Snack Collection

Chaussons / Ciastka francuskie /
Blatterteigtaschen / Flapjes / Fyldte vafler /
Smaé pajer / Terter / Pasteijat / Pynetuku
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Snack Collection



APPLE TURNOVERS

INGREDIENTS For 7 pieces

* 1 puff pastry, rolled out and cut
into 7 circles 10 cm in diameter

* 250 g apples, peeled, cored and
cut into small cubes

* 40 g caster sugar Snack Collection
* 0.5 tsp cinnamon 4 min
* 1 tbsp lemon juice Snack Collection Precision

* 15 g butter P3 - 4min30
* Sugar for dusting

STEPS AND INSTRUCTIONS:

In a frying pan, mix the apples with the sugar, cinnamon, lemon juice and butter. Cook over a medium heat
until the apples are tender and slightly caramelised. Leave to cool.

Place 1 tablespoon of applesauce in the centre of each pastry circle.

Fold the pastry over to form the turnover, press to seal the edges and lightly flatten the top of the turnover
with your hand. Sprinkle the tops of the turnovers lightly with sugar.

Preheat your appliance.

Place the turnovers in the appliance. Cook until the turnovers are golden and crisp. Check if they are
cooked through and start again.

Tips: If the pastry is sticky, lightly flour it. Serve the apple turnovers warm to appreciate their melt-in-

the-mouth centre. It is important not to overfill the turnovers to avoid the applesauce overflowing during
cooking.

MINCED MEAT EMPANADAS

INGREDIENTS For 7 pieces
* 1 round puff pastry cut into 7 discs

* 1 tsp paprika

) Snack Collection
+ 0.5 tsp cumin seeds

CP K 6 min
10 cmin diameter *Teggyo Snack Collection Precision
* 130 g minced beef » 2 pinches of salt P3-5min30

+ 0.25 finely chopped yellow
onion

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Pour all the ingredients into a bowl and mix well.

Place 1 tablespoon of the mixture in the shape of a quenelle in the centre of each disc.

Fold the dough over to form the turnover, press to seal the edges and flatten the top of the turnover
slightly with your hand. Sprinkle lightly with paprika and cumin.

Preheat your appliance.

Place the turnovers in the appliance. Cook until the turnovers are golden and crispy.

Check cooking and restart if necessary.

Tips: Use spices to taste and serve with a green salad.

SALMON EMPANADAS

INGREDIENTS For 7 pieces
* 1 round puff pastry cutinto
7 discs 10 cm in diameter
* 120 g salmon tartare

* 2 thsp lemon juice
* 1 tsp lemon zest

* 1 tsp paprika

* 1 tsp pink peppercorns

* 1 tsp grated fresh ginger
* 1 thsp olive oil

* 2 pinches of salt

STEPS AND INSTRUCTIONS:
Pour all the ingredients into a bowl and mix well.

Snack Collection
6 min
Snack Collection Precision
P3 - 5min30

Place 1 tablespoon of the mixture in the shape of a quenelle in the centre of each disc.
Fold the pastry over to form the turnover, press down to seal the edges and lightly flatten the top of the

turnover with your hand.
Preheat your appliance.

Place the turnovers in the appliance. Bake until golden brown and crispy.

Check the cooking time and restart if necessary.

Tips: For a complete dish, serve with a green salad.

SPINACH AND CHEESE TURNOVERS

INGREDIENTS For 7 pieces

* 1 round puff pastry cut into 7 discs
10 cm in diameter

* 110 g crumbled feta cheese

* 1 eqgg yolk
* 1 pinch black pepper

STEPS AND INSTRUCTIONS:
Pour all the ingredients into a bowl and mix well.

* 30 g chopped fresh spinach

* 3 pinches grated nutmeg

Snack Collection
6 min
Snack Collection Precision
P3 - 5min30

Place 1 tablespoon of the mixture in the shape of a quenelle in the centre of each disc.
Fold the pastry over to form the turnover, press down to seal the edges and lightly flatten the top of the

turnover with your hand.
Preheat your appliance.

Place the turnovers in the appliance. Bake until golden brown and crispy.

Check the cooking time and restart if necessary.

Tips: A lamb’s lettuce salad is a perfect accompaniment to these delicious turnovers.



CHAUSSONS AUX POMMES

INGREDIENTS Pour 7 piéces
* 1 pate feuilletée, étalée et

* 40 g de sucre en poudre
* 0,5 cac de cannelle

Snack Collection

4 min
découpée en 7 cercles de 10 cm * 1 cas de jus de citron Snack Collection Precision
de diamétre * 15 g de beurre P3 - 4min30

* 250 g de pommes, pelées, évidées
et coupées en petits dés

* Sucre pour saupoudrer

ETAPES ET INSTRUCTIONS:

Dans une poéle, mélangez les pommes avec le sucre, la cannelle, le jus de citron et le beurre. Faites cuire a
feu moyen jusqu'a ce que les pommes soient tendres et Iégerement caramélisées. Laissez refroidir.
Déposez 1 cas de compote de pommes au centre de chaque cercle de pate.

Repliez la pate pour former le chausson, appuyez pour sceller les bords et aplatissez Iégerement le dessus
du chausson avec votre main. Saupoudrez légeérement le dessus des chaussons de sucre.

Faites préchauffer votre appareil.

Placez les chaussons dans I'appareil. Faites cuire jusqu’a ce que les chaussons soient dorés et croustillants.
Vérifiez la cuisson si nécessaire et relancez.

Conseils: Si la pate est collante, farinez-la |légérement. Servez les chaussons aux pommes tiedes pour

apprécier leur cceur fondant. Il est important de ne pas trop remplir les chaussons pour éviter que la
compote ne déborde lors de la cuisson.

EMPANADAS VIANDE HACHEE

INGREDIENTS Pour 7 piéces

« 1 pate feuilletée ronde découpée en
7 disques de 10 cm de diametre

* 130 g de viande de boeuf hachée

* 0,25 oignon jaune finement haché

* 1 cac de paprika . Snack Collection
* 0,5 cac de graines de cumin 6 min

* 1jaune deeuf Snack Collection Precision
* 2 pincées de sel P3-5min30

ETAPES ET INSTRUCTIONS:

Dans un bol, versez tous les ingrédients et mélangez bien.

Déposez 1 cas du mélange en forme de quenelle au centre de chaque disque.

Repliez la pate pour former le chausson, appuyez pour sceller les bords et aplatissez Iégérement le dessus
du chausson avec votre main. Saupoudrez légérement de paprika et de cumin.

Faites préchauffer votre appareil.

Placez les chaussons dans I'appareil. Faites cuire jusqu‘a ce que les chaussons soient dorés et croustillants.
Vérifiez la cuisson et relancez si nécessaire.

Conseils: Utilisez des épices selon vos golits et accompagnez d'une salade verte.

EMPANADAS AU SAUMON

INGREDIENTS Pour 7 piéces
* 1 pate feuilletée ronde

* 1 cac de zeste de citron
* 1 cac de paprika

Snack Collection

6 min
découpée en 7 disques de 10 * 1 cac de baies roses Snack Collection Precision
cm de diametre * 1 cac de gingembre frais rapé P3-5min30

* 120 g de saumon coupé en * 1 cac d’huile d'olive
tartare * 2 pincées de sel
* 2 cas de jus de citron

ETAPES ET INSTRUCTIONS:

Dans un bol, versez tous les ingrédients et mélangez bien.

Déposez 1 cas du mélange en forme de quenelle au centre de chaque disque.

Repliez la pate pour former le chausson, appuyez pour sceller les bords et aplatissez Iégérement le dessus
du chausson avec votre main.

Faites préchauffer votre appareil.

Placez les chaussons dans I'appareil. Faites cuire jusqu’a ce que les chaussons soient dorés et croustillants.
Vérifiez la cuisson et relancez si nécessaire.

Conseils: Pour un plat complet, accompagnez de salade verte.

CHAUSSONS EPINARDS ET FROMAGE

INGREDIENTS Pour 7 piéces

* 1 pate feuilletée ronde découpée en
7 disques de 10 cm de diametre

* 110 g de feta émiettée

* 30 g d'épinards frais hachés

* 1jaune d'ceuf » Snack Collection

* 3 pincées de muscade rapée 6 min

* 1 pincée de poivre noir Snack Collection Precision
P3 - 5min30

ETAPES ET INSTRUCTIONS:

Dans un bol, versez tous les ingrédients et mélangez bien.

Déposez 1 cas du mélange en forme de quenelle au centre de chaque disque.

Repliez la pate pour former le chausson, appuyez pour sceller les bords et aplatissez Iégérement le dessus
du chausson avec votre main.

Faites préchauffer votre appareil.

Placez les chaussons dans I'appareil. Faites cuire jusqu'a ce que les chaussons soient dorés et croustillants.
Vérifiez la cuisson et relancez si nécessaire.

Conseils: Pour accompagner ces délicieux chaussons, servez avec une salade de mache.

Découvrez plus de
recettes et partagez les
votres sur lapp My Tefal




JABtKOWE CIASTKA FRANCUSKIE

SKEADNIKI 7 sztuk * 40 g cukru pudru Snack Collection

* 1 ciasto francuskie, rozwinigte i * 0,5 tyzeczki cynamonu 4 min
pokrojone w 7 kétek o Srednicy * 1 tyzka soku z cytryny Snack Collection Precision
10 cm . 159 masta P3-4min30

* 250 g obranych i wydrazonych * Cukier do posypania

jabtek, pokrojonych w mate kostki

KROKITINSTRUKCJE:

Na patelni wymieszaj jabtka z cukrem, cynamonem, sokiem z cytryny i mastem. Zmaz na $rednim ogniu, az
jabtka beda delikatne i lekko skarmelizowane. Pozostaw do ostygniecia.

Umies$¢ jedna tyzke sosu jabtkowego posrodku kazdego kétka z ciasta francuskiego.

Zt6z ciasto na pot, przycisnij je, aby uszczelni¢ jego krawedzie i lekko sptaszcz gérna cze$c reka. Posyp
ciastka niewielkg iloscig cukru.

Rozgrzej urzadzenie.

Umies$¢ ciastka w urzadzeniu. Piecz, az bedg ztote i chrupiace. Sprawd?z, czy sg gotowe, i zacznij od nowa z
kolejng porcja.

Wskazoéwki: Jesli ciasto lepi sie, lekko posyp je maka. Podawac jabtkowe ciastka francuskie na ciepto, aby

docenic ich rozptywajace sie w ustach nadzienie. Nie umieszczaj w ciastkach zbyt duzo sosu jabtkowego,
aby nie wyciekat z nich podczas pieczenia.

EMPANADY Z MIESEM MIELONYM

SKLADNIKI 7 sztuk * Tyzeczka papryki Snack Collection
* 1 okragte ciasto francuskie pokrojone * 1/2 tyzeczki nasion kuminu 6 min

na 7 kétek o $rednicy 10 cm * 1 16ttko jaja Snack Collection Precision
* 130 g mielonej wotowiny * 2 szczypty soli P3 - 5min30

* 1/4 drobno posiekanej cebuli

KROKITINSTRUKCJE:

Wlej wszystkie sktadniki do miski i dobrze je wymieszaj.

Umies$¢ jedna tyzke mieszaniny w ksztatcie quenelle posrodku kazdego kétka.

Zt67 ciasto na pot, przycidnij je, aby uszczelni¢ jego krawedzie i lekko sptaszcz gérna cze$¢ reka. Lekko posyp
papryka i kuminem.

Rozgrzej urzadzenie.

Umies$¢ ciastka w urzadzeniu. Piecz, az ciastka beda ztote i chrupiace.

Sprawd?, czy sie upiekty, i w razie potrzeby zacznij od nowa.

Wskazéwki: Dopraw do smaku i podawaj z zielong satatka.

EMPANADY Z £tOSOSIEM

SKELADNIKI 7 sztuk * 1 tyzeczka papryki Snack Collection

* 1 okragte ciasto francuskie * 1 fyzeczka rézowego pieprzu 6 min
pokrojone na 7 kétek o Srednicy * 1 tyzeczka startego Swiezego Snack Collection Precision
10cm imbiru P3-5min30

* 120 g tatara z tososia * 1 tyzka oliwy z oliwek

* 2 fyzka soku z cytryny * 2 szczypty soli

* 1 tyzeczka skorki z cytryny

KROKI I INSTRUKCJE:

Wlej wszystkie sktadniki do miski i dobrze je wymieszaj.

Umies$¢ jedna tyzke mieszaniny w ksztatcie quenelle posrodku kazdego kétka.

Zt61 ciasto na pot, przycisnij je, aby uszczelni¢ jego krawedzie i lekko sptaszcz gérng czedc reka.
Rozgrzej urzadzenie.

Umies¢ ciastka w urzadzeniu. Piecz, az ciastka bedg ztociste i chrupigce.

Sprawdz, czy sie upiekly, i w razie potrzeby zacznij od nowa.

Wskazéwki: Podawaj z zielong satatka.

CIASTKA FRANCUSKIE ZE SZPINAKIEM | SEREM

SKEADNIKI 7 sztuk * 1 26ttko jaja Snack Collection

* 1 okragte ciasto francuskie * 3 szczypty startej gatki 6 min
pokrojone na 7 kétek o Srednicy muszkatotowej Snack Collection Precision
10 cm * 1 szczypta czarnego pieprzu P3 - 5min30

* 110 g pokruszonego sera feta
* 30 g posiekanego $wiezego
szpinaku

KROKI I INSTRUKCJE:

Wlej wszystkie sktadniki do miski i dobrze je wymieszaj.

Umies$¢ jedna tyzke mieszaniny w ksztatcie quenelle posrodku kazdego kétka.

461 ciasto na pot, przycisnij je, aby uszczelni¢ jego krawedzie i lekko sptaszcz gérng czesc reka.
Rozgrzej urzadzenie.

Umies¢ ciastka w urzadzeniu. Piecz, az ciastka beda ztociste i chrupigce.

Sprawdz, czy sie upiekty, i w razie potrzeby zacznij od nowa.

Wskazoweki: Satatka z roszponka jest doskonatym dodatkiem do tych pysznych ciastek francuskich.

Odkryj wiecej przepisow i
podziel sie swoimi wtasnymi
w aplikacji My Tefal.




APFELTASCHEN EMPANADAS MIT LACHS

ZUTATEN Fiir 7 Stiick * 40 g Kristallzucker Snack Collection ZUTATEN Fiir 7 Stiick * 1TL Zitronenschale Snack Collection
* 1 Bldtterteig, ausgerollt und in *0,5TLZimt 4 min * 1 runder Bldtterteig, in * 1 TL Paprikapulver 6 min
7 Kreise mit einem Durchmesser * 1 EL Zitronensaft Snack Collection Precision 7 Kreise mit einem Durchmesser * 1 TL rosa Pfefferkdrner Snack Collection Precision
von jeweils 10 cm geschnitten * 15 g Butter P3 - 4 min 30 sek von jeweils 10 cm geschnitten * 1 EL geriebener frischer Ingwer P3 - 5 min 30 sek
* 250 g Apfel, geschalt, entkernt * Zucker zum Bestduben * 120 g Lachstatar * 1 EL Olivendl
und in kleine Wiirfel geschnitten * 2 EL Zitronensaft * 2 Prisen Salz
SCHRITTE UND ANLEITUNG: SCHRITTE UND ANLEITUNG:
In einer Pfanne die Apfel mit Zucker, Zimt, Zitronensaft und Butter vermischen. Bei mittlerer Hitze kochen Alle Zutaten in eine Schiissel geben und gut verriihren.
lassen, bis die Apfel zart und leicht karamellisiert sind. Abkiihlen lassen. Einen Essloffel der Mischung in Quenellen-Form in die Mitte jedes Kreises geben.
1 Essléffel Apfelmus in die Mitte jedes Teigkreises geben. Den Teig mittig umfalten, um eine Tasche zu bilden, die Kanten andriicken und die Oberseite des Teigs
Den Teig mittig umfalten, um eine Tasche zu bilden, die Kanten andriicken und die Oberseite des Teigs leicht mit der Hand flach driicken.
leicht mit der Hand flach driicken. Die Oberseite mit etwas Zucker bestreuen. Das Gerdt vorheizen.
Das Gerdt vorheizen. Die Taschen in das Gerdt geben. Backen, bis sie goldbraun und knusprig sind.
Die Taschen in das Gerdt geben. Backen, bis die Taschen goldbraun und knusprig sind. Prifen, ob sie Priifen Sie, ob sie gebacken sind, und wiederholen Sie den Vorgang bei Bedarf.

gebacken sind, und den Vorgang wiederholen.
Tipps: Fir ein komplettes Gericht servieren Sie sie mit einem griinen Salat.
Tipps: Wenn der Teig klebt, etwas Mehl dariiber streuen. Servieren Sie die Apfeltaschen warm, damit die
Fillung im Mund zergeht. Es ist wichtig, die Taschen nicht zu iiberfiillen, damit das Apfelmus wahrend des
Backvorgangs nicht auslauft.

EMPANADAS MIT HACKFLEISCH SPINAT- UND KASETASCHEN

ZUTATEN Fiir 7 Stiick * 1TL Paprikapulver Snack Collection ZUTATEN Fiir 7 Stiick * 30 g gehackter frischer Spinat Snack Collection
* 1 runder Blatterteig, in 7 Kreise mit * 0,5 TL Kreuzkiimmelsamen 6 min * 1 runder Blatterteig, in 7 Kreise * 1 Eigelb 6 min
einem Durchmesser von jeweils * 1 Eigelb Snack Collection Precision mit einem Durchmesser von * 3 Prisen geriebene Muskatnuss | spack Collection Precision
10 cm geschnitten * 2 Prisen Salz P3 - 5 min 30 sek jeweils 10 cm geschnitten * 1 Prise schwarzen Pfeffer P3 -5 min 30 sek
* 130 g Rinderhack * 110 g Fetakdse, zerkriimelt
« eine Viertel gelbe Zwiebel,
fein gehackt SCHRITTE UND ANLEITUNG:
Alle Zutaten in eine Schiissel geben und gut verriihren.
SCHRITTE UND ANLEITUNG: Einen Essloffel der Mischung in Quenellen-Form in die Mitte jedes Kreises geben.
Alle Zutaten in eine Schiissel geben und gut verriihren. Den Teig mittig umfalten, um eine Tasche zu bilden, die Kanten andriicken und die Oberseite des Teigs
Einen Essloffel der Mischung in Quenellen-Form in die Mitte jedes Kreises geben. leicht mit der Hand flach driicken.
Den Teig mittig umfalten, um eine Tasche zu bilden, die Kanten andriicken und die Oberseite des Teigs Das Gerdt vorheizen.
leicht mit der Hand flach driicken. Leicht mit Paprika und Kreuzkiimmel bestreuen. Die Taschen in das Gerat geben. Backen, bis sie goldbraun und knusprig sind.
Das Gerdt vorheizen. Priifen Sie, ob sie gebacken sind, und wiederholen Sie den Vorgang bei Bedarf.
Die Taschen in das Gerdt geben. Backen, bis die Taschen goldbraun und knusprig sind.
Priifen Sie, ob sie gebacken sind, und wiederholen Sie den Vorgang bei Bedarf. Tipps: Ein Feldsalat ist die perfekte Erganzung zu diesen kostlichen Teigtaschen.

Tipps: Mit Gewiirzen abschmecken und mit griinem Salat servieren.

Entdecken Sie weitere Rezepte i
und teilen Sie Ihre eigenen
Rezepte in der App My Tefal".
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APPELFLAPJES

INGREDIENTEN Voor 7 stuks

* 1 rol bladerdeeg, uitgerold en
gesneden in 7 cirkels met een
diameter van 10 cm

* 250 g appels, geschild, zonder
klokhuis en in kleine blokjes
gesneden

* 40 g fijne kristalsuiker Snack Collection
* 0,5 tl kaneel 4 min.
* 1 el citroensap Snack Collection Precision

* 15 g boter P3-4min. 30
* Suiker voor het bestrooien

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng in een koekenpan de appels met de suiker, de kaneel, het citroensap en de boter. Kook op
middelhoog vuur tot de appels zacht en licht gekarameliseerd zijn. Laat afkoelen.

Doe 1 eetlepel appelmix in het midden van elke deegcirkel.

Vouw het deeg om het flapje te vormen, druk op de randen om deze af te dichten en maak de bovenkant
van het flapje lichtjes plat met je hand. Bestrooi de bovenkant van de flapjes licht met suiker.

Verwarm het apparaat voor.

Plaats de flapjes in het apparaat. Bak de flapjes tot ze goudbruin en krokant zijn. Controleer of ze gaar zijn
en start opnieuw met de overige flapjes.

Tips: Als het deeg kleverig is, bestrijk het dan licht met bloem. Serveer de appelflapjes warm voor de beste

smaakervaring. Het is belangrijk dat je de flapjes niet te vol maakt om te voorkomen dat de appelmix
overstroomt tijdens het bakken.

GEHAKTEMPANADA'S

INGREDIENTEN Voor 7 stuks

* 1 rol bladerdeeg gesneden in 7 schijven
met een diameter van 10 cm

* 130 g rundergehakt

* 0,25 gele ui, fijn gehakt

* 1l paprikapoeder Snack Collection
+ 0,5 tl komijnzaad 6 min.

* 1 eierdooier Snack Collection Precision
* 2 snufjes zout P3-5min. 30

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Doe alle ingrediénten in een kom en meng ze goed.

Plaats 1 eetlepel van het mengsel in de vorm van een langwerpig balletje in het midden van elke schijf.
Vouw het deeg om het flapje te vormen, druk op de randen om deze af te dichten en maak de bovenkant
van het flapje een beetje plat met je hand. Bestrooi licht met paprikapoeder en komijn.

Verwarm het apparaat voor.

Plaats de flapjes in het apparaat. Bak de flapjes tot ze goudbruin en krokant zijn.

Controleer de gaarheid en start het bakproces opnieuw indien nodig.

Tips: Gebruik kruiden naar smaak en serveer met een groene salade.

12

ZALMEMPANADA'S

INGREDIENTEN Voor 7 stuks * 1tl citroenrasp Snack Collection

* 1 rol bladerdeeg gesneden in * 1 tl paprikapoeder 6 min.
7 schijven met een diameter * 1 tl roze peperkorrels Snack Collection Precision
van 10 cm * 1tl geraspte verse gember P3-5min. 30

* 120 g zalmtartaar * 1 el olijfolie

* 2 el citroensap * 2 snufjes zout

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Doe alle ingrediénten in een kom en meng ze goed.

Plaats 1 eetlepel van het mengsel in de vorm van een langwerpig balletje in het midden van elke schijf.
Vouw het deeg om het flapje te vormen, druk op de randen om deze af te dichten en maak de bovenkant
van het flapje lichtjes plat met je hand.

Verwarm het apparaat voor.

Plaats de flapjes in het apparaat. Bak de flapjes tot ze goudbruin en krokant zijn.

Controleer de bereidingstijd en start opnieuw indien nodig.

Tips: Serveer voor een compleet gerecht met een groene salade.

FLAPJES MET SPINAZIE EN KAAS

INGREDIENTEN Voor 7 stuks * 30 g fijngehakte verse spinazie Snack Collection

* 1 rol bladerdeeg gesneden in * 1 eierdooier 6 min.
7 schijven met een diameter van * 3 snufjes geraspte nootmuskaat | snack Collection Precision
10 cm * 1 snufje zwarte peper P3-5min. 30

* 110 g verkruimelde fetakaas

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Doe alle ingrediénten in een kom en meng ze goed.

Plaats 1 eetlepel van het mengsel in de vorm van een langwerpig balletje in het midden van elke schijf.
Vouw het deeg om het flapje te vormen, druk op de randen om deze af te dichten en maak de bovenkant
van het flapje lichtjes plat met je hand.

Verwarm het apparaat voor.

Plaats de flapjes in het apparaat. Bak de flapjes tot ze goudbruin en krokant zijn.

Controleer de bereidingstijd en start opnieuw indien nodig.

Tips: Een veldslasalade is een perfecte aanvulling op deze heerlijke flapjes.



FYLDTE VAFLER MED £BLE

INGREDIENSER 7 stk. * 0,5 tsk. kanel Snack Collection
* 1 butterdej, rullet ud og skaret i * 1 spsk. citronsaft 4 min.
7 cirkler med en diameter pa 10 cm 15 g smer Snack Collection Precision

* 250 g @bler, skraellede, udkernede
og skaret i smd tern
* 40 g sukker

* Sukker til at drysse over P3-4,5min.

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Bland ablerne med sukker, kanel, citronsaft og smer pa en stegepande. Steg ved mellemhgj varme, indtil
&blerne er mgre og let karamelliserede. Lad dem kgle af.

Hzld 1 spsk. &bleblanding i midten af hver dejcirkel.

Fold dejen hen over for at forme vaflen, tryk for at forsegle kanterne, og tryk let ned pé vaflen med
handen. Drys lidt sukker pa vaflerne.

Forvarm apparatet.

Laeg de fyldte vafler i apparatet. Bag vaflerne, til de er gyldne og sprade. Tjek, om de er gennembagte, og
start igen.

Tips: Hvis dejen er klebrig, skal du mele den let. Servér de fyldte vafler varme for at nyde fyldet, der

smelter i munden. Det er vigtigt ikke at overfylde vaflerne for at undga, at aeblefyldet flyder over under
tilberedningen.

EMPANADAS MED HAKKET K&D

INGREDIENSER 7 stk. * 1 tsk. paprika Snack Collection

* 1 rund butterdej skaret i 7 skiver med * 0,5 tsk. spidskommen 6 min.
en diameter pd 10 cm * 1 @ggeblomme Snack Collection Precision
* 130 g hakket okseked * 2 knivspidser salt P3-55min.

« 1 kvart finthakket lgg

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Heeld alle ingredienserne i en skdl, og bland godt.

Kom 1 spsk. af blandingen i form af en quenelle pa midten af hver dejcirkel.

Fold dejen hen over for at forme vaflen, tryk for at forsegle kanterne, og tryk let ned pé vaflen med
handen. Drys let med paprika og spidskommen.

Forvarm apparatet.

Laeg de fyldte vafler i apparatet. Bag vaflerne, til de er gyldne og sprade.

Tjek, om de er feerdige. Bag videre, hvis de ikke er.

Tips: Smag til med krydderier, og servér med en gron salat.

EMPANADAS MED LAKS

INGREDIENSER 7 stk.

* 1 rund butterdej skaret i 7 skiver
med en diameter pa 10 cm

* 120 g laksetatar

* 2 spsk. citronsaft

* 1 tsk. citronskal

* 1tsk. paprika Snack Collection
* 1 tsk. rosépeber 6 min.

* 1 tsk. revet frisk ingefeer Snack Collection Precision
* 1 spsk. olivenolie P3-5,5 min.
* 2 knivspidser salt

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Held alle ingredienserne i en skal, og bland godt.

Kom 1 spsk. af blandingen i form af en quenelle pa midten af hver dejcirkel.

Fold dejen hen over for at forme vaflen, tryk for at forsegle kanterne, og tryk let ned pd vaflen med handen.
Forvarm apparatet.

Laeg de fyldte vafler i apparatet. Bag vaflerne, til de er gyldne og sprade.

Tjek, om de er ferdige. Bag videre, hvis de ikke er.

Tips: Hvis du vil have et helt méltid, kan du servere den med en grgn salat.

FYLDTE VAFLER MED SPINAT OG OST

INGREDIENSER 7 stk.

* 1 rund butterdej skaret i 7 skiver
med en diameter pa 10 cm

* 110 g smuldret fetaost

* 30 g hakket frisk spinat Snack Collection
* 1 &ggeblomme 6 min.

* 3 knivspidser revet muskatngd Snack Collection Precision
* 1 knivspids sort peber P3-5,5min.

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Haeld alle ingredienserne i en skdl, og bland godt.

Kom 1 spsk. af blandingen i form af en quenelle pa midten af hver dejcirkel.

Fold dejen hen over for at forme vaflen, tryk for at forsegle kanterne, og tryk let ned pd vaflen med handen.
Forvarm apparatet.

Laeg de fyldte vafler i apparatet. Bag vaflerne, til de er gyldne og sprade.

Tjek, om de er feerdige. Bag videre, hvis de ikke er.

Tips: En varsalat er et perfekt supplement til disse laekre vafler.



SMA APPELKNYTEN LAXEMPANADAS

INGREDIENSER For 7 st. . * 40 g strésocker Snack Collection INGREDIENSER For 7 st. * 1 tsk paprikapulver Snack Collection
* 1 smérdeg, utrullad och skuren i * 0,5 tsk kanel 4 minuter « 1 rund smérdeg skuren i + 1 tsk rosépeppar 6 minuter

7 rundlar med 10 cm i diameter * 1 msk citronjuice Snack Collection Precision 7 rundlar med 10 cm i diameter * T tsk riven farsk ingefara Snack Collection Precision
* 250 g dpplen, skalade, urkarnade * 15 g smor P3-4min30s * 120 g laxtartar « 1 msk olivolja P3-5min30s

och skurna i sma kuber * Socker att pudra dver * 2 msk citronjuice * 2 nypor salt

* 1 tsk citronskal
STEG OCH INSTRUKTIONER:

Blanda dpplena med socker, kanel, citronjuice och smér i en stekpanna. Tillaga pa medelhdg vérme tills STEG OCH INSTRUKTIONER:

applena har blivit mjuka och latt karamelliserade. Lat svalna. Hadll alla ingredienser i en bunke och blanda val.

Lagg 1 msk appelsas i mitten av varje degrundel. Ldgg 1 msk av blandningen i form av en quenelle i mitten av varje rundel.

Vik 6ver degen for att forma pajen, tryck for att forsegla kanterna och platta till ovansidan latt med Vik 6ver degen for att forma knytet, tryck for att férsegla kanterna och platta till ovansidan latt med
handen. Strd lite socker ver knytena. handen.

Forvarm apparaten. Férvarm apparaten.

Ldgg dina knyten i apparaten. Tillaga tills knytena ar gyllene och krispiga. Kontrollera om de ar férdiga och Ldgg dina knyten i apparaten. Gradda tills de &r gyllenbruna och krispiga.

starta om. Kontrollera tillagningstiden och starta om vid behov.

Tips: Mjéla degen ldtt om den &r klibbig. Servera dppelknytena varma for att riktigt njuta av fyllningen Tips: Servera med en gronsallad for en hel méltid.

som smalter i munnen. Det dr viktigt att inte 6verfylla knytena for att undvika att dppelsasen svammar dver
under tillagningen.

KOTTFARSEMPANADAS SPENAT- OCH OSTKNYTEN

INGREDIENSER For 7 st. * 1 tsk paprikapulver Snack Collection INGREDIENSER For 7 st. * 30 g hackad farsk spenat Snack Collection
* 1 rund smérdeg skuren i 7 rundlar med * 0,5 tsk spiskumminfrén 6 minuter * 1 rund smérdeg skuren i 7 rundlar * 1 dggula 6 minuter

10 cm i diameter *1dggula Snack Collection Precision med 10 cm i diameter * 3 nypor riven muskot Snack Collection Precision
* 130 g notfars * 2 nypor salt P3-5min30s * 110 g smulad fetaost * 1 nypa svartpeppar P3-5min30s
* 0,25 gul 16k, finhackad

STEG OCH INSTRUKTIONER:

STEG OCH INSTRUKTIONER: Héll alla ingredienser i en bunke och blanda val.
Hall alla ingredienser i en bunke och blanda val. Ldgg 1 msk av blandningen i form av en quenelle i mitten av varje rundel.
Ldgg 1 msk av blandningen i form av en quenelle i mitten av varje rundel. Vik 6ver degen for att forma knytet, tryck for att férsegla kanterna och platta till ovansidan ldtt med
Vik ver degen for att forma knytet, tryck for att forsegla kanterna och platta till ovansidan latt med handen.
handen. Stro 6ver lite paprikapulver och spiskummin. Forvdrm apparaten.
Forvdrm apparaten. Ldgg dina knyten i apparaten. Grddda tills de &r gyllenbruna och krispiga.
Ldgg dina knyten i apparaten. Tillaga tills knytena ar gyllene och krispiga. Kontrollera tillagningstiden och starta om vid behov.

Kontrollera om de dr klara och starta om vid behov.
Tips: En machesallad ar ett perfekt komplement till de hér léckra knytena.
Tips: Krydda mer fér extra smak och servera med en gronsallad.
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EPLETERTER

INGREDIENSER 7 porsjoner

* 1 butterdeig, rullet ut og kuttet i
7 sirkler som er 10 cm i diameter

* 250 g epler, skrelte, med kjernen
fiernet, og skaret i sma terninger

* 40 g strgsukker Snack Collection
0,5 ss kanel 4 min
* 1ss sitronsaft Snack Collection Precision

* 159 smer P3 -4 min 30 sek
* Sukker som skal strgs over

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Bland eplene sammen med sukker, kanel, sitronsaft og smar i en stekepanne. Stek over middels varme til
eplene er mgre og litt karamelliserte. La det avkjgles.

Tilsett én spiseskje eplemos i midten av hver deigsirkel.

Brett deigen for & lage terten. Trykk for & forsegle kantene, og gjer toppen av terten litt flat med handen.
Dryss litt sukker over toppen.

Forvarm produktet.

Plasser tertene i produktet. Stek til tertene er gylne og sprg. Kontroller at de er gjennomstekte, og gjenta
prosessen.

Tips: Hvis bakverket er klebrig, kan du mele det lett. Server epletertene varme for a nyte at midten smelter
pa tungen. Det er viktig a ikke overfylle tertene, slik at eplemosen ikke flyter over nar de stekes.

EMPANADAS MED KJQGTTDEIG

INGREDIENSER 7 porsjoner

* 1 rund butterdeig skaret i 7 skiver
som er 10 cm i diameter

* 130 g kjsttdeig

* 0,25 gul Igk, finhakket

* 1 ts paprika

+ 0,5 ts spisskummenfrg
* 1 eggeplomme

* 2 klyper med salt

Snack Collection
6 min
Snack Collection Precision
P3 -5 min 30 sek

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Hell alle ingrediensene i en bolle, og bland dem godt.

Tilsett én spiseskje av blandingen, formet som en avlang kjattkake, i midten av hver skive.

Brett deigen over for a forme empanadasen. Trykk for & forsegle kantene, og gjer toppen flat med handen.
Dryss over litt paprika og spisskummen.

Forvarm produktet.

Plasser tertene i produktet. Stek til de er gylne og sprg.

Kontroller at de er gjennomstekte, og gjenta ved behov.

Tips: Smak til med krydder, og server med en grgnn salat.
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EMPANADAS MED LAKS

INGREDIENSER 7 porsjoner
* 1 rund butterdeig skaret i
7 skiver som er 10 cm i diameter
* 120 g laksetartar
* 2 ss sitronsaft
* 1 ts sitronskall

* 1 ts paprika Snack Collection
« 1 ts rosa pepperkorn 6 min
* 1ts fersk ingefer, revet Snack Collection Precision

* 1 ss olivenolje P3-5min 30 sek
* 2 klyper med salt

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Hell alle ingrediensene i en bolle, og bland dem godt.

Tilsett én spiseskje av blandingen, formet som en avlang kjottkake, i midten av hver skive.

Brett deigen for a forme empanadasen.. Trykk for a forsegle kantene, og gjer toppen litt flat med handen.
Forvarm produktet.

Plasser tertene i produktet. Stek til de er gyllenbrune og spre.

Kontroller at empanadasen er ferdig, og gjenta ved behov.

Tips: For en komplett rett kan du servere en grgnn salat til.

TERTER MED SPINAT OG OST

INGREDIENSER 7 porsjoner

* 1 rund butterdeig skaret i 7 skiver
som er 10 cm i diameter

* 110 g smuldret fetaost

* 30 g hakket fersk spinat Snack Collection

* 1 eggeplomme 6 min

* 3 klyper revet muskatngtt Snack Collection Precision
* Tklype sort pepper P3 -5 min 30 sek

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Hell alle ingrediensene i en bolle, og bland dem godt.

Tilsett én spiseskje av blandingen, formet som en avlang kjottkake, i midten av hver skive.

Brett deigen for 3 forme empanadasen.. Trykk for & forsegle kantene, og gjer toppen litt flat med handen.
Forvarm produktet.

Plasser tertene i produktet. Stek til de er gyllenbrune og spre.

Kontroller at empanadasen er ferdig, og gjenta ved behov.

Tips: Varsalat er et perfekt tilbeher til disse deilige tertene.



OMENATASKUT

AINEKSET 7 kappaletta

* 1 voitaikina kaulittuna ja
leikattuna 7 ympyrddn, joiden
halkaisija on 10 cm

* 250 g omenoita kuorittuina ja
pieniksi kuutioiksi viipaloituina

* 40 g hienoa sokeria Snack Collection
* 0.5 tl kanelia 4 min
* 11k sitruunamehua Snack Collection Precision

* 15 g voita P3-4min30s
* Sokeria ripotteluun

OHJEET:

Sekoita omenat, sokeri, kaneli, sitrtuunamehu ja voi paistinpannulla. Paista keskilimmélld, kunnes omenat
ovat pehmentyneet ja hieman karamellisoituneet. Anna jdahtya.

Laita ruokalusikallinen omenasosetta jokaisen taikinapalan keskelle.

Muodosta tasku taittamalla taikina puoliksi ja painamalla reunat yhteen. Litistd lopuksi kevyesti kddelld.
Ripottele omenataskujen pdalle hieman sokeria.

Esilammitd laite.

Laita leivonnaiset laitteeseen. Paista omenataskuja, kunnes ne ovat kultaisia ja rapeita. Tarkista kypsyys ja
toista vaiheet.

Vinkkeja: Jos taikina tuntuu tahmealta, jauhota sitd kevyesti. Tarjoile omenataskut limpimind ja nauti

niiden suussa sulavasta tdytteestd. On tarkedd, ettei omenataskuja tdyteta liikaa, jotta omenasosetta ei
pursuile kypsentdmisen aikana.

JAUHELIHAEMPANADAT

AINEKSET 7 kappaletta
* 1 pydred voitaikina leikattuna

* 1 tl paprikajauhetta

. - ) Snack Collection
* 0,5 tl juustokuminan siemenia

6 min
7 levyksi, joiden halkaisija 10 cm * 1 munankeltuainen Snack Collection Precision
+ 130 g naudanjauhelihaa * 2 hyppysellistd suolaa P3-5min305s

* 1/4 keltasipulia hienoksi silputtuna

OHJEET:

Kaada kaikki ainekset kulhoon ja sekoita hyvin.

Laita ruokalusikallinen seosta jokaisen levyn keskelle kvenellin muotoon.

Muodosta tasku taittamalla taikina puoliksi ja painamalla reunat yhteen. Litistd lopuksi hieman kadella.
Ripottele padlle hieman paprikajauhetta ja juustokuminaa.

Esildmmitd laite.

Laita leivonnaiset laitteeseen. Paista, kunnes empanadat ovat kultaisia ja rapeita.

Tarkista kypsyys ja jatka kypsennysta tarvittaessa.

Vinkkeja: Lisda mausteita maun mukaan ja tarjoile vihredn salaatin kanssa.
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LOHIEMPANADAT

AINEKSET 7 kappaletta
* 1 py6red voitaikina leikattuna
7 levyksi, joiden halkaisija 10 cm
* 120 g lohitartaria
* 2 rkl sitruunamehua
* 1 tl sitruunankuorta

« 1 tl paprikajauhetta Snack Collection

* 1 tl roseepippuria 6 min

* 1 tl tuoretta inkivdaria Snack Collection Precision
raastettuna P3-5min30s

« 1 rkl oliivioljya

* 2 hyppysellisté suolaa

OHJEET:

Kaada kaikki ainekset kulhoon ja sekoita hyvin.

Laita ruokalusikallinen seosta jokaisen levyn keskelle kvenellin muotoon.

Muodosta tasku taittamalla taikina puoliksi ja painamalla reunat yhteen. Litistd lopuksi kevyesti kadelld.
Esilimmitd laite.

Laita leivonnaiset laitteeseen. Kypsenna kullanruskeiksi ja rapeiksi.

Tarkista paistoaika ja jatka kypsennystd tarvittaessa.

Vinkkeja: Saat kokonaisen ruoka-annoksen tarjoamalla empanadat vihredn salaatin kera.

PINAATTI-JUUSTOPASTEIJAT

AINEKSET 7 kappaletta
* 1 pyéred voitaikina leikattuna

7 levyksi, joiden halkaisija 10 cm
* 110 g fetajuustoa murustettuna
* 30 g tuoretta pinaattia pilkottuna

* 1 munankeltuainen Snack Collection
* 3 hyppysellistd raastettua 6 min

muskottipahkingd | spack Collection Precision
* 1 hyppysellinen mustapippuria P3-5min30s

OHJEET:

Kaada kaikki ainekset kulhoon ja sekoita hyvin.

Laita ruokalusikallinen seosta jokaisen levyn keskelle kvenellin muotoon.

Muodosta tasku taittamalla taikina puoliksi ja painamalla reunat yhteen. Litistd lopuksi kevyesti kadelld.
Esilimmitd laite.

Laita leivonnaiset laitteeseen. Kypsenna kullanruskeiksi ja rapeiksi.

Tarkista paistoaika ja jatka kypsennystd tarvittaessa.

Vinkkeja: Vuonankaalisalaatti on tdydellinen lisuke ndiden herkullisten pasteijoiden kanssa nautittavaksi.
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ABAYYUHI PYAETUKHA

IHTPEAIEHTU Ha 7 nopuiii
* 1 INCT NUCTKOBOTO TiCTa,

* 40 1 LyKPOBOTO Micky

- Snack Collection
* 0,5 4.1, Kopuui

c ; 4xB
PO3KayaHoro i po3pisaHoro Ha * 1 CT.N. IMMOHHOTO COKY Snack Collection Precision
7 kpyxeukis giametpom 10 cm * 15 1 BepLLKOBOro Mac/a P3-4x830c

* 250 1 2671yK, OUNLLEHNX Bifl
LIKIPKW, CepLeBNHI Ta Hapi3aHuX
HeBeAVKMMI KybuKkamu

* Llykop 419 nocunaHHa

KPOKM /A IHCTPYKLIE 3 MPUTOTYBAHHS:

Y ckoBopogi 3milLaiiTe a6/1yKa i3 LiyKpOM, KOPULEH, IMMOHHIM COKOM i BEPLIKOBUM MacioM. [oTyiTe Ha
cepeAHbOMY BOTHi, MOKM f6/1yka He CTaHyTb M'AKUMM i 31erka KapamenisytoTbes. 3anuLuTe BUXONOHYTU.
Buknagitb no 1 cToN0BIA NOXL 1671)y4HOTO MIOPE B LIEHTP KOXHOTO KpyXeuka TicTa.

Cknagitb TicTO, W06 chopMyBaTM PyNeTuK, NPUTUCHITb, 406 3aneyataTy Kpai, i 3nerka NpUnNKCHITL BepX
pyneTuka pyKkor. 3nerka npucunTe BepxiBku pyneTukis LyKpoM.

Posirpiiite npunag.

MomicTiTb pynetuku B npunag. fotyitte 40 3010TUCTOrO KONLOPY 1 XPYCTKOT CKOPUHKW. TepeBipTe, Yn BOHM
MponeKkmncs, i NounHaite 3HOBY.

Mopaaw: Akwwo TicTo Annke, 3nerka NPUTPYCiTL oro 6opoLuHoM. Mojasaiite 46ayuHi pyneTukm Tenaumu,

106 BifuyTY iXHI0 CEPEAMHY, L0 TaHe B POTi. Baxui1Bo He NepenoBHIOBaTY PyneTuki, Wob a6ayyHe nope
He BUTEKNO Mig Yac NPUroTyBaHHS.

EMMAHAAAC I3 MACHUM ®APLLUEM

IHTPEAIEHTU Ha 7 nopuiii

* 1 KpyrAniA AUCT TicTa, PO3pi3aHnii Ha
7 puckiB giametpom o 10 cm

* 130 r anosuyoro dpapLuy

* 0,25 ApibHO Hapi3aHOT XOBTOI
UmnbynnHu

* 14.n. nanpuky Snack Collection
* 0,5 Y./1. HaCiHHA KMUHY 6 %8B

1 FI€_‘4HVII7I XOBTOK Snack Collection Precision
* 2 Wwinkw coni P3-5xB30¢

KPOKM A IHCTPYKLIE 3 MPUTOTYBAHHS:

Bucunre BCi iHrpegieHTV B Yally i1 4obpe nepemiluaiite.

Buknagitb no 1 cToN0BIiA NOXKL CyMmiLui y GOpMI KHENi B LLEHTP KOXHOIO AucKa.

Cknagitb TiCTO, W06 chopMyBaTM PyNeTuK, NPUTUCHITb, 406 3aneyaTaTy Kpai, i 3nerka NpUNNKCHITL BepX
pyneTnka pyKkor. 3nerka nocunTe nanpukor Ta KMUHOM.

Posirpiiite npunag.

MomictiTb pynetuku B npunag. fotyiite, LOKM pyneTnku He CTaHyTb 3010TUCTUMIA Ta XPYCTKUMM.
MepeBipTe roTOBHICTL | 33 NOTPe6Y NOBTOPITL NPOLAYPY.

Mopapgu: [loaiite cnewii 3a cMakoM i nogasaiite i3 3eneHNM canaTom.
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EMMNAHAAAC 13 AOCOCEM

IHTPEAIEHTU Ha 7 nopuiii
* 1 Kpyrania ancr Ticta,

* 1 u.n. nanpuku Snack Collection
* 1 4.1. poxeBoro nepLio 6 XB

po3pi3aHmii Ha 7 puckis ropoLLKOM Snack Collection Precision
Aiametpom o 10 cm * 1 4.1, HaTepTOrO CBIXOro P3-5x830cC
* 120 r TapTapy 3 nococs imbnpy
* 2 CT.N. IMMOHHOTO COKY * 1 CT.1. 0IMBKOBOT ONii
* 1 4.1 Lespy IMMOHa * 2 Wwinkw coni

KPOKM /A IHCTPYKLIE 3 MPUrOTYBAHHS:

Bucunte BCi iHrpesieHTy B YaLly i Jobpe nepemiluaiite.

Buknagitb no 1 cronoBiit Noxwui cymiLui y Gopmi KHeni B LEeHTP KOXHOro AncKa.

Cknagitb TiCTO, W06 chopMyBaTH PYNeTUK, MPUTUCHITL, {06 3aneyataTy Kpai, i 31erka NPUNAKOCHITL BepX
pynetuka pykoto.

Posirpiiite npunag.

MomicTiTb pynetukum B npunag. Bunikaiite 40 3010TUCTOI Ta XPYCTKOT CKOPUHKM.

lepesipTe roToBHICTb | 33 NOTPE6YM NOBTOPITH.

"OpaAI/IZ CTpaBy MO>XHa J0NOBHUTK 3e€1eHUM CaNnaToM.

PYAETUKW 3I LULMMHATOM | CUPOM

IHTPEAIEHTU Ha 7 nopuiii * 1 IE4HNI XOBTOK Snack Collection
* 1 KpYrAui nUCT TicTa, po3pizaHuid * 3 LWjinKy TEPTOrO MYCKaTHOTO 6 XB

Ha 7 puckis diameTpom o 10 cm ropixa Snack Collection Precision
* 110 r po3kpuLueHoro cupy ¢eta * 1 LWinka YOpHOro NepLyo P3-5x830c

* 30 r NoApi6HEHOTO CBiXOro
LN1HaTy

KPOKM i IHCTPYKLIE 3 MPUTOTYBAHHS:

BucumnTe BCi iHrpegieHT B Yally i fobpe nepemiluaiite.

Buknagitb Mo 1 cToN0BI NOXKL CyMmiLui y GOPMI KHENi B LLeHTP KOXHOIO Aucka.

Cknagito TicTo, W06 ChOpMYBATM PyNeTUK, MPUTUCHITD, LL06 3aneyaTaTy Kpai, i 3nerka NpUNAKCHITL BEPX
pyneTnka pykoro.

Posirpiiite npunag.

MomicTiTb pyneTuki B npunag. Bunikaiite o 3010TMCTOI Ta XPYCTKOT CKOPUHKM.

MepeBipTe roTOBHICTb | 3a NOTPe6M NOBTOPITH.

Mopaau: IgeanbHUM JOMNOBHEHHS 40 LIMX CMAYHUX PYNIETIB CTaHe canar i3 6apaHuHoN.
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