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e (hausson

Party et le
Tri Chaussons

Des recettes |
pleines de surprises ! Tupperware



2 produits ludiques et performants

Chausson Party

Préts en un tour de main, salés ou sucres,
de l'entrée au dessert, des chaussons
a grignoter a tout moment !

Tri Chaussons Party

En amuse-bouches, salés au moment

de l'apéritif, en bouchées sucrées pour
le café, le thé... Savourez un moment

de plaisir avec vos amis ou votre famille
tout simplement!

2 produits pour confectionner des chaussons
en 2 temps, 3 mouvements !




Le(heusson Par{u se compose de ;-

2 parties creuses en forme de demi-lune 1. Pour réaliser des chaussons, utilisez de la pate feuilletée ou-de la pate brisée.

| - ‘ 2. Utilisez des rouleaux de pate du commerce, déja étalée pour confectionner 5 chaussons.
2 larges poignées pour + Coupez 4 disques dans la pate avec la base du Chausson Party et étalez le reste de pate

des manipulations pour former le 5¢™ disque.
faciles 1 ou

tn po;.vtour » Farinez la pate et agrandissez-la de quelques centimetres a l'aide du Rouleau é'patisserie
dente efpfmr pour pouvoir découper directement 5 disques.
DO Parthize (En procédant de cette fagon, vous aurez des disques de pate moins épais).
fermeture des ) . ) N
haussons 3. Il nlest pas toujours nécessaire d'humidifier le pourtour des chaussons pour les souder.
Cependant, si votre pate est trés farinée, humidifiez le pourtour a laide du Pinceau silicone.
4. Pour les chaussons réalisés en pate feuilletée, mettez-les 15 mn au réfrigérateur avant de les
” faire cuire. Le feuilletage sera meilleur.
.. el 2 charniéres souples pour »
Une base circulaire qui permet fermer le Chausson Party 5. Les chaussons prépareés avec des produits frais se congélent parfaitement bien dans les Boites
de découper les cercles de pate sans affort Grand Froid.
rfaits pour la réalisation d ‘ . . | -
E:auaslso::ur e e 6. Pour dorer, délayez toujours 1 jaune d'ceuf avec 15 ml d'eau pour éviter que les chaussons

ne se colorent plus vite que le temps nécessaire a la cuisson de la pate.

7. Utilisez vos "petits restes pour créer de nouvelles garnitures pour les chaussons salés ou sucrés.

Principe de base

Entretien

Le Chausson Party se lave & la main, a [eau tiede avec du liquide vaisselle.
Nlutilisez pas de tampon ni de poudre abrasive pour nettoyer le Chausson Party.
Le Chausson Party est également compatible avec le lave-vaisselle.

Garantie

Le Chausson Party béenéficie de la garantie |égale contre les vices cachés. Il est garanti contre
tout défaut de fabrication ou de matiére survenu dans les conditions normales d'utilisation.




(uisson : 20 mn dens le four préchauffé, Th 6/7 ou 180°C

Tous les ingrédients des farces sont donnés pour garnir 5 chaussons, réalisés avec un rouleau de pate
feuilletée ou brisée de 230 g en suivant le principe de base (page 4).

Apreés avoir garni les chaussons, posez-les sur la Feuille de cuisson silicone, Dorez-les avec 1 jaune d'ceuf
délayé dans 15 ml d'eau et faites-les cuire.

Chaussons lardons/poireaux : dans le Quick Chef 3, hachez 80 g de blancs de poireaus, ajoutez 30 ml
de créme, 50 g de lardons en allumettes, du sel et du poivre,

Chaussons jambon/fromage/béchamel : mélangez 45 g de jambon et 40 g de comté en petits dés
2100 ml de béchamel, du sel et du poivre.

Chaussons facon pizza : dans le Quick Chef 3, hachez 1 petite tomate épluchée{] tranche de jambon,
30 g de champignons. Ajoutez 25 g de fromage rapé, du sel et du poivre,

Chaussons forestiers : faites poéler 150 g de champignons émincés avec 15 mi dhuile et 1 gousse dail hachée.
Ajoutez 15 ml de creme fraiche, 15 ml de ciboulette ciselée, du sel et du poivre.

Chaussons poivron/fromage ail et fines herbes : coupez 1 poivron rouge épluché et épépiné en
cubes & laide du Coup' Chef muni de la Lame 10 mm et mélangez avec 25 ml de fromage ail et fines herbes,
du sel et du poivre,

Chaussons Sud-Ouest : mélangez 120 g de gésiers de canard confits coupés en petits dés a 1 petite échalote
et 5 brins de persil hachés, du sel et du poivre.

Chaussons savoyards : mélangez 30 g doignon haché avec 10 ml de creme épaisse, 50 g de lardons fumés en
"allumettes” et 40 g de reblochon coupé en petits dés. Poivrez.

Chaussons alsaciens : 150 g de choucroute garnie. Coupez la viande de la choucroute (viande, saucisse et
lard) en petits morceaux. Ajoutez-les au chou et garnissez-en les chaussons.

Chaussons mexicains : 150 g de chili con carne.

Chaussons espagnols : mélangez 100 g de poulet cru et 25 g de chorizo coupé en petits dés avec 15 ml de
creme fraiche et un peu de sel.




. i NS
uisson ; 20 mn dans le four préchauffé, Th 6/7 ou

Tous les ingrédients des farces sont donnés pour garnir les chaussons, réalisés avec un
rouleau de pate feuilletée ou brisée de 230 g en suivant le principe de base (page 4).

Aprés avoir garni les chaussons, posez-les sur la Feuille de cuisson silicone.
Dorez-les avec 1 jaune d'ceuf délayé dans 15 ml d'eau et faites-les cuire,

(haussons sardines/citron

Egouttez 120 g de sardines a l'huile, retirez ['aréte centrale, la peau et versez-les dans le
TurboMAX avec 25 g de beurre mou, ¥ zeste de citron rapé, 15 ml de jus de citron, 25 ml
de ciboulette ciselée a l'aide des Ciseaux ergonomiques, du sel et du poivre.

Hachez l'ensemble et farcissez-en les chaussons.

Chaussons maquereau/tomate/persil

Dans le TurboMAX, hachez 120 g de maquereau au vin blanc égouttés avec 10 ml de
concentré de tomate, 15 ml de persil haché, 4 zeste de citron rapé, 15 ml de jus de citron,
15 ml de créme épaisse, du sel, du poivre et garnissez les chaussons.

Dans le TurboMAX, hachez 100 g de crevettes roses décortiquées avec 40 g de pousses de
soja, 10 ml de sauce soja, 10 ml d'huile de sésame, du sel, du poivre et garnissez les chaus-
sons.

Chaussons thon/olives

Dans le TurboMAX, hachez 120 g de thon au naturel égouttés avec 25 mi de créme épaisse,
25 g dolives dénoyautées, du sel, du poivre et garnissez les chaussons.

Chaussons seumon fumé/épinards

Dans le TurboMAX, hachez 80 g de saumon cru coupés en morceaux. Ajoutez 40 g d'épinards frais, 25 ml de créme
épaisse et hachez de nouveau. Ajoutez 3 tours de moulin de poivre 5 baies et garnissez les chaussons.

Dans le TurboMAX, hachez 100 g de filets de truite coupés en morceaux. Ajoutez 50 g de champignons de Paris
cuits, du sel et une petite pincée de piment d'Espelette, hachez de nouveau et garnissez les chaussons.
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(hausson Party

Tous les ingrédients des farces sont donnés pour garnir 5 chaussons, réalisés avec un rouleau
de pate feuilletée ou brisée de 230 g en suivant le principe de base (page 4).

Aprés avoir garni les chaussons, posez-les sur la Feuille de cuisson silicone.
Dorez-les avec 1 jaune d'ceuf délayé dans 15 ml d'eau et faites-les cuire bas dans le four.

Chaussons canard confit/cépes

Faites réhydrater 5 g de cépes déshydratés dans 100 ml d'eau trés chaude pendant 30 mn. Désossez
une cuisse de canard confit (£ 125 g) et hachez la chair grossierement. Mélangez les cépes et le
canard, poivrez et garnissez les chaussons.

Chaussons chévre/pomme/tumin

Coupez en cubes 2 pomme (+ 80 g nets) et 1 crottin de Chavignol (+ 60 g) a laide du Coup’ Chef
muni de la Lame 10 mm. Ajoutez 1 ml de graines de cumin, salez, poivrez, mélangez et garnissez les
chaussons.

Chaussons boudin noir

Enlevez la peau d'un boudin noir (+ 125 g) et mélangez la chair avec | oignon nouveau haché au
TurboTup. Salez, poivrez et garnissez les chaussons,

Chaussons andouillette

Hachez 1 oignon nouveau au TurboMAX. Ajoutez 100 g dandouillette en morceaux (sans la peau)
et 25 m! de creme liquide entiére, poivrez et donnez encore quelques tractions pour hacher
grossierement 'andouillette et garnissez les chaussons.

thaussons saucisson & Lail

Hachez 1 oignon nouveau au TurboMAX. Ajoutez 100 g de saucisson a lail coupés en morceaux,
poivrez et donnez encore quelques tractions pour hacher grossierement le saucisson a lail.
Ajoutez 15 ml de créme liquide et garnissez les chaussons.
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Chausson Party

Chaussons des rois

Pour 5 chaussons

1 pate feuilletée ou brisée (+ 230 g)
50 g de beurre mou en pommade
50 ml de sucre

1 ceuf

100 ml de poudre d'amande

2 ml de rhum

Chaussons compote
Pour 5 chaussons
1 pate feuilletée ou brisée (£ 230 g)
100 g de compote de pomme
(1 petit pot)

thaussons pomme/raisins secs

Pour 5 chaussons

1 pate feuilletée ou brisée (£ 230 g)
1 pomme golden (+ 150 g} épluchée
10 mi de sucre

30 ml de raisins secs

Luisson : 20 mn dans le four
préchauffé, Th 6/7 ou 190°C

Dans le Quick Chef 3, mélangez le beurre
et le sucre. Ajoutez |'ceuf, la poudre
damande, le rhum et mixez jusqu'a obten-
tion d'une creme lisse.

Garnissez les chaussons de créme.
Posez-les sur la Feuille de cuisson silicone,
dorez-les au jaune d'ceuf et faites-les
cuire. Le jour de |'Epiphanie, préparez plu-
sieurs chaussons et disposez une féve dans
['un d'entre eux.

tuisson : 20 mn dans e four
préchauffé, Th 6/7 ou 180°C

Garnissez chaque chausson de 20 g de
compote de pomme. Posez-les sur la
Feuille de cuisson silicone, dorez-les au
jaune d'ceuf et faites-les cuire.

(ulsson : 20 mn dans le four

Chaussons pruneaux/vin rouge préchauffe, Th 67 00 190°C

Pour 5 chaussons

1 pate feuilletée ou brisée (+ 230 g)
100 g de pruneaux dénoyautés

et coupés en petits morceaux

25 ml e vin rouge

Laissez mariner les morceaux de pruneaux dans le vin rouge pendant
20 mn. Garnissez les chaussons avec les pruneaux égouttes. Posez-les
sur la Feuille de cuisson silicone.

Dorez-les au jaune d'ceuf et faites-les cuire.

A l'aide du Quick Chef 3, hachez la pormme avec le sucre.
Ajoutez les raisins secs et melangez a laide de la Spatule
silicone. Garnissez les chaussons, posez-les sur |a Feuille de
cuisson silicone. Dorez-les au jaune d'ceuf et faites-les cuire.

Chaussons po ire/noisette g:m’:uﬁgﬂmgg"g; %Eg?(‘-" ) Chaussons griottes/noix de pécan : 100 g de griottes dénoyautées, égouttées et 30 g de noix de pécan
. ' ; concassées.
Pour 5 chaussons » . o ; : ; :
1 pite feuilletée ou brisée (£ 230 ) A laide du Quick Chef 3, hachez la poire avec le sucre. Chaussohns péches/framboises : 2 petites péches (+ 180 g) epluchées et coupées en petits cubes et 50 g
1 poire [ 300 2) éoluche e Ajoutez la poudre de noisette, mélangez et garnissez les : de framboises.
poire (300 g) épluchée et épépinée chaussons. Posez-les sur la Feuille de cuisson silicone. Chaussons fruits rouges: 125 g de fruits rouges frais mélangés.
10 g de sucre Dorez-les au jaune d'ceuf et faites-les cuire. Attention: les fruits rouges surgelés ne conviennent pas.

50 ml de poudre de noisette

Chaussons chocolat
Pour 5 chaussons
1 pate feuilletée ou brisée (£ 230 g)
30 g de chocolat
20 g de beurre
25 ml de sucre
1 ceuf
5 ml de farine

Chaussons figues/miel/gingembre : 100 g de figues coupées en petits cubes, 25 ml de miel et une

Cufson 20 0 dans L& four pointe de gingembre frais rapé sur la rape a picots du Kit agrume.
préchauffé, Th 6/7 ou 190°C

Disposez le chocolat en morceaux avec le beurre dans le
Pichet Microplus 1 1. Faites cuire 30 secondes au four & micro-
ondes a 750 watts. Ajoutez, |e sucre, 'ceuf et la farine en
mélangeant bien entre chaque ingrédient avec le Fouet sou-
ple. Laissez reposer 15 mn la préparation au réfrigérateur.
Garnissez les chaussons et posez-les sur la Feuille de cuisson
silicone. Dorez-les au jaune d'ceuf et faites-les cuire.



2 poignees
pour des
manipulations
faciles

4 charniéres
pour fermer
le Tri chaussons

Party

N\ 6 parties creuses

en forme de
Un pourtour demi-lune.
lisse qui permet de Chaque demi-
découper la pate lune est dentelée
pour réaliser pour une parfaite
1 empreinte (3 formes fermeture
de chausson) des chaussons

Prmupe de base

IZI Piacez uneer preinte depé‘tw.rr%e Tri Chaussons Party. Humidifiez le pourtour a [aide du Pinceau silicone.
3 ] Dépesez lacgamntuluhalsre au centre de d':aque chausson.

Démoulez les mini chaussons, posez-les sur la Feuille de cuisson silicone, dorez-les au jaune d'ceuf et
faites-les cuire dans le four préchauffe, 20 mn environ, Th 6/7 ou 190°C. :

ﬁ

1. Pour réaliser des mini chaussons, utilisez de |a pate feuilletée ou de la pate brisée.
2. Utilisez des rouleaux de pate du commerce, déja étalée, pour confectionner les chaussons.

3. Posez la pate étalée sur la Feuille a patisserie farinée et agrandissez-la de quelques
centimétres a l'aide du Rouleau a patisserie rempli d'eau. Vous pourrez ainsi découper
directement 3 empreintes en une seule fois avec le Tri Chaussons Party, soit 9 mini
chaussons par rouleau de pate.

4. Il nest pas nécessaire d'humidifier le pourtour des mini chaussons pour les souder.
Cependant, si votre pate est trés farinée, humidifiez le pourtour a [aide du Pinceau silicone.

5. Pour les mini chaussons réalisés en pate feuilletée, mettez-les 15 mn au réfrigérateur avant
de les faire cuire. Le feuilletage sera meilleur.

6. Les mini chaussons préparés avec des produits frais se congélent parfaitement bien dans les
Boites Grand Froid.

7. Pour dorer, délayez toujours 1 jaune d'ceuf avec 15 ml deau pour éviter que les mini chaussons
ne se colorent plus vite que le temps nécessaire a la cuisson de la pate.

8. Utilisez vos “petits restes” pour créer de nouvelles garnitures pour les mini chaussons salés
OU Sucres.

Entretien = L

Le Tri Chaussons Party se lave a [a main, a l'eau tiéde avec du liquide vaisselle.
Nutilisez pas de tampon ou de poudre abrasive pour nettoyer le Tri Chaussons Party.
Le Tri Chaussons Party est compatible avec le lave-vaisselle.

Garantie

Le Tri Chaussons Party bénéficie de la garantie légale contre les vices cacheés. Il est garanti
contre tout défaut de fabrication ou de matiére survenu dans les conditions normales
d'utilisation.

15
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Tri thaussons Party

Tous les ingrédients des farces sont donnés pour garnir 9 mini chaussons réalisés avec un
rouleau de pate feuilletée de 230 g en suivant le principe de base (page 14).

La farce est réalisée au TurboMAX. Les mini chaussons sont dorés au jaune d'ceuf et
cuits sur la Feuille de cuisson silicone.

Mini chaussons thon

Dans le TurboMAX, hachez 60 g de thon cru avec 40 g de chevre frais, 15 ml de créme et du poivre.
Répartissez la farce dans les mini chaussons et faites cuire.

Mini chaussons surimi

Dans le TurboMAX, hachez 70 g de surimi. Ajoutez 40 g de mascarpone, un peu de poivre, de piment
d'Espelette et mélangez bien l'ensemble. Répartissez la farce dans les mini chaussons et faites cuire.

Mini chaussons Saint-Jacques

Dans le TurboMAX, hachez 80 g de noix de Saint-Jacques, puis ajoutez 40 g de fromage ail et fines
herbes, 1 pincée de poivre, 2 ml de gingembre en poudre et mixez de nouveau. Répartissez la farce
dans les mini chaussons et faites cuire.

Mini cthaussons saumon/fromage

Dans le TurboMAX, hachez 75 g de saumon fumé. Retirez les 3 Lames puis ajoutez 45 g de Saint
Moret, 2 ml d'aneth ciselé, 1 ml de baies roses et mélangez avec la Spatule silicone fine.
Répartissez la farce dans les mini chaussons et faites cuire,

Mini chaussons trabe

Dans le TurboMAX, hachez 80 g de chair de crabe, ajoutez 30 ml de creme epaisse, 1 mi de poivre
et 2 branches de coriandre ciselée. Melangez avec la Spatule silicone fine. Répartissez la farce dans
les mini chaussons et faites cuire.

Mini chaussons haddock

Dans le TurboMAX, hachez 70 g de haddock , retirez les 3 Lames puis ajoutez 50 ml de créme épaisse
et 2 branches d'aneth ciselé. Mélangez avec la Spatule fine silicone. Répartissez la farce dans les
mini chaussons et faites cuire.

Mini chaussons brandade de morue

Dans le Bol mélangeur 650 ml, mélangez 100 g de brandade de morue avec 1 petite gousse dail
rapée, 10 ml de créme épaisse et | pincée de poivre. Mélangez avec la Spatule silicone fine. Répar-
tissez la farce dans les mini chaussons et faites cuire.

Mini chaussons moules/curry

Dans le TurboMAX, hachez grossierement 80 g de moules au naturel, Retirez les 3 Lames puis ajou-
tez 40 ml de créme épaisse, 5 ml de curry. Mélangez avec |a Spatule silicone fine. Répartissez la farce
dans les mini chaussons et faites cuire.

Mini chaussons maquereau fumé

Dans le TurboMAX, hachez 75 g de maquereau fumé au poivre. Ajoutez 45 g de Boursin au poivre et
mixe7 de nouveau. Répartissez 1a farce dans les mini chaussons et faites cuire.




Tri Chaussons Party

Les ingrédients sont donnés pour garnir 9 mini chaussons réalisés avec un rouleau

de pate brisée de 230 g en suivant le principe de base (page 14). _'.-'- : - "_&'_"

La farce est réalisée au TurboMAX. Les mini chaussons sont dorés au jaune d'ceuf '.". 5_‘ ¥ _

et cuits sur la Feuille de cuisson silicone. - & e Y e W 3 -
ok o

- W
v e Cuk 11520 dans |
Mini chaussons feta/pesto Dreamantfe, Th 17 0 g0 -
1 pate brisée (+ 230 g) = ¥ ’
Coupez la feta en petits dés. Déposez dans
60 g de feta
chaque chausson 5 ml de pesto, quelques
dés de feta et un peu de poivre 5 baies du
moulin.
Répartissez la farce dans les chaussons,
dorez au jaune d'ceuf et faites cuire.

45 ml de pesto
Poivre 5 baies du moulin

>
Mini chaussons roquefort/noix OrEehauif, Th 07 00 200°C
1 pate brisée (+ 230 g) Y -
25 g de cerneaux de noix

Hachez les cerneaux de noix au TurboTup.
Ajoutez le roquefort, la créme, |a Maizena

50 g de roquefort . ; P - Cuisson : 15 mn dans le four
20 ml de créme épaisse stimeange. Repartl;sez a2 farce dans.les mlﬂl (hdU'EaSOﬂS fE‘blO (hO ﬂ/(h orizo
s chaussons. Dorez au jaune d'ceuf et faites 1 pate brisée (+ 230 g)
5 ml de Maizena cuire. 53 de choriz; B A l'aide du Couteau doffice, coupez le chorizo et le reblachon en
SOIBd bloch trés petits dés. Déposez des dés de chorizo et de reblochon dans
24 ? i chaque chausson avec un peu de poivre.
1pincée de poivre Dorez au jaune d'ceuf et faites cuire.
% 1R & . 2 A [ ¢ tuisson : 15 mn dans le four
Mini chaussons amembert/pomme TR I i . Mini chaussons comté/figues
ate brisé 1 pate brisée (+ 230
1pate brisée (+ 230 g) Hachez la pomme coupée en morceaux dans le TurboMAX pete Jraee ( 'g]. : Hachez le comté avec le TurboTup et versez dans le Bol mélangeur
40 g de pomme crue ' 50 g de comté en petits dés

650 ml.
Hachez ensuite les figues, ajoutez-les au comté avec la créme,

Ajoutez le camembert en petits morceaux, hachez de nou-
veau. Retirez les 3 Lames, ajoutez la poudre de noisette,
le poivre et mélangez avec la Spatule silicone fine. le poivre et mélangez avec la Spatule silicone fine.
Répartissez la farce dans les chaussons. Répartissez la farce dans les chaussons.

Dorez au jaune d'ceuf et faites cuire. Dorez au jaune d'ceuf et faites cuire.

25 g de figues seches
25 ml de creme épaisse
Poivre a volonte

50 g de camembert
10 ml de poudre de noisette
1 pincée de poivre




chaussons.

Mini fevilleté

Coupez 80 g de foie gras en petits morceaux. Assaisonnez a la fleur de sel et au poivre du moulin

-

et garnissez l&‘S mini chaussons,

Mini fevilletés jambon/créme/estragon

Hachez 2 brins d-'estragon avec le TurboTup. Ajoutez 1 belle tranche de jambon (£ 60 g) coupée en
morceaux et mixez a nouveau, Ajoutez 25 ml de créme liquide entiére, salez, poivrez, mélangez
et garnissez les mini chaussons.

Mini feuvilletés jambon cru/basilic

Mixez 10 feuilles de basilic, 50 ml de parmesan rape et ¥ gousse diail au TurboTup. Ajoutez 5 ml
d'huile d'olive et 4 tranches de jambon de Parme coupées en laniéres fines (£ 60 g), melangez sans
mixer et garnissez les mini chaussons.

Mini fevilletés poulet/lardons

Coupez 75 g de filet de poulet cru en petits dés. Ajoutez 25 g de lardons fumés allumettes, 2 ml
d'huile et 1 ml d'herbes de Provence. Poivrez et garnissez les mini chaussons.

Mini fevilletés raclette/viande des Qrisons

Coupez 40 g de fromage a raclette et 20 g de v iande des grisons en tres petits morceaux. Poivrez
et garnissez les mini chaussons.

Attention & bien souder ces mini chaussons, car le fromage a tendance a couler,

Mini feuilletés escargots/beurre persillé

Egouttez 1 petite boite descargots moyens (£ 125 g) ef faites revenir pendant 2a 3 mn dans 10 g de
beurre avec 1 petite gousse d'ail et 3 ou 4 brins de persil plat hachés au TurboTup.

Salez, poivrez, laissez refroidir et garnissez les mini chaussons.
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Tri Chaussons Party

La quantité de creme patissiére est donnée pour 18 mini chaussons, réalisés avec
1 rouleaux de pate brisée de 230 g chaque en suivant le principe de base (page 14).
Apres avoir garni les chaussons, posez-les sur la Feuille de cuisson silicone.
Dorez-les avec 1 jaune d'ceuf délayé dans 15 m| d'eau et faites-les cuire bas dans le
four.

Recette de base

(réme patisiére

200 ml de lait entier _
Vet ertior Dans la Casserole 1| Chef Series” faites
mmiﬁué'dg-éﬁc'r'e chauffer le lait. Dans le Bol mélangeur

650 ml, mélangez l'ceuf, le sucre, [z vanille
et la farine avec le Fouet plat métallique.
Lorsque le lait bout, versez le mélange du
Bol meélangeur 650 ml et faites bouillir en
remuant sans arrét,

Laissez refroidir la créme complétement
avant de garnir les chaussons.

Zml de \f_a_mi'_l'_lé en pbu'd're
~ 25 ml de farine

Variantes pour 18 chaussons :

Mini chaussons créme patissiére/rhum : ajoutez a la créme patissiére refroidie, 5 ml de rhum. Garnissez
les mini chaussons et faites-les cuire 20 mn, Th 6/7 ou 200°C.

Mini chaussons créme patissiere/kirsch : ajoutez a la creme patissiere refroidie, 5 ml de kirsch.

Garnissez les mini chaussons et faites-les cuire 20 mn, Th 6/7 ou 200°C.

Mini chaussons créme patissiére/amande ameére : ajoutez a la creme patissiére refroidie, 2 ml
d'extrait damande amére. Garnissez les mini chaussons et faites-les cuire 20 mn, Th 6/7 ou 200°C.

Mini chaussons créme patissiére/vanille : ajoutez a |a créme patissiére refroidie, 2 ml d'extrait de
vanille liquide. Garnissez les mini chaussons et faites-les cuire 20 mn, Th 6/7 ou 200°C.

Mini chaussons créme patissiére/Grand Marnier: ajoutez a la creme patissiére refroidie, 5 ml de
Grand Marnier.
Garnissez les mini chaussons et faites-les cuire 20 mn Th 6/7 ou 200°C.

Mini chaussons créme patissiére/chocolat : ajoutez a la creme patissiere refroidie, 5 ml de cacao.
Garnissez les mini chaussons et faites-les cuire 20 mn Th 6/7 ou 200°C.

Mini chaussons créme patissiére/caramel: ajoutez a la créme patissiere refroidie, 5 ml de sirop de
caramel liquide froid Tupperware. Garnissez les mini chaussons et faites-les cuire 20 mn Th 6/7 ou 200°C.



Tri Chaussons Party

Tous les ingrédients des farces sont donnés pour garnir 9 mini chaussons, réalisés avec un
rouleau de pate feuilletée ou brisée de 230 g en suivant le principe de base (page 14).
Aprés avoir garni les chaussons, posez-les sur la Feuille de cuisson silicone.

Dorez-les avec 1 jaune d'ceuf délayé dans 15 ml d'eau et faites-les cuire bas dans le four,

Mini chaussons chocolat/fruits secs

30 g de chocolat noir , ’ .
25 ml de lait = Dans le Pichet Microplus 11, faites fondre le chocolat avec

le lait pendant 1mn & 360 watts. Laissez reposer 1 mn, puis
ajoutez les fruits secs et le sucre glace.

Mélangez et placez 15 mn au réfrigérateur avant de garnir
les mini chaussons.

40 g de fruits secs concassés grossierement
{amandes, noisettes..)
15 ml de sucre glace

Mini chaussons confiture d'orange : garnissez chaque mini chausson avec environ 5 ml de confiture
dorange.

Mini chaussons pate a tartiner au chocolat : garnissez chaque mini chausson avec environ 10 ml de
pate a tartiner au chocolat,

Mini chaussons créme de marron : gamissez chaque mini chausson avec environ 10 ml creme de marron.

Mini chaussons chocolat praliné : coupez 80 g de chocolat praliné (Pralinoise) en petits morceaux et
garnissez les mini chaussons.

Mini chaussons caramels mous : 8 bonbons «caramel mou» (£ 7 g chaque). Garnissez chaque mini
chausson avec 1 bonbon «caramel mou»,




Les indispensables pour réussir vos préparations

Feuille et Rouleau & pétisserie

Déroulez le rouleau de pate sur la Feuille a patisserie et agrandissez-le
[égérement avec le Rouleau a pétisserie pour ensuite découper 5 ronds de pate
avec le Chausson Party ou 3 empreintes du Tri Chaussons Party.

Astuces: si vous devez étaler une pate molle, remplissez le Rouleau d'eau
froide pour raffermir [a pate.

Vice versa, remplissez le Rouleau deau chaude pour assouplir une pate trop ferme.

Pinceau silicone et Feuille de cuisson silicone

Incontournable pour mouiller la pate de vos chaussons, petits ou grands, pour
qu'ils soient bien soudés et ne souvrent pas pendant la cuisson.

Indispensable pour dorer les chaussans avant de les faire cuire sur la Feuille de
cuisson silicone.

La Feuille de cuisson est |e produit idéal pour le rechauffage et la cuisson des /
pizzas, des friands, des galette

Demandez otre lere

Quick Chef 3 et TurboMAX

Indispensables pour hacher, méler, mixer la garniture qui servira a farcir les —
chaussons, le Quick Chef 3 est le produit idéal pour réaliser un taboulé en

2 temps 3 mouvements !

Astuce: lorsque vous vous servez du TurboMAX, posez la Cuiller mesures 5 ml

pour obstruer le trou de l'adaptateur pour éviter que les aliments ne tombent

a l'intérieur.

Demandez conseil a votre seiller nseiller Culinaire,

Cuillers mesures (5)

Difficile de peser des petites quantités : avec les Cuillers mesures, mesurez,
versez et remplissez vos chaussons en un tour de main!

La Cuiller 25 ml est parfaite pour étaler et donner une forme bien arrondie aux
tuiles patissieres.

Demandez conseil a votre Conseiller nseiller Culinaire.

cheur 2 en 1 ou vertical

Fini le gaspillage avec les épluchures épaisses des fruits et des légumes!
Les Eplucheurs Tupperware pour droitiers comme pour gauchers, vous facilitent ¢ Y ;> : Tupperware France
les corvées d'épluchage! \ J Y 8, rue Lisnel Tetray = 92506 Rueil-Malmaison Cedex - Tél.; 014139 24 24
Astuce: indispensables pour réaliser des lasagnes de courgettes, de carottes.. HORSEIIs reserves pour tous pays Tupperware France
ke Sritcl farti " d :h lat. d 2 b . [ i Photos: Jean-Marc Péchart - Stylisme : Aline Couagnon - Création: RedCom - Impression: Korya
Mais aussi pour confectionner des copeaux de chocolat, de parmesan ou autres 1 ! ' Sous reserve derreur o impression - Ref.: NTX4711 - ISNN: 1962-6444 - Dépot légal 3¢ trimestre 2011
fromages 13 ! ! Tupperware se réserve le droit de modifier sans préavis les coloris de ses produits
De | 3 votre Conse Conseiller Culinaire. Il est interdit de reproduire intégralement ou partiellement sur quelque support que ce soit le présent ouvrage

~rticle | -122-4 et | -127-5 du Cade de |3 oronrists inte e
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