<LOstlichkelten
Derfekt serviert

Tupperware



Stapelei

Die Stapelei ist ein wunderbares und vielseitiges Produkt fur den Kihlschrank
bzw. das Gefriergerat. Damit werden Vorspeisen, Beilagen und Desserts perfekt
arrangiert und in Szene gesetzt. Deine Gaste werden beeindruckt sein!
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El Luft- und wasserdichter Sicherheitsverschluss
B Flexibler Behalter mit 125 ml Inhalt
Offnung zum Herausdriicken des Inhalts mit Hilfe des Einlegebodens

B Einlegeboden zum Herausdriicken und leichteren Entnehmen des Inhalts.
Der erhohte Rand passt perfekt in die Offnung des Behalters.

Hinweise

+ Keine flUssigen oder heiBen Speisen in die Behélter fillen.
+ Die Stapelei nach Benutzung immer kalt ausspilen, um Verfarbungen zu minimieren.



So einfach geht's
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Einlegeboden mit erhohtem Rand nach unten Zutaten immer nur bis zur maximalen Falllinie
einlegen. Die Behalter von innen diinn mit Ol hineingeben.
bestreichen bzw. kalt ausspilen.

Der untere Rand dient gleichzeitig als Deckel Den obersten Behalter mit dem Sicherheits-
flr einen anderen Behalter. So lassen sie sich verschluss verschlieBen. Stapelei in den Kiihl-
perfekt stapeln. schrank oder ins Gefriergerat stellen.

Mit Hilfe des Einlegebodens den Behalter nach Zum Schluss den Einlegeboden vorsichtig
oben abziehen und abnehmen. zur Seite schieben und entfernen.



Tomaten-Mozzarella-Turmchen

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Kiihlzeit: 30 Minuten

ZUTATEN FUR 6 STUCK

6 mittelgroBe Tomaten (je ca. 130 g)

2 EL Olivendl

Salz & Pfeffer

1 TL Thymian

2 Mozzarellakugeln a 125 ¢

FUR DAS PESTO

20 frische Basilikumblatter

12 EL Pinienkerne

1 Knoblauchzehe

12 EL geriebener Parmesankase

3 EL Olivenol

Salz & Pfeffer
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1. Tomaten waschen, Strunk entfernen und
jeweils in 4 dicke Scheiben schneiden. Die
Scheiben auf ein Backblech mit der zuvor ge-
reinigten Silikon Backunterlage legen und mit
Ol bestreichen. Mit Salz, Pfeffer und Thymian
bestreuen und fir 15 Minuten im vorgeheizten

Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze backen.

2. Basilikumblatter im SuperSonic Turbo
zerkleinern, Pinienkerne und Knoblauch dazu-
geben und ebenso zerkleinem. Parmesankase
und Olivendl untermischen, bis eine dickflis-
sige Masse entstanden ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Jede Mozzarellakugel in neun Scheiben
schneiden. FUr die Tarmchen in 6 innen mit

Ol bestrichenen Behalter erst eine Scheibe To-
mate, dann eine Scheibe Mozzarella einlegen.

4. Auf die Mozzarellascheibe eine Schicht
Pesto geben. Das Schichten in der gleichen
Reihenfolge wiederholen, bis die Markierung
erreicht ist. Jeweils 3 Behalter der Stapelei
Ubereinander setzen, verschlieBen und fir min-
destens 30 Minuten in den Kihlschrank stellen.
Aus der Form stirzen und servieren.



China-Salat in der Gurke

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Mikrowelle: 8 Minuten bei 800 Watt
Kiihlzeit: 30 Minuten

ZUTATEN FUR 6 STUCK

400 g frische Sojasprossen

4 Mohren

1 kleine Bio-Gurke

200 g gekochte Hahnchenbrust

FUR DIE SAUCE

20 g in feine Streifen geschnittener Thai-Basili-
kum oder Koriander

4 EL Olivenol

3 TL Sojasauce

2 TL stiBsaure Chilisauce

2 TL Reiswein- oder WeiBweinessig
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1. Sojasprossen in den Dampfaufsatz des
Micro-CombiGourmet 3,0 | geben. Wasserbe-
halter mit 400 ml Wasser flllen, Dampfaufsatz
hineinsetzen, mit dem Dampf-Deckel verschlie-
Ben und fir 8 Minuten in der Mikrowelle garen.
Deckel und Wasser entfernen und die Sprossen
abkihlen lassen.

2. Mdhren schélen und mit dem Mahl-Chef
reiben. Die Gurke der Lange nach mit dem
Mando-Chef (Glatter Schneideinsatz Stufe 3) in
6 Scheiben hobeln. Die Ubrige Gurke anderwei-
tig verwerten.

3. Mohren und Sojasprossen vermischen.
Hahnchenbrust wiirfeln und dazugeben. Zuta-
ten fUr die Sauce verriihren und mit der Soja-
Mdohren-Mischung vermengen.

4. Sechs Behilter innen diinn mit Ol bestrei-
chen und jeweils eine Gurkenscheibe an den
Rand legen.

5. Die Mischung in die Mitte fullen. Etwas an-
drlicken, dann jeweils 3 Behalter der Stapelei
Ubereinander setzen und verschlieBen. Bis zum
Servieren im Kiihlschrank kihl stellen.
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Gefrorener Orangen-Kasekuchen

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Gefrierzeit: mindestens 6 Stunden
Stehzeit: 10-15 Minuten

ZUTATEN FUR 6 STUCK

2 frische Eier

150 g Doppelrahm-Frischkase

1 TL Orangenzucker

100 g Zucker

70 g Kekse (z. B. Butterkekse oder Amarettini)
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1. Eier trennen. Frischkase mit Eigelb und Oran-
genzucker verrhren.

2. EiweiB anschlagen, Zucker einrieseln las-
sen und steif schlagen. Eischnee unter die
Frischkdsemasse heben.

3. Sechs innen mit Ol eingestrichenen Be-
halter bis knapp unter die Markierung mit der
Masse fullen.

4. Kekse zerkleinern. Die Keksbrosel tber die
Frischkasemasse in jedem Behalter streuen
und etwas andrticken.

5. Jeweils 3 Behalter der Stapelei Ubereinan-
der setzen, verschlieBen und fir mindestens
6 Stunden im Gefriergerat einfrieren. 10 bis
15 Minuten vor dem Servieren antauen lassen,
aus der Form nehmen und servieren.



Feinste Schokoladencreme-Tortchen

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Mikrowelle: 2 + 2 Minuten bei 360 Watt

Stehzeit: 3 Minuten
Gefrierzeit: 2 Stunden

ZUTATEN FUR 6 STUCK

FUR DIE CREME

150 g Zartbitterschokolade

20 g Buitter

200 g Schlagsahne

12 EL Puderzucker

FUR DEN KNUSPER-BODEN

60 g Geback

150 g Nougatschokolade

FUR DIE VERZIERUNG

Zartbitter- oder Vollmilchkuvertiire
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1. Schokolade mit Butter in 2 Minuten bei
360 Watt in der MicroCook 1,0--Kanne
schmelzen lassen. 3 Minuten stehenlassen
und glattrihren.

2. Sahne mit Puderzucker steif schlagen und
unter die Schokomasse heben.

3. Sechs Behélter innen mit Ol bestreichen.
Jeden Behalter zur Halfte beflllen, glattstrei-
chen, jeweils 3 Stiick stapeln, verschlieBen
und in den Kihlschrank stellen.

4. Geback zerkleinern. Die Nougatschoko-
lade in der MicroCook 1,0-l-Kanne in 2 Mi-
nuten bei 360 Watt schmelzen. Abkihlen
lassen und Gebackbrosel dazugeben.

5. Mischung in die Behalter geben und die
Oberflache glattstreichen. Stapelei erneut
Ubereinander setzen, oben verschlieBen und
2 Stunden im Gefriergerat anfrieren lassen.

6. Vor dem Servieren aus der Form nehmen.
Mit Hilfe des Universalschalers von der Ku-

vertire Spane abschalen und die Schokola-
dencreme-Tortchen damit verzieren.





