Silikonform Kleine Runde

. Tur unzahlige
Rezeptideen!

Tupperware



Silikonform Kleine Runde

Mit diesem tollen Produkt bereitest du kleine, feine Speisen ganz einfach zu. StBe
oder herzhafte Kreationen, ob aus Backofen, Mikrowelle, Gefriergerat oder Kuhl-
schrank — die Kleine Runde ist Uberall im Einsatz.

El Innerer Durchmesser: 16,2 cm
HE Hohe: 24 cm

B Seitliche Griffe fir
bequemes Greifen

A Flexibles Material zum
leichten Stlrzen der Speisen
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Die ausfuhrlichen Gebrauchs-, Pflege- und Sicherheits-
hinweise findest du im Jewelhgen Produktbeileger.

+ Backofen

+ Klhlschrank
+ Mikrowelle
+ Gefriergerat

- Zum Zubereiten von kleinen Késtlichkeiten aus Kiihlschrank oder Gefriergerat
| stelle die Form vor dem Befiillen in den Eis-Kristall 2,25 L.

« Auf einem Backrost haben bis zu drei Formen Platz. So kannst du drei Ktichlein
gemeinsam backen. Oder du bereitest drei Béden fr kleine, feine Schichttorten auf
einmal zu.

Verwendung und Handhabung
+ Silikon ist von -25 °C bis +220 °C temperaturbestandig.
+ FUr eine einfache Handhabung die Form vor dem Befllen auf ein Backblech oder Tablett stellen

+ Vergewissere dich immer, dass die maximale Temperatur von 220 °C zu keiner Zeit Uberschritten
wird. Bei Backofen mit offener Flamme besonders vorsichtig sein.

- Stelle die Silikonform immer in den vollstandig vorgeheizten Backofen und achte dabei auf
einen Abstand von mind. 5 cm zwischen Form und Backofenwanden, -decke sowie -boden.

- Die Silikonformen haben auBergewdhnlich gute Antihaft-Eigenschaften. Die Formen missen meist
nicht eingefettet werden. Lediglich beim Verarbeiten fettarmer Zutaten, wie flr Biskuitteig oder
Geleespeisen, leicht fetten.

+ WICHTIG: Silikonformen vor und nach jedem Gebrauch mit heiBem Wasser und Spulmittel
reinigen, dann Kkalt abspulen und abtrocknen.

- Benutze keine Back- oder Bratsprays.
- Verwende Ofenhandschuhe, wenn du die Silikonform aus Mikrowelle oder Backofen nimmest.

- Um Verfarbungen zu vermeiden, Teige oder Massen mit Schokolade oder Tomatenmark nur bis zu
einer Hochsttemperatur von 180 °C backen.
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Herzhafte Gemusequiches

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Mikrowelle: 3 Minuten bei 600 Watt
Backzeit: 30-35 Minuten

Backofen: 200 °C Ober-/Unterhitze

ZUTATEN FUR 3 SILIKONFORMEN (6 STUCKE)

FUR DEN TEIG

200 g Mehl

Y2 TL Backpulver

100 g Buitter, in kleinen Stiicken

120 g geriebener Kase

100 g Schlagsahne

Salz, Paprikagewlirz, geriebene Muskatnuss

FUR DEN BELAG

250 g Pastinaken

300 g Karotten

2 EL Olivenol

Y TL getrockneter Thymian

Y TL getrockneter Rosmarin

Y2 TL abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone

Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker

125 g geriebener Kase

FUR DEN GUSS

2 Bund Petersilie

225 g Schlagsahne

2 Eier

Salz, Pfeffer, Paprikagewrz
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1. Die Zutaten fir den Teig verkneten und in
der verschlossenen Schussel kaltstellen.

2. Die geschalten Pastinaken und Karotten mit
dem Mando-Chef (glatter Schneideinsatz Stufe
2) in feine Scheiben hobeln.

3. Gemise-Mix, OL, Krauter und Zitronenabrieb
in die MicroCook 1,0-1-Kanne geben, alles gut
mit dem Griffbereit Top-Schaber vermischen
und mit Deckel 3 Minuten bei 600 Watt in der
Mikrowelle garen.

4. AnschlieBend mit Salz, Pfeffer und etwas
Zucker wiirzen, kurz abkuhlen lassen und den
geriebenen Kase unterheben.

5. Den Teig dritteln und jeweils zu einem
Kreis mit ca. 17 cm Durchmesser ausrollen.

6. Den ausgerollten Teig in 3 Silikonformen
Kleine Runde legen. Mit der Hand gut andriicken
und einen kleinen Rand in der Form bilden.

7. Die 3 Formen auf einen Backrost stellen
und den Belag gleichmaBig darin verteilen.

8. Firden Guss die Petersilienblattchen im
SuperSonic Turbo fein zerkleinern und in den
Shake-It 600 ml geben. Die restlichen Zutaten
hinzuftigen und kraftig aufschutteln. Den Guss
gleichmaBig auf die Formen verteilen.

9. Die Quiches im vorgeheizten Backofen bei
200 °C Ober-/Unterhitze 30-35 Minuten backen.

10. Die Quiches vor dem Stiirzen aus der Form
kurz abkihlen lassen.
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Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Backzeit: 15 Minuten
Backofen: 200 °C Ober-/Unterhitze

ZUTATEN FUR 3 SILIKONFORMEN (8 STUCK)

FUR DEN BISKUIT

4 Eier

120 g Zucker

2-3 TL abgeriebene Schale einer Bio-Orange

100 g Mehl

50 g gemahlene Mandeln (ohne Schale)

FUR DEN BELAG

3 groBe Orangen

FUR DIE CREME

400 g Schlagsahne

3 TL Kurkuma

1 TL gemahlener Zimt

90 g Zucker

1 TL Vanilleextrakt

400 g Mascarpone

3 EL Orangensaft

Tipp Fir mehr Abwechslung einen Teil der
Orangenfilets durch Physalis, Kumquats,
Granatapfelkerne oder Feigen ersetzen.
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NAKED CAKE ,ORANGE-ZIMT"

1. Eier trennen. EiweiB weiBschaumig riihren,
Zucker einrieseln lassen und steif schlagen.
Eigelb mit der Orangenschale verquirlen und
unterriihren. Mehl und Mandeln mischen, Gber
die Eimasse geben und unterziehen.

2. Drei Silikonformen Kleine Runde leicht ein-
olen und auf einen Gitterrost stellen. Den Teig
gleichmaBig darauf verteilen und glattstreichen.
Biskuit sofort im vorgeheizten Backofen bei
200 °C Ober-/Unterhitze ca. 15 Minuten backen.
Etwas abkuhlen, aus der Form stlirzen und ab-

kiihlen lassen.

3. In der Zwischenzeit von den Orangen die
Schalen mit dem Messer abschneiden, sodass
keine weiBe Haut mehr am Fruchtfleisch ist.
Das Fruchtfleisch aus den Segmenten schnei-
den, sozusagen die Orange filetieren.

4. Sahne mit Kurkuma, Zimt, Zucker und
Vanilleextrakt im EasyMixx auf Stufe 1 verrtih-
ren, sodass alles gut in der Sahne geldst ist.
Mascarpone und Orangensaft hinzufiigen und
zunachst auf Stufe 2 alles vermischen. Dann bei-
des zusammen auf Stufe 1 oder 2 steif schlagen.

5. Jeden Boden mit der Creme bestreichen und
die Orangenfilets darauflegen. Dann alle Boden
Ubereinanderschichten und die Torte bis zum
Servieren in den Kihlschrank stellen.



FEINES APFELKUCHLEIN

Vorbereitungszeit: 10 Minuten

Mikrowelle: 1 2 Minuten bei 300 Watt + 1 Minute Stehzeit

Backzeit: 27-30 Minuten
Backofen: 190 °C Ober-/Unterhitze
Stehzeit: 15 Minuten

ZUTATEN FUR 1 SILIKONFORM (4 STUCK)

FUR DEN TEIG

50 g Butter

75 g Zucker

1Pr. Salz

1 TL frisch gepresster Zitronensaft

75 g Mehl

Y2 TL Backpulver

50 ml Milch

1Ei

FUR DEN BELAG

1 kleiner Apfel (125 g)

Tipp Am besten 3 Kuchen auf einmal backen. Die
dreifache Menge des Teiges zubereiten und auf 3
Formen verteilen. Fir mehr Abwechslung auf der
Kaffeetafel die Kiichlein mit unterschiedlichem
Obst belegen. Lecker schmecken auch Kirschen,
Mandarinen oder Aprikosen.

www.tupperware.de ﬁ @ G @

1. Butter in die MicroCook 1,0-l-Kanne
geben und mit Deckel fir 1 2 Minuten in die
Mikrowelle bei 300 Watt stellen. AnschlieBend
1 Minute stehen lassen.

2. Die Ubrigen Teigzutaten zugeben und alles
mit dem Griffbereit RUhrbesen zu einem glatten
Teig vermengen.

3. Silikonform Kleine Runde auf den Backrost
stellen, den Teig hineingeben und glattstreichen.

4. Den Apfel schélen, halbieren und entkernen.
Die Halften in kleine Wiirfel schneiden und
gleichmaBig auf dem Teig verteilen, dabei
etwas eindricken.

5. Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei
190 °C Ober-/Unterhitze 27-30 Minuten backen.
AnschlieBend 15 Minuten stehen lassen. Den
Kuchen aus der Form stiirzen und auf einem
Kuchengitter komplett auskihlen lassen.



MIT TOPPING

Vorbereitungszeit: 5 Minuten

Mikrowelle: 5 Minuten bei 600 Watt + 5 Minuten Stehzeit

ZUTATEN FUR 1 SILIKONFORM (4 STUCK)

SCHNELLER MIKRO-KAROT TENKUCHEN

FUR DEN TEIG

100 g Karotten

60 g Mehl

Y2 TL Backpulver

Y2 - 3 TL gemahlener Zimt

75 g Zucker

50 g flussige Butter

1Ei

FUR DAS TOPPING

75 g Frischkase

25 g Puderzucker

1 TL frisch gepresster Zitronensaft

Nach Belieben 1 EL grob gehackte Niisse
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1. Die geschalten Karotten in grobe Stlicke
schneiden und im SuperSonic Extra fein zer-
Kleinern.

2. Die trockenen Teigzutaten in eine
Schiissel geben, dann fliissige Butter, Ei und
fein zerkleinerte Karotten zugeben und alles
mit dem Griffbereit Top-Schaber vermengen.

3. Den Teig in die Silikonform Kleine Runde
geben und glattstreichen. In der Mikrowelle bei
600 Watt ca. 5 Minuten garen. AnschlieBend
5 Minuten stehen lassen, den Kuchen aus der
Form l0sen und komplett auskihlen lassen.

4. Frischkase, Puderzucker und Zitronensaft
glattriihren, auf den ausgekihlten Kuchen
streichen und nach Belieben mit grob gehack-
ten Nissen bestreuen.
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Vorbereitungszeit: 10 Minuten

Mikrowelle: 3 Minuten bei 600 Watt + 5 Minuten Stehzeit

Kiihlzeit: 12 Stunden

ZUTATEN FUR 1 SILIKONFORM (4-6 STUCK)

3 Blatt Gelatine

250 g Schlagsahne

100 g Milch

50 g Puderzucker

1 weiche Avocado

1 TL neutrales Speisedl

Nach Belieben 30 g weiBe Schokoladenraspel
(zum Servieren)

Tipp Zum einfachen Losen der Pannacotta ein
Tuch unter heiBes Wasser halten, gut ausdrticken
und kurz auf den Boden der gestiirzten Form
legen. Dann Lost sich die Speise noch einfacher.
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SUSSE AVOCADO-PANNACOTTA

1. Gelatine in reichlich kaltem Wasser quellen
lassen (ca. 5 Minuten). In der Zwischenzeit
Sahne und Milch in die MicroCook 1,0--Kanne
geben und mit Deckel (offene Position) fiir 3
Minuten bei 600 Watt in die Mikrowelle stellen.

2. Die gequollene Gelatine gut ausdriicken und
in der heiBen Sahnemasse auflosen. Puderzucker
zugeben und mit dem Griffbereit Riihrbesen
umrihren, bis der Zucker geschmolzen ist. An-
schlieBend 5 Minuten stehen lassen.

3. Die Avocado halbieren und den Stein ent-
fernen. Das Fruchtfleisch mit einem Loffel von
der Schale l6sen und im SuperSonic Turbo
fein purieren. Schneideinsatz herausnehmen,
etwas von der lauwarmen Sahne zugieBen und
mit dem Kleinen Top-Schaber glatt riihren. Die
angerUhrte Avocadomasse unter Ruhren zur
Ubrigen Sahne gieBen.

4. Die Silikonform Kleine Runde mit Ol aus-
streichen und in den Eis-Kristall 2,25 [ stellen.
Die Sahnemasse in die Form gieBen und das
Ganze fir 12 Stunden in den Kihlschrank
stellen.

5. Die Pannacotta auf eine Platte stirzen
und nach Belieben mit Schokoladenraspeln
bestreuen.



