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Produktinformation und Rezepte Wichtige Hinweise

Mit Ihrem neuen Teigroller gelingen Ihnen im Handumdrehen formschone
leckere Mini-Croissants! Dank der aufgeprdgten Markierungen lassen sich die
Croissants ganz einfach herzhaft oder siif fiillen - ganz wie Sie es mdgen!

Der Teigroller eignet sich fiir die Verarbeitung von geschmeidigen gekihlten
Teigen wie z.B. Croissant- oder Plunderteig, Blatterteig oder Flammkuchen-
teig mit einer max. Dicke von 2 mm.

Reinigen
> Reinigen Sie den Teigroller vor dem ersten Gebrauch und nach jedem
weiteren Gebrauch von Hand mit heipem Wasser und etwas Spiilmittel.
Der Artikel ist nicht fiir die Reinigung in der Spiilmaschine geeignet.

> Teigreste an der Walze lassen sich mit einer weichen Spiilbrste
entfernen.

Gebrauch

1. Entrollen Sie den Fertigteig mit seinem Backpapier auf einer ebenen
Arbeitsflache. Wenn Sie Teig ohne Backpapier verwenden, bemehlen Sie
die Arbeitsflache leicht. Die Teigplatte sollte max. 2 mm dick und gut
gekiihlt sein. Bemehlen Sie die Teigplatte sowie den Teigroller leicht.

2. Setzen Sie den Teigroller mit der Pfeilmarkierung nach unten am Rand
der Teigplatte an und rollen Sie ihn langsam mit festem Druck der Breite
nach iiber den Teig. Wiederholen Sie diesen Vorgang Bahn fiir Bahn, bis
der gesamte Teig geprdgt ist.

3. Verteilen Sie die gewtinschte Fiillung gleichmapig, z.B. mit Hilfe eines
Spritzbeutels 0.A., auf den eingepragten Markierungen.

4. Rollen Sie die Teigdreiecke von der breiten Seite her zu Croissants auf
und setzen Sie diese auf ein mit Backpapier belegtes Backblech.
Bestreichen Sie die Croissants zum Schluss mit etwas verquirltem Ei.

5. Backen Sie die Croissants nach Rezeptvorgabe und lassen Sie sie
anschliefend kurz auf dem Blech abkiihlen.

Tipp: Legen Sie den Teig vor der Verarbeitung ca. 15 Minuten ins Gefrierfach
oder in den Tiefkiihler. Verarbeiten Sie den Teig anschliefend ziigig.

Frischkdse-Croissants

(pro Stiick: 64 kcal, 4 g Fett, 5 g Kohlenhydrate, 1 g Eiweif)

ca. 15 Min. Vor- und Zubereitung | ca. 13 Min. backen | ergibt ca. 24 Stiick
Zutaten

110 g Doppelrahm-Frischkdse (z.B. Philadelphia), 4 EL gemischte, fein
geschnittene Krduter (z.B. Schnittlauch und Petersilie), Salz und Pfeffer
nach Geschmack, 1ausgerollter Bldtterteig (ca. 25 x 42 ¢cm, ca. 320 g),
1verquirltes Ei

Zubereitung
1. Frischkdse und Krduter mischen und wiirzen.
2. Teig wie unter ,Gebrauch” beschrieben mit dem Teigroller pragen.

3. Frischkase-Fiillung gleichmapig auf den eingeprdgten Markierungen
verteilen. Anschliefend die Teigdreiecke zu Croissants aufrollen und mit
etwas verquirltem Ei bestreichen.

4.1m vorgeheizten Backofen bei 200 °C Heipluft ca. 13 Min. backen.

Nach dem Herausnehmen kurz auf dem Backblech abkiihlen lassen.
Garnieren: Bestreichen Sie die noch warmen Croissants nach dem Backen
mit etwas verquirltem Eiweif und bestreuen Sie sie mit frischen Krdautern.
Tipp: Verwenden Sie statt Bldtterteig Flammkuchenteig und reduzieren Sie
die Fiillung um ein Viertel (ergibt ca. 16 Stiick).

Verwenden Sie statt der Krduter griines Pesto.

Mokka-Schokoladen-Croissants
(pro Stiick: 71 kcal, 4 g Fett, 7 g Kohlenhydrate, 1 g Eiweif)
ca. 15 Min. Vor- und Zubereitung | ca. 13 Min. backen | ergibt ca. 24 Stiick

Zutaten

60 g Doppelrahm-Frischkdse (z.B. Philadelphia), 50 g fein geriebene
Mokka-Schokolade, 1/2 EL Vanillezucker, 1 ausgeroliter Blatterteig
(ca. 25 x 42 cm, ca. 320 g), 1 verquirltes Ei

Zubereitung
1. Frischkase, Schokolade und Vanillezucker mischen.
2. Teig wie unter ,Gebrauch” beschrieben mit dem Teigroller pragen.

3. Fiillung gleichmdpig auf den eingeprdgten Markierungen verteilen.
Anschliefend die Teigdreiecke zu Croissants aufrollen und mit etwas
verquirltem Ei bestreichen.

4.1m vorgeheizten Backofen bei 200 °C Heipluft ca. 13 Min. backen.
Nach dem Herausnehmen kurz auf dem Backblech abkihlen lassen.
Tipp: Ersetzen Sie die Mokka-Schokolade durch Nuss-Schokolade.

Weitere Rezeptideen finden Sie in den einschldgigen Backforen im Internet
und unter www.bettybossi.de.

Rezepte:

Genehmigtes Abdruckrecht fiir Tchibo GmbH
© 2021 Betty Bossi AG, 8021 Ziirich, Schweiz
Alle Rechte vorbehalten.

Important information

Your new pastry roller allows you to make perfectly shaped, tasty mini
croissants in no time! Thanks to the grooves built into the roller, you can
easily fill the croissants with a sweet or savoury filling of your choice!

The pastry roller is suitable for use with supple, cool dough, such as puff
and filo pastry, or dough for making croissants and tartes flambées which
is no thicker than 2mm.

Cleaning

D> Clean the pastry roller with hot water and a little washing-up liquid
before using it for the first time and after every subsequent use.
The product is not dishwasher-safe.

D> Any dough left on the roller can be removed using a washing-up brush
with soft bristles.

Use

1. Unroll the pre-made dough onto a level work surface, keeping it in its
baking paper. If working without baking paper, ensure you lightly flour
the work surface first. The sheet of dough should be no thicker than
2 mm and well chilled. Lightly dust the sheet of dough and the pastry
roller with flour.

2. Place the pastry roller on the edge of the rolled out dough with the
arrow marker pointing downwards and slowly roll it along the width of
the dough, applying gentle pressure. Repeat this process in strips until
the entire surface of the dough has been cut.

3. Apply the filling of your choice evenly to the lightly perforated section
with the help of a piping bag or something similar.

4. Roll up the triangles of dough, starting from the wide end, and place
them onto a baking sheet lined with baking paper. Finally, brush the
croissants with a little beaten eqgg.

5. Bake the croissants according to the recipe and when they are done,
leave them on the baking sheet until they are cool.

Tip: Before cutting out the croissants, place the dough into the freezer
for approx. 15 minutes. Once you take it out of the freezer, work quickly.

Cream cheese croissants

(per croissant: 64 kcal, 4 g fat, 5 g carbohydrate, 1g protein)
approx. 15 mins preparation time | approx. 13 mins baking time |
makes approx. 24 croissants

Ingredients

110 g full fat cream cheese (e.g. Philadelphia), 4 tbsp chopped herb mixture
(e.g. chives and parsley), salt and pepper to taste, 1 sheet of puff pastry
(approx. 25 x 42 cm, approx. 320 g), 1 beaten egg

Preparation
1. Combine and season the cream cheese and the herbs.

2. Cut out the dough using the pastry roller as described in the section
titled “Use”.

3. Evenly distribute the cream cheese mixture between the croissants,
using the perforated sections as a guide. Then roll up the dough
triangles to form croissants and brush them with the beaten egg.

4. Bake in an oven pre-heated to 200 °C (fan assisted) for approx. 13 mins.

After taking the croissants out of the oven, leave them on the baking
sheet to cool.

Garnish: Brush the croissants with a little more beaten egg while still warm
and sprinkle them with fresh herbs.

Tip: Use tarte flambée dough instead of puff pastry and reduce the amount
of filling by a quarter (makes approx. 16). Use green pesto instead of herbs.

Mocha-chocolate croissants

(per croissant: 71 kcal, 4 g fat, 7 g carbohydrate, 1g protein)
approx. 15 mins preparation time | approx. 13 mins baking time |
makes approx. 24 croissants

Ingredients
60 g full fat cream cheese (e.g. Philadelphia), 50 g finely grated mocha

chocolate, 1/2 tbsp vanilla sugar (or a few drops of vanilla extract),
1sheet of puff pastry (approx. 25 x 42 cm, approx. 320 g), 1 beaten eqgg

Preparation
1. Combine the cream cheese, chocolate and vanilla sugar/extract.

2. Cut out the dough using the pastry roller as described in the section
titled "Use".

3. Evenly distribute the mixture between the croissants, using the
perforated sections as a guide. Then roll up the dough triangles to
form croissants and brush them with the beaten eqgg.

4. Bake in an oven pre-heated to 200 °C (fan assisted) for approx. 13 mins.
After taking the croissants out of the oven, leave them on the baking
sheet to cool.

Tip: Replace the mocha chocolate with chocolate containing chopped nuts.

You can find even more recipe ideas on baking forums or at
https://www.bettybossi.co.uk/en.

Recipes:

Reproduced for Tchibo GmbH with the permission of
© 2021 Betty Bossi AG, 8021 Zurich, Switzerland

All rights reserved.

(@ Remarques importantes

Votre nouveau rouleau a patisserie vous permet de réaliser en un tour

de main des mini-croissants savoureux et élégants! Grace aux marques
poinconnées, vous pourrez garnir facilement les croissants avec une farce
salée ou sucrée, a votre convenance! Le rouleau a patisserie est concu pour
travailler les pates lisses et refroidies comme la pate a croissants ou la pate
feuilletée briochée, la pate feuilletée ou la pate a Flammekueche d'une
épaisseur maximale de 2 mm.

Nettoyage

D> Nettoyez le rouleau a patisserie a la main avant la premiére utilisation
et aprés chaque utilisation ultérieure avec de I'eau chaude et un peu
de liquide vaisselle. Larticle n'est pas adapté au nettoyage au lave-vaisselle.

> Vous pouvez enlever facilement les restes de pate qui adhérent
au rouleau a l'aide d'une brosse a vaisselle souple.

Utilisation

1. Déroulez la pate avec son papier sulfurisé sur une surface de travail
plane. Si vous utilisez de la pate sans papier sulfurisé, farinez légére-
ment le plan de travail. La feuille de pate doit avoir une épaisseur
maximale de 2 mm et étre bien refroidie. Farinez Iégérement la feuille
de pate et le rouleau a patisserie.

2.Placez le rouleau a patisserie, repére fléché vers le bas, au bord de
la plaque de pate et passez-le lentement sur la pate, dans le sens de
la largeur, en exercant une légere pression. Répétez la procédure
bande aprés bande, jusqu'a ce que toute la pate soit poingonnée.

3. Répartissez la farce de votre choix de facon uniforme sur les marques
poingonnées, par exemple a l'aide d'une poche a douille ou d'un acces-
soire similaire.

4. Enroulez les triangles de pate en croissants par le coté large et pla-
cez-les sur une plague de cuisson recouverte de papier sulfurisé.
Pour terminer, badigeonnez les croissants avec un peu d'ceuf battu.

5. Faites cuire les croissants en suivant la recette, puis laissez-les refroidir
un instant sur la plaque.

Conseil: Mettez la pate 15 minutes au freezer ou au congélateur avant
de la travailler. Ensuite, travaillez la pate rapidement.

Croissants au fromage frais

(la piéce: 64 kcal, 4 g de lipides, 5 g de glucides, 1g de protéines) | Temps de
préparation: env. 15 min | Temps de cuisson: env. 13 min | pour 24 piéces env.
Ingrédients

110 g de fromage frais double-créme (type Philadelphia), 4 cuilléres a soupe
d’herbes mélangées finement hachées (par exemple ciboulette et persil),
sel et poivre a votre convenance, 1 pate feuilletée déroulée (25 x 42 cm env.,
320 g env.), 1 ceuf battu

Préparation
1. Mélangez le fromage frais avec les fines herbes et assaisonnez.

2. Poinconnez la pate avec le rouleau a patisserie de la fagon expliquée
dans la section «Utilisationy.

3. Répartissez la farce au fromage frais de facon uniforme sur les marques
poingonnées. Ensuite, enroulez les triangles de pate en croissants
et badigeonnez-les avec un peu d'ceuf battu.

4. Faites cuire dans un four préchauffé a 200 °C en chaleur tournante
pendant environ 13 minutes. Aprés la sortie du four, laissez les crois-
sants refroidir brievement sur la plague de cuisson.

Décoration: Apreés la cuisson, badigeonnez les croissants encore chauds
avec du blanc d'ceuf battu et saupoudrez-les de fines herbes fraiches.
Conseil: A la place de la pate feuilletée, utilisez une pate a Flammekueche

et réduisez la garniture d'un quart (soit environ 16 pieces). Remplacez
les fines herbes par du pesto vert.

Croissants au moka et au chocolat

(la piéce: 71 kcal, 4 g de lipides, 7 g de glucides, 1 g de protéines) | Temps de
préparation: env. 15 min | Temps de cuisson: env. 13 min | pour 24 piéces env.
Ingrédients

60 g de fromage frais double-créme (type Philadelphia), 50 g de chocolat

moka finement rapé, 1/2 cuilleres a soupe de sucre vanillé, 1 pate feuilletée
déroulée (25 x 42 cm env., 320 g env.), 1 ceuf battu

Préparation
1. Mélangez le fromage frais, le chocolat et le sucre vanillé.

2. Poinconnez la pate avec le rouleau a patisserie de la fagon expliquée
dans la section «Utilisationy.

3. Répartissez la farce de fagon uniforme sur les marques poingonnées.
Ensuite, enroulez les triangles de pate en croissants et badigeonnez-les
avec un peu d'ceuf battu.

4. Faites cuire dans un four préchauffé a 200 °C en chaleur tournante pen-
dant environ 13 minutes. Aprés la sortie du four, laissez les croissants
refroidir brievement sur la plague de cuisson.

Conseil: Remplacez le chocolat moka par du chocolat aux noix.

Vous trouverez d'autres idées de recettes sur Internet en consultant les
principaux forums de cuisine ainsi qu'a 'adresse www.bettybossi.ch/fr

Recettes:

Droit d'impression accordé a Tchibo GmbH
© 2021 Betty Bossi AG, 8021 Zurich, Suisse
Tous droits réservés.

& DiileZité pokyny

S timto novym véle¢kem na tésto mizete vmZiku vytvorit chutné mini croissanty!
Diky vyrazenému znaceni Ize croissanty jednoduse pinit sladkou nebo slanou
naplni - presné podle Vasi chuti!

ValeCek na tésto je vhodny ke zpracovéni vldného chlazeného tésta, jako

je napf. tésto na croissanty, plundrové, listové tésto nebo tésto na pizzu

a slany kola¢ Flammkuchen, o maximdin tloustce 2 mm.

Cisteni
D> Pred prvnim pouZitim a po kazdém dalSim pouZziti valecek na tésto
oplachnéte rucné horkou vodou s trochou myciho prostredku.
Vyrobek neni vhodny do mycky.
D> Zbytky tésta na valecku Ize odstranit kartackem na nadobi s mékkymi
Stétinami.
Pouziti
1. Hotové tésto s peCicim papirem rozrolujte na rovné pracovni plose.
Pokud pouzivate tésto bez peiciho papiru, pracovni plochu lehce
pomoucnéte. Plat tésta by mél mit tloustku max. 2 mm a byt dobie
vychlazeny. Plat tésta i valecek na tésto lehce pomoucnéte.
2. ValeCek prilozte na okraj tésta Sipkou dolG a pomalu jej vélejte silnym
tlakem napfic pres tésto. Tento postup opakujte, dokud nebudete mit
celé tésto pokryté vzorem.

3. Zvolenou néplii rozmistéte rovnomérné, napr. pomoci cukrarského
pytliku apod., na vytlacend znaceni.
4. Trojuhelniky tésta srolujte od Siroké strany do tvaru croissantt
a polozte je na pecici plech vylozeny pecicim papirem. Nakonec
croissanty potfete trochou rozslehaného vajicka.
5. Croissanty pecte podle receptu a pak je nechte kratce vychladnout
na plechu.
Tip: VloZte tésto cca 15 minut pred zpracovanim do mraznicky nebo mraziciho
boxu. Poté tésto rychle zpracuijte.

Croissanty s krémovym syrem

(na kus: 64 kcal, 4 g tuku, 5 g sacharidi, 1 g bilkovin)

cca 15 min. pripravy | cca 13 min. odpocivani tésta | cca 24 min. peceni

Prisady

110 g pInotu¢ného krémového syra (napf. Philadelphia), 4 PL michanych,
jemné nasekanych bylinek (napr. paZitka a petrzelka), stil a pepf podle chuti,
1vyrolovany plat listového tésta (cca 25 x 42 cm, ccca 320 @),

1roz8lehané vajicko

Pfiprava
1. Krémovy syr a bylinky smichejte a ochutte.
2. VéleCkem vytlacte do tésta znaCeni, jak je popsano v kapitole ,,PouZiti”.

3.Néplfi z krémového syra rovnomérné rozmistéte na vytlatend znaceni.
Nakonec srolujte z trojihelniki tésta croissanty a potfete je trochou
rozSlehaného vajicka.

4.V predehraté pec€ici troubé (200 °C horkovzdus$na trouba) pecte
cca 13 minut. Po vyjmuti nechte kratce vychladnout na plechu.

Zdobeni: Po upeceni potrete jesté teplé croissanty rozslehanym bilkem
a posypte je Cerstvymi bylinkami.

Tip: Misto listového tésta pouzijte slané tésto na Flammkuchen a naplfi
zredukujte o jednu ¢tvrtinu (vznikne cca 16 kouska).
Misto bylinek pouZijte zelené pesto.

Croissanty s kavovou cokoladou

(na kus: 71 kcal, 4 g tuku, 7 g sacharidd, 1 g bilkovin)

cca 15 min. pripravy | cca 13 min. odpoCivani tésta | cca 24 min. peceni

Prisady

60 g pInotu¢ného krémového syra (napf. Philadelphia), 50 g jemné nastrou-
hané kavové ¢okolady, 1/2 PL vanilkového cukru, 1 vyrolovany plat listového
tésta (cca 25 x 42 cm, cca 320 g), 1 rozSlehané vajicko

Priprava
1. Krémovy syr, Cokolddu a vanilkovy cukr smichejte.
2. Valeckem vytlacte do tésta znaceni, jak je popsano v kapitole ,PouZiti”.

3.Napli z krémového syra rovnomérné rozmistéte na vytlacend znaceni.
Nakonec srolujte z trojihelnik tésta croissanty a potete je trochou
rozSlehaného vajicka.

4.V predehraté pecici troubé (200 °C horkovzdu$na trouba) pecte
cca 13 minut. Po vyjmuti nechte kratce na plechu vychladnout.
Tip: Kdvovou Cokoladu nahrad'te ofiSkovou Cokoladou.

Dalsi napady na recepty najdete na pfislusnych férech na internetu
a na adrese www.bettybossi.org/en.

Recepty:

Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH

© 2021 Betty Bossi AG, 8021 Curych, Svycarsko
VSechna prava vyhrazena.
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Informacja o produkcie i przepisy Wazne wskazowki

Za pomoca nowego watka do ciasta w okamgnieniu wyczarujg Pafstwo
doskonale uformowane minicroissanty (rogaliki z ciasta francuskiego).
Dzieki wyttoczonym oznaczeniom mozna z tatwoscig wypetnia¢ croissanty
wytrawnym lub stodkim nadzieniem - wedle wtasnego uznania!

Watek do ciasta nadaje sie do obrdbki gtadkich, schtodzonych ciast, takich
jak ciasto na croissanty, ciasto pdtfrancuskie, ciasto francuskie lub ciasto
na tarte flambée o maksymalnej grubosci 2 mm.

Czyszczenie
D> Przed pierwszym uzyciem oraz bezposrednio po kazdym kolejnym uzyciu
nalezy recznie umy¢ watek w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej
ilodci ptynu do mycia naczyn.
Produkt nie nadaje sie do mycia w zmywarce do naczyn.

D> Pozostatosci ciasta na watku mozna usunac za pomoca miekkiej szczotki

do zmywania.
Uzytkowanie
1. Rozwina¢ gotowe ciasto z papierem do pieczenia na ptaskiej powierzchni

roboczej. W przypadku uzycia ciasta bez papieru do pieczenia nalezy
lekko oprdszy¢ powierzchnie roboczg maka. Arkusz ciasta nie powinien
by¢ grubszy niz 2 mm i dobrze schtodzony. Delikatnie oprészy¢ maka
arkusz ciasta i watek do ciasta.

2. Umiesci¢ watek na brzequ ciasta, tak aby oznaczenie strzatkowe byto
skierowane w dot i przetacza¢ go powoli i z mocnym naciskiem wzdtuz
krétszej krawedzi ciasta. Powtarzac te czynno$¢ pasek po pasku, dopdki
cate ciasto nie zostanie wyttoczone.

3. Uzywajac rekawa cukierniczego lub podobnego przyboru réwnomiernie
roztozy¢ nadzienie w wyttoczonych migjscach.

4. 7wing( tréjkaty ciasta w rogaliki, zaczynajac od szerokiej strony i utozy¢
je na wytozonej papierem do pieczenia blasze. Na koniec wierzch rogali-
kéw posmarowac roztrzepanym jajkiem.

5. Piec rogaliki zgodnie z przepisem, a nastepnie pozostawic je na chwile
do ostygniecia na blasze.

Wskazowka: Przed uzyciem wiozy( ciasto do zamrazarki lub zamrazalnika
na ok. 15 minut, a po wyjeciu jak najszybciej przerobic.

Croissanty z serkiem i ziotami
(jeden croissant zawiera: 64 kcal, 4 g ttuszczu, 5 g weglowodandw, 1 g biatka)
czas przyrzadzania: ok. 15 minut | czas pieczenia: ok. 13 minut | ok. 24 sztuki
Skfadniki
110 g serka $mietankowego (np. Philadelphia), 4 tyzki stotowe mieszanki
drobno posiekanych zi6t (np. szczypiorku i natki pietruszki), sl i pieprz
do smaku, 1 prostokat rozwatkowanego ciasta francuskiego (ok. 25 x 42 cm,
ok. 320 g), 1roztrzepane jajko
Sposdb przyrzadzania

1. Wymieszac serek $Smietankowy z ziotami, doprawic sola i pieprzem.

2. Wyttoczy¢ prostokat ciasta watkiem do ciasta w sposéb opisany
w punkcie ,Uzytkowanie".

3. Réwnomiernie roztozy¢ nadzienie w wyttoczonych miejscach. Nastepnie
zwingc tréjkaty ciasta w rogaliki i posmarowac je roztrzepanym jajkiem.
4. Piec przez ok. 13 minut w uprzednio nagrzanym piekarniku w temperatu-
rze 200°C (piekarnik z termoobiegiem).
Po wyjeciu pozostawi¢ na krétko do ostygniecia na blasze do pieczenia.

Dekorowanie: Po upieczeniu posmarowac jeszcze ciepte rogaliki odrobing
roztrzepanego biatka i posypac $wiezymi ziotami.
Wskazowka: Zamiast ciasta francuskiego mozna uzy¢ ciasta na tarte
flambée i zmniejszy¢ nadzienie o jedna czwartg (otrzymamy ok. 16 sztuk).
Zamiast ziét mozna uzyc¢ zielonego pesto.
Croissanty z czekolada mocca
(jeden croissant zawiera: 71 kcal, 4 g ttuszczu, 7 g weglowodanow, 1 g biatka)
czas przyrzadzania: ok. 15 minut | czas pieczenia: ok. 13 minut | ok. 24 sztuki
Sktadniki
60 g serka $mietankowego (np. Philadelphia), 50 g drobno startej czekolady
mocca, 1/2 tyzki cukru waniliowego, 1 prostokat rozwatkowanego ciasta fran-
cuskiego (ok. 25 x 42 cm, ok. 320 g), 1 roztrzepane jajko
Sposob przyrzadzania
1. Wymiesza¢ serek $mietankowy z czekolada i cukrem waniliowym.
2. Wyttoczy¢ prostokat ciasta watkiem do ciasta w sposéb opisany w punk-
cie ,Uzytkowanie".
3. Réwnomiernie roztozy¢ nadzienie na wyttoczonych miejscach. Nastepnie
zwinac trojkaty ciasta w rogaliki i posmarowac je roztrzepanym jajkiem.
4. Piec przez ok. 13 minut uprzednio nagrzanym piekarniku w temperatu-
rze 200 °C (piekarnik z termoobiegiem).
Po wyjeciu pozostawi¢ na krétko do ostygniecia na blasze do pieczenia.
Wskazowka: Czekolade mokka mozna zastapic czekolada orzechowa.
Wiecej przepiséw mozna znaleZ¢ na forach dotyczacych pieczenia w Internecie
oraz na stronie www.bettybossi.org/en
Przepisy:
Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
© 2021 Betty Bossi AG, 8021 Zurych, Szwajcaria
Wszystkie prawa zastrzezone.

GO DéleZité upozornenia!

S vasim novym val¢ekovym vykrajovacom cesta sa vam obratom ruky podaria
vydarené a chutné mini croissanty! Narazené znaCky umoZzfiujd dplne jedno-
duché pikantné alebo sladké napInenie croissantov - tak ako to méte radi!

Valcekovy vykrajovaC cesta sa hodi na spracovanie vldéneho chladeného
cesta, ako je napr. cesto na croissanty alebo plundrované cesto, listkové
cesto alebo odpalované cesto s max. hribkou 2 mm.

Cistenie
> Pred prvym pouZitim a po kazdom dalSom pouZiti vyCistite valéekovy
vykrajovac cesta rucne hordcou vodou a trochou Cistiaceho prostriedku.
Vyrobok nie je vhodny na umyvanie v umyvacke riadu.

D> Zvysky cesta sa dajli z valceka odstranit kefkou na riad s makkymi
Stetinami.

Pouzivanie
1. Rozvalkajte hotové cesto s jeho papierom na peCenie na rovnej pracov-
nej ploche. Pri pouZiti cesta bez papiera na pecenie pomicte pracovnd

plochu. Cesto by malo mat hriibku max. 2 mm a malo by byt dobre
zachladené. Jemne pomdcte cesto, ako aj valekovy vykrajovac cesta.

2. Polozte valCekovy vykrajovac cesta na okraj cesta so Sipkou orientovanou
nadol a pomaly a pevne pritlaceny ho rolujte po Sirke cesta. Opakujte
tento postup pds za pasom, kym nevykrojite celé cesto.

3. Rozdel'te pozadovand pinku, napr. pomocou plniaceho vrecka a pod.,
rovnomerne na vtlacené znacky.

4. Zarolujte trojuholniky cesta od SirSej strany do podoby croissantov
a poukladajte ich na plech na pecenie vylozeny papierom na pecenie.
Na zaver potrite croissanty trochou rozmieSaného vajicka.

5. Upette croissanty podla pokynov z receptu a nésledne ich nechajte
na plechu kratko vychladnt.

Tip: Pred spracovanim uloZte cesto na cca 15 mindt do mraziaceho boxu
alebo mraznicky. Nésledne plynulo spracuijte cesto.

Croissanty s cerstvym syrom
(na kus: 64 kcal, 4 g tuku, 5 g sacharidov, 1 g bielka)
priprava cca 15 min | peCenie cca 13 min | vysledné mnoZstvo cca 24 kusov

Prisady

110 g Cerstvého syra obsahujliceho 60 % tuku v susine (napr. Philadelphia),
4 PL mieSanych, nadrobno nasekanych byliniek (napr. paZitka a petrZlen),
sol'a Cierne korenie podIa chuti, 1 vyvalkané listkové cesto (cca 25 x 42 cm,
cca 320 g), 1rozmiesané vajicko

Priprava
1. ZmieSajte a okorefite Cerstvy syr a bylinky.

2. Povykrajujte cesto val¢ekovym vykrajovacom cesta podla opisu v Casti
.PouZivanie”.
3. Na vtlaCené znaCky rozdelte rovnomerne plnku z Cerstvého syra.

Nasledne zarolujte trojuholniky cesta do podoby croissantov a potrite
ich trochou rozmie$aného vajicka.

4. PeCte ich v rdre na pecenie rozohriatej na 200 °C hortcim vzduchom cca
13 mindt. Po vybrati ich nechajte kratko vychladndt na plechu na pecenie.

Oblozenie: Po upedenf potrite eSte teplé croissanty trochou rozmieaného
vajitka a posypte ich Cerstvymi bylinkami.

Tip: Namiesto listkového pouZite cesto na podplamennik a obmedzte pinku
o Stvrtinu (vysledkom bude cca 16 kusov) namiesto byliniek pouZzite zelené
pesto.

Mokka Cokoladové croissanty
(na kus: 71 kcal, 4 g tuku, 7 g sacharidov, 1 g bielka)
priprava cca 15 min | pecenie cca 13 min | vysledné mnoZstvo cca 24 kusov

Prisady
60 g Cerstvého syra obsahujdceho 60 % tuku v susine (napr. Philadelphia),

50 g najemno nastrihanej mokka Cokolady, 1/2 PL vanilkového cukru,
1vyvalkané Iistkové cesto (cca 25 x 42 ¢cm, cca 320 g), 1 rozmie$ané vajicko

Priprava
1. Zmiesajte Cerstvy syr, cokoladu a vanilkovy cukor.

2. Povykrajujte cesto val¢ekovym vykrajovatom cesta podla opisu v Casti
Pouzivanie”.

3. Na vtlatené znacky rozdelte rovnomerne pinku. Nasledne zarolujte
trojuholniky cesta do podoby croissantov a potrite ich trochou rozmie-
$aného vajicka.

4. Pecte ich v rdre na pecenie rozohriatej na 200 °C hordicim vzduchom
cca 13 mindt. Po vybrati ich nechajte kratko vychladn(t na plechu
na peCenie.

Tip: Nahrad'te mokka cokoladu orieSkovou ¢okoladou.

Daldie ndpady na recepty najdete na tematickych férach zameranych
na pecenie v sieti internet a na stranke www.bettybossi.org/en

Recepty:

Schvalené prdvo na reprodukciu pre Tchibo GmbH
© 2021 Betty Bossi AG, 8021 Ziirich, SvajCiarsko
V3etky prava vyhradené.

@ Fontos tudnivalék

Uj tésztaformazojaval pillanatok alatt gysnydrii és finom mini croissant-okat
készithet! A croissant-ok a nyomott mintazatnak kdszonhetden, izlés szerint
egyszer(ien megtdlthetdk fliszeres vagy édes toltelékkel.

A tésztafromdzd legfeljebb 2 mm vastag, hideg, sima tészték, pl. croissant
vagy leveles tészta, illetve kenyérlangos feldolgozasahoz alkalmas.

Tisztitas
D> A terméket az els6 hasznalat el6tt és minden tovabbi hasznélat utan

kézzel mosogassa el forrd vizzel és eqy kevés mosogatdszerrel.
A termék a mosogatdgépben nem tisztithato.

D> A formdzdra ragadt tésztamaradékokat egy puha mosogatdkefével
tavolithatja el.

Haszndlat

1. Gorgesse ki a kész tésztat a siitépapirral eqyiitt egy sima munkafeliile-
ten. Ha siit8papir nélkiili tésztat hasznal, akkor egy kissé lisztezze be
a munkafeliiletet. A tészta legfeljebb 2 mm vastag és j6 hideg legyen.

A tésztat és a tésztaformazét is lisztezze be kissé.

2. Helyezze a tésztaformdzét a nyil jelzéssel lefelé a kinydjtott tészta szé-
|ére, és lassan gorgesse végig megfeleld nyomdssal a tésztan széltében.
Ismételje meg a folyamatot addig, amig az egész tésztan végigment.

3.0ssza el a kivant tolteléket egyenletesen, pl. egy habzsak vagy hasonld
segitségével, a nyomott mintdzaton.

4. Tekerje fel a hdromszogeket a széles végiiknél kezdve croissant-okka,
majd helyezze azokat eqgy siitépapirral kibélelt tepsire.

Véqiil kenje meg a croissant-okat egy kevés felvert tojassal.

5. Siisse meq a croissant-okat a recept alapjan, és a siités utan hagyja
eqgy kis ideig a tepsin kihdIni.

Tipp: Tegye a tésztat a feldolgozas el6tt kb. 15 percre a mélyhitébe vagy
a fagyasztéba, majd gyorsan dolgozza fel.

Krémsajtos croissant

(darabonként: 64 kcal, 4 g zsir, 5 g szénhidrat, 1 g fehérje)
kb. 15 perc eld- és elkészités | kb. 13 perc siités | kb. 24 darab
Hozzavaldk

110 g duplatejszines krémsajt (pl. Philadelphia), 4 ek. kevert, finomra végott
zoldflszer (pl. metél6hagyma vagy petrezselyem), s és bors izlés szerint,
1kinyujtott leveles tészta (kb. 25 x 42 cm, kb. 320 ), 1 felvert tojds

Elkészités
1. Keverje 0ssze a krémsajtot és a zoldf(iszereket, majd fliszerezze meg
a tésztat.
2.Nyomja rd a mintét a tésztara a , Haszndlat” fejezetben leirt mddon.

3. Egyenletesen ossza el a krémsajtos tolteléket a nyomott mintdzaton,
majd gorgesse fel a hdromszogeket croissant-okkd és kenje meg eqy
kevés felvert tojdssal.

4. Siisse elémelegitett, |égkeveréses siitében 200 °C-on kb. 13 percig.
A kivétel utdn hagyja a tésztakat eqy kicsit a tepsin hlni.
Talalas: Kenje meg a még meleg croissant-okat a siités utan egy kevés
felvert tojassal, és szdrja meg friss fliszerndvényekkel.

Tipp: A leveles tészta helyett kenyérlangos tésztat is hasznalhat, ekkor
csokkentse a tolteléket a haromnegyedére (kb. 16 darab lesz beldle).
A zoldfliszerek helyett z6ld pestot is hasznélhat.

Kavés-csokolddés croissant

(darabonként: 71 kcal, 4 g zsir, 7 g szénhidrat, 1 g fehérje)

kb. 15 perc eld- és elkészités | kb. 13 perc siités | kb. 24 darab

Hozzavaldk

60 g duplatejszines krémsajt (pl. Philadelphia), 50 g finomra reszelt kdvés
csokoladé, 1/2 ek. vanilias cukor, 1 kinydjtott leveles tészta (kb. 25 x 42 cm,
ca. 320 g), 1 felvert tojds

Elkészités
1. Keverje Gssze a krémsajtot, a csokolddét és a vanilids cukrot.
2. Nyomja rd a mintat a tésztdra a ,Hasznalat" fejezetben leirt mddon.

3. Egyenletesen ossza el a krémsajtos tolteléket a nyomott mintdzaton,
majd gorgesse fel a hdromszogeket croissant-okka és kenje meg egy
kevés felvert tojdssal.

4. Siisse elémelegitett, [égkeveréses siitében 200 °C-on kb. 13 percig.
A kivétel utdn hagyja a tésztékat eqy kicsit a tepsin hilni.
Tipp: A kdvés csokolddét mogyords csokolddéval is helyettesitheti.

Tovabbi finom receptttleteket talal a vonatkoz6 internetes siit6férumokon
és a www.bettybossi.org/en weboldalon.

Receptek:

Engedélyezett nyomtatdsi jog a Tchibo GmbH szaméra
© 2021 Betty Bossi AG, 8021 Ziirich, Svéjc

Minden jog fenntartva.

C Onemli Bilgiler
Yeni oklavaniz ile zarif, lezzetli mini kruvasanlari ¢ok kisa siirede yapabilir-

siniz! Kabartmali isaretler sayesinde, kruvasanlar kolayca hem doyurucu
hem de tatli bir dolgu ile doldurulabilir - tam istediginiz gibi!

Oklava drn. kruvasan veya pounder hamuru, puf boregi veya alevli kek
hamuru gibi sogutulmus hamurlarin islenmesi icin uygundur. Kalinligi 2 mm.

Temizleme

D> Oklavayt ilk kullanimdan Gnce ve her kullanimdan sonra sicak su ve bir
miktar deterjanla elde temizleyin.
Urlin bulasik makinesinde yikamaya uygun degildir.

> Merdanede bulunan hamur artiklari yumusak bir fircayla cikarilabilir.

Kullanim

1. Hamuru pisirme kagidiyla diiz bir calisma yiizeyi iizerinde agin. Hamuru
pisirme kagidi olmadan kullanacak olursaniz ¢alisma yiizeyini biraz un-
layin. Hamurun kalinli§i maks. 2 mm olmali ve iyi sogutulmus olmalidir.
Hamuru ayrica oklavayi biraz unlayin.

2. Ok isareti asagi bakacak sekilde hamurun kenarina oklavayi yerlestirin
ve yavasca hamur Gizerinde siki bir basingla yuvarlayin. Tiim hamur
kabartilincaya kadar bu islemi tekrarlaym.

3.Istenilen dolgu malzemesini, 8rn. bir sikma torbasi vb. yardimiyla,
kabartmali isaretlere esit olarak dagitin.

4. Hamur {icgenlerini genis tarafindan kruvasan haline getirin ve pisirme
kagidi ile kapli bir firin tepsisine yerlestirin. Son olarak kruvasanlari
biraz ¢irpilmis yumurta ile fircalayin.

5. Kruvasanlari tarife gore pisirin ve ardindan firin tepsisi iizerinde biraz
sogumaya birakin.

Oneri: Hamuru islemeden 6nce yakl. 15 dakika siireyle dondurucuya veya
derin dondurucuya koyun. Daha sonra hamuru hizli bir sekilde isleyin.

Krem peynirli kruvasan
(her biri: 64 kcal, 4 g yag, 5 g karbonhidrat, 1 g protein)
yakl. 15 dak. hazirlik | yakl. 13 dak. pisirme | yakl. 24 adet cikar

Malzemeler

110 g duble krem peynir (8rn. Philadelphia), 4 YK karistirilmig, ince kiyilmig
otlar (6rn. frenk sogani ve maydanoz), istege gore tuz ve karabiber,
1 puf boregi (yakl. 25 x 42 cm, yakl. 320 g), 1 ¢irpilmis yumurta

Hazirlanisi
1. Krem peyniri ve otlari karistirin ve baharatlayin.
2. Hamuru ,Kullanim” bélimiinde anlatildi§i gibi oklava ile kabartin.

3. Krem peynir dolgusunu kabartmali isaretlerin lizerine esit sekilde
dagitin. Daha sonra hamur {icgenlerini kruvasanlara yuvarlayin ve biraz
cirpilmis yumurta sdrtin.

4. Onceden isitilmis firinda 200 °C sicak havada yakl. 13 dak. pisirin.
Cikardiktan sonra firin tepsisi izerinde biraz sogumaya birakin.

Siisleme: Pisirdikten sonra ilik kruvasanlari biraz ¢irpilmig yumurta akiyla
kaplayin ve iizerine taze otlar serpin.

Oneri: Puf boregi yerine, alevli kek hamuru kullanin ve dolguyu dértte bir
oraninda azaltin (yakl. 16 parca cikar).

Otlar yerine yesil pesto kullanin.

Mocha cikolatal kruvasan
(her biri: 71 kcal, 4 g yag, 7 g karbonhidrat, 1 g protein)
yakl. 15 dak. hazirlik | yakl. 13 dak. pisirme | yakl. 24 adet cikar

Malzemeler

60 g ¢ift krem peynir (6rn. Philadelphia), 50 g ince rendelenmis mocha
cikolata, 1/2 YK vanilya sekeri, 1 puf boregi (yakl. 25 x 42 cm, yakl. 320 g),
T ¢irpilmis yumurta

Hazirlanisi
1. Krem peynir, cikolata ve vanilya sekerini karistirin.
2. Hamuru ,Kullanim” bélimiinde anlatildii gibi oklava ile kabartin.

3. Dolgu malzemesini kabartmali isaretlerin dizerine esit sekilde dagitin.
Daha sonra hamur {icgenlerini kruvasanlara yuvarlayin ve biraz ¢irpil-
mis yumurta sriin.

4. Onceden 1sitilmig firinda 200 °C sicak havada yakl. 13 dak. pisirin.
Cikardiktan sonra firin tepsisi dzerinde biraz sogumaya birakin.
Oneri: Mocha cikolatay! findik cikolata ile degistirin.

Daha fazla tarif fikrini internetteki ilgili pigsirme forumlarinda ve
www.bettybossi.org/en adresinde bulabilirsiniz.

Tarifler:

Tchibo GmbH igin onayli basim hakk

© 2021 Betty Bossi AG, 8021 Ziirih, Isvicre
Tdm haklari saklidir.



