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MODE D’EMPLOI

*Lors de la premiére mise en
service de Fappareil, il est
fecommandé de passer un
chiffon doux ou un papier
absorbant légérement huilé sur
les plagues gaufres et sur le
moule inférieur.

*N.B. : A la premiére utilisation
de I'appareil, un leger dégage-
ment d'odeur et de fumée peut
se produire.

* Pendant la cuisson, il est nor-
mal gue le voyant s'alilume et
s'éteigne tour & tour.

PRECAUTIONS
DEMPLOI

*Ne jamais plonger I'appareil
dans I'eau.

* Pendant son utiiisation, votre
appareil est chaud : pour les
manipulations, il faut donc tou-
jours utiliser tes poignées pré-
vues a cet effet.

* Nous vous recommandons de
toujours utiliser des maniques
pour :

- ouvrir I'appareil.
- manipuler les plats apres
prechauffe et aprés cuisson.

* Dans le cas ou une rallonge est
nécessaire, utiliser une rallon-
ge avec prise de terre incorpo-
rée et fils de section égale ou
supérieure a 1 mme.

UTILISATION DU MINUTEUR

(selon modéle)

* Le minuteur vous permet de -
surveilier le temps de cuisson.

POUR PROGRAMMER LE MINUTEUR :

* Appuyer sur le bouton situé a droite de Pafficheur (soit
par plusieurs appuis brefs, soit par un seul appui pro-
longé) pour régler le temps :

- dans la programmation de 0 4 10 minutes, le minuteur
évolue en demi-minute*. R

- dans la programmation de 10 4 99 minutes, le minuteur
evolue en minute,

* Relécher le bouton.

*Le temps sélectionné"clignoté_et re-d,_éeo:m-pte' com-

mence :

- le décompte de 99 2 10 minutes s'effectue en minute.

- le décompte de 10 & 1 minute s'effectue en demi-
minute*. - g e

-le décompte de la dernigre minute s'effectue en
seconde. : : -

* Remarque : la demi-minute est signalée par un petit
"5" situé en haut & droite de I'afficheur

POUR ANNULER LA PROGRAMMATION DU MINUTEUR :

* En cas d'erreur du temps programmé ou pour arréter le
minuteur en cours de décompte, maintenir appuyé le
bouton situé & droite de F'afficheur pendant 2 secondes ;
le minuteur est remis automatiquement a zéro.

POUR ARRETER LA SONNERIE :

* Lorsque le temps de cuisson est écoulé, la sonnerie
du minuteur retentit et s'arréte automatiquement
aprés 2 séries de sonnerie. )

* Pour arréter manuellement la sonnerie, appuyer sur le
bouton situé & droite de I'afficheur.

* Attention : le minuteur signale la fin du temps de cuis-
Son mais narréte pas I'appareil. b 4,

POUR CHANGER LA PILE : ‘

* S'il y a perte partielle ou totale de I'affichage, la pile
doit étre changée. - .. :
* Pour changer la pile, extraire le minuteur de I'appareil

en le déclipsant.

NETTOYAGE

* Débrancher le cordon électrique et laisser refroidir l'appareil en position puverte.

* Nettoyer les plaques, les maules et le corps de I'appareil avec une éponge et votre détergent

habituel.

* Ne pas utiliser d’éponge metallique, ni de poudre & récurer.
* NE JAMAIS PLONGER LAPPAREIL DANS LEAU.
* N.B. : Les plaques gaufres et les moules passent au lave-vaisselle.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

APPAREILLAGE ELECTRIQUE

* Puissance et tension indiquées sur I'appareil.

* Cordon fixe ou amovible (selon modele).
Si le cable d’alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son service aprés-vente ou
une personne de qualification similaire afin d’éviter un
danger.

COMPOSANTS

* Corps en acier laqué

* Plaques gaufres et moules amo-
vibles avec revétement anti-
adhésif

* Voyant lumineux

* Thermostat réglable

* Minuteur (selon modéle)

UTILISATION DE LA FONCTION GAUFRE

POUR PASSER DE LA FONCTION FOUR A LA FONCTION GAUFRE :

1. Débrancher le cordon électrique.
2. Verifier que I'appareil soit froid.

3. Retirer le moule inférieur.
Retirer le moule supérieur : pousser Fergot ressort sous la
poignée pour fibérer le moule et retirer celui-ci en le prenant
de biais.

4. Refermer I'appareil.

5. Meitre I'appareil en position basse : enfoncer le bouton
situé a larriére de I'appareil tout en poussant vers le bas.

6. Mettre en place les plaques gaufres ;

*-Remarque : votre appareil doit &tre en position basse.

* Poser la plaque gaufres de biais sur Yappareil en venant
en butée dans I'ergot fixe. Ecarter ensuite légérement
P'ergot ressort ep;?gappuyer sur la plaque et relacher le
ressort pour veffouiller la plaque.

POUR LA CUISSON : :
1. Régler le thermostat selon la recette.

2. Brancher le cordon amovible sur I'appareil {selon modele) en enfongant bien a fond la prise.
Brancher ensuite sur le secteur : le voyant s'allume et Je préch_auffage dgmgr .
3. Quand le voyant lumineux s'éteint, le préchauffage de Fappareil est terminé.

4. Verser la pate a gaufres au centre de la plaque en veillant & ce

empreintes.

5. Fermer I'appareil et laisser cuire comme indiqué dans Ia recette.

quelle ne déborde pas des §=-7%
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GAUFAES TRADITIONNELLES

PREPARATION : 15 MINUTES + 1 HEURE DE REPOS DE LA PATE CUISSON : 4 MINUTES

INGREDIENTS : * 300 G DE FARINE ® 1/2 L DE LAIT * 75 G DE SUCRE EN POUDRE * 100 G DE BEURRE ® 2 OEUFS

« 10 G DE LEVURE * 1 PINCEE DE SEL :

Me’langer a farine et la levure dans un saladier. Faire un puits et ajouter le sel, le sucre, le beurre
fondu et les oeufs entiers. Délayer peu a peu avec le lait. Laisser reposer la pate 1 heure.

Cuire les gaufres 4 minutes, thermostat 3.

TRADITIONELE WAFELS -

BEREIDING : 15 MINUTEN + 1 UUR RIJZEN VAN HET BESLAG BAKTIID ¢ 4 MINUTEN

INGREDIENTEN : © 300 G BLOEM * 1/2 L MELK * 75 G suIKeER * 100 G BOTER * 2 EIEREN *'10 G GIST *
1 MESPUNTJE ZOUT : ) ' s ‘ ' i

Meng de bioem en de gist in een grote kom. Maak er een kuilje in en voeg zout, suiker, de
gesmolten boter en de eieren toe. Al roerend langzaam de melk toevoegen. Laat het beslag
1 uur rusten. ’ - ’

Bak de wafels in 4 minuten, thermostaat op 3.

ST AT TRADITIONELLE, WAFRETRE R
ZUBEREITUNG : 15 MINUTEN + 1 STUNDE RUHE DES Teigs BAcCKzEIT 4 Mll:ll:lTEN
ZUTATEN : © 300 G MEHL » 1/2 L MiLcH » 75 G PUDERZUCKER * 100 G ButTeR * 2 EigR » 10 G HEFE *
1 PRISE SALZ

Das Mehi und die Hefe in einer Schiissel vermischen. Salz, Zucker, die geschmolzene Butter
und die\:snzen Eier untermischen. Nach und nach mit Milch verdiinnen. Den Teig 1 Stunde
lang ruhen ladsen.

Die Waffein 4 Minuten auf Thermostatstellung 3 backen.

FR i TRADITIONAL WAFFLES -

PREPARATION : 15 MINUTES + 1 HOUR TO LEAVE THE MIXTURE Cooxm-e : 4 MINUTES
INGREDIENTS © ® 300 G FLOUR © 1/2 L MILK * 75 G CASTER SUGAR ¢ 100 G BUTTER ® 2 EGGS * 10 G BAKING
POWDER ¢ 1 [PINCH OF SALT

Mix together the flour and baking powder in a bowt. Then add salt, caster sugar, melted butter
and eggs. Gradually stir in the milk. Leave the mixture for 1 hour.
Cook waffles for 4 minutes, at thermostat 3.
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i s RIZIAAUX CREVETTES: 2 £ Lt
PREPARATION : 20 MINUTES CuisSON : 25 MINUTES
INGREDIENTS : * 250 G DE PATE A PIZzA * 200 G DE CREVETTES DECORTIQUEES ® 2 TOMATES EMINCEES *
1 POIVRON ROUGE EMINGE * 100 G DE GRUYERE RAPE * ORIGAN ® HUILE D'OLIVE * SEL ® POIVRE
taler la pate a pizza et en garnir le moule. Ajouter les tomates, ie poivron, les crevettes, le
gruyére et l'origan. Arroser ensuite d’huile d'olive puis assaisonner de sel et poivre.
Cuire 25 minutes, thermostat 3.

[ ==

L EEEA MET GARNALENT

BEeREIDING : 20 MINUTEN . BAKTID : 25 MINUTEN

INGREDIENTEN : ® 250 G PIZZADEEG ¢ 200 G GEPELDE GARNALEN * 2 TOMATEN IN PLAKJES 1 RODE PAPRIKA

IN REEPJES ¢ 100 G GERASFTE KAAS ¢ OREGANO * OLMFOLIE * ZOUT ® PEPER

Ro! het pizzadeeg uit en bekleed er de bakvorm mee. Bedek met tomaat, paprika, garnalen,
geraspte kaas en oregano. Besprenkel het geheel met olufohe en: voeg zout en peper naar

smaak toe.

Bak 25 minuten, thermostaat op 3.

i B Rt S

- PIZZA MIT KRABBEN

EES i T Pk e S el A A D

ZUBEREITUNG : 20 MINUTEN Backzeir : 25 MINUTEN

ZUTATEN : * 250 G PizzaTEIG ¢ 200 G GESCHALTE KRABBEN * 2 KLEINGESCHNITTENE TOMATEN -1 KLEIN- - g

GESCHNITTENE ROTE PAPRIKASCHOTE * 100 G GERIEBENEN SCHWEIZERKASE * MAJORAN * OLIVENOL SaLz

* PFEFFER

Den Pizzateig ausrollen und in die Form flllen. Die Tomaten, die Paprikaschote, die Krabben,
den Schweizerkise und den Majoran hinzufiigen. Dann mit Olivendl! betraufeln und mit Salz

und Pfeffer wirzen. *

25 Minuten auf Thermostatsteliung 3 backen.

PIZEA iiftfif.fﬁrﬂ@%i. A8

PREPARATION 20 MINUTES g - Cooxme 25 MINUTES
INGREDIENTS : ® 250 G PIzZA PASTRY * 200 G SHELLED PRAWNS ® 2 TOMATOES CUT INTO THIN SLICES ¢ 1
RED PEFPER CUT INTO THIN SLICES * 100 G GRATED CHEESE * OREGANO * OLIVE OIL ® SALT * PEPPER




: WL G PIZZA AU FROMAGE DE OHEVRE - :

_ PREPARATION : 20 MINUTES CUISSON : 15 MINUTES
INGREDIENTS : ® 250 G DE PATE A PizzA * 100 G DE FROMAGE DE CHEVRE EN TRANGHES ® 200 ML DE COULIS
DE TOMATE * 1 TOMATE COUPEE EN RONDELLES ® 80 G DE GRUYERE RAPE * CIBOULETTE HACHEE ® 12 OLIVES

“NOIRES ® HUILE D'OLIVE

taler la pate a pizza et en garnir le moule. Ajouter le coulis de tomate, le fromage de chévre,
les rondelles de tomate, le gruyeére, la ciboulette et les olives. Arroser ensuite d'huile d'olive.
Cuire 15 minutes, thermostat 3.

# ey vl
BEREIDING : 20 MINUTEN BAKTIID : 15 MINUTEN
INGREDIENTEN : ® 250 G PIZZADEEG * 100 G GEITENKAAS IN PLAKJES ® 200 ML GEZEEFDE TOMATEN ® 1 TOMAAT
IN SCHIJFJES * 80 G GERASPTE KAAS ® FIINGESNEDEN BIESLOOK ® 12 ZWARTE OLIJVEN ® OLIFOLIE
ol het pizzadeeg uit en bekleed er de bakvorm mee. Bedek met de gezeefde tomaten, de gei-

. ltenkaas, de schijfjes tomaat, de geraspte kaas, de bieslook en de olijven. Besprenkel het
geheel met olijfolie.
Bak 15 minuten, thermostaat op 3.

B e T dEGENKASE .
ZUBEREITUNG : 20 MINUTEN . Backzeim : 15 MINUTEN
ZUTATEN : » 250 G PizzaTEIG » 100 G ZIEGENKASE IN SCHEIBEN * 200 ML TOMATENSAUCE ® 1 IN SCHEIBEN
GESCHNITTENE TOMATE * 80 G GERIEBENEN SCHWEIZERKASE * GEHACKTES SCHNITTLAUCH * 12 SCHWAR-
z& OLIVEN * OLIVENOL

4

en Pizzateig ausrollen und in die Form fillen. Die Tomatensauce, den Ziegenkise, die
Tomatenscheiben, den geriebenen Schweizerkase, den Schnittiauch und die Oliven hinzufi-
gen. Dann mit Olivenol betraufeln.
15 Minuten auf Thermostatstellung 3 backen. :

g 2
COOKING : 15 MINUTES
4 2
INGREDIENTS : * 250 G 8274 PASTRY * 100 G GOAT CHEESE IN SLIGES * 200 ML TOMATO PUREE * 1 TOMATO
CUT IN SLICES * 80 G GRATED CHEESE * MINCED GHIVES * 12 BLACK OLIVES ® OLIVE OIL

5122 A WITH GOAT CHEESE
Rt T N R e el Ty
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TPARATION © 35 MINUTES + 12 HEURES DE MARINADE
REDIENTS : » 2 ABAISSES DE PATE FEUILLETEE DE 250 G * 250 G DE MAIGRE DE PORC * 250 G DE FILET
LAILLE » 250 G DE TALON DE JAMBON BLANG * 3 ECHALOTES * 250 ML DE VIN BLANC D’ALSACE * PERSIL
HACHE » SEL ¢ POIVRE * 1 OEUF POUR LA DORURE

Déiaiiler en petits des le porc, la volaille et le jambon. Hacher les échalotes et faire mariner le
tont 12 heures avec le vin blanc, le persil, sel et poivre. Egoutter.
Garnir le moule avec une abaisse de péte feuilletée et piquer la pate avec une fourchette. Ajouter
les viandes puis recouvrir avec la deuxiéme abaisse de pate: Souder ensuite les bords, dorer
< Yoeuf battu et faire une cheminée au centre.
e 25 minutes, thermostat 2.
i E h‘;’lﬁhﬁ‘.’.‘ H.rIR'.I'UH /5 E'ZJIS i ;

E & ‘ i el ) b
BEREIDING : 35 MINUTEN + 12 UUR MARINEREN BAKTWD : 25 MINUTEN
[HGREDIENTEN : * 2 BODEMS VAN BLADERDEEG VAN 250 GR ¢ 250 G MAGER VARKENSVLEES ¢ 250 G KIPFILET
{OF ANDER GEVOGELTE) * 250 G GEKOOKTE HAM * 3 SJALOTJES * 250 ML WITTE WIN (ELZAS) FIINGEHAKTE
FETERSELIE * ZOUT ® PEPER ® 1 EI OM HET DEEG MEE TE BESTRIJKEN s

H at vlees. de kip en de ham in blokjes snijden. De sjalotjes fijnhakken en alles 12 uar marineren
#in de wiln met peterselie, zout en peper . Uit laten lekken.

(xekleed de bakvorm met een plak deeg en prik er met een vork gaatjes in. Verdeel het vlees over
hat deaeg en bedek met de tweede plak bladerdeeg. Plak de randen van het deeg aan elkaar vast
en strijk het losgeklopte ei over de taart. Maak een openingetje in het midden van de taart

?:_ K 25 minuten, thermostaat op 2. .

ELSAS'-"V'ER FﬂSTETE 3
il ol W ik

ZUBEREITUNG : 35 MINUTEN + 12 STUNDEN MARINIEREN Backzeit : 25 MINuTEN
ZUTATEN © » 2 BLATTERTEIGTEILE VON 250 G * 250 G MAGERES SCHWEINEFLEISCH ® 250 G GEFLUGELFILET
* 250 G GEKOCHTEN SCHINKEN ¢ 3 SCHALOTTEN * 250 ML ELSASSER WEIBWEIN @ GEHACKTE PETEHSILIE
= Salz « PrEFFER * 1 EI ZUM BRAUNEN &
as Schweinefleisch, das Gefliigelfitet und den Schinken in Wiirfel schneiden. Die Schalotten
hacken und altes 12 Stunden im WeiBwein mit der Petersilie, Salz und Pieffer marinieren las-
sen. Abtropfen.

Die Form mit einem der Blatterteigteile auslegen und den Teig mit einer Gabel elnstechen Das’

Fleisch hinzufligen und mit dem zweiten Blatterteigteill abdécken. Dann die Rénder zusammen-
dritcken, mit dem geschlagenen Ei bestreichen und in der Mitte ein kieines Loch machen:;
25 Minuten auf Thermostatsteliung 2 backen.

ALSA*[AN F"JF

: 3 . 7 i)
Pnewxn,:mon 35 MINUTES + 12 HOURS FOR THE MARINADE " COOKING : 25 MINUTES
[NGREDIENTS : * 2 ROLLED-OUT PUFF FASTRY OF 250 G EACH * 250 G LEAN PORK ® 250 G POULTRY FILLET ®

250 G COOKED HAM * 3 SHALLOTS * 250 ML WHITE WINE FROM ALSACE ® MINCED PARSLEY ® SALT * PEPPER
= 1 EGG TO GLAZE .

F™yice pork, poullry and ham. Mince the shallots and marinade for 12 hours with the white wine,

CUISSON : 25 MINUTES -

© © ZUBEREITUNG : 20 MINUTEN

=

GNCHE L D.‘? A.WE

il I L L iz, L S
PREPARATION : 20 MINUTES CUISSON : 35 MINUTES
INGREDIENTS : * 250 G DE PATE BRISEE * 260 G DE LARDONS FUMES * 200 G DE JAMBON * 80 G DE GRUYERE
RAPE * 4 OEUFS * 4 C. A SOUPE DE FARINE ® 1 C. A SOUPE DE MAIZENA ® 1 PETIT POT DE CREME FRAICHE ®
MUSCADE ® SEL ® POIVRE

O g

taler la pate, en garnir le moule et la piquer avec une fourchette. Ajouter les lardons, le jambon
et le gruyére.
Mélanger les oéufs avec la farine, la maizena, la créme fraiche, la muscade, le sel et le poivre
puis verser cette préparation dans le moule.
Cuire 35 minutes, thermostat 1.

A : "QUICHE LORBAINE
Gk A i ) C T ] Lk - o
BEREIDING : 20 MINUTEN BAKTIUD : 35 MINUTEN
INGREDIENTEN : * 250 G KORSTDEEG * 260 G MAGER SPEK IN DOBBELSTEENTJES * 200 G HAM * 80 G

- GERASPTE KAAS * 4 EIEREN * 4 EL BLOEM * 1 EL MAIZENA * 1 KLEIN BEKERTJE GREME FRAICHE ¢ NOOT-

MUSKAAT * ZOUT ® PEPER

ol het deeg uit, bedek de bakvorm ermee en prik er met een vork gaatjes in. Bedek het deeg

met de dobbelsteentjes spek, de ham en de kaas.
Meng de eieren met de bloem de maizena, de créme fraiche, de nootmuskaat, het zout en de

~ peper en schenk dit mengsel over de quiche.

Bak 35 minuten, thermostaat op 1.

QUICHE LORRAINE *

3 i Y F b y b e

BACKZEIT 35 MINUTEN
ZUTATEN : » 250 G MURBETEIG * 260 G GERAUCHERTE SPECKWURFEL * 200 G SCHINKEN 80 G GERIE-
BENEN SCHWEIZERKASE * 4 EIER * 4 EL MEHL » 1 EL MAISMEHL * 1 KLEINER TOPF CREME FRAICHE *
MuskATNUB ® SALZ ¢ PFEFFER
en Teig ausrollen, in die Form fiillen und mit einer Gabel einstechen. Die Speckwiirfel, den
Schinken und den Schweizerkése hinzuflgen.
Die Eier mit Meh!, Maismehl, Créme Fraiche, MuskatnuB3, Salz und Pfeffer vermischen und die
Mischung in die Form gieB3en. .
35 Minuten auf Thermostatstellung 1 backen.

QUICHE LORRAINE -

3 . W SR i B T e ‘. o FLMLEE e o )
PREPARATION : 20 MINUTES COOKING : 35 MINUTES
INGREDIENTS : * 250 G SHORTCRUST PASTRY * 260 G SMOKED BACON, DICED * 200 G HAM © 80 G GRATED
CHEESE * 4 EGGS * 4 TBSP FLOUR * 1 TBSP CORNFLOUR ¢ 1 SMALL POT OF FRESH CREAM * NUTMEG * SALT

"® PEPPER

™y oll ant the nastry. soread it onto the mould and prick it with a fork. Add bacon, ham and chee-
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> GUICHE AUX ASPERGES - . i

¢ : B L2 et s e 2 SR NS s
PREPARATION : 20 MINUTES CuISSON : 25 MINUTES
INGREDIENTS : * 250 G DE PATE FEUILLETEE » 600 G D’ASPERGES CUITES * 1 OIGNON * 2 OEUFS * 200 ML
DE LAIT * 200 ML DE CREME FRAICHE * 100 G DE GRUYERE RAPE ® HUILE D’OLIVE ® SEL * POIVRE

Emincer les asperges (en réserver 6 pour le décor). Hacher I'oignon, le faire fondre dans I'hui-
le d'olive puis ajouter les asperges émincées, les faire sauter et les réserver. Battre erisuite’

les oeufs avec le lait et la créme fraiche puis assaisonner. . i

Etaler la pate, en garnir le moule et la piquer avec une fourchette. Ajouter les asperges, 'oignon

et le gruyeére puis verser dessus la préparation aux oeufs. Décorer-avec les 6 asperges restantes.

Cuire 15 minutes, thermostat 2 puis 10 minutes, thermostat 1.

B i QUICHE MET ASPERGES 177 -0 iy
-] f ek gl By A T N SR LT L AL

BEREIDING : 20 MINUTEN BAKTIUD : 25 MINUTEN

INGREDIENTEN : * 250 G BLADERDEEG * 600 G ASPERGES (GAAR-VERS OF UIT BLIK) * 1 Ui * 2 EIEREN *

200 ML MELK * 200 ML GREME FRAIGHE * 100 G GERASPTE KAAS ® OLLJFOLIE ® ZOUT * PEPER

Snijd de asperges in stukjes (bewaar er 6 voor de garnering). Bak de fijngehakte ui in de olijf-
ofie tot ze glazig is en voeg de aspergestukjes toe, bak die even mee en bewaar dit. Klop de

eieren met de melk en de créme fraiche en voeg peper en zout naar smaak toe.

Rol het deeg uit, bekleed de bakvorm ermee en prik er met een vork gaatjes in. Verdeel de

asperges, ui en de geraspte kaas over het deeg en giet het mengsel met de eieren erover heen.

Garneer met de overgebleven 6 asperges. . )

Bak 15 minuten, thermostaat op 2 en daarna 10 minuten met de thermostaat op 1

3 SPf‘lR_a‘GEi%-QUI_C ;':ig ST 5 i
ZUBEREITUNG : 20 MINUTEN BACKZEIT : 25 MINUTEN
ZUTATEN : » 250 G BLATTERTEIG * 600 G GEKOCHTEN SPARGEL * 1 ZWIEBEL * 2 EiER ».200 ML MiLcH »
200 ML CREME FRAICHE * 100 G GERIEBENEN SCHWEIZERKASE » OLIVENGL SALZ' * PFEFFER
_____ i

Den Spargel in Stiicke schneiden (6 Stangen zum Dekorieren behaltgn). Die Zwiebel hacken,

in Olivendl schmelzen lassen, dann die Spargelstiicke hinzufiigen, anbraten und zur Seite’
stellen. Dann die Eier mit Milch und Créme Fraiche aufschiagen und wiirzen. ~.
Den Teig ausrolien, in die Form fillen und mit einer Gabel einstechen. Dén Spargel, die Zwiebell
und den Schweizerkdse hinzutiigen, mit der Eiermischung UbergieBen. Mit den 6 restlichen
Spargelstangen dekorieren. '
Erst 15 Minuten auf Thermostatstellung 2, dann fir 10 Minuten auf Thermostatstqllung 1 backen.

; QUICHE WTH ASPARAGYS o s e i
PREPARATION : 20 MINUTES COOKING ; 25 MINUTES.
INGREDIENTS : * 250 G SHORTCRUST PASTRY * 600 G COOKED ASPARAGUS * 1 ONION * 2 EGGS * 200 ML
MILK * 200 ML FRESH CREAM ® 100 G GRATED CHEESE * OLIVE OIL ® SALT * PEPPER :

Cut the asparagus into thin slices (keep 6 of them to decorate the quiche). Mince the onion,
brown it in olive oil then add the slices of asparagus, leave to cook and reserve. Beat eggs

with millk and frach Aranm than ~rnanae
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; : auIcHE .ﬂUX_EETi‘TS %.E{_':‘UH;IE? A i
PREPARATION : 30 MINUTES CuissoNn : 20 MINUTES
INGREDIENTS : ® 250 G DE PATE BRISEE * 100 G DE CAROTTES ® 100 G DE COURGETTES * 100 G DE CELERI *
1 POIVRON ROUGE * 1 OIGNON * 150 G DE JAMBON GRU * 50 G DE BEURRE * 2 C. A SOUPE DE FARINE * 200 ML
DE LAIT * 1 JAUNE D'OEUF * 100 ML DE CREME FRAICHE * 1 C. A CAFE DE GIBOULETTE HACHEE ® SEL ® POIVRE
Dans une casserole, couper en petits dés les carottes, les courgettes, le céleri et le poivron
rouge puis émincer Foignon. Mélanger et cuire ensuite A la vapeur. Faire un roux dans une
autre casserole avec le beurre et la farine. Ajouter le lait et le jaune d'oeuf battu puis assaisonner
et laisser cuire 2 minutes en remuant. 2 .
Etaler la pate, en garnir le moule et la piquer avec une fourchette. Maélanger ensuite les légumes
avec le jambon coupé en dés et la sauce puis ajouter la créme fraiche et la ciboulette. Mettre
dans le moule. Cuire 20 minutes, thermostat 2. Servir chaud ou froid. .. - :
GUNCHE MET FIJNE GROENTEN el a5 T
: e TEFRE ) JE R R s o
BEREIDING : 30 MINUTEN ' _ ' BAKTIID : 20 MINUTEN
INGREDIENTEN : * 250 G KORSTDEEG * 100 G WORTELTJES ® 100 G GOURGETTES ® 100 G BLEEKSELDERW
« 1 RODE PAPRIKA * 1 Ul » 150 G RAUWE HAM {DIKKE PLAK) ® 50 G BOTER ® 2 EL BLOEM ® 200 ML MELK *
1 EIDOOIER * 100 ML CREME FRAIGHE * 1 TL GEHAKTE BIESLOOK ® ZOUT ® PEPER
Snijd de worteltjes, courgette, bieekselderij en paprika in kleine blokjes. Snipper de ui. Doe
alles in een pan en kook of stoom de groenten beetgaar. Maak in een steelpan een roux van
de bater en de bloem. Voeg de melk en losgeklopte eidooier toe, breng de saus op smaak met
peper en zout en laat hem 2 minuten al roerend koken. . S
Rol het deeg uit, bekleed de bakvorm ermee en prik er met een vork gaatjes in. Meng de groenten
met de in blokjes gesneden ham en de saus. Voeg de créme fraiche en bieslook toe. Verdeel het
mengse! over het deeg. Bak 20 minuten op thermostaat 2. Warm of koud serveren.
: VEGETARISCH EUI;:H{; e e
ZUBEREITUNG : 30 MINUTEN . - BACKZEIT.: 20 MINUTEN
ZUTATEN ; * 250 G BLATTERTEIG * 100 G KAROTTEN * 100 G ZUCCINI ® 100 G SELLERIE * 1 ROTE PEPERONI
v 1 ZWigBEL * 150 G HAGKFLEISCH * 50 G BUTTER * 2 EL MEHL * 200 ML MitcH » 1 EiceLs » 100 ML
CREME FRAIGHE » 1 TL GEHACKTEN SCHNITTLAUCH * SALZ ® PFEFFER e = . :
Die gew(irfelten Karotten, die Zuccini, den Sellerie, die Peperohi und die gehackte Zwiebel in
einem Topf andiinsten. Das Mehl und die Butter in einem anderen Behaiter zu einer
Mehlschwitze verrihren. Die Milch und das geschlagene Eigelb zufiigen, wirzen und dann
2 Minuten unter standigem umrihren, aufkochen lassen. Coa e e L
Den Teig ausrollen, in die Form fiillen und mit einer Gabel einstechen. Dann das Gemiise mit
dem Hackfieisch und der Mehischwitze vermischen, Créme Fraiche und Schnittlauch hinzufligen
und in die Form fiflen. 20 Minuten auf Thermostatstellung 2 backen. Warm oder Kait servieren.

“QUJCHE WiTH VEGETABLES :
fa :& T Car 4 3 “ L ’;f-‘l‘ gﬁ £

PREPARATION : 30 MINUTES COOKING : 20 MINUTES
[NGREDIENTS : ® 250 G SHORTCRUST PASTRY * 100 G CARROTS * 100 G COURGETTES * 100 G CELERY * 1 RED
PEPPER * 1 ONION * 150 G ROW HaM * 50 G BUTTER ® 2 TBSP FLOUR * 200 ML MILK * 1 YOLK * 100 ML FRESH
CREAM ® 1 TSP MINGED CHIVES ® SALT * PEPPER

|n a saucepan, dice carrots, courgeties, celery and red pepper then mince the onion. Mix together
- ~ i ains amd Bace AdA mill and hoatan unlk

;‘ 5 : _..o-ﬁ.s" # P oL - L

- PREPARATION : 30 mi(TES CuUISSON : 25 MINUTES

INGREDIENTS : ® 2 COURGETTES ® 1 AUBERGINE * 3 TOMATES * 1 OIGNON ¢ 2 GOUSSES D'AIL ® HUILE D'OLIVE
e SEL * POIVRE ® HERBES DE PROVENCE :

ouper en rondelles les courgettes, Faubergine, les tomates et 'oignon puis hacher Fail.
Disposer les légumes dans le moule en les intercalant, assaisonner puis saupoudrer d'ail et
d'herbes de Provence. Arroser ensuite d’huile d'olive.
Cuire 25 minutes, thermostat 3.

el PROVENCAALSE GBOENTEN
BEREIDING : 30 MINUTEN BAKTIJD : 25 MINUTEN
INGREDIENTEN - ® 2 COURGETTES *® 1 AUBERGINE * 3 TOMATEN * 1 Ul * 2 TEENTJES KNOFLOOK ® OUJFOLIE

* ZOUT * PEPER * PROVENGAALSE KRUIDEN

nijd de courgettes, de aubergine, de tomaten en de ui in plakjes en hak de knofiook fiin. Leg
Sde groenten om en om in de bakvorm en strooi er peper, zout, kruiden en de knoflook over.

Besprenkel het geheel met olijfolie.
Bak 25 minuten, thermostaat op 3.

- PROVENZALISCHER TIAN.

7 4 : ]
ZuBEREITUNG : 30 MINUTEN , BACKZEIT : 25 MINUTEN

 ZUTATEN : * 2 Zuceinis » 1 AUBERGINE * 3 TOMATEN * 1 ZWIEBEL ® 2 KNOBLAUCHZEHEN * OLIVENOL * SALZ

« PFEFFER * PROVENZALISCHE KRAUTER

ie Zuccinis, die Aubergine, die Tomaten und die Zwiebel zerkleinern und den Knoblauch
hacken. Das Gemuse in abwechseinden Schichten in die Form fillen, dann mit Salz, Pieffer,

* Knoblauch und provenzalischen Krautern bestrauen. Mit Olivendl betraufeln.

25 Minuten auf Thermostatsteliung 3 backen. .

: " VEGETABLES PROVENCAL
PREPARATION : 36 MlNU‘!"ES
INGREDIENTS : ® 2 COURGETTES * 1 AUBERGINE * 3 TOMATOQES *

s SALT ® PEPPER ® HERBS OF PROVENCE

COOKING : 25 MINUTES
1 ONION ® 2 GLOVES OF GARLIC ® OLIVE OIL

P

L%

et lale o

f
P L

W GaTas riep !

i
’

g
L&

*

& Ak

by F ilersfin

Srleinl,

55,5

el n'":f;-'{.'

I Y,

-



LE&
S MATES PROVENGALES. o - o
PREPAnAnon 20 MINUTES Cuisson : 13 MINUTES
INGREDIENTS : ® 6 TOMATES ® 50 G DE PERSIL HACHE * 3 GOUSSES D’AIL HACHEES * 50 G DE CHAPELURE ¢

HUILE D’OLIVE ® SEL ® POIVRE

Ud

Couper les tomates ey‘{f’eux et les assaisonner. Mélanger le persil, I'ail et la chapelure puis
répartir sur les tomates. Arroser ensuite d'huile d'olive.

Cuire 13 minutes, thermostat 3.

BEREIDING : 20 MINUTEN BAKTWD : 13 MINUTEN
INGREDIENTEN : * 6 TOMATEN * 50 G FINGEHAKTE PETERSELIE * 3 GEHAKTE TEENTJES KNOFLOOK * 50 G
PANEERMEEL * OLIJFOLIE ® ZOUT ® PEPER

Snijd de tomaten doormidden en bestrooi ze met peper en zout. Meng de peterselie, de knof-
look en het paneermeel en verdeel het mengsel over de tomaten. Besprenkel deze vervol-
gens met ofijfolie.

Bak 13 minuten, thermostaat op 3.

iy

ZUBEHEITUNG 20 MINUTEN BackzerT : 13 MINUTEN
ZUTATEN : » 6 TOMATEN * 50 G GEHACKTE PETERSILIE * 3 GEHACKTE KNOBLAUCHZEHEN * 50 G PANIERMEHL
* OLIVENOL * SALZ * PFEFFER

ie Tomaten durchschneiden und wiirzen. Die Petersiiie, den Knoblauch und das Paniermehl
mischen und auf die Tomaten verteilen. Dann mit Olivendl betraufeln.
13 Minuten auf Thermostatsteliung 3 backen.

L

: MATI'JES PRCF N{‘ALE.: s e !
: it Eho LB T e AL AT TR =Bt Ty ¢ W ok
PREPARATION : 20 MINUTES CoOKING : 13 MINUTES
INGREDIENTS : * 6 TOMATOES * 50 G MINCED PARSLEY ¢ 3 MINCED CLOVES OF GARLIC ® 50 G BREADCRUMBS

* OLIVE OlL ® SALT ® PEPPER




e GRATHY DUJONNAIS : : :
O D T T o R A ; y e W At i .3 3
PREPARATION : 20 MINUTES Cuisson : 15 MINUTES
INGREDIENTS : * 1 KG DE POMMES DE TERRE CUITES EN ROBE DES CHAMPS * 1 BOUQUET DE CIBOULETTE
« 100 ML DE LAIT * 300 ML DE CREME FRAICHE * 3 C. A SOUPE DE MOUTARDE * 100 G DE GRUYERE RAPE *
BEURRE * SEL ® POIVRE .

o
i b

ouper les pommes de terre en rondelles, les mélanger dans le moule beurré avec la cibou-
lette hachée et assaisonner.
Mélanger le lait, la créme fraiche et la moutarde puis verser sur les pommes de terre. Parsemer
ensuite de gruyéres&pé.
Cuire 15 minutes; thermostat 3.

LT SIGT GEGRATINEERDE AARPAPPELEN UIT DIGN, . A :
BEREIDING : 20 MINUTEN BAKTID : 15 MINUTEN
INGREDIENTEN : * 1 KG IN DE SCHIL GEKOOKTE AARDAPPELEN * 1 BOSJE BIESLOOK * 100 ML MELK * 300 ML
CREME FRAICHE * 3 EL MOSTERD * 100 G GERASPTE KAAS ¢ BOTER ¢ ZOUT * PEPER

nijd de aardappelen in plakjes en meng ze in de beboterde bakvorm met de fijngesneden
bieslook. Breng op smaak met peper en zout.
Meng de melk, de créme fraiche en de mosterd en giet dat over de aardappelen. Strooi er ver-
volgens de geraspte kaas over.
Bak 15 minuten, thermostaat op 3.

Tl TR, DQNNAISER KARTOFFELGRATIN G700
ZUBEREITUNG : 20 MINUTEN e BACKzEIT : 15 MINUTEN
ZUTATEN : ¢ 1 KG PELLKARTOFFELN ¢ 1 BUND PETERSILIE * 100 ML MiLcH ¢ 300 mL CREME FRAICHE *
3 EL SENF * 100 G GERIEBENEN SCHWEIZERKASE * BUTTER * SALZ * PFEFFER

ie Kartoffeln in Scheiben schneiden, sie in der gefetteten Form mit dem gehackten

Schnittlauch vermischen und wirzen.
Die Milch. Créme Fraiche und den Senf vermischen und auf die Kartoffeln gieBen. Dann mit dem

Schweizerkése Gberstreuen.
15 Minuten auf Thermostatstellung 3 backen.

L

k]

. ROTATOES GRATW.

PREPARATION : 20 MINUTES COOKING : 15 MINUTES
INGREDIENTS : * 1 KG BAKED POTATOES * 1 BUNCH OF CHIVES * 100 ML MILK ® 300 ML FRESH CREAM * 3 1BSP

MUSTARD * 100 G GRATED CHEESE * BUTTER ® SALT * PEPPER

ot mtatnac in dlires mix them in the buttered mould with minced chives and season. Mix

T l\.'-:'

o by aad

4

Feiar W g

ot

fedite Aurléne fantize o

witige Go

T
s L}
T

rker dacodny kel



b + i -Tﬁﬁm:ﬁ é'm'-a E e Y - - . ¥E, RITH
PREPARATION : 20 MINUTES ‘ o Cwséon ": 25 MINUTES

INGREDIENTS : * 250 G DE PATE SABLEE * 4 GROSSES ORANGES * 2 OEUFS * 3 C. A SOUPE DE SUCRE * 3

taler la pate, en garnir le moule et la piquer avec une fourchette. Laver une orange, en raper
le zeste et presser le jus. '
Mélanger les oeufs, le sucre et la créme fraiche. Incorporer ensuite le zeste d'orange, le jus

d'orange et le jus de citron & la maizena. Verser cette préparation sur le fond de tarte. et cuire . -

10 minutes, thermostat 1.

Peler les 3 oranges, les couper en fines tranches puis les répartir sur la tarte.

Cuire encore 15 minutes, thermostat 2. Napper avec de la confiture d'orange chaude.

| . L ASINARSAPPELTAARTL Ll

BEREIDING : 20 MINUTEN ' BAKTIID : 25 MINUTEN

INGREDIENTEN : ® 250 G KORSTDEEG * 4 GROTE SINAASAPPELS ® 2 EIEREN * 3 EL SUIKER ¢ 3 EL CREME

FRAICHE * 1 CITROEN * 1 EL MAIZENA ® MARMELADE

Rol het deeg uit, bedek de bakvorm ermee en prik er met een vork gaatjes in. Was een sinaas-
appel, rasp de schil en pers de sinaasappel. .

Meng de eieren, de suiker en de créme fraiche. Voeg vervolgens de geraspte smaasappelschxl

het sinaasappelsap en de uitgeperste citroen met de daarin losgeroerde maizena toe en meng

dit goed. Schenk het mengse! over de deegbodem en bak 10 minuten, thermostaat op 1.

Schil de 3 sinaasappels, snijd ze in dunne plakken en verdeel ze over de taart.

Bak nog 15 minuten, thermostaat op 2. Bestrijk met warme marmelade.

| - APGELSINENTORTE " St
ZUBEREITUNG : 20 MINUTEN il Backzelr : 25 MfNUTgN

ZUTATEN : * 250 G MURBETEIG * 4 GROBE APFELSINEN * 2 EIER 3EL Zucken .3 EL-CHEME FrAiCHE
e § ZiTRONE » 1 EL MisMEHL ® ORANGENMARMELADE a5 S St edd o

i

en Teig ausroilen, in die Form fiillen und mit einer Gabel emstechen Eme Apfelsine waschen,
die Schale abreiben und den Saft auspressen.
Die Eier, den Zucker und die Créme Fraiche vermischen. Dann die Apfelsinenschale, den
Apfeisinen- und den Zitronensaft mit Maismeh! Verrihren. Diese M|schung auf den Tortenboden
gieBen und 10 Minuten auf Thermostatstellung 1 backen.
3 Apfelsinen schilen, in diinne Scheiben schneiden und sie auf der Torte vertellen
Nochmals 15 Minuten auf Thermostatstellung 2 backen. Mit warmer Orangenmarmelade bestreichen.

| e ORANGE PIE T st i E
PREPARATION : 20 MINUTES i COOKING : 25 MINUTES

INGREDIENTS : * 250 G SUGAR CRUST PASTRY * 4 BIG ORANGES ® 2 EGGS * 3 TBSP SUGAR * 3 TBSP FRESH
CREAM * 1 LEMON * 1 TBSP CORNFLOUR * ORANGE JAM

ol out the pastry, spread it onto the mould and prick it with a fork. Wash one orange, grate
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PREPARATION : 10 MINUTES ° CuIssON '"20 MIINUTES
ING—REDIENTS 1 250 G DE PATE SABLEE *» 400 G DE MYRTILLES * 80 G DE SUCRE ROUX ® 1 C. A SOUPE DE
MAIZENA

ot 2 v

Etaler la pate, en garnir ie moule et la piquer-avec une fourchette. Mélan'ger les myrﬁlles, le .

-sucre et la maizena puis ajouter cette préparation dans le moule.
Cuire 20 minutes, thermostat 2.

N , . BAKTIID :, 20 MINUTEN

INGREDIENTEN : * 250 G KORSTDEEG * 400 G BOSBESSEN * 80 G RIETSUIKER * 1 EL MAIZENA

Rol het deeg uit, bedek de bakvorm ermee en prik er met een vork gaatjes in. Meng de bos-
bessen met de suiker en de maizena en verdeel dit over het deeg.

Bak 20 minuten, thermostaat op 2. ' C

BEREIDING : 10 MINUTEN

ZUBEREITUNG : 10 MINUTEN
ZUTATEN : « 250 G MURBETE!G * 400 G HEIDELBEEREN » 80 G BRAUNEN ZUCKER * 1 EL MAISMEHL

Den Teig ausrollen, in die Form fillen und mit einer Gabel einstechen: Die Heideib’éeren', den
Zucker und das Maismehl vermischen und diese Mischung in die Form gieRen.
20 Minuten auf Thermostatstellung 2 backen, ) »

PREPARATION : 10 MINUTES - B CoOKING : 20 MINUTES
INGREDIENTS : » 250 G CRUST PASTRY * 400 G BLUEBERRIES * 80 G BROWN SUGAR * 1. TBSP CORNFLOUR

-+ CLAROUTIS AUX CERISES -

PREPARATION : 20 MINUTES CUISSON : 25 MINUTES
INGREDIENTS : * 600 G DE CERISES * 120 G DE FARINE * 100 G DE SUCRE * 2 OEUFS * 2,5 DL DE LAIT* 20 G
DE BEURRE ® 1 PINCEE DE SEL

Dans un saladier, mélanger la farine, le sucre, le sel et les oeufs puis ajouter le lait. Equeuter
et laver les cerises puis les mettre dans le moule. Verser ensuite la pate dans le moule et par-
semer de noisettes de beurre.

Cuire 10 minutes, thermostat 2 puis 15 minutes, thermostat 1.

S . LR AERSENCLAFOUTIS e

BEREIDING : 20 MINUTEN BAKTIID : 25 MINUTEN

INGREDIENTEN : * 600 G KERSEN * 120 G BLOEM * 100 G SUIKER * 2 EIEREN * 2,5 DL MELK * 20 G BOTER

¢ 1 MESPUNTJE ZOUT
eng de bloem, de suiker, het zout en de eieren in'een kom en voeg vervolgens de melk toe.
Was en ontpit de kersen en leg ze in de bakvorm. Schenk vervolgens het beslag in de bak-

vorm en leg er viokjes boter op.

Bak 10 minuten, thermostaat op 2 en vervolgens 15 minuten met de thermostaat op 1.

e

Ry S KIASCHTORTE SRR
ZUBEREITUNG : 20 MINUTEN - BackzeIT : 25 MINUTEN
ZUTATEN : * 600 G KIRSGHEN * 120 G MEHL * 100 G ZUCKER * 2 EIER ¢2,5 pL MILCH * 20 G BUTTER *
1 SALZ PRISE

Das Mehl, den Zucker, Salz und die Eier in einer Schissel vermischen, dann die Milch hin-
zufiigen. Die Kirschen abstengeln und waschen, sie dann in die Form geben. Danach den

Teig in die Form fullen und mit Butterstiickchen garnieren.
10 Minuten auf Thermostatstellung 2, dann fur 15 Minuten auf Thermostatstellung 1 backen.
. L

s T CHERBIES CLAFOUTIS = e
PREPARATION : 20 MINUTES COOKING : 25 MINUTES
INGREDIENTS : * 600 G GHERRIES * 120 G FLOUR * 100 G SUGAR * 2 EGGS * 2,5 DL MiLK * 20 G BUTTER

* 1 PINCH OF SALT



e - TARTE AU FLAN ET AUX BASING. |

PREPARATION : 25 MINUTES CuissoN : 20 MINUTES
INGREDIENTS : ® 250 G DE PATE FEUILLETEE » 500 ML DE LAIT * 100 G DE SUCRE * 50 G DE POUDRE A FLAN
* 50 G DE RAISINS SECS MACERES AVEG 2 C. A SOUPE DE RHUM

taler la pate, en garnir le moule et la piquer avec une fourchette. Mélanger le lait, le sucre et
la poudre & fian puis porter & ébullition. Incorporer ensuite les raisins et le rhum puis verser
la créme dans le moule.
Cuire 20 minutes, thermostat 2.

BEREIDING : 25 MINUTEN BAKTIJD : 20 MINUTEN
INGREDIENTEN : * 250 G BLADERDEEG * 500 ML MELK ® 100 G SUIKER ® 50 G CUSTARDPOEDER * 50 G ROZINEN
GEWEEKT IN 2 EL RUM

. (CUSTARDTAART MET ROZLNEN:

Ro! het deeg uit, bedek de bakvorm ermee en prik er met een vork gaatjes in. Meng de melk,
de suiker en de custardpoeder zoals op de verpakking van de custard staat aangegeven,
breng het aan de kook en laat al roerend even doorkoken. Voeg de rozijnen en de rum {oe en
schenk dit over het deeg.

Bak 20 minuten, thermostaat op 2.

el FEE o

T i ..-" e .o - .
T T BERKUCHEN-UND ROSINENTORTE (3 5 0
ZUBEREIfu&G : 25 MINUTEN BACKZEIT : 20 MINUTEN
ZUTATEN * * 250 G BLATTERTEIG ® 500 ML MILCH » 100 G ZUCKER * 50 G PUDDINGPULVER ® 50 G IN 2EL
RuMm AUFGEWEICHTE ROSINEN

Den Teig ausrollen, in die Form fillen und mit einer Gabel einstechen. Die Milch, den Zucker
und das Puddingpulver vermischen und aufkochen lassen. Dann die Rosinen und den Rum
hinzugeben und die Creme in die Form giefien. .

20 Minuten auf Thermostatstellung 2 backen.

R T U GUSTARD TART WITH SULTANAS s, .
PREPARATION : 25 MINUTES COOKING : 20 MINUTES
INGREDIENTS : * 250 G PUFF PASTRY * 500 ML MILK * 100 G SUGAR * 50 & CUSTARD POWDER ® 50 G SULTANAS

QNAKFR IN 2 TRSP RUM
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: GATEAU AU.CHOCOLAT: 1 B
; ¢ 3 Iy SET : L- Rk 4 Ty '\.;..J. ¥ 0
PREPARATION : 20 MINUTES S Cuisson : 12 mMINUTES
INGREDIENTS : » 125 G DE CHOCOLAT * 125 G DE BEURRE * 4 OEUFS * 125 G DE SUCRE * 30 G DE FARINE
* 160 G DE POUDRE D'AMANDES ¢
Separer Ieg blancs d_es jaunes d'oeufs. Mélanger ensuite le beurre ramoili avec' e chocolat
fondu et a]o.uter les jaunes d'oeufs un par un en fouettant. Incorporer fe sucre, bien mélanger
,a.’t q;outer la farine, la poudre d'amandes puis les blancs moniés en neige délicatement. Beurrer
légérement le moule et verser la pate dedans. S50 . S et :
Cuire 12 minutes, thermostat 1.

. . CHOCOLADEKOEK =+ (A
-1k s VL S e R Tt I T 2 e T L T T e
BEREIDING : 20 MINUTEN . BAKTID : 12 MINUTEN
INGREDIENTEN : * 125 G CHOCOLADE * 125 G BOTER * 4 EIEREN * 125 G SUIKER ® 30 G BLOEM * 160 G

AMANDELPOEDER

Scheid de eiwitten van de eigelen. Meng vervolgens de zachte boter door de in wat water ge-
smolten chocolade en klop er een voor een de eigelen doorheen. Voeg de stiiker toe en roer

goed, voeg de bloem en het amandelpoeder toe en schep er tot slot de stijigekiopte eiwitten VOor-

zichtig door. Beboter de bakvorm licht en schenk het beslag erin.
Bak 12 minuten, thermostaat op 1.

i 4 SCHOKOLADENKUCHEN S T 0 i

ZUBEREITUNG : 20 MINUTEN BACKZerT : 1 2 MINGTEN

ZUTATEN : * 125 G SCHOKOLADE * 125 G BUTTER * 4 EIER » 125 G ZucCkeR * 30 G MeHL « 160 6

MANDELPULVER A

Das Eiweil3 vom Eigelb trennen. Dann die aufgeweichte Butter mit der geschmolzenen
Schokolade mischen, das Eigelb einzeln hinzugeben und aufschlagen. Den Zucker hinzufi-

gen, gut mischen, dann das Mehl, das Mandelpuiver und das steilgeschlagene EiweiB untermi-

schen. Die Form etwas fetten und den Teig hineingieBen,
12 Minuten auf Thermostatstellung 1 backen.

PREPARATION : 20 MINUTES . : . - . COOKING 12 ;h.!iNGTEs
INGREDIENTS : * 125 G CHOCOLATE * 125 G BUTTER * 4 EGGS * 125 G SUGAR » 30 G FLOUR * 160 &
ALMOND POWDER ' '

(2 eparate the whites from the yolks. Then mix soften butter with melted chocolate and add volks

£

‘fﬂﬂﬂ U';& $UQG£ E n':is' fl HEG}FAyﬁFEH 2 THEAMGSTAT
Proourr LD Poips TEMPS DE CUISSON
PERSONNES
LASAGNE A LA BOLOGNAISE 4 PERSONNES 1 KG 30 A 35 MINUTES
BRANDADE DE MORUE 4 PERSONNES 1 KG 20 A 25 MINUTES
GRATIN DE POISSON 4 PERSONNES 800 G 25 A 30 MINUTES
GRATIN DAUPHINOIS 4 PERSONNES 1KG 30 A 35 MINUTES
MOUSSAKA 4 PERSONNES 800 G 35 A 40 MINUTES
TARTE AUX TROIS FROMAGES 4 PERSONNES 400 G 15 MINUTES
Pizza 4 PERSONNES 400 6 10 MINUTES
L?EFEH;{JEH yﬂl".‘ DIEF'l_r‘ﬁ!{ESPHﬂQUE‘f‘EN .'lu-r-r:‘rf.-a:;r.u.-:j ;
Probuct IS GEWICHT BAKTIID
PERSONEN
LASAGNE A LA BOLOGNAISE 4 PERSONEN 1 kG 30 TOT 35 MINUTEN
PROVENGAALSE KABELJAUWSCHOTEL 4 PERSONEN 1KG 20 TOT 25 MINUTEN
GEGRATINEERDE VISSCHOTEL 4 PERSONEN 800G 25 TOT 30 MINUTEN
GEGRATINEERDE AARDAPPELSCHOTEL 4 PERSONEN 1 KG 30 TOT 35 MINUTEN
.Moussaka 4 PERSONEN 800 G 35 TOT 40 MINUTEN
KAASTAART 4 PERSONEN 400 G 15 MINUTEN
Pizza - 4 PERSONEN 400 G 10 MINUTEN
ZUBEREITUNG VON TIEFKUHLKOST. | THERMOSTAT 3
PRODUKT A;EZ::;N[;R GEWICHT Backzeir
LASAGNE BOLOGNAISE 4 PERSONEN 1 KG 3Q 8is 35 MINUTEN
GEFULLTE MUSCHELN 4 PERSONEN 250 kG 12 BIS 15 MINUTEN
FISCHGERICHTE /ﬂ’ 4 PERSONEN 800 G 25 Bis 30 MINUTEN
GRATIN DAUPHINOIS 4 PERSONEN 1 KG 30 BIs 35 MINUTEN
Moussaka 4 PERSONEN 800 G 35 Bis 40 MiNUTEN
KASEKUCHEN 4 PERSONEN 400 ¢ 15 MINUTEN
PizzA BAGUETTE 4 PERSONEN . 400G 10 MINUTEN
FROZEN FOOD TO AEHEAT |+ THERMOSTAT.3
DisH N:;ZE;NSF WEIGHT COOKING TIME
LASAGNE BOLOGNESE 4 PERSONS 1KG 30 170 35 MINUTES
COD BRANDADE 4 PERSONS 1 KG 20 7O 25 MINUTES
GRATIN OF FISH 4 PERSONS .800 G 25 10 30 MINUTES
GRATIN DAUPHINOIS 4 PERSONS 1 KG 30 70 35 MINUTES
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