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Das Werk ist einschlieBlich aller seiner Teile urheberrechtlich

geschiitzt. Jegliche Verwendung ist ohne ausdriickliche Zustimmung

nicht gestattet. Dies gilt insbesondere fiir Vervielfiltigung,

Ubersetzungen, Verfilmung, Verwendung von Bildmaterial und die

Einspeicherung und Verarbeitung in elektronischen Systemen.
Bei allen Abbildungen handelt es sich um Serviervorschlige!

Importeur: Hans-Ulrich Petermann GmbH & Co. KG,
Schlagenhofener Weg 40, D-82229 Seefeld

Herzlichen Gluckwunsch zum Kauf lhrer Kiichenmaschine,
die zahlreiche Funktionen vereint und so variantenreiche
Zubereitungsmoglichkeiten bietet. In diesem Rezeptbuch
mochten wir lhnen die Vielfalt der Anwendungsmoglichkeiten

anhand einer groBen Anzahl von Rezeptideen naher bringen.

Beachten Sie bitte, dass die im Folgenden aufgefiihrten
Angaben hinsichtlich der angegebenen Mengen, Temperaturen
und Zubereitungszeiten lediglich unsere Empfehlungen

fur die Zubereitung der Speisen darstellen und daher als
Richtwerte anzusehen sind. Genaue Mengen- und Zeitangaben
sind von unterschiedlichen Faktoren, wie beispielsweise der
Beschaffenheit (z. B. GroBe oder Konsistenz) der Zutaten,
und nicht zuletzt von lhren eigenen Vorlieben abhangig.
Entscheiden Sie daher selbst, wie Sie |hre Zutaten am

liebsten genieBen mochten und nehmen die gewlinschten
Anderungen an den Rezepten ggf. selbst vor. Wir empfehlen
lhnen sich die vorgenommenen Anderungen zu notieren, um
bei einer erneuten Zubereitung des jeweiligen Rezepts darauf

zuruckgreifen zu konnen.

VORSPEISEN

Pikante Krabben uberbacken
ENGPENEE

Windbeutel pikant
WeilSkraut-Salat
Schupfnudeln

Pikante Muscheln mit Oliven
Omelett herzhaft
Kartoffelroulade

SUPPEN
10 Kartoffelsuppe

1

Lauchsuppe

AV dENESE
Gazpacho

Kasesuppe
Gemisesuppe
Tomatensuppe
FleischkloRchensuppe
Franzosische Zwiebelsuppe
Selleriesuppe
Lachscremesuppe
Broccolicremesuppe
Rote Beete Suppe
Maronensuppe
Kirbiscremesuppe

HAUPTGERICHTE

Risotto

Rehriicken mit Balsamico-Sauce
Polenta

Borsch

Lauchkuchen

Pizza mit Tomaten, Schinken und
Kase

Gefullte Zucchini

Reibekuchen

Gefllte Teigtaschen
Gulaschtopf

Chili con carne

SCHONENDES GAREN

26 Lachsfilet auf Gemusebett

Gediinstete Champignons
Fischauflauf

Gemisepfanne mit Kartoffeln
Gefullte Chinaréllchen
Putenbrust mit Gemise und
Frischkasesof3e
Hahnchenbrust mit Gemise
mit BasilikumsofSe

BEILAGEN

32 Kartoffelgnocchi
Kartoffelkl63e halb und halb

33 Nudelteig (Grundrezept)
Kartoffelknodel
Selleriepiiree

34 Semmelknodel
Spatzle

SAUCEN & PESTOS

38 Basilikum-Pesto
Gorgonzola-Sauce
Sauce Bernaise
Tomaten-Basilikum-Sauce
Senf-Sauce
Balsamico-Sauce
Orangen-Sauce
Sauce Hollandaise
Kapern-Sauce
Rotweinsauce
Weilweinsauce
Béchamelsauce
Bratensauce

DIPS & CREMES

44 Thunfisch-Creme
Avocado-Aufstrich
Krauter-Butter
Mayonnaise
Paprika-Creme
Krauter-Quark-Senfaufstrich
Sardellen-Paste
Aprikosen-Marmelade
Nuss-Schokoladen-Aufstrich
Champignon-Frischkase
Champignonquark
Rotweinbutter mit Zwiebeln
Tomatenfrischkase
Lachsbutter
Knoblauchcreme
Kichererbsencreme

BABYNAHRUNG

50 Gemuse-Karotten-Puree
Gemuse-Fleisch-Allerlei
Frichte-Mus

KUCHEN & GEBACK

54 Marmor-Kuchen
Biskuit-Kuchen
Schwamm-Kuchen
Zitronenkuchen
Bananenkuchen
Gewiirzkuchen
Gluhweinkuchen
Nussmuffins
Vanillekipferl
AN ENE
Florentiner
Kokosmakronen
Haselnussmakronen
Brot-Teig
Brandteig
Pizza-Teig
Pasta-Teig

EISCREMES & DESSERTS

62 Waldbeeren-Eis
Salzburger Nockerl
Vanille-Eis
Mousse au Chocolat
Vanille-Sauce
Sahnewaffeln
Zitronen-Sorbet
Zabaione
Panna Cotta mit Erdbeeren
Lebkucheneis
Marzipan-Nougat-Eis
Walnuss-Eis
Zimt-Eis

DRINKS

68 Tomaten-Saft
Bananen-Milchshake
Kaffee-Punsch mit Ahornsirup
Honig-Punsch
Eierlikor
Orangenlikor
Zitronenlikor
Winterpunsch
Gluhwein
Baileys-Likor

ZUBEHOR

72 Hinweise zum Zubehor
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PIKANTE KRABBEN

UBERBACKEN -- QO |l
ZUTATEN fur 4 Personen T

LUBEREITUNG: 250 ml Briihe

Briihe, Sahne, Mehl, Butter, in grobe Stiicke geschnittenen 250 ml Sahne

Kase, Salz und Pfeffer in den Mixbehalter geben und 7 40 g Mehl

Min. bei 100°C auf Stufe 1 garen. Eigelb und Curry durch 30 g Butter garen| 7 Min. 100°C 1

die Einfulloffnung zugeben und eine weitere Minute garen. 100 g mittelalter

Inzwischen die Tomate Gberbriihen, hauten und in grobe Gouda

Wiirfel schneiden. Den Mixbehalter von der Basis nehmen, Salz, Pfeffer

die Tomatenwiirfel und Krabben mit dem Spatel 1 Eigelb

unterrihren. 1 TLchrry garen| 1 Min. 100°C 1

Die Masse in 4 gefettete Formchen fillen und im Backofen e ——

bei 200°C ca. 15-20 Giberbacken. 300 g Krabben untertihren

"I.)?: Anstellg T AUy L e Sie dem CEILE i In Backformchen fiillen und bei 200°C ca. 15-20 Min. tiberbacken

Chillipulver eine scharfe Note geben!

FLEISCHPASTETE -- QO |l

ZUTATEN fir 4 Personen ceennitill

ZUBEREITUNG: 400 g Mehl

Mehl in den Mixbehalter geben. Die Hefe im halb mit 209 frllsche Hefe e e 20 el 7

warmen Wasser gefiillten Deckel der Einfiilléffnung 200 ml Wasser

anriihren, mit dem restlichen Wasser und dem Eigelb zu 1 Eigelb

dem Mehl geben und 20 Sek. auf Stufe 7 verrihren. Den 2 EL Paniermehl Teig bestreuen

Teig nochmals mit den Handen durchkneten und ausrollen.

Mit 2/3 des Teiges eine gefettete Kastenform (30 cm) 188 g Ea#Chsfpe?Ik. h zerkleinern | 20 Sek. 7

auslegen und mit Paniermehl bestreuen. g/ SChweinefielse

Die Halfte des Bauchspecks und des Schweinefleisches 20 1Zwiebel

Sek. auf Stufe 7 zerkleinern. 1/2 Zwiebel, 1Ei, 1/2 TL 2 Eier

Krduter der Provence, die Halfte der Champignons, 1 EL 1TL Krauter der Provence

grob gehackte frische Krauter, Salz, Pfeffer und 200 g Champignons verrihren| 20 Sek. 7

Paprikapulver zu der Fleischmasse in den Mixbehalter
geben und 20 Sek. auf Stufe 7 verarbeiten. Die
Fleischmasse in die Kastenform fillen.

Das mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver gewiirzte Filet
darauflegen.

Aus den restlichen Zutaten wie oben beschrieben einen
Fleischteig zubereiten und das Filet damit abdecken.

Den restlichen Hefeteig ausrollen, mit 2 Lochern versehen
(ca. 3 cm), die Pastete damit abdecken und die Rander des
Teiges gut festdriicken.

Die Pastete an einem warmen Ort ca. 30 Min. gehen
lassen. Mit dem verquirlten Eigelb bestreichen und im
Backofen 75 Min. bei 175-200°C backen.

1TL frische Krauter
Salz, Pfeffer
Paprikapulver

500 g Schweinefilet

1Eigelb

75 Min. im Backofen bei 175-200°C backen

VORSPEISEN | 5

STUFE

et avesoen @ & 2% WINDBEUTEL PIKANT

100 ml Wasser LUBEREITUNG:

Salz kochen| 3 Min. | 100°C 1 Wasser, Salz und Butter im Mixbehélter 3 Min. bei 100°C

60 g Butter auf Stufe 1 kochen. Das Mehl dazugeben und auf Stufe 4

120 g Mehl kochen| 20 sek. | 100°c 4 weitere 20 S.ek..koghen..An;chlieBend den Mixbehélter.

: abkuhlen. Die Eier jeweils einzeln auf den erkalteten Teig

3 Eier verschlagen 4 geben und jeweils 20 _$ek. auf Stufe.4 verschlagen. Danach

1/2TL Backpulver das Backpulver unterrithren und einige Sekunden

Im Backofen bei 175-200°C ca. 20-30 Min. backen verschlagen.
Den Teig in Spritzbeutel fillen und walnussgrofRe Haufchen

250 g Quark . auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech

200 g Frischkase . spritzen. Im vorgeheizten Backofen 20-30 Min. bei 175-

1/2 Lwiebel . verrihren (20 Sek. 9 200°C backen (Achtung: Wahrend der Backzeit den

frische gehackte Krauter Backofen nicht 6ffnent)

el Giteiier Quark, Frischkase, Zwiebel, Krauter, Salz und Pfeffer in den
Mixbehalter geben und 20 Sekunden auf Stufe 5
verriihren. Die Masse in die erkalteten und
aufgeschnittenen Windbeutel fallen.

. STUFE -

wamiraresnen @ & i WEISSKRAUT-SALAT

250 g Apfel LUBEREITUNG:

50 g Haselnusse Die geviertelten Apfel zusammen mit den Niissen, Joghurt,

1Becher Joghurt Essig, Ol und Gewiirzen in den Mixbehalter geben, 20 Sek.

2 EL Essig mixen | 20 sek. ] auf Stufe 1 mixen und anschlieBend in eine Schissel

4ELOI fullen. Die Halfte des WeiRkohls (Strunk entfernen und in

Salz, Pfeffer Sticke schneiden) in den Mixbehalter geben und auf Stufe

Paprikapulver 1 ca. 20 Sek. zerkleinern. Den restlichen Kohl ebenso

Zucker zerkleinern und mit den anderen Zutaten in der Schissel

600 g WeiBkohl zerkleinern | 20 Sek. 1 HASIITEI

. STUFE

ZUTATEN fir 4 Personen 0 g sl SCHUPFNUDELN

1/2 Bund Petersilie hacken | 10 Sek. 10 ZUBEREITUNG:

250 g Quark Petersilie 10 Sek. auf Stufe 10 hacken, die restlichen

> Eier . Zutaten dazugeben und 1 Min. auf Stufe 5 vermengen.

300 g Mehl vermengen | 1 Min. . Aus dem Teig eine Rolle formen, kleine Stiicke abschneiden

17L Salz und mit der Hand Schupfnudeln formen.

In Salzwasser 5 Min. kochen und vor dem Servieren in Butter schwenken

Die Nudeln in kochendem Salzwasser ca. 5 Min. kochen
lassen, dann abseihen.

Die fertigen Schupfnudeln in Butter schwenken und
servieren.
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PIKANTE MUSCHELN MIT
OLIVEN

LUBEREITUNG:

Briihe, Butter, Mehl, Sahne, Knoblauch, Salz, Pfeffer und
Tabasco in den Mixbehalter geben und 8 Min. bei 100°C
auf Stufe 1 garen.

Inzwischen die Tomaten Uberbrihen, enthauten und in
Wiirfel schneiden.

Mixbehalter aus der Basis nehmen, halbierte Oliven,
gehackte Krauter, Tomatenwirfel und Muschelfleisch mit
dem Spatel unterrihren.

Die Masse auf 4 gefettete Formchen verteilen und 20 Min.
bei 200°C im Backofen iberbacken.

OMELETT HERZHAFT

LUBEREITUNG:

Zwiebel in den Mixbehalter geben und 10 Sek. auf Stufe 4
zerkleinern. Die restlichen Zutaten zugeben und weitere
20 Sek. auf Stufe 5 mixen.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen, den Teig portionsweise
hineingeben und beidseitig goldbraun anbraten.

KARTOFFELROULADE

ZLUBEREITUNG:

Gekochte Kartoffeln schalen, in Stuicke schneiden, in den
Mixbehalter geben und 20 Sek. auf Stufe 5 zerkleinern. Die
restlichen Zutaten dazugeben und 20 Sek. auf Stufe 5
verrihren. Den Teig auf einer bemehlten Alufolie zu einem

1 cm dicken Rechteck ausrollen, mit Pesto bestreichen, straff

einrollen und die Enden fest zubinden.

Die Roulade in kochendes Salzwasser legen und 30 Min.
kocheln lassen.

ZUTATEN fur 4 Personen o

l

STUFE

VORSPEISEN | 7

500 ml Briihe
30 g Butter
40 g Mehl
100 ml Sahne garen| 8 Min.
1 Zehe Knoblauch
Salz, Pfeffer

1 Tropfen Tabasco

100°C

1 Tomate mit
5 entkernte Oliven Spatel
1EL frische Krauter MEs
300 g Muschelfleisch rihren

Im Backofen 20 Min. bei 200°C uberbacken

ZUTATEN fur 4 Personen o

l

STUFE

1 Zwiebel zerklei-
nern

10 Sek.

200 g Speck

500 ml Milch

375 g Mehl

6 Eier

Salz, Pfeffer, Paprika
Rosmarin, Thymian

mixen| 20 Sek.

Portionsweise in der Pfanne anbraten

ZUTATEN fur 4 Personen 0

STUFE

250 g Kartoffeln zerklei-
nern

20 Sek.

1Ei

20 g Butter
100 g Mehl
25 g Griel$
Salz
Muskatnuss

verrithren| 20 Sek.

Pesto Teig
bestreichen

In Salzwasser 30 Min. kochen

MEINE NOTIZEN
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KARTOFFELSUPPE

ZUBEREITUNG:

Kartoffeln schalen und zusammen mit Karotten, Sellerie,
Lauch und der Zwiebel in Stiicke schneiden und die Krauter
vorhacken. Den Rinderfond in den Mixbehalter geben, die
festen Zutaten hinzufiigen und ca. 20 Min. auf Stufe 1 bei
100°C kochen. Danach 1 Minute auf Stufe 4 mixen. Nun noch
mit Salz, Pfeffer, Chili und ein wenig Muskat wiirzen und

3 Minuten bei 100°C auf Stufe 1 fertig kochen.

LAUCHSUPPE

ZUBEREITUNG:

Zwiebel 10 Sek. bei Stufe 4 in den Mixbehalter geben.
Speckwiirfel, Butter und Zucker dazugeben und 2 Min. bei
100°C auf Stufe 1 andinsten. Lauch (in kleine Stiicke
geschnitten), Gemusebriihe, Salz, Pfeffer und Muskatnuss
dazugeben und 25 Min. bei 100°C auf Stufe SL kécheln
lassen. Schlagsahne zugeben und 1 Min. weiterkocheln
lassen.

In Teller fillen und, falls gewiinscht, mit einem Loffel
Schlagsahne und etwas Schnittlauch garnieren.

PILZCREMESUPPE

LUBEREITUNG:

Gemusebrihe, Milch, Butter, Mehl, Schlagsahne, Salz und
Pfeffer in den Mixbehalter geben und 10 Min. bei 100°C auf
Stufe 1 erhitzen. Die Champignons in Scheiben schneiden
und mit Zitronensaft betraufeln, in den Mixbehdlter geben
und das Ganze weitere 5 Min. bei 100°C auf Stufe 1 kochen
lassen.

Die fertige Suppe in Tassen fillen und, falls gewiinscht, mit
einem Loffel Schlagsahne garnieren.

ZUTATEN fir 4 Personen

l

STUFE
aannnnnilill

300 g Kartoffeln

1 Stuck Knollen-Sellerie

(ca. 100 q)

2 Karotten kochen
1 Zwiebel

1 halbe Stange Lauch

400-500 ml Rinderfond

20 Min.

100°C

mixen

1 Min.

Salz, Zucker,

Chili, Muskat

Krauter

(z.B. Majoran, Petersilie)

kochen

3 Min.

100°C

ZUTATEN fur 4 Personen

l

STUFE
T

1 kl. Zwiebel mixen

10 Sek.

4

100 g Speckwiirfel
40 g Butter
17TL Zucker

andunsten

2 Min.

100°C

3 Stangen Lauch
11 Gemusebriihe
Salz, Pfeffer
Muskatnuss

kocheln

25 Min.

100°C

SL

125 ml Schlagsahne kocheln

1 Min.

100°C

ZUTATEN fur 4 Personen

l

STUFE
it

500 ml Gemisebrihe
250 ml Milch

40 g Butter

40 g Mehl

100 ml Schlagsahne
Salz, Pfeffer

erhitzen

10 Min.

100°C

250 g Champignons

etwas Zitronensaft kochen

5 Min.

100°C

Suppe in Tassen fillen und mit einem Loffel Schlagsahne

garnieren
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ZUTATEN fir 4 Personen

9

l

STUFE
]

1 Scheibe altes Landbrot
1 Zehe Knoblauch

1 kl. Zwiebel

25 g Paprikaschote grin
1 Salatgurke

375 g feste, reife Tomaten
1 hartgekochtes Ei

50 ml Olivendl

1/2 TL Salz

1/4 TL Pfeffer

mixen

30 Sek.

375 g feste, reife Tomaten

300 ml Wasser fixen

20 Sek.

3 TL Essig
200 g Eiswiirfel

ZUTATEN fur 4 Personen

9

!

STUFE
]

1 Zwiebel mixen

10 Sek.

4

2 EL Butter

2 EL Mehl andinsten

1 Min.

100°C

50 ml WeiBwein

500 ml Gemiisebriihe Lo

10 Min.

100°C

Salz, Pfeffer

Muskatnuss

200 ml Schlagsahne

150 g geriebener Emmentaler

3 Min.

70°C

aufschaumen

30 Sek.

ZUTATEN fur 4 Personen

l

STUFE
connmnntiN

1 Stange Lauch

1 Karotte

1 kl. Zwiebel

3 gekochte Kartoffeln
400 ml Milch

1/2 1L Salz

1/4 TL Pfeffer

3 Stangel Petersilie

mixen

10 Sek.

garen

10 Min.

100°C

SL

1 Becher Sahne

50 g Schmelzkase garen

1 Min.

100°C

GAZPACHO

ZUBEREITUNG:

Brot, Knoblauch, Zwiebel, Paprika, Gurke, die Halfte der
Tomaten, Ei, Ol, Salz und Pfeffer in den Mixbehélter fillen
und 30 Sek. auf Stufe 8 mixen.

Restliche Tomaten und Wasser hinzufiigen und weitere 20
Sek. auf Stufe 8 mixen.

Die fertige Suppe kaltstellen, vor dem Servieren umrihren.
Mit Essig abschmecken, Eiswirfel hineingeben und nach
Wunsch mit Gurken und Paprikaschoten garnieren.

KASESUPPE

ZUBEREITUNG:

Die Zwiebel fur 10 Sek. auf Stufe 4 in den Mixbehalter geben.
Butter und Mehl dazugeben und 1 Min. bei 100°C auf Stufe 1
andinsten. WeiBwein und Gemiisebriihe dazugeben und 10
Min. bei 100°C auf Stufe 1 kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen, die Schlagsahne und den Emmentaler dazugeben
und weitere 3 Min. bei 70°C auf Stufe 1 rihren lassen. Zum
Aufschaumen 30 Sek. auf Stufe 4 laufen lassen.

Falls gewiinscht, die Suppe mit Basilikum und entkernten,
halbierten Trauben garnieren.

GEMUSESUPPE

ZUBEREITUNG:

Das in Stiicke geschnittene Gemiise und Kartoffeln
zusammen mit Milch, Gewiirzen und gehackter Petersilie in
den Mixbehalter geben und 10 Sek. auf Stufe 5 mixen.
Danach 10 Min. bei 100°C auf Stufe SL garen.

Sahne und Kase hinzufiigen und 1 weitere Min. garen.
Nach Belieben weitere Gewiirze mit dem Spatel unterrihren.
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TOMATENSUPPE

ZUBEREITUNG:

Knoblauchzehe und Zwiebel 10 Sek. auf Stufe 5 in den
Mixbehdlter geben. Butter, Tomatenmark und Zucker
dazugeben und 2 Min. bei 100°C auf Stufe 1 anschwitzen.
Tomaten und Gemusebrihe dazugeben und 15 Min. bei 100°C
auf Stufe 1 kochen.

Salz, gehackten Basilikum und Créme fraiche zugeben und
1 Min. auf Stufe 3 cremig rihren.

FLEISCHKLOSSCHEN-SUPPE

LUBEREITUNG:

Hackfleisch, Paniermehl, Zwiebel (in Stiicke geschnitten), Ei,
Salz, Pfeffer, Majoran und Paprika in den Mixbehdlter geben
und 20 Sek. auf Stufe 4 zu einem Teig verarbeiten. Aus dem
Teig 10-15 Klochen formen.

Rinderbriihe in den Mixbehalter geben, Deckel aufsetzen und
darauf den Dampfgaraufsatz. Die FleischkléBchen in den
Dampfkorb geben, Deckel schlieRen und 15 Min. bei 100°C auf
Stufe 1 garen. Rinderbrihe in ein geeignetes Gefa3 geben,
Fleischkl63chen dazu und vor dem Servieren ca. 3 Min.
ziehen lassen.

FRANZOSISCHE ZWIEBELSUPPE

LUBEREITUNG:

Halfte der Zwiebeln in Stiicke schneiden und im Mixbehalter
10 Sek. auf Stufe 4 hacken. Die Butter dazu geben und 2 Min.
bei 100°C auf Stufe 1 anschwitzen. Danach mit dem
Weiwein abloschen und die Hihnerbriihe hinzugeben.

Den Dampfgaraufsatz auf den Mixbehalter setzen, die
restlichen Zwiebeln in Streifen oder Ringe schneiden und auf
dem Boden des Dampfkorbes verteilen. Deckel aufsetzen
und 10-15 Min. bei 100°C auf Stufe 1 kochen. Die Briihe im
Behalter kocht und gleichzeitig werden die Zwiebeln im
Dampfqgaraufsatz gegart. Danach Dampfgaraufsatz
abnehmen, die Gewiirze in den Mixbehalter geben und 1
Minute auf Stufe 1 verrihren.

Getoastetes WeiBbrot mit Kase bestreuen und im Backofen
uberbacken. Je ein Weilbrot in einen Teller geben, die Brithe
dariber und die gedampften Zwiebeln dazu.

. 0 & STUFE
ZUTATEN fur 4 Personen coniitill
1 %svril:blg?oblauch mixen| 10 Sek. 5
30 g Butter
3 EL Tomatenmark  anschwitzen| 2 Min. 100°C 1
1TL Zucker
700 g Tomaten . o
500 ml Gemisebriihe kochen 1250, L L
1TL Salz
1TL Basilikum rihren| 1 Min. 3
4 EL Créme fraiche

. o & STUFE
ZUTATEN fur 4 Personen conminill
125 g Hackfleisch
2 EL Paniermehl
1 kl. Zwiebel
1/E2' 1L Salz kneten| 20 Sek. 4
1/4 TL Pfeffer
1 Prise Majoran
1 Prise Paprikapulver sif§
11 Rinderbrithe kochen| 15 Min. 100°C 1

. o & STUFE
ZUTATEN fir 4 Personen sl
250 g Zwiebel hacken| 10 Sek. 4
50 g Butter anschwitzen| 2 Min. 100°C 1
1/4 | WeiBwein "
1/2 | Hihnerbrithe abldschen
Dampfgaraufsatz einsetzen
250 g Zwiebel kochen [10-15 Min.| 100°C 1
Dampfgaraufsatz abnehmen
1/2 7L Salz . :
1/2 1L Pfeffer verrihren| 1 Min. 1
4 Scheiben Weif3brot im
100 g geriebener Backofen
Kase tberbacken
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. 0 g STUFE
ZUTATEN fir 4 Personen sl
1Zwiebel hacken| 10 Sek. 4
20 g Butter andinsten| 3 Min. 100°C 1
200 g Knollensellerie  zerkleinern | 20 Sek. 4
andinsten | 2 Min. 120°C 1
400 ml Wasser
2 EL Gemiisebriihe kochen| 15 Min. | 100°C 1
(Pulver)
100 ml Sahne
Salz und Pfeffer einriihren | 25 Sek. 1
(nach Geschmack)
. o g STUFE
ZUTATEN fir 4 Personen sl
500 ml Milch
100 ml Sahne
30 g Tomatenmark erwdrmen| 8 Min 90°C 3
3 Kartoffeln
(gekocht und geschalt)
1 EL Gemisebriihe
(Pulver) kochen| 2 Min. 100° 1
60 g Raucherlachs
60 g Raucherlachs Dill
(gehackt) unterheben
. 0 g STUFE
ZUTATEN fir 4 Personen sl
1 Zwiebel hacken| 10 Sek. 4
40 g Butter andinsten| 3 Min. 100°C 1
500 g Broccoli zerkleinern| 10 Sek. 4
andinsten| 3 Min. 100°C 2
700 ml Wasser
30 g Mehl
2 TL Gemiisebriihe
(Pulver) kochen| 15 Min. | 100°C SL
Salz und Pfeffer
(nach Geschmack)
Prise Muskat
rihren| 1 Min. 4
A0 Gl el garen| 5 Min. 90°C SL

2 EL Creme Fraiche

SELLERIESUPPE

LUBEREITUNG:

Zwiebel in groben Stiicken in den Edelstahl-Mixbehalter
geben und 10 Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 4
hacken. Butter hinzugeben und 3 Minuten bei 100°C/
Geschwindigkeitsstufe 1 andinsten.

Danach Sellerie in groben Stiicken zugeben und zunachst 20
Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 4 zerkleinern und dann
2 Minuten bei 120°C/Geschwindigkeitsstufe 1 andiinsten.

Wasser und Gemusebrihe hinzu geben und 15 Minuten bei
100°C/Geschwindigkeitsstufe 1 kochen.

Zuletzt die Sahne sowie Salz und Pfeffer etwa 25 Sekunden
mit Geschwindigkeitsstufe 1 einrthren.

LACHSCREMESUPPE

LUBEREITUNG:

Milch, Sahne, Tomatenmark und Kartoffeln in den Edelstahl-
Mixbehalter geben und 8 Minuten bei 90°C/
Geschwindigkeitsstufe 3 erwarmen.

Gemisebrihe und 60 g des in kleine Stiicke geschnittenen

Raucherlachs zugeben und 2 Minuten bei 100°C/Geschwin-
digkeitsstufe 1 kochen.

Weitere 60 g des Raucherlachs hinzufiigen und mit dem
Spatel unterheben. Danach mit gehacktem Dill servieren.

BROCCOLICREMESUPPE

LUBEREITUNG:

Zwiebel in groben Stiicken in den Edelstahl-Mixbehalter
geben und 10 Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 4
hacken. Butter hinzugeben und 3 Minuten bei 100°C/
Geschwindigkeitsstufe 1 andiinsten.

Broccoli in Stiicken (+ Stiel) zugeben und 10 Sekunden mit
Geschwindigkeitsstufe 4 zerkleinern. Danach 3 Minuten bei
100°C/Geschwindigkeitsstufe 2 andiinsten.

Wasser, Mehl, Gemusebrihe, Salz, Pfeffer und Muskat
hinzugeben und 15 Minuten bei 100°C/Geschwindigkeitsstufe
SL kochen.

AnschlieBend 1 Minute mit Geschwindigkeitsstufe 4 rihren.

Creme Fraiche und Sahne zugeben und nochmals 5 Minuten
bei 90°C/Geschwindigkeitsstufe SL garen.
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ROTE BEETE SUPPE

LUBEREITUNG:

Zwiebel in groben Sticken in den Edelstahl-Mixbehalter
geben und 10 Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 4
hacken.

Rote Beete, geschalte Kartoffeln und Karotte (ebenfalls
geschalt) in grobe Stiicke schneiden. Im Edelstahl-
Mixbehalter dann 10 Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 6
zerkleinern.

Butter zugeben und 5 Minuten bei 120°C/Geschwindigkeits-
stufe 1 andiinsten.

Gemiisebrihe hinzufiigen und 20 Minuten bei 100°C/
Geschwindigkeitsstufe 1 kochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und 20 Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 4 rihren.

Sahne und Meerrettich zugeben und nochmals 3 Minuten bei
100°C/Geschwindigkeitsstufe 1 aufkochen.

MARONENSUPPE

LUBEREITUNG:

Den gefrorenen Frihstiicksspeck in grobe Stiicke schneiden
und im Edelstahl-Mixbehalter 10 Sekunden mit
Geschwindigkeitsstufe 6 zerkleinern. Die Zwiebel in groben
Stiicken hinzugeben und 10 Sekunden mit
Geschwindigkeitsstufe 4 hacken. Falls notig mit dem Spatel
vom Rand des Behalters nach unten schieben und dann 4
Minuten bei 120°C/Geschwindigkeitsstufe 1 andiinsten.

500 ml Gemusebrihe, Maronen, Nelkenpulver, Zimt sowie Salz

und Pfeffer zugeben und 30 Minuten bei 100°C/
Geschwindigkeitsstufe 1 kochen.

Danach den Inhalt 2 Minuten mit Geschwindigkeitsstufe 4
mixen.

Sahne und weitere 150 ml (heile) Gemiisebriihe zufiigen und
10 Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 4 einriihren.

ZUTATEN fur 4 Personen

9

3 o @D | = KURBISCREMESUPPE

ZUTATEN fur 4 Personen

1 Zwiebel hacken| 10 Sek. 4 1 Knoblauchzehe R T 4 LUBEREITUNG:

12wiebel ' Zwiebel in grobe Stucke schneiden und zusammen mit der
500 g rote Beete 9 . e
(gekocht) _ 20 g Butterschmalz ~ andunsten| 3 Min. | 120°C 1 Knoblauchzehe 10 Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 4
120 g Kartoffeln zerkleinern | 10 Sek. 6 _ hacken. Butterschmalz zugeben und 3 Minuten bei 120°C/
1 kleine Karotte 400 g Kurbis Geschwindigkeitsstufe 1 andunsten.

) ; o (ol Kirbis, Kartoffeln (geschélt) und Karotte (geschalt) in grobe
>0 g Butter anainsten| Sim. | 1P ! ?E:rr(t)(t)tféeln Stiicke schneiden und zusammen mit dem WeilSwein, der
0,7 | Gemiusebrihe kochen| 20 Min. | 100°C 1 00 W e kochen!| 20 min. | 100°C 1 Chilischote dem Wasser und der Gemiisebrihe in den

1 chilischote Edelstahl-Mixbehdlter zugeben und 20 Minuten bei 100°C/
(Sr?;i#récésgﬁngck) tihren | 20 sek. 4 1 Liter Wasser Geschwindigkeitsstufe 1 kochen.

2 EL Gemusebruhe Sahne, Salz und Pfeffer hinzufigen und 30 Sekunden mit
100 ml Sahne (Pulver) Geschwindigkeitsstufe 4 einrihren.
100 g Meerrettich aufkochen| 3 Min 100°C 1
(aus dem Glas) 200 ml sahne .

Salz und Pfeffer einrihren | 30 Sek. 4

(nach Geschmack)

ZUTATEN fir 4 Personen

STUFE
wannnnt 11NN

MEINE NOTIZEN

100 @ [l Sspes zerkleinern | 10 Sek. 6
(gefroren)
1 Zwiebel hacken | 10 Sek. 4

andiinsten | 4 Min. 120°C 1
500 ml Gemiisebriihe
400 g Maronen
(gekocht und geschalt)
> TL Nelkenpulver kochen| 30 Min. | 100°C 1
Y2 TL Zimt
Salz und Pfeffer
(nach Geschmack)

mixen| 2 Min. 4

200 ml Sahne
150 ml Gemdisebriihe  einriihren| 10 Sek. 4
(heil)
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RISOTTO

LUBEREITUNG:

Zwiebeln in grobe Stiicke schneiden und zusammen mit dem
Knoblauch im Edelstahl-Mixbehalter 10 Sekunden auf Stufe 4
zerkleinern. Danach nétigenfalls mit dem Spatel vom Rand
des Edelstahl-Mixbehdlters schaben. Butter und Olivendl
hinzugeben und ca. 2 Min. bei 120°C auf Stufe 1 andiinsten.

Klingeneinsatz an der Oberseite mit dem Spatel von

den Zutaten befreien und den Klingenschutz einsetzen.
Risottoreis hinzugeben und 2,5 Min. bei 100°C und
Geschwindigkeitsstufe 1 andtnsten. Tipp: Vor dem Andinsten
den Deckel der Einfull6ffnung vom Deckel abnehmen.

Zutaten notigenfalls mit dem Spatel vom Rand des Edelstahl-
Mixbehalters schaben.

WeiBwein zugeben und bei gedffneter Einfilloffnung 1 Min.
bei 100°C/Geschwindigkeitsstufe SL einkochen.

Briihe und Salz zufiigen, Einfilloffnung mit dem Gar-Korb
abdecken (ohne Deckel der Einfiilloffnung) und 12-15 Min.
bei 100°C/Geschwindigkeitsstufe SL einkochen. Danach etwa
1-1,5 Min. im Edelstahl-Mixbehalter ziehen lassen.

Dann den Inhalt des Edelstahl-Mixbehalters in ein geeignetes
Gefal geben und zum Verfeinern die Butter und den
geriebenen Parmesan mit dem Spatel einriihren/unterheben.
Hinweis: Die Kochzeit des Reises und damit die bendétigte
Flissigkeitsmenge konnen je nach Herstellerangaben
geringfiigig abweichen. Passen Sie Zeit und Flussigkeits-
menge ggf. etwas an. Grundsatzlich sollte Ihr Risotto cremig
und die Reiskorner mit einem bissfesten Kern sein.

REHRUCKEN MIT
BALSAMICO-SAUCE

LUBEREITUNG:

3-4 Scheiben Speck auf den Boden eines Braters legen,
Rotwein zugieBen bis der Boden bedeckt ist. Thymian und
Piment dazugeben. Den Rehriicken mit Salz und Pfeffer
einreiben, mit Ol bestreichen, in den Bréater legen und die
restlichen Speckscheiben darauflegen. Den Rehriicken im
geschlossenen Brater im Backofen ca. 35 Min. bei 250°C und
anschliefend ca. 60 Min. bei 200°C garen.

Fir die Sauce den Bratensatz in den Mixbehalter geben,
Sahne zugieRen und mit Wasser oder Rotwein bis zur
1/>-Liter-Markierung auffiillen. Mehl, Johannisbeergelee,
Zitronensaft, Salz und Pfeffer zufiigen und 6 Min. bei 100°C
auf Stufe 1 garen. Mixbehalter aus der Basis nehmen.

. 0 & STUFE
ZUTATEN fur 4 Personen conmiitill
40 g Zwiebeln .
1 Knoblauchzehe zerkleinern| 10 Sek. 4
2> g Butter | andiinsten | 2 Min. 120°C 1
10 ml Olivenol
300 g Risottoreis andunsten | 2,5 Min. | 100°C 1
70 ml WeiBwein einkochen| 1 Min. 100°C SL
0,7 L Brithe 12-15 Min.
1TL Salz (je nach

einkochen| Koch- 100°C SL
zeit des
Reises)

2O L verfeinern
50 g gerieb. Parmesan

. 0 & STUFE
ZUTATEN fir 4 Personen conminiil
100 g Speck-Scheiben
Rotwein
1TL Thymian
1/2 TL Piment, gemahlen
1 Rehracken (1,5-1,8 kg)
2 EL Ol
Pfeffer, Salz
Im Brater im Backofen ca. 35 Min. und anschlieBend ca. 60 Min.

bei 200°C garen

> SAUCE

Bratensatz

50 ml Sahne

Wasser oder Rotwein
30 g Mehl

1 EL Johannisbeergelee
1 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

garen

6 Min.

100°C
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STUFE
aonnnttiiN

ZUTATEN fur 4 Personen

250 ml Wasser

250 ml Milch erwarmen| 5 Min. 100°C 1
1/2 TL Salz

100 g Polentagriel3 rihren| 20 Min. 70°C SL

0 & ol

ZUTATEN fur 4 Personen

30 g Olivendl
100 g Kartoffeln
100 g Zwiebeln
100 g Karotten
50 g Sellerie
100 g Tomaten

rihren | 3-5 Min. | 120°C 1

500 g Roastbeef/

Rinderlende mixen | 1 Min. 10

11 Wasser

2 Stk. Lorbeerblatter

1-2 Knoblauchzehen mixen
40 g Tomaten-Ketchup

Pfeffer, Salz

50-60

i 100°C SL

STUFE
]

ZUTATEN fur 4 Personen 0

TEIG

200 g Mehl

100 g Magerquark
100 g Margarine

1 gestr. TL Backpulver
1 gestr. TL Salz

mixen | 20 Sek. )

Teig im Backofen bei 200°C ca. 10-20 Min. vorbacken

BELAG
400 g Lauch/Porree
3/4 | Wasser

garen | 10 Min. | 100°C SL

Gegarten Lauch auf Teig verteilen

200 g Gouda
4 Eier

1 Becher Sahne verrihren | 10 Sek. 4
1/4 TL Pfeffer
1 Prise Muskat

200 g roher Schinken zerkleinern | 15 Sek. 4

Masse Gber Lauch geben und im Backofen bei 200°C ca. 30 Min.
backen

POLENTA

ZUBEREITUNG:

Wasser, Milch und Salz fur 5 Min. bei 100°C auf Stufe 1
aufkochen. Dann fiir 20 Min. bei 70°C auf Stufe SL den
Polentagriel langsam zugeben und rihren lassen.

BORSCH

ZLUBEREITUNG:

Olivenol, Kartoffeln, Tomaten, Zwiebeln, Karotten, Sellerie
in 2 cm grol3e Wirfel schneiden und im Mixbehalter

ca. 3-5 Min. auf Stufe 1 bei 120°C rithren.

Mixbehalter kurz abkuhlen lassen, Roastbeef bzw.
Rinderlende in Stiicke schneiden (2 x 2 x 2 cm).

Fleisch hinzu geben und 1 Min. auf Stufe 10 mixen. Wasser
in den Mixbehalter fillen und die restlichen Zutaten
(Lorbeerblatter, Knoblauch, Tomaten-Ketchup, Pfeffer und
Salz) hinzufiigen. Deckel der Einfull6ffnung abnehmen und
Einfulloffnung mit dem Gar-Korb abdecken. Alle Zutaten auf
Stufe SL fir ca. 50-60 Minuten bei 100°C im Mixbehalter
garen.

LAUCHKUCHEN

ZUBEREITUNG:

Mehl, Quark, Margarine, Backpulver und Salz auf Stufe 5 im
Mixbehalter 20 Sek. verarbeiten. Den Teig in eine gefettete
Springform (26 cm) geben und 10-20 Min. im Backofen
(200°C) vorbacken.

Den Lauch in Ringe schneiden. Wasser in den Mixbehalter
gielSen, Lauch hinzufiigen und 10 Min. bei 100°C auf Stufe SL
garen. Danach den Inhalt des Mixbehalters durch ein Sieb
geben und den gegarten und abgetropften Lauch auf dem
vorgebackenen Teig verteilen.

Mixbehalter kalt ausspilen. Kase grob schneiden und
zusammen mit Eiern, Sahne und Gewdirzen im Mixbehalter
10 Sek. auf Stufe 4 verriihren. Gewdrfelten Schinken
dazugeben. Auf Stufe 4 ca. 15 Sek. zerkleinern.

Den Mixbehalter von der Basis nehmen und nach Belieben
weitere Gewiirze mit dem Spatel unterriihren. Die Masse
Uber den Lauch geben und im Backofen bei 200°C ca. 30 Min.
backen.
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PIZZA MIT TOMATEN, ZUTATEN fiir 4 Personen 0 | S REIBEKUCHEN

SCH INKEN U \ D KASE ZUTATEN fir 4 Personen o & ol 1K Zwiebel mixen | 20 Sek. 5 LUBEREITUNG:

1/4 Bund Petersilie Zwiebel und Petersilie fiir 20 Sek. auf Stufe 5 in den
ZUBEREITUNG: ;EIOG Mehl 5 geschalte Kartoffeln mixen| 25 sek. 5 Mixbeh:élter geben. Die geschélten Kartqffeln dazugeben
Mehl in den Mixbehalter geben. Hefe mit Zucker im halb mit 10 ggfrische Hefe ; und weitere 25 Sek. auf Stufe 5 mixen. Ei, Salz, Pfeffer,
warmen Wasser gefiillten Deckel der Einfiill6ffnung anrihren 508l Warmas Wascer ver-| 20-25 5 1 EII - Muskatnuss und Mehl dazugeben, 20 Sek. auf Stufe 5
und mit restlichem Wasser, Ol und Salz zum Mehl geben. Auf 1 Prise Zucker kneten|  Sek. Salz, Plefter . mischen.
. _ : Ise LU 1 Prise geriebene mischen| 20 Sek. 5 : . . o .
Stufe 5 ca. 20-25 Sek. zu einem geschmeidigen Teig 2 EL Ol Muskatnuss Die Masse portionsweise mit heifem Fett in einer Pfanne
verkneten, anschlieBend auf einem gefetteten Backblech 17L Salz 80 g Mehl goldbraun anbraten.
ausrollen und an einem warmen Ort mindestens 30 Min. - ; -
gehen lassen. Teig auf e(;ntem. gjfe%tetegOB,z\anc.kblecE aulsrollen und an einem Die Masse portionsweise mit heiRem Fett in einer Pfanne
warmen Ort mindestens in. gehen lassen
Schinken in grobe Stiicke schneiden, mit Petersilie durch die : goldbraun anbraten.
Deckel6ffnung in das Gerat geben und 20 Sek. auf Stufe 5 BELAG _ _
zerkleinern. Den Inhalt auf dem Teigboden verteilen. 200 g gek. Schinken  zerkleinern | 20 Sek. 5
3 Stangel Petersilie
Butter, Sahne, Tomatenmark, 200 g Tomaten, Salz, Pfeffer
und Thymian im Mixbehalter 10 Min. bei 90°C auf Stufe 1 20 g Butter
erhitzen. AnschlieBend auf den Teigboden geben. 2 EL Sahne o & . .
. : . : : TUFE
500 g Tomaten in Scheiben schneiden, den Teig damit 1 EL Tomatenmark - . . ZUTATEN fir 4 Personen cornnntiill G EF U LLTE TElGTASCH EN
belegen und mit Majoran wirzen. f/OZOTgL TS%rszlaten etlilien | DAL SR L .
Kése in grobe Stiicke schneiden und 10-20 Sek. auf Stufe 7 1/4TL Pfeffer $2E5L Mélsgrk LUBEREITUNG: _
zerkleinern, anschlieRend den Teig damit bestreuen. 1/2-1TL Thymian 50 ngl ol Milch, Quark, OI, Ei, Mehl, Backpulver und Salz in den
Im Backofen bei 200°C ca. 30-40 Min. backen. 1Ei kneten| 20 Sek. 5 Mlxbehglter geben .Und 20 sek. aqf Silliiz sl e Jel
500 g Tomaten 256 g Mehl HEEt . verarbeiten. AnschlieRend den Teig entnehmen und kalt
12 EL Majoran 1 Pkg. Backpulver stellen.
auf Teigboden verteilen Salz Petersilie, Zwiebeln, Champignons, Schinkenscheiben,
100 g mittelalter Gouda [0-20 Sek. - 3 Stangel Petersilie EIWGIE, Salfz un;j PfeffekrI in den Mixbehalter geben und
150 g Zwiebeln 20 Sek. auf Stufe 3 zerkleinern.
Im Backofen bei 200°C ca. 30-40 Min. backen 200 g Champignons . Gl . Den Teig auf der Tischplatte ausrollen, Quadrate
100 g gek. Schinken (RER 6 ausschneiden die Fillung daraufgeben und
1 Eiweild zusammenklappen. Eigelb und 1 EL Milch verrithren und die
Salz, Pfeffer Teigrander damit bestreichen. Die Rander der Teigtaschen
; zusammendricken, auf ein Backblech legen und mit der
1 Eigelb lich iaelb b ioh
. g 1 EL Milch restlichen Eigelbmasse bestreichen.
. STUFE Im Backofen 20-30 Min. bei 175°C backen.
G E F U I_I_TE ZU CC H I N I ZUTATEN fiir 4 Personen 0 sl Im Backofen 20-30 Min bei 175°C backen

LUBEREITUNG: 250 g Krabben. .
Zucchini halbieren, aushohlen und mit Salz und Pfeffer g ﬁ'e'gfe foUCCh'”'
wiirzen. Den Kése in grobe Stiicke schneiden, mit alz, Fiefler

Champignons, Creme fraiche, grob geschnittenem Dill und 100 g mittelalter Gouda

halbierter Zwiebel im Mixbehalter 20 Sek. auf Stufe 3 100 g frische

zerkleinern. Chz;mmgnons zerklei- 20 Sek. 3
1 Bund Dill nern

Krabben mit dem Spatel unterriihren und die Masse auf die
Zucchinihalften verteilen.

Im Backofen 30 Min. bei 200°C backen.

150 g Creme fraiche
1 Zwiebel

Im Backofen 30 Min. bei 200°C backen




22 | HAUPTGERICHTE

GULASCHTOPF

LUBEREITUNG:

Zwiebeln in grobe Stiicke schneiden und zusammen mit
dem Knoblauch im Edelstahl-Mixbehalter 20 Sekunden auf
Stufe 4 zerkleinern. Danach nétigenfalls mit dem Spatel
vom Rand des Edelstahl-Mixbehalters schaben.

Danach in Stiicke geschnittene Karotten und Sellerie
hinzugeben und weitere 10 Sekunden auf Stufe 4
zerkleinern.

Klingeneinsatz an der Oberseite mit dem Spatel von den
Zutaten befreien und den Klingenschutz einsetzen. Geben
Sie den Kimmel, das Olivenol, das Tomatenmark und das
Rindergulasch (in Stiicke geschnitten) in den Edelstahl-
Mixbehalter hinzu und diinsten alles fir ca. 5 Minuten bei
100°C/Geschwindigkeitsstufe SL an.

Nun den Rotwein hinzugeben, Deckel der Einfill6ffnung
abnehmen und Einfill6ffnung mit dem Gar-Korb abdecken
und 20 Minuten bei 100°C/Geschwindigkeitsstufe SL garen.
Danach mit 0,3 | Fond aufgieBen, Lorbeerblatter und
Wacholderbeeren zugeben und weitere 30 Minuten bei
100°C/Geschwindigkeitsstufe SL garen.

Danach frische Krauter hacken und zusammen mit Salz, einer
Chili-Schote und nochmals 150 ml Fond sowie einer Dose
Tomaten 50 Minuten bei 100°C/Geschwindigkeitsstufe SL
garen (auch hier die Einfalloffnung mit dem Gar-Korb
abdecken).

ZUTATEN fur 4 Personen

9

l

STUFE
]

250 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen zerkleinern

20 Sek.
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ZUTATEN fur 4 Personen

9

l

STUFE
T

2 Karotten

100 g Knollensellerie A deneim

10 Sek.

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Chili-Schote

zerkleinern

15 Sek.

1TL Kimmel

1 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark dinsten
250 g Rindfleisch

(Rindergulasch)

5 Min.

100°C

SL

200 g Paprika zerkleinern

10 Sek.

3 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark andinsten

3 Min.

120°C

350 g Rinder-

hackfleisch anduinsten

6 Min.

120°C

SL

0,3 | Rotwein garen

20 Min.

100°C

SL

0,3 | Fond
2 Lorbeerblatter garen
5 Wacholderbeeren

30 Min.

100°C

SL

Krauter

(Majoran, Rosmarin,
etwas Thymian)

Salz (nach Geschmack)
1 Chili-Schote

150 ml Fond

1 Dose Tomaten
(stiickiq)

garen

50 Min.

100°C

SL

100 ml Rotwein
100 g Mais

300 g Tomaten
(passiert)

50 ml Brihe

Salz, Pfeffer
(nach Geschmack)
2 Lorbeerblatter

kochen

20-25
Min.

100°C

SL

350 g Kidney-Bohnen erhitzen

4 Min

100°C

SL

1 EL Creme fraiche garnieren

MEINE NOTIZEN

CHILI CON CARNE

LUBEREITUNG:

Zwiebeln in grobe Stiicke schneiden und zusammen mit dem
Knoblauch und der Chili-Schote in den Edelstahl-Mixbehalter
geben und 15 Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 4
zerkleinern. Notigenfalls mit dem Spatel vom Rand des
Edelstahl-Mixbehalters nach unten schieben. Paprika
geschalt und in Sticke geschnitten hinzugeben und weitere
10 Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 4 zerkleinern.

Olivenol und Tomatenmark zugeben und 3 Minuten bei
120°C/Geschwindigkeitsstufe 1 andinsten.

Klingeneinsatz an der Oberseite mit dem Spatel von den
Zutaten befreien und den Klingenschutz einsetzen.
Hackfleisch in den Edelstahl-Mixbehalter hinzugeben und
6 Minuten bei 120°C/Geschwindigkeitsstufe SL andiinsten.

Rotwein, Mais, Tomaten (passiert), Brithe, Salz, Pfeffer und

2 Lorbeerblatter einfiillen und alles 20-25 Minuten (je nach
gewinschter Konsistenz) bei 100°C/Geschwindigkeitsstufe SL
kochen.

Kidney-Bohnen hinzugeben und 4 Minuten bei 100°C/
Geschwindigkeitsstufe SL erhitzen. Danach Inhalt eine
Minute im Edelstahl-Mixbehalter ziehen lassen.

Wenn Sie es wiinschen konnen Sie Ihr Chili con Carne vor
dem Servieren noch mit einem Essléffel Créme fraiche
garnieren.

MEINE NOTIZEN
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LACHSFILET AUF GEMUSEBETT

ZUBEREITUNG:

Lauch und Zwiebeln in Ringe schneiden, den Sellerie grob
wiurfeln, Karotten in Scheiben schneiden und den Knoblauch
vierteln. Das Gemise auf dem Boden des Dampfkorbes
verteilen. Das Lachsfilet darauf legen und bei aufgesetztem
Deckel des Dampfgaraufsatzes ca. 15-20 Minuten bei 120°C
auf Stufe SL dampfen.

GEDUNSTETE CHAMPIGNONS

LUBEREITUNG:

Olivendl und Petersilie in den Mixbehalter geben und 20 Sek.

auf Stufe 5 hacken. Die Champignons in Scheiben schneiden,
zusammen mit Salz in den Mixbehalter geben und 5 Min. bei
100°C auf Stufe 1 kocheln lassen.

FISCHAUFLAUF

LUBEREITUNG:

Fisch saubern, mit Zitronensaft betraufeln, salzen und
zusammen mit den Kapern in 250 ml heifem Wasser in
einem Kochtopf 15-20 Min. garziehen lassen. Anschliefend
den Fisch in eine gefettete, mit Paniermehl ausgestreute
Auflaufform geben.

Milch, Gouda (in grobe Stiicke geschnitten), Schmelzkase,
Butter, Mehl, Pfeffer und Salz in den Mixbehalter fallen und
10 Sek. auf Stufe 7 mixen. AnschlieBend 8 Min. bei 100°C auf
Stufe 1 garen.

Die SofRe tber den Fisch in der Auflaufform giel3en,
Butterflockchen darauf verteilen und im Backofen bei 200°C
ca. 25-30 Min. uberbacken.

ZUTATEN fir 4 Personen

l

200 g Lachsfilet
30 g Lauch

30 g Sellerie

30 g Zwiebeln

50 g Karotten

2 Knoblauchzehen

dampfen

15-20
Min.

120°C

ZUTATEN fur 4 Personen

l

50 ml Olivendl

1/2 Bund Petersilie hacken

20 Sek.

200 g Champignons

171 Salz kacheln

5 Min.

100°C

ZUTATEN fir 4 Personen

l

600 g Kabeljau

Saft von 1/2 Zitrone
10 Kapern

250 ml heilBes Wasser
Paniermehl

Im Kochtopf 15-20 Min. in
heiBem Wasser garziehen
lassen, in Auflaufform geben

500 ml Milch

100 g mittelalter Gouda mixen
1 Ecke Schmelzkase

30 g Butter

2 EL Mehl garen

Salz, Pfeffer

20 Sek.

8 Min.

100°C

20 g Butter (fur Butterflockchen)

In Auflaufform 25-30 Min. im Backofen Uberbacken
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ZUTATEN fur 4 Personen

9

l

STUFE
]

200 g Blumenkohl
100 g Karotten

150 g Rosenkohl

100 g Staudensellerie
200 g Kartoffeln

2 Knoblauchzehen

garen

20 Min.

120°C

SL

40 g Butter

1 Bund Petersilie

ZUTATEN fir 4 Personen

9

l

STUFE
]

1 Chinakohl

2 kl. Zwiebeln

1 Stiick Ingwer

1 Paprikaschote

1 Bund Schnittlauch

2 Knoblauchzehen

400 g Rinder-Hackfleisch

50 g Erdnusskerne
Paprikapulver, Salz und Pfeffer
4 EL Sojasauce

Die Masse auf den Chinakohlblat-
tern verteilen, Rollchen formen
und im Dampfkorb démpfen

15 Min.

120°C

SL

GEMUSEPFANNE MIT
KARTOFFELN

ZUBEREITUNG:

Blumenkohl waschen, in kleine Roschen teilen und restliches
Gemise saubern und in Stucke oder Scheiben schneiden.
Alles auf dem Boden des Dampfkorbes verteilen (wahlweise
konnen Sie die Kartoffeln auch in die Dampfwanne geben),
wirzen und bei 120°C 20 Minuten mit Geschwindigkeitsstufe
SL garen.

Die Butter in einer Pfanne leicht braunen und das gegarte
Gemiuse (mit Kartoffeln) darin schwenken. Petersilie hacken
und dariber geben.

GEFULLTE
CHINAROLLCHEN

ZUBEREITUNG:

Von einem Chinakohlkopf je nach GroRe 10 Blatter ablosen,
waschen und kurz blanchieren und in kaltem Wasser
abschrecken. Die Blatter zum Trocknen auf einem Tuch
verteilen.

Zwiebeln schalen und fein wirfeln. Ingwer schalen und in
Wirfel schneiden. Paprika waschen und entkernen und in
kleine Wiirfel schneiden. Gewaschenen Schnittlauch klein
schneiden. Knoblauchzehen schalen und in Wirfel
schneiden.

Hackfleisch mit Paprikawirfeln, Zwiebeln, gestollenen
Erdnusskernen, Ingwer, Knoblauch und Schnittlauch
vermengen, mit etwas Paprikapulver, Salz, Pfeffer und
Sojasauce wirzen.

Verteilen Sie dann die Masse auf den Blattern und rollen die
Blatter zusammen und platzieren sie mit der Nahtseite nach
unten auf den Boden des Dampfkorbes.

Die Rollchen nun ca. 15 Minuten bei 120°C mit
Geschwindigkeitsstufe SL dampfen.




28 | SCHONENDES GAREN

SCHONENDES GAREN | 29

PUTENBRUST MIT GEMUSE
UND FRISCHKASESOSSE

ZUTATEN fir 4 Personen

9

STUFE
& aannnnniH

ZUBEREITUNG:

Das Wasser zusammen mit der Gemiisebrithe in den Edelstahl-
Mixbehalter geben. Die Putenbruststreifen mit dem Krautersalz
wirzen (einreiben) und danach im Dampfkorb und der
Dampfwanne verteilen.

Das Gemiise saubern in grobe Stiicke schneiden und ggf. wiirzen
und ebenfalls im Dampfkorb und der Dampfwanne verteilen und
bei 120°C/Geschwindigkeitsstufe SL fiir 20 Minuten garen.
Dampfqgaraufsatz abnehmen und mit aufgesetztem Deckel

zur Seite stellen, um ein Auskiihlen der Zutaten zu vermeiden.

Nun den Edelstahl-Mixbehdlter entleeren aber etwa 300ml der
Flissigkeit auffangen und zusammen mit dem Krduterfrischkdse,
dem Mehl und den Gewdrzen in den Edelstahl-Mixbehdlter
geben und 3 Minuten bei 100°C/Geschwindigkeitsstufe 2
aufkochen.

HAHNCHENBRUST MIT GEMUSE
UND BASILIKUMSOSSE

ca. 600-700 ml Wasser
1 EL Gemisebrihe (Pulver)

500 g Putenbruststreifen

1TL Krdutersalz

600 g gemischtes Gemiise

(z. B. Zucchini, Paprika, garen
Brokkoli, Blumenkohl, etc.)
Salz/Pfeffer

(nach Geschmack)

20 Min.

120°C SL

100 g Krduterfrischkdse

30 g Mehl aufkochen
Salz/Pfeffer

(nach Geschmack)

3 Min.

100°C 2

ZUTATEN fir 4 Personen

9

STUFE
& aannnnniiill

ZUBEREITUNG:

Das Wasser in den Edelstahl-Mixbehalter fullen. Gemise in die
Dampfwanne geben. Hahnchenbruststiicke halbieren und mit
dem Brathahnchengewiirz auf beiden Seiten wiirzen. Die
Hahnchenbruststiicke auf dem Boden des Dampfkorbes verteilen
und auf jedes Stiick eine Tomatenscheibe und eine Scheibe
Mozzarella sowie ein Basilikumblatt legen. Dampfkorb in die
Dampfwanne einsetzen, Deckel aufsetzen und auf den Edelstahl-
Mixbehalter setzen. Nun fiir 25 Minuten bei 120°C/Geschwindig-
keitsstufe SL garen. Dampfqgaraufsatz abnehmen und mit
aufgesetztem Deckel zur Seite stellen, um ein Auskihlen der
Zutaten zu vermeiden.

Gemusebrihe, Frischkase, Mehl, Krautersalz, Pfeffer, Muskat
(gerieben) und die Gbrigen Basilikumblatter zur Restfliissigkeit
in den Edelstahl-Mixbehalter geben und fiir 1 Minute auf Stufe 4
mixen. Danach 3 Minuten bei 90°C/Geschwindigkeitsstufe 2
rihren.

ca. 600-700 ml Wasser

ca. 500 g gemischtes
Gemdse (z. B. Zucchini,
Paprika, Brokkoli, Blumen-
kohl, Karotten etc.)

ca. 500 g Hahnchenbrust-
filet garen
1-2 Tomaten

150 g Mozzarella
Basilikumblatter

(8-10 Stiick)
Brathdhnchengewiirz

25 Min.

120°C SL

1 EL Gemisebrihe (Pulver)
200 g Frischkase

50 g Mehl

Krautersalz

(nach Geschmack)

Pfeffer (nach Geschmack)

Muskat (nach Geschmack)
Basilikumblatter (10 Stiick)

mixen

1 Min.

rihren

3 Min.

90°C 2

MEINE NOTIZEN
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KARTOFFELGNOCCHI

LUBEREITUNG:

Die gekochten (am besten vom Vortag) und geschalten
Kartoffeln, das Mehl, die Eier und die Gewiirze in den
Edelstahl-Mixbehalter geben und 40 Sekunden mit
Geschwindigkeitsstufe 3 zu einem homogenen Teig kneten.
Bei Bedarf noch etwas Mehl hinzufiigen.

Den Teig entnehmen und auf einer geeigneten und
bemehlten Arbeitsflache rollen (Durchmesser etwa 2 cm),
formen und danach in ca. 1,5 cm breite Stiicke schneiden und
zu kleinen Kugeln formen. Dann auf der Oberseite mit einer
Gabel leicht eindriicken, um die typische Gnocchi-Form zu
erhalten.

Die vorbereiteten Gnocchi dann auf dem Boden der
Dampfwanne und des Dampfkorbes verteilen. 500 ml
Wasser in den Edelstahl-Mixbehalter geben, Dampfqar-
aufsatz (mit Deckel) aufsetzen und 20 Minuten bei 120°C/
Geschwindigkeitsstufe 1 garen.

KARTOFFELKLOSSE
HALB UND HALB

LUBEREITUNG:

1000 g der Kartoffeln am Vorabend kochen. Alternativ
konnen die Kartoffeln auch im Dampfgaraufsatz bei 120°C/
Geschwindigkeitsstufe 1 fir etwa 30 Minuten gegart werden,
je nach GroRe empfehlen wir aber die Kartoffeln zu
halbieren. Die Kartoffeln in heiBem Zustand pellen und in
groben Stucken in den Edelstahl-Mixbehdlter geben. Nun fir
10 Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 5 zerkleinern. Die
Masse dann in eine Schiissel geben, abdecken und bis zum
nachsten Tag kalt stellen.

Am nachsten Tag die Gibrigen 1000 g Kartoffeln schalen und
in groben Stiicken in den Edelstahl-Mixbehalter geben und
40 Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 6 zu einer feinen
Masse zerkleinern.

Die Masse in ein Tuch geben und kraftig ausdriicken. Danach
mit der Kartoffelmasse vom Vortag in einer groBen Schissel
vermengen - Mehl, Ei und Gewiirze hinzugeben und mit
einem Kochloffel gut in die Masse einarbeiten. Aus der
fertigen Masse nun kleine KI6Re formen.

Die KloBe in der Dampfwanne und dem Dampfkorb
verteilen.

600 ml Wasser in den Edelstahl-Mixbehalter geben, den
Dampfgaraufsatz aufsetzen und die Kl6Be bei 120°C/
Geschwindigkeitsstufe 1 fir etwa 25-30 Minuten garen.

0 & STUFE
aonnnntiill
500 g gekochte,
geschalte Kartoffeln
ca. 150 g Mehl
2 Eier
pfeffer/Salz kneten | 40 Sek. 3
(nach Geschmack)
Muskat
(nach Geschmack)
Gnocchi formen
500 ml Wasser garen | 20 Min. | 120°C 1
0 & STUFE
aonnnntiill
1000 g mehlig -
kochende Kartoffeln zer[I:Lerln 10 Sek. 5
(gekocht)
1000 g mehlig serklei-
kochende Kartoffeln nern | 40 Sek. 6
(nicht gekocht)
1Ei Zutaten
4 EL Mehl zu den
Salz Kartoffel-
(nach Geschmack) massen
Muskat geben
(nach Geschmack) und ver-
mengen
600 ml Wasser garen ZAS/\_iﬁO 120°C 1
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‘!" <B omanil

200 g Mehl
2 Eier

1 EL Olivenol
1TL Salz

kneten | 3 Min 2

Kugel aus dem Teig formen, 40 Min. ruhen lassen und dann zu
Nudeln formen

'!" <g ol

800-900 g geschalte
mehlig kochende
Kartoffeln (gekocht)

2 Eier

200 g Mehl

Salz/pfeffer

(nach Geschmack)
Muskat (nach Geschmack)

rihren| 1 Min 5

Knodel formen

‘!" <@ ol

600 ml Wasser

500-600 g Sellerie garen | 20 Min. | 120°C 1

purieren | 40 Sek. 7

100 ml saure Sahne mixen | 1 Min. 4

50 g Butter
Pfeffer/Salz

(nach Geschmack)
Muskat

(nach Geschmack)
Zucker

einrthren | 30 Sek. 1

NUDELTEIG (GRUNDREZEPT)

LUBEREITUNG:
Alle Zutaten in den Edelstahl-Mixbehalter geben und 3
Minuten mit Geschwindigkeitsstufe 2 kneten.

Teig entnehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache fest zu einer Kugel kneten. Die Kugel in
Frischhaltefolie packen und ca. 40 Minuten ruhen lassen,
damit ein elastischer Teig entsteht.

Danach den Teig am besten mit einer Nudelmaschine
(alternativ mit einem Nudelholz) ausrollen und in die
gewunschte Form bringen (schneiden, ausstechen etc.).
Diese Nudeln sind in 2-3 Minuten in kochendem Salzwasser
fertig geqart.

KARTOFFELKNODEL

LUBEREITUNG:

Die gekochten und geschalten Kartoffeln in grob
geschnittenen Stiicken zusammen mit den anderen Zutaten
in den Edelstahl-Mixbehalter geben und 1 Minute mit
Geschwindigkeitsstufe 5 zu einem Teig rihren.

Teig entnehmen und auf einer bemehlten Arbeitsflache zu
einer Rolle mit einem Durchmesser von 5-10 cm (je nach
gewdinschter Grél3e der Knodel) formen. Stiicke von 5-10 cm
abtrennen und zu Knddeln formen.

Die Knodel benotigen etwa 20-25 Minuten in siedendem
Wasser (das Wasser darf nicht kochen) bis sie gar sind.
Alternativ konnen die Knodel auch im Dampfgaraufsatz
gegart werden.

SELLERIEPUREE

IUBEREITUNG:

Wasser in den Edelstahl-Mixbehalter geben. Sellerie schalen
und in grobe Stiicke schneiden. Die Stiicke dann in den
Dampfqgaraufsatz geben. Dampfgaraufsatz aufsetzen und bei
120°C/Geschwindigkeitsstufe 1 fir 20 Minuten garen.

Danach den Mixbehalter entleeren und die gegarten
Selleriestiicke in den Edelstahlmixbehalter fillen und 40
Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 7 purieren. Danach
notigenfalls mit dem Spatel vom Rand des Edelstahl-
Mixbehalters schaben.

Sahne hinzugeben und 1 Minute auf Geschwindigkeitsstufe 4
mixen. Butter zufigen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und
einer Prise Zucker wiirzen und 30 Sekunden mit
Geschwindigkeitsstufe 1 einrihren.
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SEMMELKNODEL

ZUBEREITUNG:

Milch 2 Min. bei 70°C auf Stufe 1 erwarmen. Die in Wiirfel
geschnittenen Semmeln in eine Schissel geben und mit der
warmen Milch Gbergiel3en.

Petersilie und Zwiebel 20 Sek. bei Stufe 5 in den Mixbehal-
ter geben. Butter zugeben und 2 Min. bei 70°C auf Stufe 1
andunsten. Die eingeweichten Semmelwdrfel, Eier, Salz,
Muskat zugeben und 20 Sek. auf Stufe 4 vermischen.

Aus der Masse Knodel formen und im kochenden Salzwasser
20 Min. ziehen lassen.

SPATZLE

LUBEREITUNG:

Alle Zutaten zusammen in den Mixbehdlter geben und 1 Min.
auf Stufe 5 vermischen, bis der Teig Blasen wirft.

Den Teig durch eine Spatzlereibe in kochendes Salzwasser
schaben.

STUFE
T

400 ml Milch erwarmen| 2 Min. 70°C 1
250 g Semmeln mit Milch

ibergiellen
1/2 Bund Petersilie . juncien| 20 sek. 5
1 Zwiebel
140 g Butter andinsten | 2 Min. 70°C 1
2 Eier mit
1TL Salz Semmeln| 20 Sek. 4
Prise Muskatnuss vermischen

Aus der Masse Knddel formen und im kochenden Salzwasser 20
Min. ziehen lassen

STUFE
0 & T

500 g Mehl
1TL Salz

2 Eier

200 ml Wasser

mixen | 1 Min. )

Teig durch eine Spatzlereibe in kochendes Salzwasser schaben

MEINE NOTIZEN
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BASILIKUM-PESTO

LUBEREITUNG:

Den Parmesan in den Mixbehdlter geben und

20 Sek. auf Stufe 5 hacken. Die restlichen Zutaten dazugeben
und weitere 20 Sek. auf Stufe 10 fein pirieren.

GORGONZOLA-SAUCE

ZLUBEREITUNG:

Die Zwiebel 10 Sek. auf Stufe 5 im Mixbehalter zerkleinern.
0l und Mehl dazugeben und 1 Min. bei 100°C auf Stufe 1
andunsten. Mit WeiBwein und Schlagsahne aufgieRen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und 5 Min. bei 100°C auf Stufe 1
kochen. Den Gorgonzola hinzufiigen und weitere 5 Min. bei
70°C auf Stufe 1 rithren. Die Sauce ca. 30 Sek. auf Stufe 4 fein
purieren.

SAUCE BERNAISE

LUBEREITUNG:

Butter, Eigelb, Zwiebel, Salz, Pfeffer, Zucker, Kerbel und
Estragon in den Mixbehdlter geben und 3 Min. bei 65°C auf
Stufe 1 mixen. Weillwein und Weinessig durch die
Deckeléffnung zugeben und weitere 2 Min. bei 65°C auf
Stufe 1 rithren.

TIPP: Die Sauce sofort aus dem Mixbehdlter in ein Gefal3
zum Servieren fillen, da sie sehr schnell gerinnt.

TOMATEN-BASILIKUM-
SAUCE

LUBEREITUNG:

Zwiebel, Knoblauch und Basilikum in den Mixbehalter geben
und 20 Sek. auf Stufe 5 zerkleinern. Ol und Zucker dazugeben
und 1 Min. bei 100°C auf Stufe 1 anschwitzen. Die geschdlten
Tomaten, Salz, Pfeffer und Parmesan dazugeben und weitere
10 Min. bei 70°C auf Stufe 1rihren.

& STUFE
0 T
10 g Parmesan hacken | 20 Sek. 5
1 Knoblauchzehe
50 g Basilikum
I EE ST
10 g Pinienkerne purieren | 20 Sek. 10
1TL Zitronensaft
70 ml Olivenol
Salz, Pfeffer
o & STUFE
cennnnniill
1 kl. Zwiebel hacken | 10 Sek. 5
12& Ie\lehl andinsten | 1 Min. 100°C 1
100 ml WeiBwein
250 ml Schlagsahne kochen | 5 Min. 100°C 1
Salz, Pfeffer
150 g Gorgonzola rihren | 5 Min. 70°C 1
Sauce fein pirieren 30 Sek. 4
0 & STUFE
cennnnn1iH
125 g Butter
4 Eigelb
1 kl. Zwiebel
Salz, Pfeffer mixen | 3 Min. 65°C 1
1 Prise Zucker
etwas Kerbel
etwas Estragon
50 ml herber WeiBwein . . .
1EL Weinessig rihren | 2 Min. 65°C 1
@ STUFE
0 T
1/2 Zwiebel o
1 Knoblauchzehe Kleinern 20 Sek. 5
frische Basilikumblatter
2ELOI an- . .
1TL Zucker schwitzen LA UL L
1 Dose geschdlte Tomaten
Salz, Pfeffer rihren | 10 Min. 70°C 1

50 g gerieb. Parmesan
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Q1

STUFE
T ]

4 Eigelb

40 ml Wasser

10 ml WeilBwein

150 g Butter rihren
100 g Senf

Saft von 1/2 Zitrone

Salz

10 Min. 70°C

/IR

STUFE
T ]

300 ml Balsamico-Essig

100 g Zucker L

35 Min. | 100°C

Q|

STUFE
T ]

Bratensatz

100 ml Sahne

Saft einer Orange
Wasser oder Weillwein
30 g Mehl

Salz, Pfeffer

garen

7 Min. 100°C

1/4 TL Krauter der mit Spatel
Provence M EhED

Q1

STUFE
aonnnnt 0N

4 Eigelb

30 ml Wasser
20 ml WeiBwein
150 g Butter
Salz

1TL Zitronensaft

rahren

6 Min. 70°C

Q1

STUFE
aonnnnntill

400 ml Milch

30 g Butter

3 gestr. EL Mehl
Saft von 1/2 Zitrone
Salz, Pfeffer

15 g Kapern im Glas

erhitzen

6 Min. 100°C

15 g Kapern im Glas ziehen
lassen

1 Min.

SENF-SAUCE

LUBEREITUNG:

Ruhrfligel einsetzen. Alle Zutaten in den Mixbehalter fullen
und 10 Min. bei 70°C auf Stufe 1 erwarmen. Falls die Sauce
noch nicht die gewiinschte cremige Konsistenz hat, weitere
1-2 Min. bei 70°C rithren.

BALSAMICO-SAUCE

ZUBEREITUNG:
Essig und Zucker in den Mixbehdlter geben, 35 Min. bei 100°C
auf Stufe 1 kochen und anschlieend auskihlen lassen.

ORANGEN-SAUCE

LUBEREITUNG:

Bratensatz, Sahne und Orangensaft in den Mixbehalter fillen
und mit Wasser oder WeiBwein bis zur 1/2-Liter-Markierung
aufgieRen. Mehl, Salz und Pfeffer dazugeben und 7 Min. bei
100°C auf Stufe 1 garen. Mixbehalter aus der Basis nehmen,
Krauter der Provence und nach Geschmack weitere Gewiirze
mit dem Spatel unterrithren.

SAUCE HOLLANDAISE

LUBEREITUNG:
Den Rihrfliigel einsetzen. Alle Zutaten in den Mixbehalter
geben und 6 Min. bei 70°C auf Stufe 1 rihren.

KAPERN-SAUCE

LUBEREITUNG:

Milch, Butter, Mehl, Zitronensaft, Salz und Pfeffer und die
Halfte der Kapern mit der Flissigkeit aus dem Glas in den
Mixbehdlter geben und 6 Min. bei 100°C auf Stufe 1 erhitzen.

Den Mixbehalter aus der Basis nehmen, die restlichen
Kapern hinzugeben und 1 Min. in der Sauce ziehen lassen.
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ROTWEINSAUCE

LUBEREITUNG:

Schalotten in grobe Stiicke schneiden und zusammen mit
dem Knoblauch im Edelstahl-Mixbehalter 10 Sekunden auf
Stufe 4 zerkleinern. Danach nétigenfalls mit dem Spatel vom
Rand des Edelstahl-Mixbehalters schaben.

Am Gerdt eine Temperatur von 120°C einstellen. Geben Sie
das Olivenadl, die Butter und das Tomatenmark in den
Edelstahl-Mixbehalter und diinsten es fir ca. 4 Minuten bei
Geschwindigkeitsstufe 1 an.

Nun die restlichen Zutaten hinzugeben und je nach
gewinschter Konsistenz etwa 15-20 Minuten bei 100°C/
Geschwindigkeitsstufe 1 garen. Zum Schluss noch 1 Minute
mit Geschwindigkeitsstufe 4 Rihren.

WEISSWEINSAUCE

LUBEREITUNG:

Gemiisebriihe, Weillwein, Speisestarke, Salz/Pfeffer, Zucker
und Krauter in den Edelstahl-Mixbehalter geben und bei
100°C/Geschwindigkeitsstufe 1 fir 15-20 Minuten kdcheln.
Danach die Sahne hinzugeben und bei 100°C/Geschwindig-
keitsstufe 1 fir 3 Minuten rihren.

Zuletzt noch ein Stiick kalte Butter 1 Minute bei Geschwindig-
keitsstufe 1 einfihren.

BECHAMELSAUCE

LUBEREITUNG:

Die Butter 3 Minuten bei 100°C/Geschwindigkeitsstufe 1
schmelzen. Mehl in die flissige Butter geben und weitere
3 Minuten bei 100°C/Geschwindigkeitsstufe 1 anschwitzen.

Milch hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und geriebener
Muskat (gerieben) wirzen und 7 Minuten bei 90°C/
Geschwindigkeitsstufe 3 garen.

0 & STUFE
T
4 Stiick Schalotten zerklei-
1kl. Zehe Knoblauch nern 1w .
40 g Butter
1 EL Olivenol dinsten | 4 Min. 120°C 1
1 EL Tomatenmark
0,2 | Briithe/Fond
0,4 | Rotwein
1 EL Balsamico (rot)
1 EL Honig 15-20 °
1 EL Thymian garen | in, | 100°C !
Pfeffer/Salz
(nach Geschmack)
Y2 EL Majoran
rihren | 1 Min. 4
o & STUFE
T
150 ml Gemiisebriihe
150 ml Weiwein
(trocken)
1 EL Speisestarke 1520
Salz/Pfeffer kocheln Min 100°C 1
(nach Geschmack) :
Prise Zucker
Krauter nach Geschmack
(z. B. Thymian, Dill etc.)
150 ml Sahne rihren | 3 Min. 100°C 1
25 g kalte Butter einrih- 1 Min. 1
ren
a & STUFE
T
40 g Butter schmelzen | 3 Min. 100°C 1
40 g Mehl anschwitzen | 3 Min. 100°C 1
500 ml Milch
Salz/Pfeffer
(nach Geschmack) garen | 7 Min. 90°C 3
Muskat

(nach Geschmack)
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0 & STUFE
T

2 kleine Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch zerkleinern| 10 Sek. 10

30 g Rindergulasch

1 EL Olivenol andinsten| 3 Min. 120°C 1

1 EL Tomatenmark andunsten| 2 Min. 120°C 1

1 EL Mehl einrdhren| 40 Sek. | 100°C 1

100 ml Brithe/Fond

200 ml Rotwein

1 EL Gemsebrihe

(Pulver) -

Prise Zucker kocheln ZI\(/)”ﬁS 100°C 1

Pfeffer/Salz :

(nach Geschmack)

Krauter nach Geschmack

(z. B. Majoran, Thymian)

120 ml Sahne kocheln| 5 Min. 100°C 1
rihren| 1 Min. 4

BRATENSAUCE

LUBEREITUNG:

Zwiebeln in grobe Stiicke schneiden und zusammen mit dem
Knoblauch und dem Rindergulasch 10 Sekunden mit
Geschwindigkeitsstufe 10 zerkleinern. Danach nétigenfalls
mit dem Spatel vom Rand des Edelstahl-Mixbehalters
schaben.

1 EL Olivendl hinzugeben und 3 Minuten bei 120°C/Geschwin-
digkeitsstufe 1 andiinsten. Danach das Tomatenmark in den
Mixbehalter geben und 2 Minuten bei 120°C/Geschwindig-
keitsstufe 1 mit andinsten. Nun noch das Mehl 40 Sekunden
bei 100°C/Geschwindigkeitsstufe 1 einrtihren.

Die Briihe/Fond, den Rotwein, Gemisebriihe (Pulver),
Zucker, Salz/Pfeffer und Krauter in den Edelstahl-Mixbehalter
fullen und bei 100°C/Geschwindigkeitsstufe 1 je nach
gewunschter Konsistenz 20-25 Minuten kocheln. Danach die
Sahne hinzugeben und wiederum bei 100°C/Geschwindig-
keitsstufe 1 fur 5 Minuten kocheln. Nach dem Kocheln noch
fur 1 Minute auf Stufe 4 Rahren.

MEINE NOTIZEN
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THUNFISCH-CREME

ZUBEREITUNG:

Zwiebel und Petersilie 10 Sek. auf Stufe 5 in den Mixbehalter
geben. Den Thunfisch dazugeben und weitere 20 Sek. auf
Stufe 5 fein mixen.

Frischkase, Sauerrahm, Salz und Pfeffer dazu geben und 30
Sek. auf Stufe 5 mixen.

AVOCADO-AUFSTRICH

ZUBEREITUNG:

Mit dem Rihrfliigel die Schlagsahne etwa 30 Sek. auf Stufe 2
cremig schlagen. Rihrfligel entfernen. Die Avocado
halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch in Stiicke
schneiden und zusammen mit Curry, Krautersalz und
Zitronensaft zu der geschlagenen Sahne geben. Alles auf
Stufe 5 fir 20 Sek. vermischen.

KRAUTER-BUTTER

ZUBEREITUNG:
Petersilie, Dill, Kerbel, Kresse und Knoblauch in den
Mixbehalter geben und 10 Sek. auf Stufe 10 mixen.

Butter, Salz und Pfeffer dazu geben und 3 Min. auf Stufe 5
cremig rihren.

MAYONNAISE

LUBEREITUNG:
Rahrfligel einsetzen. Ei, Salz, Essig in den Mixbehalter geben
und 10 Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 3 verriihren.

Die Mischung danach ca. 1 Minute ruhen lassen.

Nun den Deckel der Einfill6ffnung abnehmen ca. 3,5
Minuten Laufzeit einstellen und bei Geschwindigkeitsstufe 2
wahrend des Riihrvorganges ganz langsam das Ol durch die
Einfalloffnung hinzufigen.

TIPP: Achten Sie darauf, dass sowohl der Mixbehalter als
auch alle Zutaten in etwa die gleiche Temperatur haben!

o @ STUFE
annnntilill
1kl. Zwiebel " hacken | 10 Sek. 5
etwas Petersilie
2 kl. Dosen Thunfisch mixen | 20 Sek. 5
1 Pkg. Frischkase
200 g Sauerrahm mixen | 30 Sek. 5
Salz, Pfeffer
o Jg STUFE
Lt
200 ml Schlagsahne 30 Sek. 2
1 Avocado
1TL Curry
1/2 TL Krautersalz mixen | 20 Sek. 5
Saft einer halben
Zitrone
g STUFE
0 T
1/2 Bund Petersilie
1 Stangel Dill
3 Stangel Kerbel mixen | 10 Sek. 10
1TL Kresse
2 Zehen Knoblauch
250 g Butter . .
Salz, Pfeffer IIPCED | ST >
0 g STUFE
Lt
1Ei
15 ml WeiBwein-Essig riihren | 10 Sek. 3
5 g Salz
300 ml pflanzliches Ol rihren | 3,5 Min. 2
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0 & ol

50 ml Olivenol ) . .
400 g rote Paprika dinsten | 8 Min. 100°C 1
AU ) L rihren | 30 Sek. 4
Salz
& STUFE

o T
1 Bund Krauter hacken | 20 Sek. )
250 g Quark
1TL Senf mittelscharf ver-
rihren 1 Min. 5

100 g Sauerrahm
Salz, Pfeffer, Paprikapulver

STUFE
wnnnntiilll

150 g Sardellen
150 g Butter :
70 g Frischkése mixen | 20 Sek. 10
Paprikapulver sif

mixen | 1 Min. 5

o & STUFE
T

300 g Aprikosen ' i
300 g Gelierzucker garen | 7 Min. 100°C 1

Heil’ in Glaser fullen und verschlieRen

0 & ol

50 g Zucker 20 Sek. 10
50 g Haselnusse :

100 g Kochschokolade mixen | 30 Sek. 10
17(())Ogn\:v|e’\|/fifllceh8utter rihren | 2 Min. | 70°C 1

PAPRIKA-CREME

LUBEREITUNG:

Olivenol und die geschdlte und in Sticke geschnittene
Paprika in den Mixbehalter geben und 8 Min. bei 100°C auf
Stufe 1 diinsten. Den Frischkdse und das Salz zugeben und
30 Sek. auf Stufe 4 cremig rihren.

KRAUTER-QUARK-
SENFAUFSTRICH

ZUBEREITUNG:

Krauter 20 Sek. auf Stufe 5 zum Zerkleinern in den
Mixbehalter geben. Quark, Sauerrahm, Senf, Salz, Pfeffer
und Paprikapulver dazugeben

und 1 Min. auf Stufe 5 verrihren.

SARDELLEN-PASTE

ZUBEREITUNG:

Alle Zutaten in den Mixbehalter geben und 20 Sek. auf Stufe
10 mixen. Dann die Masse mit dem Spatel vom Rand nach
unten streichen und 1 Min. auf Stufe 5 mixen.

APRIKOSEN-MARMELADE

LUBEREITUNG:

Aprikosen waschen, entkernen, zusammen mit Gelierzucker
in den Mixbehalter geben und 7 Min. bei 100°C auf Stufe 1
garen. Die Marmelade heiB in Glaser fillen und sofort
verschlieBen.

NUSS-SCHOKOLADEN-
AUFSTRICH

LUBEREITUNG:

Den Zucker in den Mixbehdlter geben und 20 Sek. auf Stufe
10 ,pulverisieren”. Schokolade in grobe Stiicke brechen,
zusammen mit den Nissen in den Mixbehdlter geben und 30
Sek. auf Stufe 10 zerkleinern. Butter und Milch hinzufigen
und 2 Min. auf Stufe 1 bei 70°C zu einer homogenen Creme
verarbeiten.
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CHAMPIGNON-FRISCHKASE

LUBEREITUNG:

Lauch zunachst in Langsstreifen und dann quer in kleine
Stucke schneiden und dann zusammen mit der
Knoblauchzehe und der in grobe Stiicke geschnittenen
Zwiebel im Edelstahl-Mixbehalter 10 Sekunden mit
Geschwindigkeitsstufe 4 hacken. Falls notig mit dem Spatel
vom Rand des Behdlters nach unten schieben.

Champignons zugeben und 10 Sekunden mit
Geschwindigkeitsstufe 4 zerkleinern. Danach das Ol
hinzufigen und alles etwa 5 Minuten bei 120°C/
Geschwindigkeitsstufe 1 andiinsten. Die Masse dann
abkihlen lassen.

Salz, Pfeffer, Thymian, Balsamico und Frischkase zufiigen
und 15 Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 4 mischen.

CHAMPIGNONQUARK

LUBEREITUNG:
Knoblauch und Zwiebeln in groben Stiicken
10 Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 4 hacken.

Champignons zugeben und 10 Sekunden mit
Geschwindigkeitsstufe 4 zerkleinern.

Danach das Ol hinzufigen und alles etwa 3 Minuten bei
120°C/Geschwindigkeitsstufe 1 andiinsten.

Die Gibrigen Zutaten zufiigen und 15 Sekunden mit
Geschwindigkeitsstufe 4 mischen.

ROTWEINBUTTER
MIT ZWIEBELN

ZUBEREITUNG:
Zwiebeln in Stiicke schneiden und im Edelstahl-Mixbehalter
8 Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 4 hacken.

Rotwein hinzugeben und 3 Minuten bei 120°C/Geschwindig-
keitsstufe 1 (Deckel der Einfill6ffnung entnehmen)
reduzieren, in eine kleine Schussel fullen und abkiihlen
lassen.

Butter, Krdutersalz, Zucker und Pfeffer in den Edelstahl-
Mixbehalter geben und 20 Sekunden mit Geschwindig-
keitsstufe 5 verrihren.

Schmand zufiigen und 8 Sekunden mit Geschwindig-
keitsstufe 5 einriihren.

Die abgekihlte Rotwein-Zwiebel-Mischung hinzugeben und
15 Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 1 mischen.

o & STUFE
aannnnnfI
1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel
80 g Lauch hacken | 10 Sek. 4
(nur die weillen
Anteile)
250 g Champignons  zerkleinern | 10 Sek. 4
40 ml Olivenol andinsten | 5 Min 120°C 1
1,5 TL Salz
1TL Pfeffer
2TL Thymian mischen | 15 Sek. 4
(gerebelt)
20 ml Balsamico
250 g Frischkase
o g STUFE
cannnnniiill
1 Knoblauchzehe
100 g Zwiebeln hacken | 10 Sek. 4
120 g Champignons  zerkleinern | 10 Sek. 4
25 ml Olivenol andinsten | 3 Min 120°C 1
1TL Salz
1TL Pfeffer
2TL Thymian mischen | 15 Sek. 4
(gerebelt)
20 ml Balsamico
250 g Magerquark
o g STUFE
cannnnniiill
70 g rote Zwiebeln hacken | 8 Sek. 4
50 ml Rotwein reduzieren | 3 Min. 120°C 1
70 g Butter
1 TL.KrautersaIZ verrhren | 20 Sek. )
1 Prise Zucker
1 Prise Pfeffer
40 g Schmand einrihren | 8 Sek. 5
mischen | 15 Sek. 1

0 & STUFE
oottt
2 Knoblauchzehen
5 getrocknete zerkleinern | 10 Sek. 5
Tomaten (in Ol)
1TL Tomatenmark
200 g Frischkase
Salz und Pfeffer verrihren | 15 Sek. 4
(nach Geschmack)
etwas Basilikum
o & STUFE
T
1 kleine Zwiebel hacken | 10 Sek. 4
150 g Lachsstreifen
125 g Butter . .
ill (1 Bund) verrihren | 3 Min. 6
3 Eier (hartgekocht)
o & STUFE
aonnntiilll
6 Knoblauchzehen hacken | 8 Sek. 10
250 g Naturjoghurt
20D g (s F.ralche verrihren | 8 Sek. 5
20 g Mayonnaise
30 g Ketchup
& STUFE
o T
1 Glas Kichererbsen
(ca. 240 g Abtropf-
gewicht)
200 g Quark
50 g Sesampaste zerkleinern | 10 Sek. 10

Salz und Pfeffer
(nach Geschmack)
1 Prise Zucker

1 Knoblauchzehe

TOMATENFRISCHKASE

LUBEREITUNG:
Knoblauchzehen und getrocknete Tomaten
10 Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 5 zerkleinern.

Restliche Zutaten hinzugeben und 15 Sekunden mit
Geschwindigkeitsstufe 4 verrihren.

LACHSBUTTER

LUBEREITUNG:

Zwiebel in grobe Stucke schneiden und im Edelstahl-
Mixbehalter 10 Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 4
hacken. Falls nétig mit dem Spatel vom Rand des Behdlters
nach unten schieben.

Restliche Zutaten hinzugeben und ca. 3 Minuten mit
Geschwindigkeitsstufe 6 zu einer feinen Masse verrihren.

KNOBLAUCHCREME

ZUBEREITUNG:

Knoblauchzehen im Edelstahl-Mixbehalter 8 Sekunden mit
Geschwindigkeitsstufe 10 hacken. Falls nétig mit dem Spatel
vom Rand des Behalters nach unten schieben.

Restliche Zutaten zufiigen und weitere 8 Sekunden mit
Geschwindigkeitsstufe 5 verrihren.

KICHERERBSENCREME

LUBEREITUNG:

Kichererbsen in ein Sieb geben und mit heiem Wasser
abspilen. Danach etwas abtropfen lassen und in den
Edelstahl-Mixbehalter geben.

Die anderen Zutaten hinzugeben und 10 Sekunden mit
Geschwindigkeitsstufe 10 zerkleinern. Vorgang nétigenfalls
wiederholen bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.
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GEMUSE-KAROTTEN-PUREE

ZUBEREITUNG:

Kartoffeln, Kirbis und Karotten in grobe Stiicke schneiden
und zusammen mit den Erbsen, Salz und Wasser im
Mixbehélter auf Stufe 1 ca. 30 Min. bei 100°C kochen. Das Ol
zugeben und weitere 20 Sek. auf Stufe 4 pirieren.

GEMUSE-FLEISCH-ALLERLEI

ZUBEREITUNG:

Karotten und Kartoffeln schalen und in Stiicke schneiden,
Kalbfleisch in Stucke schneiden, alles in den Mixbehalter
geben und auf Stufe 10 ca. 20 Sekunden zerkleinern.

Ggf. zerkleinerte Masse mit dem Spatel vom Rand des
Mixbehdlters abschaben. Wasser hinzugeben und bei 90°C
auf Stufe 3 fiir 30 Minuten kochen.

FRUCHTE-MUS

ZUBEREITUNG:

Alle Zutaten in den Mixbehalter geben und 30 Sek. auf Stufe
10 pirieren. Die Masse mit dem Spatel vom Rand schaben
und weitere 20 Sek. auf Stufe 10 mixen.

o & STUFE
il
100 g Kartoffeln
50 g Krbis
20 g Karotten . o
50 g Erbsen gekocht kochen | 30 Min. | 100°C 1
300 ml Wasser
.1
1EL Ol pirieren | 20 Sek. 4
o @ STUFE
aonnnnnilill
150 g Karotten
150 g Kartoffeln zerkleinern | 20 Sek. 10
150 g Kalbfleisch
450 ml Wasser kochen | 30 Min. 90°C 3
o @ STUFE
axnnnnnilill
150 g filetierte Orangen
100 g Apfel o
100 g Bananen plrieren | 20 Sek. 10
40 g Loffelbiskuit
Masse vom Rand |6sen und mixen | 20 Sek. 10

MEINE NOTIZEN




KUCHEN &
GEBACK

SEITE 54-55

* MARMOR-KUCHEN

» BISKUIT-KUCHEN

* SCHWAMM-KUCHEN
 ZITRONENKUCHEN

- BANANENKUCHEN

- GEWURZKUCHEN

SEITE 56-57

» GLUHWEINKUCHEN
* NUSSMUFFINS
 VANILLEKIPFERL

* ZIMTSTERNE

- FLORENTINER

SEITE 58-59

- KOKOSMAKRONEN

* HASELNUSSMAKRONEN
- BROT-TEIG

- BRANDTEIG

- PIZZA-TEIG

- PASTA-TEIG




54 | KUCHEN & GEBACK

MARMOR-KUCHEN

ZUBEREITUNG:

Butter, Zucker und Eier im Mixbehalter 4 Min. auf Stufe 5 zu
einer cremigen Masse verrithren. Mehl, Backpulver, Salz,
Milch und Rum zugeben und weitere 30 Sek. auf Stufe 2
verriihren. 2/3 des Teiges in eine gefettete Springform
geben.

Kakao, Rum und Milch zu dem restlichen Teig in den
Mixbehalter geben und 20 Sek. auf Stufe 2 verriihren. Den
dunklen Teig auf den hellen Teig in der Springform geben
und mit einer Gabel spiralférmig verrihren.

Im vorgeheizten Backofen 45 Min. bei 180°C backen.

BISKUIT-KUCHEN

LUBEREITUNG:

4 Eiwei und 100 g Zucker in den Mixbehalter geben und 5
Min. bei 50°C auf Stufe 3 verrithren. 4 Eigelb und 100 g
Zucker hinzufiigen und 1 Min auf Stufe 3 verriihren. Mehl,
Speisestarke und Hefe dazugeben und 3 Min. auf Stufe 3
verrihren.

Den Teig in eine gebutterte Backform fillen und zugedeckt
20 Min. an einem warmen Ort gehen lassen. Danach 30-40
Min. im vorgeheizten Backofen bei 180°C backen.

SCHWAMM-KUCHEN

LUBEREITUNG:

Eier, Mehl, Zucker, Butter und Hefe in den Mixbehalter geben
und far 1 Min. auf Stufe 4 verrihren.

Den Teig in eine gebutterte Backform fillen und zugedeckt

30 Min. an einem warmen Ort gehen lassen. Danach 30-40
Min. im vorgeheizten Backofen bei 180°C backen.

g STUFE
0 cannnnnilill
250 g Butter

200 g Zucker verrihren | 4 Min. 5
5 Eier

500 g Mehl

1 Pkg. Backpulver
Salz verrithren | 30 Sek. 2
150 ml Milch
4 EL Rum

3 EL Kakao
1EL Rum verrihren | 20 Sek. 2
1 EL Milch

Im Backofen 45 Min. bei 180°C backen

STUFE
]

4 Eiweil}

100 g Zucker verrihren | 5 Min. 50°C 3

4 Eigelb

100 g Zucker verrihren | 1 Min. 3

100 g Mehl
100 g Speisestarke verrithren | 3 Min. 3
5 g Hefe

Teig 20 Min. gehen lassen und im Backofen 30-40 Min. bei
180°C backen

0 g STUFE
connnnnitill

3 Eier

150 g Mehl

150 g Zucker verrihren | 1 Min. 4

150 g Butter

3 g Hefe

Teig 30 Min. gehen lassen und im Backofen 30-40 Min. bei 180°C
backen
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STUFE
o & ST

250 g Butter

250 g Zucker

250 g Mehl

1 Pkg. Backpulver

4 Eier (verquirlt)
1Zitrone (Schale + Saft)

verrihren | 4 Min. 5

Im Backofen 40 Min. bei 180°C backen

STUFE
o & T

200 g Butter
180 g Zucker
4 Eier

300 g Mehl verrithren | 4 Min. 5
1 Pkg. Backpulver
120 g Bananen

100 ml Schlagsahne

Im Backofen 40-50 Min. bei 180°C backen

100 g Schokoglasur  bestreichen

475 g Mehl

300 g Zucker

30 g Lebkuchengewiirz
3 TL Kakaopulver

1,5 Packchen Backpulver
1,5 EL Vanillezucker

rihren | 35 Sek. 1

3 Eier

135 ml Sonnen- verrih-
blumenol ren
400 ml Milch

4 Min. 2

Im Backofen ca. 25 Min. bei 200°C backen

Kuvertire zerkleinern | 30 Sek. 3
Kuvertire schmelzen | 3-4 Min. | 40-50°C 1
Zuckernuggets

ZITRONENKUCHEN

LUBEREITUNG:

Alle Zutaten nacheinander in den Mixbehalter geben und 4
Min. auf Stufe 5 schaumig rihren.

Den Teig in eine gefettete Kastenform fullen und im
Backofen 40 Min. bei 180°C backen. Auf einem Kuchengitter
abkihlen lassen.

BANANENKUCHEN

LUBEREITUNG:

Alle Zutaten nacheinander in den Mixbehalter geben und 4
Min. auf Stufe 5 schaumig rihren.

Den Teig in eine gefettete Kastenform fillen und im
Backofen 40-50 Min. bei 180°C backen.

Auf einem Kuchengitter abkihlen lassen und mit der
Schokoladenglasur bestreichen.

GEWURZKUCHEN

LUBEREITUNG:

Den Rihrfliigel einsetzen und dann Mehl, Zucker, Lebkuchen-
gewirz, Kakaopulver, Backpulver und Vanillezucker in den
Edelstahl-Mixbehdlter geben und 35 Sekunden mit
Geschwindigkeitsstufe 1 rihren. Ruhrfligel entnehmen.

Eier, Sonnenblumendl und Milch zugeben und 4 Minuten mit
Geschwindigkeitsstufe 2 verrihren.

Den Teig anschliefend auf ein gebuttertes Backblech geben
und bei 200°C ca. 25 Minuten backen.

Fur den Guss die Kuvertiire in Sticken in den Edelstahl-

Mixbehalter geben und bei Geschwindigkeitsstufe 3 etwa 30
Sekunden weiter zerkleinern. AnschlieSend die Kuvertire je
nach Menge 3-4 Minuten bei 40-50°C/Geschwindigkeitsstufe
1schmelzen und Gber den fertig gebackenen Kuchen geben.

Den Kuchen nach Bedarf nun mit Zuckernuggets bestreuen
und vollstandig abkuhlen lassen.
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GLUHWEINKUCHEN

LUBEREITUNG:

Alle Zutaten in den Edelstahl-Mixbehalter geben und 1
Minute mit Geschwindigkeitsstufe 4 verrihren.
Backblech mit Backpapier auslegen, Teig darauf verteilen
und bei 180°C ca. 35 Minuten backen.

NUSSMUFFINS

ZLUBEREITUNG:

Die Schokolade 5 Sek. auf Stufe 10 klein hacken und in eine
separate Schissel fillen. Die restlichen Zutaten in den
Mixbehalter fullen und 4 Min. auf Stufe 5 rithren/kneten.
Die Schokolade dazugeben und 20 Sek. auf Stufe 5
einrihren.

Den Teig in Muffins-Férmchen fiillen und im vorgeheizten
Backofen 30 Min. bei 180°C backen.

VANILLEKIPFERL

LUBEREITUNG:

100 g Zucker, Mehl, Mandeln, Haselniisse, Butter, das Mark der
Vanilleschote und die Prise Salz in den Edelstahl-Mixbehalter
geben und 1,5 Minuten mit Geschwindigkeitsstufe 5 rithren/
kneten.

Den Teig dann in Frischhaltefolie wickeln und ca. 1 Stunde in
den Kuhlschrank geben.

Teig nun zu den typischen Kipferln formen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Etwa 12 Minuten im
vorgeheizten Backofen bei 175°C backen.

Zucker, Vanillezucker und Puderzucker mischen und die
warmen Vanillekipferl darin wenden.

l

STUFE

250 g Mehl

180 g Zucker

200 g Walniisse

100 g Schokolade
(zartbitter)

1 Packchen Backpulver verriihren
1 EL Vanillezucker

6 Eier

200 g Sonnenblumendl
200 ml Glihwein

1 EL Lebkuchengewiirz

1 Min.

Im Backofen ca. 35 Min. bei 180°C backen

l

STUFE

10 g Schokolade hacken

5 Sek.

10

200 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker

200 g Butter

4 Eier

150 g Mehl rihren/
1 Pkg. Backpulver QEED
2 EL Rum

1 Zitrone

(Schale + Saft)

50 g gemahlene Nisse

4 Min.

Schokolade zum Teig geben

20 Sek.

und verrihren

Im Backofen 30 Min. bei 180°C backen

l

STUFE

Teig

100 g Zucker

50 g Mandeln, gemahlen
50 g Haselnisse,
gemahlen

280 g Mehl

210 g kalte Butter

1 Vanilleschote

1 Prise Salz

rihren/
QEED

1,5 Min.

Im Backofen ca. 12 Min. bei 175°C b

acken

ENTG!

50 g Puderzucker
50 g Vanillezucker
70 g Zucker
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STUFE
o & ottt

LIMTSTERNE

400 g Zucker pulverisieren | 20 Sek. 10
500 g Mandeln zerkleinern | 20 Sek. 10
2 TL Zimt mischen | 15 Sek. 8
1 EL Honig

2 Eiweil mischen e .
100 g Zucker , .

1 Eweil rihren/schlagen | 4 Min. 3

Sterne mit der Masse bestreichen und im Backofen ca. 15 Min. bei
150°C backen

STUFE
nnnnniiill

LUBEREITUNG:

Zundchst den Zucker 20 Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe
10 zu Puderzucker ,pulverisieren” und in ein anderes Gefal3
fullen. Danach die Mandeln 20 Sekunden mit Geschwindig-
keitsstufe 10 zerkleinern.

Den Zimt und 300 g des zuvor ,pulverisierten” Zuckers
hinzugeben und 15 Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 8
mischen.

2 Eiweil3e und den Honig in den Edelstahl-Mixbehalter geben
und 15 Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 4 mischen. Die
Mischung in eine Schiissel geben und verkneten.

Teig zwischen 2 Streifen Frischhaltefolie (oder Backpapier)
legen und ausrollen (etwa 1 cm dick). Folie/Backpapier
entfernen und Sterne ausstechen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben.

Das tbrige Eiweill zusammen mit den ibrigen 100 g des
Puderzuckers in den Edelstahl-Mixbehalter geben und etwa 4
Minuten mit Geschwindigkeitsstufe 3 zu einer homogenen
Masse rithren/schlagen.

Die Sterne mit der Masse bestreichen und im vorgeheizten
Backofen bei 150°C (Umluft) ca. 15 Minuten backen.

FLORENTINER

100 g Haselniisse zerkleinern | 7 Sek. 4
180 g Zucker

80 g Honig erwarmen . o

150 ml Sahne 8 Min. | 90°C !

130 g Butter

180 g Mandeln

(gehobelt) einrthren | 3 Min. 90°C 1

Im Backofen 12-15 Min. bei 200°C backen

150 g Kuvertire schmelzen | 4 Min. 50°C 1

LUBEREITUNG:

Haselnlsse im Edelstahl-Mixbehalter 7 Sekunden mit
Geschwindigkeitsstufe 4 zerkleinern. AnschlielSend in eine
Schissel fallen.

Zucker, Honig, Sahne und Butter (in Stiicken) in den Edelstahl-
Mixbehdlter geben und 8 Minuten bei 90°C/Geschwindig-
keitsstufe 1 erwarmen. Danach die Haselntsse und Mandeln
dazu geben und 3 Minuten bei 90°C/Geschwindigkeitsstufe 1
einrhren.

Backblech mit Backpapier auslegen, die Masse darauf verteilen
und im vorgeheizten Backofen bei 200°C fir 12-15 Minuten
backen.

Fur den Guss die Kuvertiire in Stiicken in den Edelstahl-
Mixbehalter geben und ca. 4 Minuten bei 50°C/Geschwindig-
keitsstufe 1 schmelzen. Ausgekihlte Nuss-Masse auf eine
Arbeitsflache stiirzen, das Backpapier abziehen und die glatte
Seite mit der Kuvertiire bestreichen. Danach in Stiicke
schneiden.
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KOKOSMAKRONEN

STUFE
& T

LUBEREITUNG:

Eiweil3, Zucker und 5-6 Tropfen Bittermandelol in den
Edelstahl-Mixbehalter geben und 5 Minuten bei 50°C/
Geschwindigkeitsstufe 4 rithren.

Kokosraspeln hinzugeben und 1 Minute bei 50°C/
Geschwindigkeitsstufe 4 einrtihren.

Die Kokosmasse dann in kleinen Portionen auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben.

Danach im vorgeheizten Backofen bei 150°C 35-45 Minuten
(je nach GroRe der Portionen) backen.

Wenn Sie es wiinschen konnen Sie die noch warmen
Makronen mit etwas Schokolade dekorieren.

HASELNUSSMAKRONEN

4 Eiweils

150 g Zucker rGhren| 5 Min. 50°C 4
5-6 Tropfen Bittermandelol

300 g Kokosraspeln einrthren | 1 Min. 50°C 4

Im Backofen 35-45 Min. bei 150°C backen

Ggf. Schokolade zum Dekorieren

STUFE
& T

LUBEREITUNG:

Die Haselniisse in den Edelstahl-Mixbehalter geben und 45
Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 10 zerkleinern. Danach
in eine Schissel umfillen.

Eiweil3, Zucker und 5-6 Tropfen Bittermandel6l in den
gereinigten Edelstahl-Mixbehalter geben und 5 Minuten bei
50°C/Geschwindigkeitsstufe 4 rithren.

Die zerkleinerten Haselntsse hinzugeben und 1 Minute bei
50°C/Geschwindigkeitsstufe 4 einriihren.

Die Masse dann in kleinen Portionen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben.

Danach im vorgeheizten Backofen bei 150°C 35-45 Minuten
(je nach GroRe der Portionen) backen.

Wenn Sie es wiinschen konnen Sie die noch warmen
Makronen mit etwas Schokolade dekorieren.

300 g ganze Hasel-

" zerkleinern | 45 Sek. 10
nisse
4 Eiweils
150 g Zucker rihren | 5 Min. 50°C 4
5-6 Tropfen Bittermandeldl
einrihren| 1 Min. 50°C 4

Im Backofen 35-45 Min. bei 150°C backen

Ggf. Schokolade
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STUFE
o & ST

350 g Weizenmehl
Schnellhefe (Menge nach
Herstellerangaben)

10 g Zucker kneten | 90 Sek. 3
200 ml Wasser
10 g Margarine
5 g Salz

Teig 45 Min. gehen lassen und im Backofen 45 Min. bei 160°C

backen
STUFE
T

125 ml Wasser

?ngszlljzﬂer verrihren | 5 Min. 100°C 1
1TL Zucker
100 g Mehl verrihren | 30 Sek. 2

Mixbehalter 5 Min. ruhen lassen

3 Eier (verquirlt) verrthren | 1 Min. 2

Kleine Haufchen auf Backblech setzen und 20 Min. bei 200°C im
Backofen backen

0 & STUFE
T

350 g Mehl

150 ml Wasser

2 EL Olivenol kneten | 1 Min. 5

1 Pkg. Trockenhefe

1TL Salz

Teig ca. 20 Min. gehen lassen, ausrollen und nach Belieben

belegen
0 & STUFE
T

200 g Mehl
2 Eier

1TL Salz

1 EL Olivenol

kneten | 1 Min. 5

Teig ausrollen und nach Belieben formen

BROT-TEIG

LUBEREITUNG:

Alle Zutaten nacheinander in den Mixbehalter geben und 90
Sek. auf Stufe 3 kneten.

Den Teig in eine Kastenform geben und ca. 45 Min. an einem
warmen Ort zugedeckt gehen lassen. Den Teig mit Wasser
bepinseln und im vorgeheizten Backofen 45 Min. bei 160°C
backen.

BRANDTEIG

ZUBEREITUNG:

Wasser, Butter, Salz und Zucker in den Mixbehalter fillen und
5 Min. bei 100°C auf Stufe 1 verrihren. Das Mehl dazugeben
und weitere 30 Sek. auf Stufe 2 rithren. Den Mixbehalter aus
der Basis nehmen und 5 Min. ruhen lassen. Danach 1 Min.
auf Stufe 2 laufen lassen und die verquirlten Eier durch die
Deckeldffnung zugeben.

Auf ein gefettetes Backblech mit einem Loffel kleine

Haufchen setzen und im vorgeheizten Backofen 20 Min. bei
200°C backen.

PIZZA-TEIG

ZUBEREITUNG:
Mehl, Wasser, Olivenol, Trockenhefe und Salz nacheinander
in den Mixbehalter geben und 1 Min. auf Stufe 5 kneten.

Den Teig ca. 20 Min. an einem warmen Ort zugedeckt gehen
lassen. Dann ausrollen, auf ein Backblech geben und nach
Belieben belegen.

PASTA-TEIG

ZUBEREITUNG:
Mehl, Eier, Salz und Olivendl nacheinander in den
Mixbehalter geben und 1 Min. auf Stufe 5 kneten.

Den Teig auf einen bemehlten Teller geben und kurz rasten
lassen. Danach diinn ausrollen und den Pastateig nach
Belieben formen, ausstechen oder schneiden.
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WALDBEEREN-EIS

ZLUBEREITUNG:

250 g Waldbeeren mit Zucker in den Mixbehalter geben und
20 Sek. auf Stufe 4 mixen. Das Vanilleeis dazugeben und
weitere 40 Sek. auf Stufe 10 mixen.

Den Inhalt mit dem Spatel vom Behalterrand l6sen und
sofort servieren.

SALZBURGER NOCKERL

LUBEREITUNG:

Den Ruhrfligel einsetzen, Eiweill und Salz fir 5 Min. auf
Stufe 3 zu Schnee schlagen. Zucker, Vanillezucker, Eigelb und
Mehl dazugeben und 20 Sek. auf Stufe 2 mixen.

Die Masse in eine gefettete Form fillen und 10 Min. bei
200°C im Backofen backen.

VANILLE-EIS

ZUBEREITUNG:
Alle Zutaten in den Mixbehdlter geben und 5 Min. bei 70°C
auf Stufe 1 erhitzen. Abkuhlen lassen.

Die Masse in Eiswurfelbeutel fullen und im Gefrierschrank
leicht fest werden lassen.

Das Eis aus dem Beutel driicken, in den Mixbehalter geben
und 30 Sek. auf Stufe 5 zu einem cremigen Eis verrihren.

MOUSSE AU CHOCOLAT

LUBEREITUNG:

Den Ruhrfligel einsetzen. Eiweill und Salz im Mixbehalter 3
Min. auf Stufe 3 zu Schnee schlagen und anschlieBend kalt

stellen. Mit dem Ruhrfligel Schlagsahne 3 Min. auf Stufe 2

schlagen, in eine Schissel fullen und ebenfalls kalt stellen.

Schokolade 20 Sek. auf Stufe 5 zerkleinern, Espresso, Eigelb,
Zucker und Orangenlikor dazugeben und 2 Min. bei 70°C auf
Stufe 1 verriihren. Die Schokoladenmasse tber die
geschlagene Sahne geben und unterheben. Den Eischnee
ebenfalls vorsichtig unterheben und 3 Std. im Kihlschrank
kalt stellen.

STUFE
0 & aannnntiill

ZUTATEN fir 4 Personen

250 g Waldbeeren :
50-100 g Zucker mixen | 20 Sek. 4
250 ml Vanilleeis mixen | 40 Sek. 10

. o @ STUFE
ZUTATEN fur 4 Personen T

7 Eiweil3

Salz schlagen| 5 Min. 3

100 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker
2 Eigelb

20 g Mehl

mixen| 20 Sek. 2

10 Min. bei 200°C im Backofen backen

. o & STUFE
ZUTATEN fir 4 Personen T

4 Eigelb

150 g Zucker

Mark einer Vanilleschote
400 ml Milch

100 ml Schlagsahne

1 Prise Salz

erhitzen| 5 Min. 1

In Eiswurfelbeutel fullen und einfrieren

Eis im Mixbehalter cremiq rithren | 30 Sek. 5

. o & STUFE
ZUTATEN fir 4 Personen coonnilll
3 Eiweil schlagen| 3 Min. 3
Salz
250 ml Sahne schlagen| 3 Min. 2
200 g Schokolade zerkleinern| 20 Sek. 5
1/2 Tasse Espresso
3 Eigelb . : .
50 g Zucker verrihren | 2 Min. 70°C 1
1 EL Orangenlikor

Masse mit Schlagsahne und Eischnee vermengen und 3 Std. kalt
stellen
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ZUTATEN fur 4 Personen

Q1

STUFE
wnnntiANN

250 ml Milch

1 Pkg. Vanillezucker
1 Vanilleschote

50 g Zucker

erhitzen

5 Min. 70°C

ZUTATEN fur 4 Personen

/IR

STUFE
T ]

250 g Butter

100 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker
4 Eigelb

125 g Mehl

125 g Speisestarke
1EL Rum

250 g Sahne

mixen

20 Sek.

4 Eiweils schlagen

ZUTATEN fur 4 Personen

/IR

STUFE
]

200 g Zucker pulverisieren

20 Sek.

10

4 Zitronen purieren

40 Sek.

5

250 ml Vanilleeis
Crushed Ice

(nach gewiinschter
Konsistenz)

mixen

1-2 Min.

ZUTATEN fur 4 Personen

Q1

STUFE
]

60 g Zucker
120 ml WeiBwein schlagen
5 Eigelb

8 Min. 70°C

ZUTATEN fir 4 Personen

Q|

STUFE
]

1 Pkg. Vanillezucker
50 g Zucker rihren
500 ml Schlagsahne

15 Min. 70°C

2 Blatt Gelatine mixen

20 Sek.

300 g Erdbeeren

2 EL Orangenlikor purieren

20 Sek.

VANILLE-SAUCE

ZUBEREITUNG:

Das Mark der Vanilleschote auslésen und zusammen mit den
restlichen Zutaten im Mixbehalter 5 Min. bei 70°C auf Stufe 1
erhitzen.

SAHNEWAFFELN

LUBEREITUNG:

Alle Zutaten bis auf das Eiweils im Mixbehalter 20 Sek. auf
Stufe 3 mixen. Das Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen und
unter den Teig heben. Portionsweise im Waffeleisen backen.

TIPP: Fur Zimtwaffeln ersetzen Sie den Rum durch einen
gestr. EL Zimt!

LITRONEN-SORBET

ZUBEREITUNG:

Zucker in den Mixbehalter geben und 20 Sek. auf Stufe 10
pulverisieren. Die Zitronen filetieren, zum Zucker geben und
weitere 40 Sek. auf Stufe 5 pirieren.

Vanilleeis und die gewiinschte Menge Crushed Ice (je nach
gewdiinschter Konsistenz) zugeben und ca. 1-2 Min. auf Stufe
5 mixen.

LABAIONE

LUBEREITUNG:
Den Rihrfliigel einsetzen, alle Zutaten in den Mixbehalter
geben und 8 Min. bei 70°C auf Stufe 1 cremig schlagen.

PANNA COTTA MIT
ERDBEEREN

ZUBEREITUNG:

Vanillezucker, Zucker und Schlagsahne im Mixbehalter 15
Min. bei 70°C auf Stufe 1 riihren. Die eingeweichte Gelatine
zugeben und 20 Sek. auf Stufe 2 mixen. In Glaser fillen und
3-4 Stunden in Kthlschrank kalt stellen. Erdbeeren und
Orangenlikor im Mixbehalter 20 Sek. auf Stufe 5 pirieren
und auf der gekihlten Creme verteilen.
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LEBKUCHENEIS

0 & ontanil

ZUTATEN fur 4 Personen

LUBEREITUNG:

Rihrflagel in den Edelstahl-Mixbehalter einsetzen und
Puderzucker sowie Eigelb hinzugeben und 6 Minuten mit
Geschwindigkeitsstufe 4 schaumig rihren.

Das Lebkuchengewirz und die steifgeschlagene Sahne
zugeben und 7 Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 2
einrihren.

Die Masse entnehmen und in eine geeignete Silikonform
geben und fir 4-5 Stunden in ein Gefrierfach stellen.

MARZIPAN-NOUGAT-EIS

DESSERTS & EISCREMES | 65

ZUTATEN fur 4 Personen

9

l

100 g Puderzucker DI - )
3 Eigelb

250 ml Sahne ,,_

1TL Lebkuchengewiirz einrihren| 7 Sek. 2

4-5 Stunden ins Gefrierfach stellen

o o Jg STUFE
ZUTATEN fur 4 Personen T

100 g Walnusskerne zerklei- 20 Sek.
nern
100 g Zucker :
2 Eier e’hr'lflzﬁgé 7Min. | 90°C
500 ml Milch
einrthren | 1 Min.

Ins Gefrierfach stellen

LUBEREITUNG:

Ruhrflagel in den Edelstahl-Mixbehdlter einsetzen und die
Sahne 4-5 Minuten mit Geschwindigkeitsstufe 3 steif
schlagen und aus dem Behalter nehmen.

Zucker und Eier 1 Minute mit Geschwindigkeitsstufe 5
schaumig rithren. Rihrfligel entnehmen.

Marzipan, Nougatmasse und Schokolade in groben Stiicken
zugeben und 3 Minuten mit Geschwindigkeitsstufe 8 mixen.

Steif geschlagene Sahne mit dem Spatel unterheben. Masse
in eine Form geben und ca. 6 Stunden in ein Gefrierfach
geben. Zum Entnehmen am besten die Form umdrehen
(stirzen).

ZUTATEN fur 4 Personen

9

l

100 g Puderzucker

300 ml Sahne schlagen | 4-5 Min. 3
100 g Zucker ; :

3 Eier rahren| 1 Min. 5
100 g Marzipan

100 g Nougatmasse mixen| 3 Min. 3

100 g Schokolade
(zartbitter)

3 Eigelb rihren| 6 Min.
250 ml Sahne

1TL Zimt einrdhren| 7 Sek.
2 EL Rum

Ca. 3 Stunden ins Gefrierfach stellen

Sahne unterheben und ca. 6 Stunden ins Gefrierfach stellen

MEINE NOTIZEN

WALNUSS-EIS

LUBEREITUNG:

Walnusskerne 20 Sekunden im Edelstahl-Mixbehalter mit
Geschwindigkeitsstufe 10 zerkleinern. Danach in eine
Schissel umfllen.

Zucker, Eier und Milch ca. 7 Minuten bei 90°C/Geschwindig-
keitsstufe 3 erhitzen/riihren. Dann die gehackten Nisse
1 Minute mit Geschwindigkeitsstufe 2 einrihren.

Masse in ein geeignetes Behaltnis geben und einfrieren.

LIMT-EIS

LUBEREITUNG:

Ruhrfligel in den Edelstahl-Mixbehdlter einsetzen und
Puderzucker sowie Eigelb hinzugeben und 6 Minuten mit
Geschwindigkeitsstufe 4 schaumig rithren.

Geschlagene Sahne, Zimt und Rum zufiigen und 7 Sekunden
mit Geschwindigkeitsstufe 2 einrihren.

Masse in eine geeignete Form fillen und ca. 3 Stunden
einfrieren.

MEINE NOTIZEN
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TOMATEN-SAFT

ZUTATEN fur 4 Personen

STUFE
T

ZUBEREITUNG:
Alle Zutaten im Mixbehalter 1 Min. auf Stufe 10 mixen. Den
Tomatensaft durch ein Sieb passieren und kalt stellen.

BANANEN-MILCHSHAKE

1 kg Tomaten

500 ml Wasser

50 ml Ol

Pfeffer, Salz, Zucker

mixen

1 Min.

10

ZUTATEN fir 4 Personen

ZUTATEN fur 4 Personen

STUFE
& T

LUBEREITUNG:
Bananen in grobe Stiicke schneiden und mit Milch und
Zucker im Mixbehalter 30 Sek. auf Stufe 10 mixen.

KAFFEE-PUNSCH
MIT AHORNSIRUP

500 ml Milch
200 g Bananen mixen
30 g Zucker

30 Sek.

10

ZUTATEN fur 4 Personen

STUFE
ot

ZUBEREITUNG:

Rosinen in Rum einweichen. Kaffee, Ei, Eiswirfel, Ahorn-
sirup, Milch und Sahne im Mixbehalter auf Stufe 1

ca. 20 Sek. mixen.

Den Punsch auf vier hohe Glaser verteilen und vor dem
Servieren mit etwas Eiscreme und den Rum-Rosinen kronen.

“* TIPP: Statt Ahornsirup konnen Sie auch Kirschsirup
verwenden! **

HONIG-PUNSCH

1EL Rum
15 g Rosinen

1/4 | starker Kaffee
1Ei

5 Eiswiirfel

4 EL Ahornsirup

75 ml Milch

25 ml Sahne

mixen

20 Sek.

4 EL Eiscreme Vanille

ZUTATEN fir 4 Personen

STUFE
& ottt

LUBEREITUNG:

Zitronen schalen und mit dem Wasser im Mixbehalter auf
Stufe 8 ca. 10 Sek. zerkleinern. Den Zitronensaft durch ein
Sieb in ein geeignetes Gefal3 gieRen. Den Zitronensaft
zusammen mit den restlichen Zutaten in den geleerten
Mixbehalter geben und 8 Min. bei 80°C auf Stufe 1 erhitzen.

5 Zitronen

500 ml Wasser zerkleinern

10 Sek.

350 ml Cognac

100 ml Rum

Schale von 3 unge- erhitzen
spritzen Zitronen

300 g Honig

8 Min.

80°C 1

o g STUFE
aaamnntiiill
6 Eigelb

250 g Zucker mixen | 4 Min. 80°C 1
1 Pkg. Vanillezucker

170 ml Kondensmilch 10%

1/2 1 Doppelkorn mixen [ 6 Min. 80°C 1

o 0 & STUFE
ZUTATEN fur 4 Personen T

zerkleinern| 10 Sek. 10
Schale von 2 Orangen zerkleinern| 8 Sek. 10
Schale von 2 Orangen .
200 g Zucker mixen| 10 Sek. 10
500 ml Wasser kochen| 18 Min. 1

In separatem Gefal$ 24 Stunden ziehen lassen

Saft von 6 Bio-Orangen
(ca. 200 q)

800 g Zucker

700 ml Weingeist

24 Stunden ziehen lassen

Zucker-, Orangenschalen-, Wassermischung zum Weingeistansatz
geben, mischen und 3-4 Wochen ruhen lassen

STUFE
wonnntiNN

ZUTATEN fur 4 Personen

2 Bio-Zitronen

100 ml Zitronensaft . o

400 ml Wasser kochen| 25 Min. | 100°C 1
300 g Zucker

500 ml klarer Schnaps  einriihren| 10 Sek. 4

EIERLIKOR

LUBEREITUNG:

Eigelb, Zucker und Vanillezucker im Mixbehalter auf Stufe 1
bei 80°C ca. 4 Minuten mixen. Durch die Einfull6ffnung
langsam den Doppelkorn und die Kondensmilch zugiel3en
und weitere 6 Min. mixen.

ORANGENLIKOR

ZLUBEREITUNG:

2 der Orangen mit einem Sparschaler schalen und die Schale
in den Edelstahl-Mixbehalter geben und 10 Sekunden mit
Geschwindigkeitsstufe 10 zerkleinern. Danach nétigenfalls
mit dem Spatel vom Rand des Edelstahl-Mixbehalters
schaben und nochmals 8 Sekunden mit Geschwindig-
keitsstufe 10 zerkleinern. Nun in ein GefaR (ca. 3 Liter
Volumen und verschliebar) fllen.

Nochmals 2 Orangen dinn schélen. Schale und 200 g Zucker
in den Edelstahl-Mixbehalter geben und 10 Sekunden mit
Geschwindigkeitsstufe 10 mixen.

500 ml Wasser hinzugeben und etwa 18 Minuten bei 100°C/
Geschwindigkeitsstufe 1 kochen. Dann in ein separates
Gefall umfillen und einen Tag ziehen lassen.

Alle Orangen auspressen (600-700ml Saft), 800 g Zucker und
die 700 ml Weingeist in das Gefall mit den zerkleinerten
Orangenschalen geben und wiederum 24 Stunden ziehen
lassen.

Danach gekochte Zucker-, Orangenschalen-, Wassermischung
zum Weingeistansatz geben und gut mischen und etwa 3-4
Wochen bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Danach durch ein Sieb geben und in verschlieBbare
Glasflaschen geben, ggf. vor dem Servieren schitteln.

ZITRONENLIKOR

LUBEREITUNG:

Zitronen mit einem Sparschaler diinn schalen und danach die
Zitronen filetieren. Schale, Fruchtfleischfilets, Zitronensaft,
Wasser und Zucker in den Edelstahl-Mixbehalter geben und
25 Minuten bei 100°C/Geschwindigkeitsstufe 1 kochen.

Danach den klaren Schnaps hinzugeben und 10 Sekunden
mit Geschwindigkeitsstufe 4 einrihren.

Den Behalterinhalt durch ein Sieb geben und in Glasflaschen
mit Verschluss fillen.
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WINTERPUNSCH

ZUTATEN fur 4 Personen

STUFE
T

DRINKS | 71

LIUBEREITUNG:

Kandiszucker 25 Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 10 im
Edelstahl-Mixbehalter zerkleinern.

Orangenlikor, Orangensaft, Rotwein, Zimt und Nelkenpulver
hinzugeben und 8 Minuten bei 80°C/Geschwindigkeitsstufe 1
erwarmen.

GLUHWEIN

40 g Kandiszucker zerkleinern

25 Sek.

10

100 ml Orangenlikor
300 ml Orangensaft
700 ml Rotwein

1TL Zimt

1 Prise Nelken
(gemahlen)

erwarmen

8 Min.

80°C 1

ZUTATEN fir 4 Personen

STUFE
& annnntiiill

LUBEREITUNG:

Zitrone und Orange schalen und vierteln. Danach zusammen
mit dem Wasser in den Edelstahl-Mixbehalter geben und

10 Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 10 zerkleinern.

Rotwein, Rum, Zucker, Nelkenpulver und Zimt hinzufiigen
und 8 Minuten mit 90°C/Geschwindigkeitsstufe 2 erwarmen.

Danach durch ein Sieb gieBen und hei3 genielRen.

BAILEYS-LIKOR

1 Zitrone
1 0range zerkleinern
200 ml Wasser

10 Sek.

10

750 ml Rotwein
100 ml Rum

50 g Zucker

1 Prise Nelken
(gemahlen)

1 Prise Zimt

erwdarmen

8 Min.

90°C 2

ZUTATEN fur 4 Personen

STUFE
T

LUBEREITUNG:

Sahne, Kondensmilch, Zucker und Vanillezucker in den
Edelstahl-Mixbehalter geben und 8 Minuten bei 90°C/
Geschwindigkeitsstufe 1 erhitzen.

Kaffee und Kakao hinzugeben und 30 Sekunden mit
Geschwindigkeitsstufe 2 einriihren.

Mischung abkihlen lassen und dann Rum und Whiskey
hinzufigen und 10 Sekunden mit Geschwindigkeitsstufe 1
einrihren.

Am besten mit Eiswirfeln geniefen.

500 ml Sahne
500 ml Kondensmilch

300 g Zucker erhitzen| 8 Min. 90°C 1
1,5 TL Vanillezucker

200 ml starker Kaffee o

4 EL Kakaopulver einriihren | 30 Sek. )
200 ml Whiskey cinrihren | 10 Sek. 1

4 cl Rum

MEINE NOTIZEN
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" MEINE NOTIZEN
HINWEISE ZUM ZUBEHOR

Um eine permanente Zerkleinerung von Zutaten wdhrend der Zubereitung
zu vermeiden und Ihnen, wenn Sie es wiinschen, so die Méglichkeit zu
bieten bei gewissen Zutaten die Struktur lhrer Nahrungsmittel zu erhalten
ist neben dem Klingenschutz, der das Rihren von Zutaten ermdéglicht ohne
sie zu zerkleinern auch noch ein Gar-Korb enthalten.

Der Gar-Korb bietet ihnen die Mdglichkeit, Zutaten die nicht zerkleinert
oder stark geriihrt werden sollen im Edelstahl-Mixbehdlter zu garen. Er
eignet sich daher besonders gut zur Zubereitung von Beilagen, wie Nudeln,
Reis, Kartoffeln oder Gemise.

Auch Zutaten wie Fleisch oder Klo3e, die wahrend des Garvorganges zwar
in der jeweiligen Suppe oder Sauce etc. gegart aber nicht mit dem sich
bewegenden Klingeneinsatz in Beriithrung kommen sollen, kénnen
hervorragend durch die Verwendung des Gar-Korbes zubereitet werden.

Dabei konnen Sie anhand der eingefillten Flissigkeitsmenge selbst
entscheiden ob die Zutaten gedampft werden sollen oder ob Sie komplett
von der Flussigkeit bedeckt sein sollen, wie beispielsweise beim Kochen
von Nudeln oder Reis. Wichtig ist jedoch, dass sich stets ausreichend
Flissigkeit im Edelstahl-Mixbehalter befindet.

Dabei sind Ihrer Phantasie keine Grenzen gesetzt. Achten Sie nur auf die
richtige Auswahl der Zutaten sowie deren Menge. Probieren Sie einfach
aus oder kombinieren Sie Ihre Ideen mit passenden, bereits vorhandenen
Rezepten. Bitte beachten Sie zudem die Hinweise in lhrer
Bedienungsanleitung.









S RUHREN B HACKEN F
- . + I T .
| KNETEN F! PURIEREN

o
E——
®  "ececcccccce’

| SCHLAGEN f
. + .
| WIEGEN f

4 DAMPFGAREN F
. + c
H EMULGIEREN R




