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Snack Collection



BERNESE CHOCOLATE BRICELETS

INGREDIENTS For 20 pieces * 15 g bitter cocoa powder

Snack Collection
* 1egg * 2gsalt

2min
* 60 g caster sugar * 100 g T45 flour Snack Collection Precision
* 2 cl thick or semi-thick cream * 80 g melted butter P3-2 min

30% fat

STEPS AND INSTRUCTIONS:

In a bowl, whisk the egg and sugar until the mixture whitens.

Add the cream, cocoa, salt, flour and melted butter. Mix until smooth.
Preheat your appliance.

Place a small amount of dough (about a teaspoon) in the centre of the plate.
Carefully turn out the bricelets and leave to cool on a wire rack until crisp.

Tips: Bricelets are delicious served with a scoop of ice cream or custard.

FRIBOURG BRICELETS

INGREDIENTS For 20 pieces
* 100 g plain flour

* 8 cl white wine

* 10 cl double cream or semi-thick Snack Collection

2min
* 70 g caster sugar cream Snack Collection Precision
* 2gsalt P3-2min

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Whisk the flour, sugar and salt together in a bowl. Pour in the wine and cream and whisk until the mixture
is smooth.

Preheat your appliance.

Place 1 tablespoon of batter in the centre of each mould on the plate.

Check for doneness and restart if necessary.

Turn out and quickly roll out your bricelets. Leave to cool.

Tips: Alcohol abuse is dangerous to your health and should be consumed in moderation. Preferably use a
dry or sweet wine. Garnish your bricelets for extra enjoyment.

GRUYERE CHEESE BRICELETS

INGREDIENTS For 18 pieces
* 50 g melted butter

* 16 cl water

Snack Collection
* 120 g plain flour I

3min
* 5 cl semi-thick cream 30% fat * 60 g finely grated Gruyere cheese Snack Collection Precision
* 2 thsp Dijon mustard * Salt and pepper P3 - 2min30

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Pour all the ingredients into a bowl and whisk to combine.
Preheat your appliance.

Place a spoonful in the centre of each mould on the plate.
Check for doneness and restart if necessary.

Turn out and leave to cool.

Tips: You can use other cheeses such as Beaufort or Comté to enhance the flavour.
Spices such as curry or cumin are ideal for this recipe.

MASCARPONE AND RED FRUIT BRICELETS

INGREDIENTS For 18 pieces
* 60 g caster sugar

* 250 g mascarpone

Snack Collecti
* 25 cl of liquid cream (30% fat) nack Lotection

e 2min
" Tegg I " 309 icing sugar Snack Collection Precision
* 2cl double cream or semi-thick cream < 1 tsp liquid vanilla P3- 1min30

* 60 g melted butter
* 2 pinches of salt
* 115 g plain flour

* 400 g red fruit (strawberries,
raspberries, blueberries)

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Whisk together the egg and sugar in a bowl, then add the cream, butter, salt and flour. Mix until smooth.
Preheat the appliance.

Place 1 tablespoon of batter in the centre of each mould on the plate.

Check for doneness and restart if necessary.

Turn out and immediately place the bricelets on a rolling pin to give them a tile shape. Leave to harden and
repeat the process.

Pour the mascarpone, cream and sugar into a bowl and whip the mixture with an electric whisk. Using a
piping bag, pipe the cream onto the bricelets, then decorate with the red fruit and dust with icing sugar.

Tips: Add a touch of vanilla or lemon zest to flavour the mascarpone. You can also sweeten it lightly with
icing sugar or honey.



BRICELETS BERNOIS AU CHOCOLAT

INGREDIENTS Pour 20 piéces  * 15 g de cacao en poudre amer

* 1 ceuf * 2gdesel 2 min

* 60 g de sucre en poudre * 100 g de farine T45 Snack Collection Precision

* 2 cl de créme épaisse ou * 80 g de beurre fondu P3-2 min
semi-épaisse 30 % MG

Snack Collection

ETAPES ET INSTRUCTIONS:

Dans un récipient, fouettez I'ceuf et le sucre jusqu'a ce que le mélange blanchisse.

Incorporez la creme, le cacao, le sel, la farine et le beurre fondu. Mélangez jusqu‘a obtenir une pate
homogéne.

Faites préchauffer votre appareil.

Déposez une petite quantité de pate (environ une cuillére a café) au centre de la plaque.

Démoulez délicatement les bricelets et laissez-les refroidir sur une grille pour qu'ils deviennent
croustillants.

Conseils: Les bricelets sont délicieux servis avec une boule de glace ou une créme anglaise.

BRICELETS FRIBOURGEOIS

INGREDIENTS Pour 20 pieces  » 8 cl de vin blanc
* 100 g de farine T45 * 10 cl de créme épaisse ou 2 min

« 70 g de sucre en poudre semi-épaisse Snack Collection Precision
» 2gdesel P3 -2 min

Snack Collection

ETAPES ET INSTRUCTIONS:

Dans un récipient, et a I'aide d'un fouet, mélangez la farine, le sucre et le sel. Versez le vin et la creme puis
fouettez jusqu’a obtenir une pate lisse et homogene.

Faites préchauffer votre appareil.

Déposez 1 cac de pate au centre de chaque empreinte de la plaque.

Vérifiez la cuisson et relancez si nécessaire.

Démoulez et roulez rapidement vos bricelets. Laissez refroidir.

Conseils: L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération. Utilisez un vin sec
ou doux de préférence. Pour plus de gourmandise, garnissez vos bricelets.

BRICELETS AU GRUYERE

INGREDIENTS Pour 18 piéces
* 50 g de beurre fondu

* 16 cld'eau

Snack Collectio
* 120 g de farine T45 na ection

3 min
* 5 cl de creme semi-épaisse 30 % MG+ 60 g de gruyere finementrapé | ..k Collection Precision
* 2 cac de moutarde de Dijon * Sel, poivre P3- 2min30

ETAPES ET INSTRUCTIONS:

Dans un récipient, versez tous les ingrédients et mélangez a l'aide d'un fouet.
Faites préchauffer votre appareil.

Déposez une cas au centre de chaque empreinte de la plaque.

Vérifiez la cuisson et relancez si nécessaire.

Démoulez et laissez refroidir.

Conseils: Vous pouvez utiliser un fromage comme le Beaufort ou le Comté pour renforcer le godt.
Des épices comme le curry ou le cumin seront idéales.

BRICELETS AU MASCARPONE ET FRUITS ROUGES

INGREDIENTS Pour 18 piéces
* 60 g de sucre en poudre

* 115 g de farine T45

Snack Collection
* 250 g de mascarpone

L 2 min
* 1 ceuf o . * 25 cl de creme liquide 30 % MG | ¢,k Collection Precision
* 2 cl de créme épaisse ou semi- * 30 g de sucre glace P3 - 1min30

épaisse * 1 cac de vanille liquide
* 60 g de beurre fondu * 400 g de fruits rouges
* 2 pincées de sel (fraises, framboises, myrtilles)

ETAPES ET INSTRUCTIONS:

Dans un récipient, fouettez I'ceuf et le sucre puis ajoutez la creme, le beurre, le sel et la farine. Mélangez
jusqu'a obtenir une pate homogeéne.

Faites préchauffer votre appareil.

Déposez 1 cac de pate au centre de chaque empreinte de la plague.

Vérifiez la cuisson et relancez si nécessaire.

Démoulez et déposez aussitdt les bricelets sur un rouleau a patisserie pour leur donner une forme en tuile.
Laissez durcir et recommencez I'opération.

Dans un récipient versez le mascarpone, la créme et le sucre puis, a l'aide d'un fouet électrique, montez une
chantilly. A I'aide d’une poche a douille, répartissez la créme dans les bricelets et décorez avec vos fruits
rouges et saupoudrez de sucre glace.

Conseils: Ajoutez une touche de vanille ou de zeste de citron pour parfumer le mascarpone. Vous pouvez
également le sucrer [égérement avec du sucre glace ou du miel.

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




BERNENSKIE PIZZELLE CZEKOLADOWE

SKEADNIKI 20sztuk * 15 g gorzkiego kakao w proszku Snack Collection

* 1jajko * 2gsoli 2min

* 60 g cukru pudru * 100 g maki T45 Snack Collection Precision
* 2 cl gestej lub pétptynnej * 80 g stopionego masta P3-2 min

Smietany 30%

KROKI T INSTRUKCJE:

W misce ubijaj jajko i cukier az mieszanina uzyska biaty kolor.

Dodaj $mietane, kakao, sél, make i roztopione masto. Mieszaj do uzyskania gtadkiej konsystencji.
Rozgrzej urzadzenie.

Umie$¢ niewielka ilos¢ ciasta (okoto tyzeczke) posrodku piyty.

Ostroznie wyjmij ciastka i pozostaw je do ostygniecia na drucianym stojaku, az stang sie chrupiace.

Wskazéwki: Ciastka pizzelle sg pyszne, gdy podaje sie je z gatkg lodéw lub kremem budyniowym.

CIASTKA PIZZELLE FRIBOURG

SKEADNIKI 20sztuk
* 100 g maki tortowej

* 8 cl biatego wina

Snack Collection
* 10 cl Smietany kreméwki lub I

2min

* 70 g cukru pudru pétpiynnej Smietany Snack Collection Precision
* 2gsoli P3-2 min
KROKI TINSTRUKCJE:

Wymieszaj make, cukier i s6l w misce. Wlej wino i $mietane i mieszaj trzepaczkg, az mieszanina uzyska
gtadka konsystencje.

Rozgrzej urzadzenie.

Umies¢ po jednej tyzce ciasta posrodku foremek na ptycie.
Sprawd?, czy wypiek sie udat, i w razie potrzeby zacznij od nowa.
Wyjmij i szybko przewrd¢ ciastka. Pozostaw do ostygniecia.

Wskazowki: Naduzywanie alkoholu jest niebezpieczne dla zdrowia. Nalezy go spozywac z umiarem.
Najlepiej uzy¢ wina wytrawnego lub stodkiego. Udekoruj ciastka, aby czerpac z nich wiekszg przyjemnos¢.

CIASTA PIZZELLE Z SEREM GRUYERE

SKEADNIKI 18sztuk
* 50 g stopionego masta

* 16 cl wody

Snack Collection
* 120 g maki tortowej I

3min
* 5 cl Smietany 30% * 60 gdrobno startego sera gruyere | sk Collection Precision
+ 2 tyzki musztardy Dijon * SOl i pieprz P3-2min30

KROKI I INSTRUKCJE:

Wilej wszystkie sktadniki do miski i mieszaj trzepaczka az do ich pofaczenia.
Rozgrzej urzadzenie.

Umies$¢ po tyzce ciasta posrodku foremek na plycie.

SprawdZ, czy wypiek sie udat, i w razie potrzeby zacznij od nowa.

Wyjmij i pozostaw do ostygniecia.

Wskazoéwki: Mozesz uzy¢ innych seréw, np. beaufort lub comté, aby poprawi¢ smak ciastek.
Przyprawy takie jak curry lub kminek idealnie pasuja do tego przepisu.

CIASTKA PIZZELLE Z MASCARPONE | CZERWONYMI OWOCAMI

SKEADNIKI 18sztuk
* 60 g cukru pudru

* 115 g maki tortowej

+ 250 g mascarpone Snack Collection

L - 2min
"1 JaJI,(o. _— * 25l $mietany 30% Snack Collection Precision
* 2 cl Smietany kremdwki lub * 30 g cukru pudru P3- 1min30
pétptynnej Smietany * 1tyzeczka ekstraktu waniliowego
* 60 g stopionego masta * 400 g czerwonych owocow
* 2 szczypty soli (truskawki, maliny, jagody)
KROKI T INSTRUKCJE:
Wymieszaj jajko i cukier w misce, a nastepnie dodaj $mietane, masto, sél i make. Mieszaj do uzyskania
gtadkiej konsystencji.

Rozgrzej urzadzenie.

Umies$¢ po jednej tyice ciasta posrodku foremek na plycie.

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

Wyjmij i natychmiast umies¢ na watku, aby nada¢ im odpowiedni ksztatt. Pozostaw, aby stwardniaty, i
powtérzy¢ proces.

Wlej mascarpone, $mietane i cukier do miski i ubij trzepaczka elektryczng. Uzywajac rekawa cukierniczego,
napetnij ciastka kremem, a nastepnie udekoruj je czerwonymi owocami i cukrem pudrem.

Wskazowki: Dodaj odrobine wanilii lub skérki cytrynowej, aby nada¢ mascarpone nieco aromatu. Mozesz
réwniez delikatnie posypac ciastka cukrem pudrem lub polac je miodem.

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




BERNER SCHOKOLADENBRETZELI

ZUTATEN Fiir 20 Stiick * 15 g ungesiiRtes Kakaopulver
o 1Ei * 2gSalz 2 min

* 60 g Kristallzucker * 100 g Mehl, Typ 405 Snack Collection Precision
* 20 ml Sahne, 30 % Fett * 80 g Butter, geschmolzen P3-2 min

Snack Collection

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Ei und Zucker in einer Schiissel verquirlen, bis die Masse sehr hell wird.

Sahne, Kakao, Salz, Mehl und geschmolzene Butter hinzugeben. Mischen Sie alles zu einer glatten Masse.
Das Gerdt vorheizen.

Eine kleine Menge Teig (etwa einen Teeldffel) in die Mitte der Platte geben.

Die Bretzeli vorsichtig herausldsen und auf einem Gitterrost abkiihlen lassen, bis sie knusprig sind.

Tipps: Bretzeli schmecken kdstlich zu einer Portion Eis oder Pudding.

FREIBURGER BRETZELI

Snack Collection

ZUTATEN Fiir 20 Stiick * 2gSalz 2 min
+ 100 g Mehl * 80 ml WeiBwein Snack Collection Precision
* 70 g Kristallzucker * 100 ml Doppelrahm oder Sahne P3-2 min

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Mehl, Zucker und Salz in einer Schiissel vermengen. Wein und Sahne hinzugeben und verquirlen, bis die
Mischung glatt ist.

Das Gerdt vorheizen.

Einen Essloffel Teig in die Mitte jeder Form auf der Platte gieRen.

Priifen Sie, ob sie gebacken sind, und wiederholen Sie den Vorgang bei Bedarf.

Herauslosen und die Bretzeli schnell ausrollen. Abkihlen lassen.

Tipps: Der Missbrauch von Alkohol ist gefahrlich fir Thre Gesundheit. In MaBen genieRen. Verwenden Sie
vorzugsweise einen trockenen oder siiRen Wein. Garnieren Sie Ihre Bretzeli fiir zusétzlichen Genuss.

10

BRETZELI MIT GRUYERE-KASE

ZUTATEN Fiir 18 Stiick

* 50 g Butter, geschmolzen
* 50 ml Sahne, 30 % Fett

* 2 EL Dijon-Senf

* 160 ml Wasser

* 120 g Mehl

* 60 g fein geriebener Gruyere-Kdse
* Salz und Pfeffer

Snack Collection
3min
Snack Collection Precision
P3 -2 min 30 sek

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen verriihren.
Das Gerdt vorheizen.

Einen Essloffel in die Mitte jeder Form auf der Platte gieRen.

Priifen Sie, ob sie gebacken sind, und wiederholen Sie den Vorgang bei Bedarf.
Herauslésen und abkiihlen lassen.

Tipps: Sie kdnnen auch andere Kdsesorten wie Beaufort oder Comté verwenden, um den Geschmack zu verstdrken.
Gewdirze wie Curry oder Kiimmel sind ebenfalls ideal fir dieses Rezept.

BRETZELI MIT MASCARPONE UND ROTEN FRUCHTEN

ZUTATEN Fiir 18 Stiick * 250 g Mascarpone Snack Collection
* 60 g Kristallzucker * 250 ml fliissige Sahne (30 % Fett) 2 min
* 1Ei * 30 g Puderzucker Snack Collection Precision

* 20 ml Doppelrahm oder Sahne
* 60 g Butter, geschmolzen

* 2 Prisen Salz

* 1159 Mehl

* 1 TL flussige Vanille
* 400 g rote Friichte (Erdbeeren,
Himbeeren, Heidelbeeren)

P3-1min 30 sek

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Ei und Zucker in einer Schiissel verquirlen, dann Sahne, Butter, Salz und Mehl hinzugeben. Mischen Sie
alles zu einer glatten Masse.

Das Gerat vorwdrmen.

Einen Essloffel Teig in die Mitte jeder Form auf der Platte gieRen.

Priifen Sie, ob sie gebacken sind, und wiederholen Sie den Vorgang bei Bedarf.

Die Bretzeli herauslésen und sofort auf ein Nudelholz legen, damit sie eine Fliesenform erhalten. Hart
werden lassen und den Vorgang wiederholen.

Mascarpone, Sahne und Zucker in eine Schiissel geben und die Mischung mit einem elektrischen
Schneebesen verquirlen. Die Creme mit einem Spritzbeutel auf die Bretzeli geben, dann mit den roten
Friichten verzieren und mit Puderzucker bestauben.

Tipps: Die Mascarpone mit einem Hauch Vanille oder Zitronenschale verfeinern. Sie kdnnen sie auch mit
etwas Puderzucker oder Honig stiRen.

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

N




BERNER CHOCOLADEBRICELETS GRUYERE-BRICELETS

INGREDIENTEN Voor 20 stuks ~ « 15 g bitter cacaopoeder Snack Collection INGREDIENTEN Voor 18 stuks * 1dlwater Snack Collection
< Tei * 2gzout 2 min. * 50 g gesmolten boter * 120 g bloem 3min.
* 60 g fijne kristalsuiker * 100 g tarwebloem (T45) Snack Collection Precision * 5 cl halfvolle room 30% vet * 60 g fijngeraspte Gruyére Snack Collection Precision
« 2 clvolle of halfvolle room * 80 g gesmolten boter P3-2 min. * 2 el Dijon-mosterd * Zout en peper P3-2 min. 30
30% vet
STAPPEN EN INSTRUCTIES:
STAPPEN EN INSTRUCTIES: Doe alle ingrediénten in een kom en meng met een garde.
Klop het ei en de suiker in een kom tot een wit mengsel. Verwarm het apparaat voor.
Voeg de room, de cacao, het zout, de bloem en de gesmolten boter toe. Meng tot een glad mengsel. Doe 1 eetlepel beslag in het midden van elke bakvorm op de plaat.
Verwarm het apparaat voor. Controleer op gaarheid en start het bakproces opnieuw indien nodig.
Doe een kleine hoeveelheid deeg (ongeveer een theelepel) in het midden van de plaat. Haal de bricelets eruit en laat ze afkoelen.

Haal de bricelets er voorzichtig uit en laat ze afkoelen op een rooster tot ze knapperig zijn.

Tips: Je kunt andere kazen gebruiken, zoals Beaufort of Comté, om de smaak te versterken.
Tips: Bricelets zijn heerlijk geserveerd met een bolletje ijs of custard. Specerijen zoals kerrie of komijn zijn ideaal voor dit recept.

FRIBOURG-BRICELETS BRICELETS MET MASCARPONE EN ROOD FRUIT

INGREDIENTEN Voor 20 stuks * 2 gzout . INGREDIENTEN Voor 18 stuks + 250 g mascarpone "
* 100 g bloem * 8 clwitte wijn Snacl;Cn(])iIrI]t?ctlon * 60 g fijne kristalsuiker + 25 cl vloeibare room (30% vet) Snackz(;:)illlfctmn
* 70 g fijne kristalsuiker * 10 cl volle of halfvolle room Snack Collection Precision * Tei *30¢g poc_ederswke_r Snack Collection Precision
P3-2 min. * 2 clvolle of halfvolle room * 1tlvloeibaar vanille-extract P3-1min. 30
STAPPEN EN INSTRUCTIES: * 60 g gesmolten boter * 400 g rode vruchten (aardbeien,
Doe de bloem, de suiker en het zout in een kom en klop ze op. Schenk de wijn en room erbij, en klop tot * 2 snufjes zout frambozen, bosbessen)
het mengsel glad is. * 115 g bloem
Verwarm het apparaat voor.
Doe 1 eetlepel beslag in het midden van elke bakvorm op de plaat. STAPPEN EN INSTRUCTIES:
Controleer op gaarheid en start het bakproces opnieuw indien nodig. Klop het ei en de suiker samen in een kom en voeg de room, de boter, het zout en de bloem toe. Meng tot
Haal je bricelets eruit en rol ze snel uit. Laat afkoelen. een glad mengsel.
Verwarm het apparaat voor.
Tips: Alcoholmisbruik is gevaarlijk voor je gezondheid. Drink met mate. Gebruik droge of zoete wijn, Doe 1 eetlepel beslag in het midden van elke bakvorm op de plaat.
afhankelijk van wat je lekker vindt. Garneer je bricelets om extra te genieten. Controleer op gaarheid en start het bakproces opnieuw indien nodig.

Haal de bricelets eruit en plaats ze onmiddellijk op een deegroller om ze een tegelvorm te geven. Laat ze
uitharden en herhaal het proces.

Doe de mascarpone, room en suiker in een kom en klop het mengsel op met een mixer. Gebruik een
spuitzak om de room op de bricelets te spuiten. Versier ze vervolgens met het rode fruit en bestrooi ze met
poedersuiker.

Tips: Voeg een vleugje vanille of citroenrasp toe om de mascarpone op smaak te brengen. Je kunt het ook
iets zoeter maken met poedersuiker of honing.

12 13



TYNDE VAFLER MED CHOKOLADE

INGREDIENSER 20 stk. * 15 g bittert kakaopulver
* 1&g * 2gsalt
* 60 g sukker * 100 g mel (type 00)

* 0,2 dl almindelig flede * 80 g smeltet smgr

TRIN OG INSTRUKTIONER:
Pisk &g og sukker i en skal, indtil blandingen bliver lys.

Tilseet flade, kakao, salt, mel og smeltet smgr. Bland, indtil blandingen er lind.

Forvarm apparatet.
Lag en lille mangde dej (ca. en teske) pa midten af pladen.

Snack Collection
2 min.
Snack Collection Precision
P3 -2 min.

Tag forsigtigt de tynde vafler af, og lad dem kgle af pa en bagerist, indtil de bliver sprade.

Tips: Tynde vafler er laekre og kan bl.a. serveres med en skefuld is eller vaniljecreme.

TYNDE FRIBOURG-VAFLER

INGREDIENSER 20 stk. * 2gsalt

* 100 g hvedemel * 0,8 dl hvidvin

* 70 g sukker « 1dl flade (50 %)
TRIN OG INSTRUKTIONER:

Snack Collection
2 min.
Snack Collection Precision
P3 -2 min.

Pisk mel, sukker og salt sammen i en skal. Heeld vin og flade i, og pisk blandingen, indtil den er lind.

Forvarm apparatet.

Haeld 1 spsk. dej i midten af hver form pa pladen.

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

Tag dem ud, og rul hurtigt vaflerne sammen. Lad dem kegle af.

Tips: Et for stort indtag af alkohol er farligt for dit helbred. Alkohol bgr derfor indtages med made. Brug

helst en tgr eller sgd vin. Pynt vaflerne for at ggre dem ekstra smukke.

TYNDE VAFLER MED GRUYERE-OST

INGREDIENSER 18 stk. * 1,6 dlvand
* 50 g smeltet smor * 120 g hvedemel 3 min.

* 0,5 dl almindelig flade * 60 g fintrevet gruyere-ost Snack Collection Precision
* 2 spsk. dijonsennep * Salt og peber P3-2,5 min.

Snack Collection

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Heeld alle ingredienserne i en skal, og pisk dem sammen.
Forvarm apparatet.

Heeld en skefuld i midten af hver form pa pladen.

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

Tag dem ud, og lad dem kgle af.

Tips: Du kan bruge andre oste som Beaufort eller Comté til at forbedre smagen.
Krydderier som karry eller spidskommen er ideelle til denne opskrift.

TYNDE VAFLER MED MASCARPONE OG R@D FRUGT

INGREDIENSER 18 stk. * 250 g mascarpone Snack Collection

* 60 g sukker * 2,5dlIflgde 2 min

*lag * 30 g flormelis Snack Collection Precision
+ 0,2 dl flade (50 %) * 1 tsk. flydende vanilje P3-15 min

* 60 g smeltet smer
* 2 knivspidser salt
* 115 g hvedemel

* 400 g red frugt (jordbeer,
hindbeer, blabaer)

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Pisk &g og sukker sammen i en skal, og tilsat derefter flade, smer, salt og mel. Bland, indtil blandingen er lind.
Forvarm apparatet.

Haeld 1 spsk. dej i midten af hver form pa pladen.

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

Tag dem ud, og lg straks vaflerne pa en kagerulle for at give dem en halvrund form. Lad dem blive
sprade, 0g gentag processen.

Haeld mascarpone, flgde og sukker i en skal, og pisk blandingen med en elpisker. Brug en sprgjtepose til at
klemme creme ud pa vaflerne, pynt derefter med ragd frugt, og drys flormelis over.

Tips: Tilsaet lidt vanilje eller citronskal til mascarponen for at give den mere smag. Du kan ogsa sgde den
let med flormelis eller honning.



CHOKLADBRICELETTER FRAN BERN GRUYERE-BRICELETTER

INGREDIENSER For 20 st. * 2gsalt Snack Collection INGREDIENSER For 18 st. * 16 cl vatten Snack Collection
« 14gg + 100 g vetemjo 2 minuter * 50 g smélt smor * 120 g vetemjol 3 minuter
* 60 g strosocker * 80 g smalt smor Snack Collection Precision * 5 clvispgrddde 30 % fetthalt * 60 g finriven Gruyére-ost Snack Collection Precision
+ 2 cl vispgradde 30% fetthalt P3-2 minuter * 2msk dijonsenap * Salt och peppar P3-2min30s
+ 15 g rakakao
STEG OCH INSTRUKTIONER:
STEG OCH INSTRUKTIONER: Hall alla ingredienser i en bunke och vispa ihop.
Vispa dgg och socker i en skal tills blandningen blir vit. Forvdrm apparaten.
Tillsatt gradde, kakao, salt, mjol och smalt smor. Blanda tills det dr slatt. Lagg en sked smet i mitten av varje form pa plattan.
Forvdrm apparaten. Kontrollera om de dr klara och starta om vid behov.
Ldgg en liten mdngd deg (ungefar en tesked) i mitten av plattan. Ta ur och lat svalna.
Ta forsiktigt av briceletterna och lat svalna pa ett galler tills de ar krispiga.
Tips: Du kan anvdnda andra ostar, som Beaufort eller Comté, for att forhoja smaken.
Tips: Briceletter smakar utsokt tillsammans med en skopa glass eller vaniljkram. Kryddor som curry eller spiskummin passar perfekt fér det hdr receptet.

BRICELETTER FRAN FRIBOURG BRICELETTER MED MASCARPONE OCH RODA FRUKTER

INGREDIENSER For 20 st. * 2gsalt " INGREDIENSER Fér 18 st. * 250 g mascarpone :

* 100 g vetemjol * 8clvittvin SnaZcI:nCig:jlfgrtlon * 60 g strosocker * 25 cl vispgrddde (30 % fetthalt) Snach:nCishlteecrtlon

* 70 g strosocker * 10 clvispgradde Snack Collection Precision *lagg * 30 g florsocker Snack Collection Precision

P3 -2 minuter * 2 clvispgrddde * 1 msk vaniljarom P3-1min30s

STEG OCH INSTRUKTIONER: * 60 g smalt smor * 400 g roda frukter (jordgubbar,

Vispa ihop mjdl, socker och salt i en bunke. Tillsdtt vin och grédde och vispa tills blandningen &r slat. * 2 nypor salt hallon, blabér)

Forvdrm apparaten. * 115 g vetemjél

Lagg 1 msk smet i mitten av varje form pa plattan.

Kontrollera om de dr klara och starta om vid behov. STEG OCH INSTRUKTIONER:

Ta ur och rulla snabbt dina briceletter. Lat svalna. Vispa ihop dgg och socker i en bunke och tillsdtt sedan gradde, smér, salt och mjél. Blanda tills det r slatt.
Forvdarm apparaten.

Tips: Alkoholmissbruk ar farligt for hélsan, alkoholintag bor darfér ske med matta. Anvénd helst ett torrt Ldgg 1 msk smet i mitten av varje form pa plattan.

eller sétt vin. Dekorera dina briceletter om du vill. Kontrollera om de &r klara och starta om vid behov.
Ta ur och placera omedelbart briceletterna pa en kavel for att de ska fa en rullform. Lat stelna och upprepa
processen.

Haéll mascarpone, grdadde och socker i en bunke och vispa blandningen med en elvisp. Anvdnd en
spritspase for att spritsa gradden pa briceletterna, dekorera sedan med rdda frukter och pudra florsocker
over dem.

Tips: Tillsatt lite vanilj eller citronskal fér att ge mascarponen smak. Du kan dven gdra den lite sétare med
florsocker eller honung.
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TYNNE SUOKOLADEVAFLER FRA BERN

INGREDIENSER 20 porsjoner * 15 g kakaopulver uten sukker

Snack Collection
* 1egg * 2gsalt

2min
* 60 g strasukker * 100 g T45-mel Snack Collection Precision
* 2 clflgte, 30 % fett * 80 g smeltet smer P3-2 min

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Visp egg og sukker i en bolle til blandingen blir hvit.

Tilsett flgte, kakao, salt, mel og smeltet smer. Bland til deigen er jevn.
Forvarm produktet.

Tilsett en liten mengde deig (cirka én teskje) i midten av platen.

Vend forsiktig ut de tynne vaflene, og la dem avkjgles pa en rist til de er sprg.

Tips: Tynne vafler kan serveres med en kule iskrem eller vaniljekrem.

TYNNE FRIBOURG-VAFLER

INGREDIENSER 20 porsjoner * 2gsalt
* 100 g hvetemel « 8 cl hvitvin
* 70 g strasukker * 10 cl kremflgte eller matflgte

Snack Collection
2min
Snack Collection Precision
P3 -2 min

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:
Visp mel, sukker og salt sammen i en bolle. Hell i vin og flgte, og visp til blandingen blir jevn.
Forvarm produktet.

Tilsett én spiseskje med rgre i midten av hver form pa platen.

Kontroller at de er stekt, og gjenta ved behov.

Vend ut og rulle ut de tynne vaflene raskt. La de avkjgles.

Tips: Alkoholmisbruk er helseskadelig, og alkohol bgr konsumeres i moderate mengder. Bruk helst en tgrr
eller sgt vin. Pynt de tynne vaflene for a gjere dem ekstra flotte.
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TYNNE VAFLER MED GRUYERE

INGREDIENSER 18 porsjoner
* 50 g smeltet smer

* 5 cl flgte, 30 % fett

* 2 ss Dijon-sennep

* 16 clvann

* 120 g hvetemel

* 60 g finrevet gruyére
* Salt og pepper

Snack Collection
3min
Snack Collection Precision
P3 -2 min 30 sek

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Hell alle ingrediensene i en bolle, og visp for & blande dem.
Forvarm produktet.

Tilsett én skje i midten av hver form pa platen.

Kontroller at de er stekt, og gjenta ved behov.

Vend ut, og la de avkjgles.

Tips: Du kan bruke andre oster for & forsterke smaken, for eksempel beaufort eller comté.
Krydder som karri eller spisskummen passer perfekt i denne oppskriften.

TYNNE VAFLER MED MASCARPONE OG RDD FRUKT

INGREDIENSER 18 porsjoner * 250 g mascarpone

* 60 g strasukker * 25 cl flgte (30 % fett)

* 1egg * 30 g melis

* 2 cl kremflgte eller matflgte * 1 ts vaniljeessens

* 60 g smeltet smor * 400 g rd frukt (jordbeer,
* 2 klyper med salt bringebeer, blabar)

* 115 g hvetemel

Snack Collection
2min
Snack Collection Precision
P3 -1 min 30 sek

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Visp sammen egg og sukker i en bolle, og tilsett flgte, smer, salt og mel. Bland til deigen er jevn.

Forvarm produktet.

Tilsett én spiseskje med rgre i midten av hver form pd platen.

Kontroller at de er stekt, og gjenta ved behov.

Vend ut og plassere de tynne vaflene umiddelbart pa et kjevle for & forme dem. La de stivne, og gjenta
prosessen.

Hell mascarpone, flgte og sukker i en bolle, og pisk blandingen med en elektrisk visp. Bruk en spraytepose
til & spreyter du kremen pa de tynne vaflene. Dekorere dem med red frukt, og stre over melis.

Tips: Tilsett litt vanilje eller sitronskall for & gi mascarponen ekstra smak. Du kan ogsa gjere den litt sgtere
ved hjelp av melis eller honning.



AINEKSET 20 kappaletta * 15 g kaakaojauhetta
* 1 kananmuna * 2 gsuolaa
* 60 g hienoa sokeria * 100 g vehndjauhoja

* 20 ml 30-prosenttista paksua * 80 g sulatettua voita
tai paksuhkoa kermaa

OHJEET:
Vatkaa muna ja sokeri kulhossa, kunnes seos on vaaleaa.

Lisad kerma, kaakao, suola, jauhot ja sulatettu voi. Sekoita, kunnes taikina on tasaista.

Esilimmitd laite.
Laita pieni mddrd taikinaa (noin teelusikallinen) levyn keskelle.

Irrota vohvelit varovasti ja anna niiden jddhtyad ritildlld, kunnes ne ovat rapeita.

Vinkkeja: Bricelet-vohvelit ovat herkullisia jadtelon tai vaniljakastikkeen kera.

FRIBOURGIN BRICELET-VOHVELIT

AINEKSET 20 kappaletta * 80 ml valkoviinia

* 100 g vehndjauhoja * 1 dl kuohukermaa tai muuta
* 70 g hienoa sokeria paksuhkoa kermaa

* 2gsuolaa

OHJEET:

Vatkaa jauhot, sokeri ja suola kulhossa. Lisad viini ja kerma ja vatkaa, kunnes seos on tasaista.

Esilimmitd laite.

Laita ruokalusikallinen taikinaa levyn jokaisen muotin keskelle.
Tarkista kypsyys ja jatka kypsennysta tarvittaessa.

Poista vohvelit muoteista ja kauli ne nopeasti. Anna jadhtya.

Vinkkeja: Alkoholin vadrinkdytt6 on vaarallista terveydelle, ja sita tulisi kdyttad kohtuullisesti. Kayta

mieluiten kuivaa tai makeaa viinid. Koristele vohvelit ja nauti.
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BRICELET-VOHVELIT BERNILAISELLA SUKLAALLA

Snack Collection

Snack Collection Precision

Snack Collection

Snack Collection Precision

GRUYEREJUUSTOBRICELET-VOHVELIT

AINEKSET 18 kappaletta * 1,6 dl vettd

* 50 g sulatettua voita * 120 g vehndjauhoja

* 0,5 dI 30-prosenttista * 60 g hienoksi raastettua
paksuhkoa kermaa gruyerejuustoa

* 2 rkl dijonsinappia * Suolaa ja pippuria

OHJEET:

Kaada kaikki ainekset kulhoon ja vatkaa seokseksi.
Esilammitd laite.

Laita lusikallinen taikinaa levyn jokaisen muotin keskelle.
Tarkista kypsyys ja jatka kypsennysta tarvittaessa.

Poista muoteista ja anna jadhtya.

Snack Collection
3min
Snack Collection Precision
P3-2min30s

Vinkkeja: Voit tuoda liséd makua kdyttamalld muita juustoja, kuten beaufortia tai comtéa.

Curryn ja juustokuminan kaltaiset mausteet sopivat erinomaisesti reseptiin.

BRICELET-VOHVELIT MASCARPONESTA JA PUNAISISTA MARJOISTA

AINEKSET 18 kappaletta * 115 g vehndjauhoja
* 60 g hienoa sokeria * 250 g mascarponea
* 1 kananmuna * 2,5 dl kermaa (30-prosenttista)
¢ 20 ml kuohukermaa tai muuta * 30 g tomusokeria
paksuhkoa kermaa * 1 tlvaniljauutetta
* 60 g sulatettua voita * 400 g punaisia marjoja
* 2 hyppysellistd suolaa (mansikoita, vadelmia, mustikoita)
OHJEET:

Snack Collection
2 min

Snack Collection Precision

P3-1min30s

Vatkaa muna ja sokeri kulhossa vaahdoksi ja lisda sitten kerma, voi, suola ja jauhot. Sekoita, kunnes taikina

on tasaista.

Esilammitd laite.

Laita ruokalusikallinen taikinaa levyn jokaisen muotin keskelle.
Tarkista kypsyys ja jatka kypsennysta tarvittaessa.

Irrota vohvelit ja aseta ne heti kaulimelle, jotta ne saavat laattamaisen muodon. Anna jahmettyd ja toista vaiheet.
Kaada mascarpone, kerma ja sokeri kulhoon ja vatkaa seos sahkdvatkaimella. Pursota pursottimella
kermaa vohveleille, koristele punaisilla marjoilla ja sirottele pdalle tomusokeria.

Vinkkeja: Mascarponeen saa lisdd makua ripauksella vaniljaa tai sitruunankuorta. Voit myés tuoda hieman

makeutta tomusokerilla tai hunajalla.
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BEPHCDBKI LHLOKOAAAHI TOHKI XPYCTKI BADAI TOHKI XPYCTKI BA®AI I3 CUPOM 'PHOEP

IHIPEAIEHTU Ha 20 nopuiii * 21 coni Snack Collection IHTPEAIEHTU Ha 18 nopuiii * 2 CT.21. ADKOHCBKOI ripunui Snack Collection

* 1 qiiLe * 100 r nweHWYHOro 60poLUHa 2B * 50 r po3TOMNNEHOro BEPLIKOBOrO * 160 M1 BOAN 3xs

* 60 r ApibHO3epHNCTOrO LKPY BILLOTO IaTYHKY Snack Collection Precision macna * 120 r 3BUYaiiHOro 60poLLHa Snack Collection Precision

* 30 Mn rycTux abo HaniBryctux * 80 r po3TOMN/EHOrO BEPLUIKOBOrO P3-2xB * 50 MA HaniBrycTux BepLUKiB * 60 Api6HO HaTepToro cupy Iproep P3-2x830c
BepLUKiB 30-BifCOTKOBOT XMUPHOCTI macia 30-BifiCOTKOBOI XXMPHOCTI * Cinb i nepeup

* 15 1 ripKoro Kakao-nopoLuky
KPOKM I IHCTPYKLIT 3 MPUrOTYBAHHS:

KPOKM /A IHCTPYKLIE 3 MPUTOTYBAHHS: BucunTe BCi iHrpegieHTyt B vaLwy i 36miiTe ix BIHUMKOM.

Y vawwi 36usaiite aiLA Ta LKPOBY NyAPY, MOKM CyMiLll He nobinie. Posirpiiite npunag.

[logaiite BepLUKW, Kakao, Cinb, BOPOLLHO i po3Ton/eHe BepLUKOBe Maco. Mepemiluaiite 40 OAHOPIAHOI Mack. BuknagiTb N0 NOXLU; TicTa B LIEHTP KOXHOT GOPMM Ha Ha NAWTI.
Posirpiiite npunag. MepesipTe roToBHICTb i 38 NOTPeby NOBTOPITL MPpOLieAYPY.
Brknagitb HeBenuKy KinbKicTb TicTa (MPUO6AU3HO YailHy NOXKKY) B LLEHTP Tapinku. BuiimiTh i 3anuwwTe BUCTUraTL.

06epexHo BUIAMITL BadAi i 3aaMLLTe iX BUCTUTATW Ha PeLUiTL A0 YTBOPEHHS XPYCTKOT CKOPUHKN.
Nopapau: LWLo6 nigcunanti cMak, MoXHa BUKOPUCTOBYBATH iHLLI cupwm, Taki sk Bodop abo KoHte.
Mopapgw: Toxki xpycTki Badni 06pe CMakytoTh i3 KyNbko MOpO31Ba abo 3aBapHUM KpeMOoM. [lo uboro peLienTy ifeanbHo NiAXOAATb cnewi, Taki Ak kappi a6o KMUH.

OPIBYP3bKI TOHKI XPYCTKI BADAI TOHKI XPYCTKI BA®AI 3 MACKAPIOHE TA YHEPBOHMW ®PYKTAMU

IHTPEAIEHTU Ha 20 nopuiii * 80 mn 6inoro BrHa Snack Collection IHTPEAIEHTU Ha 18 nopuiii * 115 1 3BNYaiiHOro 6opoLLHa Snack Collection
* 100 r 3BKYaiiHoro 6opoLLHa * 10 M7 rycTux abo HanisrycTux 2B * 60 r Api6HO3epHNCTOrO LyKpy * 250 r mackapnoxe 2 min
* 70T ApI6HO3€PHNCTOrO LyKpy BepuikiB Snack Collection Precision * 1 qiiue * 250 mn piakux Bepukis (30% Snack Collection Precision
e 2rconi P3-2x8 * 20 mn rycTux abo HaniBryctux XUPHOCTI) P3-1x830c¢
BepLUKiB * 30 r LUykpoBoi nyapu
KPOKM A IHCTPYKLIT 3 NPUrOTYBAHHS: * 60 r po3TOMNIEHOro BEPLLIKOBOIO * 1 Y.n. pifKOro eKCTpaKTy BaHini
Y vaLui 36uiite 60poLUHO, LKPOBY NYAPY i Cinb. BuiiTe BUHO i BepLuKN i 36MBaliTe, NOKK CyMilll He CTaHe macna * 400 r yepBOHVX HPYKTIB
OZHOPIZHOM. * 2 wWwinkw coni (monyHuLs, ManuHa, YopHULSA)
Posirpiiite npunag.
Brknagitb 1o 1 cTON0BI NOXL TicTa B LLEHTP KOXHOT GOpMU Ha NAuTi. KPOKMW A IHCTPYKLLE 3 MPUrOTYBAHHS:
MepeBipTe roTOBHICTL | 33 NOTPe6Y NOBTOPITL NPOLeAYPY. 36wiite B vaLui AiLe i Lykop, A0AAlITe BEPLLKM, MAco, Ciflb | 6opoLuHO. Mepemiluaiite 40 OAHOPIAHOT MacK.
BuiiMiTb i LWIBMAKO po3kayuaiTe TOHKI XpyCTKi Badi. 3anuiuTe BUXONOHYTH. Posirpiiite npunag.
Buknagitb no 1 cTon0BiiA NOXL TicTa B LeHTP KOXHOI GOpMI Ha NauTI.
Mopapw: 310BX1BaHHS ankoronem HebesneuHe An5 340p0B'S, TOMY i Oro CAij BXUBATK B MOMipHUX lepesipTe roToOBHICTL | 33 NOTPebYM NOBTOPITL NPOLIEAYPY.
KinbKOCTAX. baxaHo BUKOPUCTOBYBATM Cyxe abo CoNoAKe BUHO. [ns 6inbLuoi Haconoaun npukpacste Badsi Buiimith i3 dopm i Bigpasy X BUKNaAiT BadAi Ha cKasKky, o6 Haaath im popmy. [laiiTe 3aCTUTHYTH i
rapHipom. MOBTOPITb NpoLieaypy.

Bunniite MackapnoHe, BEpLLKM Ta LiyKop Y ualuy i 361idTe cymitl eneKTpUYHAM BiHUMKOM. 3a ,0MOMOTot
KOHAMTEPCHKOTO Milllka BUKNAZITh Kpem Ha Badi, npukpacsTe ix YepBoHUMM GpyKTamu il mocumnte
LlyKPOBOHO MYAPOHO.

Mopaaw: LLo6 HagaT MackapnoHe cmMaky, A0AaiATe TPOXM BaHini abo NMMOHHOI Lieapw. Bu Takox moxeTe
3nerka nigconoAnTV 110ro LiyKpoBO NyAPOto abo MefoM.
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