oven voor op 200 °C. Leg de tarteletjes op een ovenvaste
bakplaat. Verdeel de geitenkaas en de blokjes zongedroogde tomaten over elke tartelette. Meng in een kom de room, melk, het ei,
zout en peper en giet het mengsel in de tarteletjes. Bak 20 minuten. Serveer.

Tips: Voor een extra verfijnde afwerking kun je een laagje pesto op de bodem van het deeg aanbrengen voordat je de geitenkaas
en de tomaten toevoegt.

MINI-TARTELETJES MET GEKARAMELLISEERDE UIEN EN BLAUWE KAAS

INGREDIENTEN voor 48 stuks

Deeg Vulling o e

* 50 g gesmolten boter * 100 g uiencompote * Zout
* 5 clvloeibare room (30% vet) * 50 g blauwe kaas, in blokjes * Peper
* 16 cl water gesneden

Snack Collection

* 120 g tarwebloem type 45 * 10 cl vloeibare room .

« Zout + 10 cl melk 4min

« Peper Snack Collection Precision
P1-4min

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Doe alle ingrediénten voor het deeg in een kom en klop tot een glad mengsel. Verwarm het apparaat voor. Doe een kleine
hoeveelheid deeg (0,5 eetlepel) in het midden van elke vormholte. Controleer de garing en bak indien nodig verder. Haal uit de
vorm en laat afkoelen. Ga verder met het resterende deeg. Verwarm de oven voor op 200 °C. Leg de tarteletjes op een ovenvaste
bakplaat. Verdeel de uiencompote en blauwe kaas over elke tartelette. Meng in een kom de room, melk, het ei, zout en peper en
giet het mengsel in de tarteletjes. Bak 20 minuten. Serveer.

Tips: Je kunt voor het bakken stukjes gehakte walnoot over de tarteletjes strooien. De noten zorgen voor een lekkere crunch die
perfect samengaat met ui en blauwe kaas.

02/03/2026 13:04 ‘



MINI-CHOKOLADETARTER

INGREDIENSER til 24 stk

Dej Creme

* 1259 smer * 5clflgde

* 250 g hvedemel type 55 * 5c melk

* 80 g flormelis * 100 g merk chokolade (70 %)
* 1 sammenpisket &g

Afslutning
* Kakaopulver

Snack Collection
2min30
Snack Collection Precision
P1-2min30

TRIN OG INSTRUKTIONER:
Lav tarteletterne. Skaer smorret i sma tern. £lt smer, sukker og mel i en skal. Nar blandingen er smuldrende, tilszttes det
sammenpiskede @g. Rer til en glat dej. Forvarm apparatet. Form sma dejkugler pa ca. 15 g hver. Leg en dejkugle i hver fordybning
og luk apparatet. Tag tarteletterne forsigtigt ud. Fortset med resten af dejen og lad kele af. Lav cremen. Varm flgde og maelk i

en gryde og bring i kog. Kom den hakkede chokolade i en skal og hald den varme flade- og maelkeblanding over. Rer til en glat
konsistens. Fyld chokoladen i tarteletterne og st dem pa kel i 2 timer. Drys med kakaopulver lige far servering.

Tips: Smag flade og melk til med appelsinskal eller frisk mynte for at give tarteletterne ekstra aroma.

MINI-CITRONMARENGS-TARTER

INGREDIENSER til 24 stk

Creme Dej Marengs

* 1 ubehandlet citron * 125 smar * 2 ®ggehvider
* 65 g sukker + 80 g flormelis * 65 g sukker
*2&g * 250 g hvedemel type 55

Snack Collection
2min30
Snack Collection Precision
P1-2min30

* 30 g bladt smer, skaret i tern * 30 g mandelmel

* 1sammenpisket &g

TRIN OG INSTRUKTIONER:
Lav cremen. Vask og ter citronen, pres saften og riv skallen fint. Kog saft og skal op. Pisk &g og sukker i en skal.

Tilszet den varme citronsaft og pisk til en glat masse. Hald blandingen tilbage i gryden og kog i 1 minut, til den tykner. Kom i en skal
og lad kele let af. Nar massen er lun, tilsattes smarternene lidt ad gangen. Stil pa kel. Lav tarteletterne. Skaer smerret i tern og It
med sukker og mel. Tilsat det sammenpiskede g, nr blandingen er smuldrende. Forvarm apparatet. Form sma dejkugler pa

15 . Leg én kugle i hver fordybning og luk apparatet. Tag tarteletterne ud og lad dem kgle af. Fortsat med resten af dejen.

Fyld de kolde tarteletter med citroncreme. Lav marengsen. Pisk &ggehviderne stive og tilsat sukkeret lidt ad gangen. Sprgjt
marengs pa tarteletterne og brun let med en gasbraender. Server.

Tips: Hvis du ikke har en gasbreender, kan du forvarme ovnens grillfunktion og sette tarteletterne i ovnen i et par minutter, indtil
marengsen bliver let gylden.

MINI-FRUGTTARTER

INGREDIENSER til 24 stk

Creme Dej Afslutning
* 250 mI malk * 125 g smer * 1 bakke rode baer
* 0,25 teskefuld vaniljepulver * 80 g flormelis * Flormelis

* lag * 250 g hvedemel type 55

* 50 sukker + 30 g mandelmel Snack Collection

+ 20gmel * 1 sammenpisket &g 2min30
Snack Collection Precision
P1-2min30
TRIN OG INSTRUKTIONER:

Lav cremen. Haeld malk og vanilje i en gryde og bring i kog. Pisk &g, sukker og mel sammen i en skal. Hald den varme melk i
blandingen og pisk til en glat konsistens. Hald massen tilbage i gryden og kog i 1 minut, til den tykner. Stil pa kel. Lav tarteletterne.
Skaer smarret i sma tern. Alt smer, sukker og mel i en skal. Nar blandingen er smuldrende, tilsttes det sammenpiskede &g og
rgres glat. Forvarm apparatet. Form dejkugler pé 15 g. Leeg én kugle i hver fordybning og luk apparatet. Tag tarteletterne forsigtigt
ud og lad dem kele af. Fortset med resten af dejen. Nar creme og tarteletter er kolde, fyldes tarteletterne med creme. Top med
rgde bar og drys med flormelis. Server.

Tips: Variér smagen ved at bruge sesonens frugter.
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SALTE MINI-QUICHER

INGREDIENSER til 48 stk

Dej Fyld * 1&g

* 50 g smeltet smgr » 100 g reget bacon skaret i tynde * Salt

* 5clflgde (30 % fedt) strimler * Peber

* 16 clvand * 4 spiseskefulde revet ost -

+ 120 g hvedemel type 45 + 10cl flgde Snack Co!lectlon

* Salt « 10 d malk 4min

* Peber Snack Collection Precision
P1-4min

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Kom alle ingredienser til dejen i en skal og pisk til en glat masse. Forvarm apparatet. Kom en lille mangde dej (0,5 spiseskefuld)

i midten af hver fordybning. Kontrollér tilberedningen og fortset om ngdvendigt. Tag ud af formen og lad kele af. Gentag med
resten af dejen. Forvarm ovnen til 200°C. Leg tarteletterne pa en bageplade. Fordel bacon og revet ost i hver tartelet. Bland flade,
melk, &g, salt og peber i en skal. Hald blandingen i tarteletterne og bag i 20 minutter. Server.

Tips: Du kan smage malk- og fladeblandingen til med en skefuld sennep.

MINI-TERTER MED TOMAT OG GEDEOST

INGREDIENSER til 48 stk
Dej Fyld * Salt

* 50 g smeltet smor * 50 g gedeost * Peber
* 5l flgde (30 % fedt) * 50 g soltgrrede tomater,

* 16.clvand skaretitern Snack Collection
* 120 g hvedemel type 45 * 10cl flode Amin
» Salt * 10 I malk ) .
Snack Collection Precision
* Peber * 1&g .
P1-4min
TRIN OG INSTRUKTIONER:

Kom alle ingredienser til dejen i en skal og pisk til en glat masse. Forvarm apparatet. Kom en lille mangde dej (0,5 spiseskefuld)

i midten af hver fordybning. Kontrollér tilberedningen og fortsat om ngdvendigt. Tag ud af formen og lad kele af. Fortsaet med
resten af dejen. Forvarm ovnen til 200 °C. Laeg tarteletterne pa en ovnfast bageplade. Fordel gedeost og tern af soltgrrede tomater
i hver tartelet. Bland flade, maelk, &g, salt og peber, og hzld blandingen i tarteletterne. Bag i 20 minutter. Server.

Tips: For en ekstra laekker finish kan du tilfgje et lag pesto i bunden af dejen, inden du legger gedeosten og tomaterne pa.

MINI-TARTER MED KARAMELLISEREDE L@G OG BLASKIMMELOST

INGREDIENSER til 48 stk

Dej Fyld * 1&g

* 50 g smeltet smor * 100 g lsagkompot * Salt

* 5clflgde (30 % fedt) * 50 g bldskimmelost i tern * Peber

* 16.clvand * 10cl flgde

+ 120 g hvedemel type 45 « 10 maelk Snack Collection

* Salt 4min

* Peber Snack Collection Precision
P1-4min

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Kom alle ingredienser til dejen i en skal og pisk il en glat masse. Forvarm apparatet. Kom en lille mangde dej (0,5 spiseskefuld)
i midten af hver fordybning. Kontrollér tilberedningen og fortset om ngdvendigt. Tag ud af formen og lad kele af. Fortsaet med
resten af dejen. Forvarm ovnen til 200 °C. Leeg tarteletterne pa en ovnfast bageplade. Fordel lsgkompot og blaskimmelost i hver
tartelet. Bland flade, maelk, &g, salt og peber og haeld blandingen i tarteletterne. Bag i 20 minutter. Server.

Tips: Du kan tilsette grofthakkede valngdder pa tarteletterne inden bagning. Nedderne giver en sprad tekstur, der passer perfekt
il leg og blaskimmelost.

15

02/03/2026 13:04 ‘

®



MINI-CHOKLADTARTELETTER

INGREDIENSER for 24 stycken

Deg Kram

* 125 g smor * 5clgradde

* 250 g vetemjol typ 55 * 5l mjolk

* 80 g florsocker * 100 g mork choklad (70 %)
* 1 uppvispat dgg

Topping
* Kakaopulver

Snack Collection
2min30
Snack Collection Precision
P1-2min30

STEG OCH INSTRUKTIONER:
Gor tarteletterna. Skér smoret i sma térningar. Knada smor, socker och mjl i en skal. Nar blandningen dr smulig, tillsatt det
uppvispade dgget och blanda till en slét deg. Forvarm apparaten. Forma sma degbollar pa cirka 15 g. Lagg en degboll i varje form
och stang apparaten. Ta forsiktigt ut tarteletterna och fortsétt med resten av degen. Lat svalna. Gor krdmen. Varm gradde och mjolk
i en kastrull tills det kokar. Lagg den hackade chokladen i en skal och hall dver den varma gradd- och mjélkblandningen. Ror till en
sldt krédm. Fyll tarteletterna med chokladkrdmen och stall i kylskap i 2 timmar. Pudra med kakao strax fore servering.

Tips: Smaksatt gradde och mjélk med apelsinskal eller farsk mynta for att ge tarteletterna en hérlig doft.

MINI-CITRONMARANGPAJER

INGREDIENSER for 24 stycken

Krdm Deg Maréng
* 1obehandlad citron * 1259 smor * 2dggvitor
* 65 g socker + 80 g florsocker * 65 g socker
* 2499 * 250 g vetemjél typ 55 -
* 30 g mjukt smér, skuret i * 30 g mandelmjol Snack Collection
tarningar * 1uppvispat dgg 2min30
Snack Collection Precision
P1-2min30
STEG OCH INSTRUKTIONER:

Gor kramen. Tvatta och torka citronen. Pressa saften och riv skalet fint. Koka upp saft och skal. Vispa dgg och socker i en skal.

Hall i den heta citronsaften och vispa slétt. Hall tillbaka i kastrullen och koka i 1 minut tills krémen tjocknar. Lat svalna nagot. Tillsatt
smorkuberna lite i taget ndr krdmen ar ljummen. Stéll i kylskap. Gor tarteletterna. Skdr smdret i tarningar och knada med socker
och mjol. Tillsatt det uppvispade dgget nér smeten &r smulig Forvarm apparaten. Forma sma degbollar pa 15 . Placera en degboll
i varje form och sténg apparaten. Ta forsiktigt ut tarteletterna och Iat svalna. Fortsétt med resterande deg. Fyll de kalla tarteletterna
med citronkrdm. Gor marangen. Vispa dggvitorna och tillsatt sockret gradbvis tills marangen dr fast. Spritsa marang pa tarteletterna
och brdnn ldtt med brdnnare. Servera.

Tips: Om du inte har en brénnare, férvarm ugnens grillelement och satt in tarteletterna i ndgra minuter tills marangen far en létt
gyllene farg.

MINI-FRUKTTARTELETTER

INGREDIENSER for 24 stycken

Kram Deg Topping
* 250 ml mjélk * 1259 smor * 1ask roda bar
* 0,25 tesked vaniljpulver * 80 g florsocker * Florsocker

* 1dg9 * 250 g vetemjél typ 55

* 50 g socker * 30 g mandelmjol Snack Collection

* 20 g mjol * 1uppvispat dgg 2min30
Snack Collection Precision
P1-2min30
STEG OCH INSTRUKTIONER:

Gor kramen. Hall mjolk och vanilj i en kastrull och koka upp. Vispa dgg, socker och mjol i en skal. Héll den heta mjolken i
blandningen och vispa slatt. Hall tillbaka i kastrullen och koka i 1 minut tills kramen tjocknar. Stéll i kylskap. Gor tarteletterna. Skar
smoret i sma tarningar. Kndda smor, socker och mjél i en skal. Nar blandningen ar smulig, tillsétt det uppvispade dgget och blanda
till en sldt deg. Forvarm apparaten. Forma deghbollar pa 15 g. Placera en degboll i varje form och stang apparaten. Ta forsiktigt ut
tarteletterna och lat svalna. Fortsétt med resterande deg. Nér kramen och tarteletterna ér kalla, fyll tarteletterna med krém. Toppa
med rdda bdr och pudra med florsocker. Servera.

Tips: Variera smakerna genom att anvanda sasongens frukter.
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SALTA MINIQUICHER

INGREDIENSER for 48 stycken
Deg Fyllning * 1dgg
* 50 g smalt smor * 100 g rokt bacon skuret i tunna * Salt

* 5clvispgradde (30 % fett) strimlor * Peppar
* 16 clvatten * 4 matskedar riven ost

Snack Collection

* 120 g vetemjol typ 45 * 10 cl gradde !

« Salt + 10 cl mjlk 4min

* Peppar Snack Collection Precision
P1-4min

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Hall alla ingredienser till degen i en skal och vispa till en slat smet. Forvarm apparaten. Légg en liten méngd smet (0,5 matsked) i
mitten av varje form. Kontrollera gréddningen och fortsatt vid behov. Ta ur formarna och lat svalna. Upprepa med resterande smet.
Forvérm ugnen till 200°C. Placera minipajerna pa en bakplét. Férdela bacon och riven ost i varje paj. Blanda grédde, mjélk, agg, salt
och peppar i en skal. Hall blandningen i pajerna och gradda i 20 minuter. Servera.

Tips: Du kan smaksdtta mjolk- och grédddblandningen med en sked senap.

MINI-PAJER MED TOMAT OCH GETOST

INGREDIENSER for 48 stycken
Deg Fyllning * Salt

* 50 g smalt smor * 50 g getost * Peppar
* 5clvispgradde (30 % fett) * 50 g soltorkade tomater, tdrnade
* 16 clvatten * 10 cl grddde

Snack Collection

* 120 g vetemjél typ 45 * 10 cI mjélk Ani

» Salt « 14gg mln 3

« Peppar Snack Collection Precision
P1-4min

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Hall alla ingredienser till degen i en skal och vispa till en slat smet. Forvarm apparaten. Légg en liten méngd smet (0,5 matsked) i
mitten av varje form. Kontrollera gréddningen och fortsétt vid behov. Ta ur formarna och I3t svalna. Fortsétt med resterande smet.
Forvarm ugnen till 200 °C. Placera tarteletterna pa en ugnsfast plat. Fordela getost och tarnade soltorkade tomater i varje tartelette.
Blanda grédde, mjélk, dgg, salt och peppar och hdll blandningen i tarteletterna. Grédda i 20 minuter. Servera.

Tips: For en extra lyxig finish, tillsatt ett lager pesto i botten av degen innan du ldgger pé getosten och tomaterna.

MINI-TARTELETTER MED KARAMELLISERAD LOK OCH BLAMOGELOST

INGREDIENSER for 48 stycken
Deg Fyllning * 1499
* 50 g smalt smor * 100 g Iokkonfekt * Salt

* 5clvispgradde (30 % fett) * 50 g bldmégelost, térnad * Peppar
* 16 clvatten * 10 cl gradde

* 120 g vetemjdl typ 45 « 10 dl mjslk Snack Collection

* Salt 4min

* Peppar Snack Collection Precision
P1-4min

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Hall alla ingredienser till degen i en skal och vispa till en slét smet. Forvarm apparaten. Lagg en liten méngd smet (0,5 matsked)

i mitten av varje form. Kontrollera graddningen och fortsétt vid behov. Ta ur formarna och lét svalna. Fortsétt med resterande smet.
Forvarm ugnen till 200 °C. Placera tarteletterna pa en ugnsfast plat. Fordela [okkonfekt och blamogelost i varje tartelette.

Blanda gradde, mjolk, dgg, salt och peppar och héll blandningen i tarteletterna. Grédda i 20 minuter. Servera.

Tips: Du kan tillsétta hackade valndtter pa tarteletterna innan gréddning. Notterna ger en harlig krispighet som passar perfekt med
6k och blamégelost.
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MINI-SJOKOLADETERTER

INGREDIENSER til 24 stk
Deig Krem Topping

* 1259 smer * 5cl kremflgte * Kakaopulver
* 250 g hvetemel type 55 * 5c melk
+ 80 g melis * 100 g mrk sjokolade (70 %) Snack Collection
* 1 sammenvispet egg 2min30
Snack Collection Precision
P1-2min30

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:
Lag tartelettene. Skjeer smoret i sma terninger. Elt smar, sukker og mel i en bolle. Nar blandingen er smuldrete, tilsett det
sammenvispede egget og bland til en jevn deig. Forvarm apparatet. Form sma deigkuler pa ca. 15 g hver. Legg én deigkule i hvert
hulrom og lukk apparatet. Ta tartelettene forsiktig ut. Fortsett med resten av deigen og la avkjgles. Lag kremen. Varm flgte og
melk i en kjele og kok opp. Ha den hakkede sjokoladen i en bolle og hell over den varme flgte- og melkeblandingen. Rer til glatt
konsistens. Fyll tartelettene med sjokoladeblandingen og sett i kjgleskap i 2 timer. Dryss kakaopulver over rett fgr servering.

Tips: Smaksett flote og melk med appelsinskall eller fersk mynte for & gi tartelettene ekstra aroma.

MINI-SITRONMARENGSTERTER

INGREDIENSER til 24 stk
Krem Deig
* 1ubehandlet sitron * 125 smar
* 65 g sukker * 80 g melis
* 2eqg * 250 g hvetemel type 55
* 30 g mykt smer, skaret i terninger * 30 g mandelmel
* 1 sammenvispet egg

Marengs
* 2 eggehviter
* 65 g sukker

Snack Collection
2min30
Snack Collection Precision
P1-2min30

FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:
Lag kremen. Vask og tark sitronen. Press saften og riv skallet fint. Kok opp saft og skall. Visp egg og sukker i en bolle. Hell i den
varme sitronsaften og visp til glatt konsistens. Ha blandingen tilbake i kjelen og kok i 1 minutt til den tykner. La avkjgles litt. Tilsett
smerterningene gradvis nar kremen er lun. Sett i kjgleskap. Lag tartelettene. Skjr smeret i terninger og elt med sukker og mel.
Tilsett det sammenvispede egget ndr blandingen er smuldrete. Forvarm apparatet. Form sma deigkuler pa 15 g. Legg én kule i hvert
hulrom og lukk apparatet. Ta forsiktig ut tartelettene og la avkjgles. Fortsett med resten av deigen. Fyll de avkjglte tartelettene med
sitronkrem. Lag marengsen. Pisk eggehvitene og tilsett sukker litt etter litt til marengsen er fast. Sprayt marengs pa tartelettene og
brun lett med en brenner. Server.

Tips: Hvis du ikke har en brenner, kan du forvarme grillfunksjonen i ovnen og sette tartelettene inn i noen minutter til marengsen
blir lett gyllen.

MINI-FRUKTTERTER

INGREDIENSER til 24 stk

Krem Deig Topping
* 250 ml melk * 125 g smer * 1 beger rade baer
* 0,25 teskje vaniljepulver * 80 g melis * Melis
* legg * 250 g hvetemel type 55 -
* 50 sukker + 30 g mandelmel Snack Collection
+ 20gmel * 1 sammenvispet egg 2min30
Snack Collection Precision
P1-2min30

FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:
Lag kremen. Hell melk og vanilje i en kjele og kok opp. Visp egg, sukker og mel i en bolle. Hell den varme melken i blandingen

og visp til glatt konsistens. Ha blandingen tilbake i kjelen og kok i 1 minutt til den tykner. Sett i kjsleskap. Lag tartelettene. Skjer
smgret i sma terninger. Elt smor, sukker og mel i en bolle. Nér blandingen er smuldrete, tilsett det sammenvispede egget og bland
til jevn deig. Forvarm apparatet. Form deigkuler pa 15 g. Legg én kule i hvert hulrom og lukk apparatet. Ta tartelettene forsiktig ut
og la avkjoles. Fortsett med resten av deigen. Nar kremen og tartelettene er kalde, fyll tartelettene med krem. Topp med rade baer
og dryss melis over. Server.

Tips: Varier smakene ved & bruke sesongens frukt.
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SALTE MINIQUICHER

INGREDIENSER til 48 stk

Deig Fyll * 1egg

* 50 g smeltet smgr * 100 g rokt bacon skaret i tynne * Salt

» 5clkremflgte (30 % fett) strimler * Pepper

* 16clvann * 4 spiseskjeer revet ost -

+ 120 g hvetemel type 45 + 10 dl kremflgte Snack Co!lectlon

* Salt * 10 ¢ melk 4min

* Pepper Snack Collection Precision

P1-4min
FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:
Ha alle ingrediensene til deigen i en bolle og visp til en jevn rgre. Forvarm apparatet. Ha en liten mengde rare (0,5 spiseskie)

i midten av hvert hulrom. Kontroller stekingen og fortsett ved behov. Ta ut av formen og la avkjgles. Gjenta med resten av rgren.
Forvarm ovnen til 200°C. Legg smapaiene pa et stekebrett. Fordel bacon og revet ost i hver pai. Bland flate, melk, egg, salt og
pepper i en bolle. Hell blandingen i paiene og stek i 20 minutter. Server.

Tips: Du kan smaksette melk- og flgteblandingen med en skje sennep.

MINI-TERTER MED TOMAT OG GEITOST

INGREDIENSER til 48 stk

Deig Fyll * Salt

* 50 g smeltet smor * 50 g geitost * Pepper
* 5 cl kremflate (30 % fett) * 50 g soltgrkede tomater, kuttet i

* 16clvann terninger Snack Collection

* 120 g hvetemel type 45 * 10 cl kremflgte Amin

» Salt * 10 cI melk Snack Collection Precisi
 Pepper « Tegg nack Collection Precision

P1-4min
FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:
Ha alle ingrediensene til deigen i en bolle og visp til en jevn rgre. Forvarm apparatet. Ha en liten mengde rare (0,5 spiseskie)

i midten av hvert hulrom. Kontroller stekingen og fortsett ved behov. Ta ut av formen og la avkjgles. Fortsett med resten av rgren.
Forvarm ovnen til 200 °C. Legg tartelettene pa et ildfast stekebrett. Fordel geitost og terninger av soltarkede tomater i hver
tartelette. Bland flate, melk, egg, salt og pepper og hell blandingen i tartelettene. Stek i 20 minutter. Server.

Tips: For en ekstra smakfull finish kan du legge et lag pesto i bunnen av deigen for du tilsetter geitosten og tomatene.

MINI-TERTER MED KARAMELLISERT L@K OG BLAMUGGOST

INGREDIENSER til 48 stk

Deig Fyll * Tegg

* 50 g smeltet smor * 100 g lskkompott * Salt

* 5 cl kremflgte (30 % fett) * 50 g blamuggost i terninger * Pepper

* 16clvann * 10 cl kremflgte -

+ 120 g hvetemel type 45 + 10 d melk Snack Collection

. Salt 4min

* Pepper Snack Collection Precision

P1-4min
FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:
Ha alle ingrediensene til deigen i en bolle og visp til en jevn rgre. Forvarm apparatet. Ha en liten mengde rare (0,5 spiseskie)

i midten av hvert hulrom. Kontroller stekingen og fortsett ved behov. Ta ut av formen og la avkjgles. Fortsett med resten av rgren.
Forvarm ovnen til 200 °C. Legg tartelettene pa et ildfast stekebrett. Fordel lakkompott og blamuggost i hver tartelette. Bland flate,
melk, egg, salt og pepper og hell blandingen i tartelettene. Stek i 20 minutter. Server.

Tips: Du kan tilsette hakkede valnatter pa tartelettene for steking. Nottene gir en spra tekstur som passer perfekt sammen med lok
og blamuggost.
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MINI-SUKLAATARTALETIT

AINEKSET 24 kappaleeseen

Taikina Kreemi

* 125 g voita * 5 cl kuohukermaa

* 250 g vehndjauhoja, tyyppi 55 * 5 ¢l maitoa

* 80 g tomusokeria * 100 g tummaa suklaata (70 %)
* 1vatkattu kananmuna

Viimeistely
* Kaakaojauhe

Snack Collection
2min30
Snack Collection Precision
P1-2min30

VAIHEET JA OHJEET:
Valmista tartaletit. Leikkaa voi pieniksi kuutioiksi. Vaivaa voi, sokeri ja jauhot kulhossa. Kun seos on murumaista, lisda vatkattu
kananmuna ja sekoita tasaiseksi taikinaksi. Esilammitd laite. Muotoile noin 15 g painoisia pienid taikinapalloja. Aseta yksi
taikinapallo jokaiseen koloon ja sulje laite. Irrota tartaletit varovasti. Jatka lopulla taikinalla ja anna jaahtyd. Valmista kreemi.
Kuumenna kerma ja maito kattilassa kiehuvaksi. Laita rouhittu suklaa kulhoon ja kaada padlle kuuma kerma-maitoseos. Sekoita
siledksi. Kaada suklaakreemi tartaletteihin ja laita jadkaappiin 2 tunniksi. Ripottele kaakaojauhetta paalle juuri ennen tarjoilua.

Vinkit: Mausta kerma ja maito appelsiininkuorella tai tuoreella mintulla, jotta tartaletit saavat liséa aromia.

MINI-SITRUUNA-MARENGITARTALETIT

AINEKSET 24 kappaleeseen
Kreemi Taikina Marengi

* 1 kdsittelemdtdn sitruuna * 125 g voita * 2 kananmunan valkuaista
* 65 g sokeria * 80 g tomusokeria * 65 g sokeria
* 2munaa * 250 g vehndjauhoja (T55)

Snack Collection
2min30
Snack Collection Precision
P1-2min30

* 30 g pehmedd voita kuutioituna * 30 g mantelijauhetta

* 1vatkattu kananmuna

VAIHEET JA OHJEET:
Valmista kreemi. Pese ja kuivaa sitruuna. Purista mehu ja raasta kuori hienoksi. Kiehauta mehu ja kuori. Vatkaa munat ja sokeri
kulhossa. Kaada kuuma sitruunamehu seokseen ja vatkaa tasaiseksi. Kaada seos takaisin kattilaan ja keitd 1 minuutti, kunnes se
sakenee. Anna hieman jadhtya. Lisda voikuutiot vahitellen, kun seos on kadenldmpdinen. Laita jddkaappiin. Valmista tartaletit.
Kuutioi voi ja vaivaa se sokerin ja jauhojen kanssa. Lisdd vatkattu muna, kun taikina on murumaista. Esildmmitd laite. Muotoile 15
g painoisia taikinapalloja. Aseta yksi pallo jokaiseen koloon ja sulje laite. Irrota tartaletit varovasti ja anna jadhtyd. Jatka lopulla
taikinalla. Tdytd jadhtyneet tartaletit sitruunakreemilld. Valmista marenki. Vatkaa valkuaiset ja lisad sokeri vahitellen, kunnes
marenki on kiintedd. Pursota marenki tartaletteihin ja ruskista kevyesti polttimella. Tarjoile.

Vinkit: Jos sinulla ei ole kaasupoltinta, esilammité uunin grillitoiminto ja laita tartaletit uuniin muutamaksi minuutiksi, kunnes
marenki saa kevyen kullanruskean varin.

MINI-HEDELMATARTALETIT

AINEKSET 24 kappaleeseen

Kreemi Taikina

* 250 ml maitoa * 125 g voita

* 0,25 teelusikallista vaniljajauhetta * 80 g tomusokeria

* 1kananmuna * 250 g vehndjauhoja (T55)
* 50 g sokeria * 30 g mantelijauhetta

* 20 gjauhoja * 1vatkattu kananmuna

Viimeistely
* 1 rasia punaisia marjoja
* Tomusokeri

Snack Collection
2min30
Snack Collection Precision
P1-2min30

VAIHEET JA OHJEET:
Valmista kreemi. Kaada maito ja vanilja kattilaan ja kiehauta. Vatkaa muna, sokeri ja jauhot kulhossa. Kaada kuuma maito seokseen
ja vatkaa tasaiseksi. Kaada seos takaisin kattilaan ja keitd 1 minuutti, kunnes se sakenee. Laita jadkaappiin. Valmista tartaletit.
Leikkaa voi pieniksi kuutioiksi. Vaivaa voi, sokeri ja jauhot kulhossa. Kun seos on murumaista, lisdd vatkattu muna ja sekoita
tasaiseksi taikinaksi. Esilimmitd laite. Muotoile 15 g painoisia taikinapalloja. Aseta yksi pallo jokaiseen koloon ja sulje laite. Irrota
tartaletit varovasti ja anna jaahtyd. Jatka lopulla taikinalla. Kun kreemi ja tartaletit ovat kylmid, téytd tartaletit kreemilld. Lisda
punaiset marjat padlle ja viimeistele tomusokerilla. Tarjoile.

Vinkit: Vaihtele makuja kdyttamalla sesongin hedelmid.
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SUOLAISET MINIQUICHET

AINEKSET 48 kappaleeseen
Taikina Tayte

* 50 g sulatettua voita * 100 g savustettua pekonia ohuiksi * 1kananmuna

* 5cl kuohukermaa (30 % rasvaa) suikaleiksi leikattuna * Suola
* 16 clvettd * 4ruokalusikallista raastettua * Pippuri
* 120 g vehnajauhoja (T45) juustoa -
« Suola + 10 ¢l kuohukermaa Snack CO!IeCt'on
* Pippuri * 10 cl maitoa 4min
Snack Collection Precision
P1-4min
VAIHEET JA OHJEET:

Laita kaikki taikinan ainekset kulhoon ja vatkaa tasaiseksi. Esilammitd laite. Lusikoi pieni maard taikinaa (0,5 ruokalusikallista)
jokaisen kolokohdan keskelle. Tarkista kypsyys ja jatka tarvittaessa. Irrota muotista ja anna jadhtyd. Toista lopulla taikinalla.
Esilammitd uuni 200°C:een. Aseta minipiirakat leivinpellille. Jaa pekoni ja juustoraaste tasaisesti piirakoihin. Sekoita kerma, maito,
muna, suola ja pippuri kulhossa. Kaada seos piirakoihin ja paista 20 minuuttia. Tarjoile.

Vinkit: Voit maustaa maito-kermaseoksen lusikallisella sinappia.

MINI-TARTALETIT TOMAATILLA JA VUOHENJUUSTOLLA

AINEKSET 48 kappaleeseen

Taikina Tayte * Suola

* 50 g sulatettua voita * 50 g vuohenjuustoa * Pippuri

* 5 cl kuohukermaa (30 % rasvaa) * 50 g aurinkokuivattuja tomaatteja

* 16l vettd kuutioituna :

* 120 g vehndjauhoja (T45) * 10 cl kuohukermaa Snack4(r:])il:]ectlon

* Suola * 10 cI maitoa . .

 Pippuri « 1 kananmuna Snack CoIIectloq Precision
P1-4min

VAIHEET JA OHJEET:

Laita kaikki taikinan ainekset kulhoon ja vatkaa tasaiseksi. Esildmmitd laite. Lusikoi pieni mddra taikinaa (0,5 ruokalusikallista)
jokaisen kolokohdan keskelle. Tarkista kypsyys ja jatka tarvittaessa. Irrota muotista ja anna jdhtyd. Jatka lopulla taikinalla.
Esildmmitd uuni 200 °C:een. Aseta tartaletit uuninkestavalle pellille. Jaa vuohenjuusto ja kuutioidut aurinkokuivatut tomaatit
tasaisesti. Sekoita kerma, maito, muna, suola ja pippuri ja kaada seos tartaletteihin. Paista 20 minuuttia. Tarjoile.

Vinkit: Viimeistele herkullisesti lisadmalld taikinan pohjalle kerros pestoa ennen vuohenjuuston ja tomaattien lisaamistd.

MINI-TARTALETIT KARAMELLISOIDULLA SIPULILLA JA SINIHOMEJUUSTOLLA

AINEKSET 48 kappaleeseen

Taikina * Pippuri * 1kananmuna
* 50 g sulatettua voita Tayte * Suola

* 5 cl kuohukermaa (30 % rasvaa) * 100 g sipulikompottia * Pippuri

* 16 clvettd * 50 g sinihomejuustoa kuutioituna -
+ 120 g vehnéjauhoja (T45) + 10 cl kuohukermaa Snack Collection
* Suola * 10 c maitoa 4min
Snack Collection Precision
P1-4min
VAIHEET JA OHJEET:

Laita kaikki taikinan ainekset kulhoon ja vatkaa tasaiseksi. Esilimmitd laite. Lusikoi pieni mddra taikinaa (0,5 ruokalusikallista)
jokaisen kolokohdan keskelle. Tarkista kypsyys ja jatka tarvittaessa. Irrota muotista ja anna jaéhtyd. Jatka lopulla taikinalla.
Esildmmitd uuni 200 °C:een. Aseta tartaletit uuninkestavalle pellille. Jaa sipulikompotti ja sinihomejuusto tasaisesti. Sekoita kerma,
maito, muna, suola ja pippuri ja kaada seos tartaletteihin. Paista 20 minuuttia. Tarjoile.

Vinkit: Voit lisatd rouhittuja saksanpahkingitd tartalettien padlle ennen paistamista. Pahkindt tuovat rapeutta, joka sopii
tdydellisesti sipulin ja sinihomejuuston kanssa.
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MIHI-LLUOKOAAAHI TAPTAAETK

IHFPEAIEHTU Ha 24 wTyK
Ticto Kpem
* 1251 BepLUKOBOrO Macna * 5l pigkux BepLukis
* 250 1 MLeHnYHoro bopoLHa * 5l mMonoka
™y 55 * 100 r yopHoro wokonagy (70 %)

3aBepLUeHHs
* Kakao-nopotuok

Snack Collection

* 80 T LykpoBoi nyApy 2min30
* 1 36uTe qilue Snack Collection Precision
P1-2min30

ETANM TA THCTPYKLIIT:
Mpuroryiite TapTaneTku. HapixTe Macno ManeHbkumin kybukamu. Y MucLi 3amicite Macno, Lykop i 6opowwHo. Koam cymit crane
po3cunuactoto, fogaiiTe 36ute siiLie Ta nepemilaiite 40 0AHOPIAHOTO TicTa. Po3irpilite npunag. ChopmyiiTe HeBenuKi kynbKki
TicTa Baroto 61113bko 15 r. BUknagiTb no oAHili kynbLi B KOXHY KOMipKy Ta 3aKpuiite npunaa. ObepexHo BUIMITL TapTaneTku.
Mpoi0BXyTe 3 PeLLTOH TiCTa Ta AaiiTe 0XONOHYTI. IpuroTyiiTe Kpem. Y kacTpyni HarpiiTe BepLUKM Ta MOIOKO A0 KUNIHHS.
Moknagitb noApIGHEHNIA LOKOAaZ Y MUCKY Ta 3anMiiTe rapsayoto BepLUIKOBO-MOIOYHOIO CyMiluiLuto. MepemiluaiiTe Ao ragKoi
KOHCMCTeHLi. HanoBHITL TapTaNeTky WOKONaAHOK CyMIllILLI Ta NOCTaBTe B XONOAWNLHIK Ha 2 roAuHu. Mepes nogaueto nocunte
kakao-nopotukom. Mopagw: Apomarisyiite BepLUKM Ta MONIOKO anenbCUHOBOK) Ligipoto abo CBIXO0 M'ATOH, 1406 HagaTi
TapTaneTkam BUILLYKaHOro apoMary.

MIHI-AMMOHHI TAPTAAETKW 3 MEPEHITOHO

IHTPEAIEHTM Ha 24 wTyk

Kpem Ticto MepeHra

* 1 HeobpobneHni iuMoH * 1251 BepLUKOBOrO Macna * 2 9€Y4Hi binku

* 651 LyKpy * 80 r LyKpoBoi MyapK * 651 UyKpy

* 249ilug * 250 1 nLweHnyHoro bopoLHa

* 30 r M'AKOro BEPLLKOBOrO Macna, iy T55 Snack Collection

Hapi3aHoro kybukammu * 30 r MUrganbHoro bopoLuHa

* 1 36uTe sifue

2min30
Snack Collection Precision
P1-2min30
ETAMM TA IHCTPYKLIIE:
Mpurotyiite Kpem. Bumuiite Ta BUCYLIT AMMOH. BruaBiTs Cik i APiGHO HaTpiTb Lieapy. [loBeAiTb Cik i Leapy A0 KMiHHS. Y Mucui
361iATe AALA 3 LyKpOM BAwiiTe rapaumil IMMOHHWIA Cik Ta 36uiiTe 40 OAHOPIAHOT Macy. MepenuiiTe Cymill Ha3ag y KacTpynto Ta
KUM'ATITb 1 XBUAMHY, 0KV KPeM He 3arycHe. [laiite Tpoxu 0XonoHyT. Koawm 0CHOBa CTaHe Tennoto, NocTynoBo AoAaiiTe Kybukin
Macna. MoctasTe B XoN0AWNBHMK. MpuroTyiie TapraneTku. Hapixte Macno kybukamu Ta 3amicits i3 Lykpom i bopotuHom. Konu
Maca CTaHe po3cunyactoro, AoAaie 36ute siiLe. Posirpiiite npunag. Chopmyiite kynbku Ticta no 15 r. BUknaaits no oaHii

Ky/IbLii B KOXHY KOMipKy Ta 3akpuiite npunag. 06epexHo BUiiMITb TapTaneTku il Aaiite 0xonoHyTy. MPOAOBXYIATE 3 PeLITOHO TicTa.
HanoBHiTb 0X010AXeHi TapTaneTkn NMMOHHIM KpeMoM. MpuroTyiite MepeHry. 36uiiTe 6inki, NOCTYNOBO A0AAK0UM LyKOP, A0
CTilAKOi KOHCUCTeHLi. BUKNaAiTb MEPEeHry Ha TapTaneTki Ta 3nerka niapyM'sHbTe nanbHuKoM. Moaasaitte. Mopagu: Skio y Bac
HeMag KyXOHHOro Na/lbHKKa, Po3irpilite pexum rpuns B AyXOBLji Ta NOCTaBTe TapTaneTk Ha3ag Y AyXOBKY Ha Kinbka XBUAMH, MOKY
MepeHra 3/1erka He niApyM'aHUTbCS.

MIHI-OPYKTOBI TAPTAAETKWA

IHTPEAIEHTM Ha 24 wTyk

Kpem Ticto 3aBepLUeHHs

* 250 mn Monoka * 1251 BepLUKOBOrO Macna 1 ynakoBKa YepBOHMX Arif

* 0,25 yaiiHoi noXKM BaHini B * 80 r LyKpoBoi NyapK Llykposa nyzpa

NOPOLLKY * 250 1 nLweHn4Horo bopoLHa

* 1 siie Tny T55 Snack Collection

* 50T uyKpy * 30 r MurganbHoro 6opotuHa 2min30

* 20 6opowHa * 1 36uTe qile Snack Collection Precision
P1-2min30

ETAMM TA THCTPYKLIT:
Mpurotyiite Kpem. Bauiite MONOKO Ta BaHiNb y KacTpynio i 0BEAITL A0 KUMIHHS. Y MucLy 36uiiTe fiiLe, Lykop i 6opoLuHo. Bauiite
rapsye MoIoKo B CyMilll | 36uiiTe 4o oAHOpIAHOI Macy. MepenuiiTe cymill Ha3ag Y KaCTpyAto Ta KUM'STiTh 1 XBANMHY, JOKV KpeMm
He 3arycHe. MocTasTe B XON0AWNbHMK. MpuroTyiite TapraneTku. Hapixte Macno ManeHbkvMm Kybukamu. 3amicitb Macno, Lykop

i bopoLuHo B MucLyi. Konm Maca (TaHe po3cunuactoto, Aogaiite 36uTe siiLie Ta nepemiluaiiTe 40 0AHOPIAHOTO TicTa. Posirpiiite
npunag. Chopmyiite kynbk TicTa no 15 r. BUknagith no 0AHINA KynbLyi B KOXHY KOMipKy Ta 3akpuiiTe npunag. 06epexHo BUiAMITb
TapTaneTky it jaite oxonoHyTy. PoA0BXYiTe 3 pelwToto Ticta. Koawm Kpem i TapTaneTkin OX0N0HYTb, HANOBHITL TapTaneTku
KpemMoM. BuknagiTb 3Bepxy YepBOHi Aro4y Ta nocunTe LykpoBoko nyapoto. Mogasalite. MopaAu: YpisHoMaHiTHITe cMaky,
BIKOPUCTOBYIOUI Ce30HHi (pyKTI 22
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COAOHI MIHI-KILLI

IHTPEAIEHTU Ha 48 wTyk
Ticto HaumHka
* 50 r po3TonneHoro Macna * 100 r KONYeHoro HeKoHy, * Cinb
* 5 cl pigkux Bepuukis Hapi3aHoro TOHKMMI CMyXKaMu * Mepelb
(30 % xupHocri) * 4.CTONOBI 10XKM TEPTOrO CMPY
* 16.clBOpM * 10 cl pigkux BepLukiB -
+ 120 T NLWEHMYHOTO 6opoLLHa + 10 cl Monoka Snack Co!leCt'on
uny T45 * 1iiue 4min
* Cinb Snack Collection Precision
« Mepeup P1-4min
ETAMM TA THCTPYKLIE:

Y Mucui 3miluaitte Bci iHrpegieTIn And TicTa, 361BatoOUM BIHUNKOM O OfHOPIAHOCTI. Po3irpiliTe npunag. Buknagits Hesenmky
KinbKictb TicTa (0,5 CTON0BOT NOXKIA) B LIEHTP KOXHOI KOMipky. MepeBipTe roToBHICTb i 3a N0TPe6U NPOAOBXTe BUMiKaHHS.
06epexHo BUIAMITS i3 popmu Ta AaiiTe oxonoHyTH. MoBTOPITS i3 peluToto TicTa. Posirpiiite AyxoBKy Ao 200°C. Buknapitb TapTaneTku
Ha Aeko. PiBHOMipHO po3M0AiniTh beKoH i TepTiii cup. Y MucLi 3Miluaiite BepLIKM, MONOKO, SifiLie, Cinb i nepeLyb. Bauiite cymiw y
TapTaneTky Ta Bunikaiire 20 xsunuH. Mogasaiite.

Mopagu: B MoxeTe JoAaTyt NOXKY FipUuLYi A0 CyMillli MONOKa Ta BEPLUKIB N4 apomary.

MIHI-TAPTAAETKW 3 TOMATAMU TA KO3A4Y1MM CMPOM

IHTPEAIEHTU Ha 48 wryK

Ticto HaumHka * 1gifue
* 50 r po3ronneHoro Macna * 50 r Ko3quoro cupy * Cinb

* 5l pigkux BepLukis (30 % * 50 1 B'AneHNx nomigopis, * Mepeup

XupHocri) Hapi3aHuX kybukamu

* 16 cl Bogu * 10 cl pigkux BepLukis

* 120 r nweHn4Horo 6opoLuHa * 10 cl Monoka Snack Collection
uny T45 4min

* Cine Snack Collection Precision

* Nepeup P1-4min

ETANN TA THCTPYKLYII:

Y Mucui 3miluaiiTe BCi iHrpeaieHTI AnA TicTa, 361Bato4M BIHYMKOM A0 OAHOPIAHOI Macy. Posirpiiite npunag. Buknagits Hesennky
KinbKicTb TicTa (0,5 CTON0BOT NOXKM) B LieHTP KOXHOI KOMIpKy. MepeBipTe roTOBHICTb i 3@ NOTPe6Y NPOAOBXTE BANIKAHHS.
06epexHo BUiiMITb i3 popmu Ta AaiiTe 0xonoHyTI. MpoAoBXYiiTe 3 pelwToto TicTa. Posirpiiite ayxoky Ao 200 °C. Buknagitb
TapTaneTku Ha XapocTiiike Aeko. PIBHOMIPHO PO3NOAINITL KO3UMIA CAP | B'ANeHi NoMiZopY Kybukamu. Y Mucwi 3milualite Bepluky,
MONOKO, fiLie, Cinb i NepeLyb Ta 3amiiTe cymilu y TapTaneTku. Bunikaite 20 xsunvH. Mogasalite.

Mopapu: /19 BuLLyKaHOro 3aBepLUEHH: A0AaiiTe Wap NecTo Ha AHO TiCTa Nepes BIUKNAZaHHAM KO3840r0 CUpy Ta NOMIAOpIB.

MIHI-TAPTAAETKW 3 KAPAMEAISOBAHOIO LIMBYAERD TA BAAKUTHUM CPOM

IHTPEAIEHTU Ha 48 wTyK
Ticto HaumHka * 1giiue
* 50 1 po3ronneHoro * 100 r umbyneBoro KoHity * Cinb

BEpLUKOBOro Macna * 50 1 6nakuTHOro CUpy, HapizaHoro * Mepeup
* 5l pigkux BepLukis (30 % Kybukamu

XupHocri) * 10 cl pigkux BepLukis
* 16 I Bogm * 10 I monoka Snack Collection
* 120 1 NWeHN4Horo bopoLHa Amin

uny T45 . -
. Cinb Snack Collection Precision
« Mepeup P1-4min
ETAMN TA THCTPYKLIT:

Y Mucuj 3milwaiiTe BCi iHrpeaieHTV AN TicTa, 361Bato4M BIHUMKOM A0 OAHOPIAHOI Macy. Posirpiiite npunag. Buknagits Hesennky
KinbKicTb TicTa (0,5 CTON0BOI NOXKM) B LieHTP KOXHOI KOMIpKy. MepeBipTe roTOBHICTb i 3@ NOTPe6Y NPOZOBXTE BIAMIKaHHS.
06epexHo BUiiMITb i3 popmu Ta ZaiiTe oxonoHyTI. MpogoBXyiiTe 3 peluToto Ticta. Posirpiiite ayxoBky Ao 200 °C. Buknagitb
TapTaneTku Ha Xapoctiiike eko. PIBHOMIPHO PO3MOINITh LM6YNeBNiA KOHIT i 6AaKMTHIIA cup. Y MUCL 3MilLaiiTe BEPLIKIA, MONIOKO,
AliLe, Cinb | nepeLys Ta 3anuiiTe cymil y TaptaneTku. Bunikaiite 20 xsunuH. Mogasaitte.

Mopagu: Mepez BunikaHHsM BI MOXeTe JOAATV NOAPIOHEHi BONOCHKI ropixv Ha TapTaneTki. [opixv 40oAayTb XpYMKOCTI, fika
UyZ,0BO MOEAHYETLCA 3 LMOYNEto Ta 6AaKUTHIIM CpOM. 23
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| one appliance
endless possibilities

20 plates sets to collect
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