
3 Für frische Düfte
in lhrer Backstube.
9 feine Rezepte.
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Butterblät ter te ig Block
500 g*

Blät ter te ig Block 250 g
auch als 500-g-Block

erhäl t l ich
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Pastateig 250g
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Strudel te ig 120 g

Kuchente ig  B lock
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Für  m ich  und  d i ch .

Pizzateig Block 500 g

* Erhäl t l ich in grösseren Coop Lebensmit te l f i l ia len

Kuchente igboden 1  40  g*



Für Asia-Grissini.
24 Stück

Zutaten:
' l  Betty Bossi Pizzateig (Block 5O0 g)
2 EL Olivenöl
1 EL rote Curry-Paste

Formen:
Teig quer halbieren, je quer in
12 Streifen schneiden. Zu ca. 8 mm
dünnen Rollen formen. Auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen.
Öl und Curry-Paste verrühren, Grissini
damit bestreichen.

Backen:
1O-15 Min. in der Mitte des auf 2O0 "C

vorgeheizten Ofens. Auf einem Gitter
ausküh len .

Tipp:
Rote Curry-Paste durch Wasabi-Paste
ersetzen.



Für l-achs-Wähen.
Backblech ca.28 cm 2t

Zutaten:
1 Betty Bossi Kuchenteig

(rund ausgewall t  270 g)
1 Betty Bossi Rösti (50O g)
' I  EL Butter, in Flöckl i
'180 g Cröme fraiche
2 TL fr ischer Meerrett ich, gerieben
1Ä TL Sa lz
100 g geräucherter Lachs
wenig Kresse

Fertigstellen:
Teig mit dem Papier in das Blech
legen, vorstehendes Papier
abschneiden, Teigboden mit einer
Gabel einstechen. Rösti  auf dem
Teigboden verteilen. Butterflöckli
darauf vertei len.

Backen:
Ca. 25 Min. in der unteren Hälfte
des auf 22O 'C vorgeheizten Ofens.
Etwas abkühlen. Cröme fraiche,
Meerrett ich und Salz verrühren.
darauf vertei len.
Lachs in ca.21lz cm breite Streifen
schneiden, locker darauf vertei len.
Mit Kresse garnieren.
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Für Mexican Rolls.
1O Röllchen

Zutaten:
1 Betty Bossi Pastateig (250 C)
20O g Hackfleisch (Rind)
1  k le ine  Dose Mais  (ca .  140 g) ,

abgetropft
' / :  

Peperon i ,  in  Wür fe l i
3 EL Tomatenpüree
1 ' l :  T L  C h i l i p u l v e r
: / .  TL  Sa lz
2  EL Ol ivenö l

Teige entrol len, quer in je 5 Recht-
ecke schneiden. Hackfleisch bis
und mi t  Sa lz  mischen,  au f  den
Teigstücken vertei len, von der
Querseite her aufrol len. Auf ein
mit Backpapier belegtes Blech
legen, mit dem Öl bestreichen.

Backen:
Ca.  12  Min .  in  der  Mi t te  des  au f
220 'C vorgehe iz ten  Ofens .

Für lndian Samosas.
24 Stück

Zutaten:
1 Betty Bossi Pastateig (250 g)
150 g  Gschwel l t i ,  geschä l t ,

in Würfel i
80 g t iefgekühlte Erbsl i
1 Rüebli ,  grob gerieben
2 EL Joghurt nature
2 TL Curry
r/a TL Kreuzkümmelpulver
r /z  TL  Sa lz
2  EL Ol ivenö l
1 TL Curry

Formen:
Teige entrol len, in je 12 Quadrate
schne iden.  Gschwel l t i  b is  und mi t
Sa lz  mischen.  Je  ca .  1  EL Fü l lung
auf die Mitte der Teigstücke
geben, Teigränder mit Wasser
bes t re ichen.  Te ig  d iagona l  über
d ie  Fü l lung legen,  Ränder  zusam-
mendrücken.  Auf  e in  mi t  Back-
pap ier  be leg tes  B lech  legen.  Ö l
und Curry verrühren, Samosas
damit bestreichen.

Backen:
Ca.  9  Min .  in  der  Mi t te  des  au f
220 "C vorgeheizten Ofens.
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Für griechische Pizza.
4 Personen

Zutaten:
1  Bet ty  Boss i  B io  P izza te ig

(ausgewal l t  55O g)
1  Bet ty  Boss i  Sa lsa  Napo l i  (150 g)
2OO g Feta ,  in  ca .  11 lz  Wür fe ln
1  ro te  Zwiebe l ,  in  R ingen
1 Tomate, in Würfel i

1O schwarze ,  en ts te in te  O l iven ,
in  R ingen

20 g  Jung-Sp ina t
wenig Pfeffer aus der Mühle

Fert igstel len:
Te ig  mi t  dem Pap ier  in  e in  B lech
legen. Tomatensauce darauf ver-
tei len, mit Feta, Zwiebeln, Tomate
und Ol iven  be legen.

Backen:
Ca.  15  Min .  in  der  un teren  Hä l f te
des  au f  240 "C vorgehe iz ten
Ofens .  Herausnehmen,  Jung-
Sp ina t  darau f  ver te i len ,  mi t  wen ig
Pfeffer aus der Mühle würzen.
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Für  F i l e t -Päck l i .
4  P e r s o n e n

Zu ta te  n :
' 1  

Be t t y  Boss i  Bu t t e rb l ä t t e r t e i g
( B l o c k  5 0 O  g )

400  q  Schwe ins f i l e t ,
i n  8  M e d a i l l o n s

'T  
EL  B ra tbu t t e r

2  P r i s e n  S a l z
wen ig  P fe f f e r
8  T r a n c h e n  R o h s c h i n k e n
' I  
0O q Fr ischkäse mit  Pfef fer
( 2 . E .  B o u r s i n )

3  Bundzw iebe ln  n ' r i t  dem C i rün ,
i n  R i n g e n

' l  
E i ,  ve r k l op f t

Fo rmen :
T e i g  a u f  w e n i g  M e h l  z u  e i n e m
Rech teck  von  ca .  28  x  I i 6  cm  aus -
w a l l e n ,  i n  8  Q u a d r a t e  s c h n e i d e n .
F le i sch  i n  de r  he i ssen  B ra tbu t t e r
be idse i t i g  j e  ca .  1  ' / :  M in .  b ra ten ,
m i t  Sa l z  und  P fe f f e r  wü rzen ,
abküh len .  Rohsch inken  f a l t en ,  au f
d i e  M i t t e  de r  Quad ra te  l egen ,
Bundzw iebe ln  da rau f  ve r t e i l en ,
F l e i s c h  d a r a u f  l e g e n .
Je  ca .  2  TL  F r i s chkäse  da rau f
ve r t e i l en .  D ie  Te igecken  übe r  de r
M i t t e  z u s a m m e n d r e h e n ,  c a .  1 5
M in .  küh l  s t e l l en .  M i t  E i  bes t re i chen .

Backen:
C a .  1 5  M i n .  i n  d e r  M i t t e  d e s  a u f
220 'C vorgehe iz ten  Ofens .

Dazu passt:
Be l ieb i  ger  B la t tsa la t .
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Für Pistazien-Rosen.
16 Stück

Zutaten:
1 Betty Bossi Strudelteig (120 g)
1O0 g Butter
2OO g f lüssiger Honig
1O0 g Pistazien, grob gehackt

Formen:
Butter und Honig in einer Pfanne
warm werden lassen. Strudelteig
sorgfält i  g auseinanderfalten,
1 Teigblatt auf ein feuchtes Tuch
legen, mit Honig-Butter be-
streichen, t /q der Pistazien darü-
berstreuen, mit 2. Blatt belegen,
Vorgang wiederholen bis al le Teig-

aufgebraucht sind.
leicht hochheben. von der

her aufrol len. in ca.
breite Scheiben schnei-

Auf ein mit Backpapier
Blech legen.

12 Min, in der Mitte des auf
"C vorgeheizten Ofens.

des Backens mit der
Honig-Butter beträu-

Auf einem Gitter auskühlen.

Für Schoggi-Stangen.
16 Stück

Zutaten:
1 Betty Bossi Blätterteig

(rechtecki g ausgewall t
25x42 cm)

1 Eiweiss, leicht verklopft
16 Schoggi-Stängeli  (2.8. Branches)
1  E ige lb ,  mi t  wen ig  Mi lch

verdünnt
100 g Haselnüsse, grob gehackt
2 EL Zucker

Formen:
Teig mit Eiweiss bestreichen, quer
in 16 Streifen schneiden.

I Je 1 Streifen mit der beglrichenen
j Seite nach unten, spiralförmig um
i 1 Schokolade-Stängeli  wickeln, r
, so dass der Teigsträifen leicht /
j  überlappt, Enden gut zusammen-

drücken. Rundum mit dem Eigelb
bestreichen. Haselnüsse und
Zucker mischen, die Stangen darin
wenden. Auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen.

' Backen:
Ca.  1O Min .  in  der  Mi t te  des
auf 22O "C vorgeheizten Ofens.
Auf einem Gitter auskühlen.
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Für H imbeer-Cheesecake.
Backbf ech ca.28 crn 2l

Zutaten:
1  Bet ty  Boss i  tüürbe te ig

( rund ausgewal l t  32O g)
2  EL H imbeerkonf i tü re
500 g  t ie fgeküh l te  H imbeeren
2 Eier
4  EL Zucker
180 g  Cröme f ra iche
1OO g Fr ischkäse

( 2 . 8 .  P h i l a d e l p h i a )
I  TL  Maizena
' / :  

Z i t rone

Fert igstel len:
Te ig  mi t  dem Pap ier  in
das  B lech  legen,
vorstehendes Papier
abschne iden,  Te ig -
boden e ins techen,
mit Konfi türe
bes t re ichen.  H im-
beeren darauf
vertel len.

Eier und Zucker verrühren bis die
Masse hel ler ist.  Cröme fraiche,
Frischkäse. Maizena. Zitronen-
schale und -saft darunterrühren.
darauf vertei len.

Backen:
Ca.  45  Min .  au f  der  un ters ten
Ril le des auf 2OO "C vorgeheizten
Ofens. Auf einem Gitter auskühlen.

Für einfache und schnelle Backwaren.
Die Fedigteige von IDEE BETTY BOSSI.

So einfach kann backen sein. Mit den f ixfert igen Telgen von IDEE BETTY
BOSSI  sparen S ie  n ich t  nur jede Menge Gesch i r r ,  sondern  auch v ie l  Ze i t .
So  können S ie  s ich  in  a l le r  Ruhe au f  d ie  Fü l lungen und Be läge lh rer
Backwaren konzentr ieren. Auf den Packungen f inden Sie dazu praktische
Hinweise  fü r  d ie  Zubere i tung sowie  v ie le  we i te re  T ipps  fü r  schne l le  und
fe ine  Back ideen.  V ie l  Spass  be im Backen.
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Blät ter te ig rechteckig ausgewal l t
2 x 3 2 O  g

Blä t te r te ig  rund ausgewal l t  270 g

B io  B lä t te r te ig  rech teck ig  ausgewal l t
2 x32O g

Bio  P izza te ig  rech teck ig  ausgewal l t
5 5 0  g
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Kuchenteig rund ausgewal l t  270 g

Kuchenteig rechteckig ausgewal l t
2 x 3 l 0  g

Bio Kuchenteig rund ausgewal l t  270 g,
auch als Bio Vol lkornkuchenteig rund

ausgewal l t  270 g erhäl t l ich*

Mürbeteig rund ausgewal l t  320 g


