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Feuer freil

Liebe Leserinnen und Leser

Ayfgewachsen in Australien, an
etnem Ort mit Strand in Reichweite
und richtig viel Sonne, gehdrten
BBQls tiber viele Jahre quasi zum
Sixen Tagesprogramm meines
Mannes. Damals wie heute steht er
leidenschaftlich gerne an seinem
«Barbie» und brutzelt stundenlang
Fleisch, Fisch und Gemiise bis
zur Perfektion. Weder Schnee noch
Regen kénnen thn aufhalten!

So toll ich das auch finde, richtiges
Grillfeeling kommt bei mir erst
Jjetzt im Friihsommer ayf — wenn
die Temperaturen stimmen und
wir wieder unter freiem Himmel
essen kénnen. Geht es Ihnen
gleich wie mir? Dann lassen Sie Sich
von unseren Ideen fir auf und
neben dem BBQ inspirieren. Ausser-
dem finden Sie in dieser Ausgabe:
spitzenmdssig feine Spargelrezepte
und himmlische Desserts mit
Biskuit. Viel Spass betm Entdecken!

(yw&gu@%&ap\)

Sie haben Fragen oder Anregungen?
Schreiben Sie mir: sarah.oeschger@bettybossi.ch
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SPECIAL:
HTIGS VOM GRILL

il an!

Wir Schweizer brennen fur Grilliertes, das ist ein offenes

Geheimnis. Uber der Glut gebrutzelt, schmeckt aber
auch alles extra fein! Entdecken Sie hier UNSeETe heissesten
Ideen fur Ihr nachstes Family-BBe

v )

. Stes migen licber Phudethoinli?
74

Dann nchmen Sie dicse!

I 4 Betty Bossi mix
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GLUSCHTIGS VOM GRILL ‘Fﬁ
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Manche maogens heiss

Wie «hot» Ihr Poulet am Ende wird,
ist abhdngig von der verwendeten
Chilisauce. Das Angebot ist gross, von
suss bis super scharf. Wenn Sie es
nicht so feurig wiinschen, nehmen
Sie eine stissliche Chilisauce und
lassen den Honig weg.

a Py T Betty Bossimix 5



GLUSCHTIGS VOM GRILL

Hot Chicken Buffalo Style

_{-_ 25 Min. @ 55 Min. ! einfach == 4 Portionen h 759 kcal \}‘*"\ glutenfrei

Ranch-Dressing

2 Zweiglein Gas-, Holzkohle- oder Elektrogrill auf 220°C
Liebstockel, vorheizen.
Bldtter abgezupft
40g Zwiebeln
1 Knoblauchzehe

Liebstockel, Zwiebeln und Knoblauch in
den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten schieben.

200g saurer Halbrahm Sauren Halbrahm, Mayonnaise, Weissweinessig,

100g Mayonnaise Paprika und Salz zugeben, 10 Sek./Stufe 3
409 Weissweinessig mischen, umfiillen und beiseitestellen. Mixtopf
% TL Edelsiiss-Paprika splilen.

% TL Salz

Buffalo-Sauce

309 Butter Butter, Chilisauce und Honig in den Mixtopf
70g Hot Chili Sauce geben und 3 Min./70°C/Stufe 1erwdrmen.
209 Honig (siehe Tipp
auf Seite 5)
Poulet

8 Pouletoberschenkel Poulet trocker{ tupfen, in eine Schiissel geben.

mit Haut (ca.1kg) Zuerst Backpulver und Salz, dann Erdnussol
1Pdckli Backpulver (15g) daruntermischen.
% TL Salz

1EL Erdnussol

Poulet bei geschlossenem Deckel tiber mittelstarker Glut oder auf mittlerer
Stufe (220 °C) unter gelegentlichem Wenden 20 Minuten grillieren. Poulet mit
wenig Buffalo-Sauce bestreichen und 5 Minuten fe.rtig grillieren (Garprobe
vornehmen). Poulet auf einen Teller geben, restliche Buffalo-Sauce dariiber-

traufeln. |
3 Mini-Lattiche, Lattiche nach Belieben beidseitig je 1 Minute
ldngs geviertelt grillieren, mit Ranch-Dressing und Poulet an-
! richten. |
"Portion: 759 kcal (3144 kJ)=F 63g,Kh11g,E 379 |

e | [

Kochen fiir 2

|
|
4 Gangz einfach: Zutaten
| halbieren. Bei der
Buffalo-Sauce Kochzeit
auf zwei Minuten
reduzieren.




99 vegi

GLUSCHTIGS VOM GRILL

Teigwarensalat
mit grillierten Spargeln

_l_.{_ 40 Min. @ 50 Min. ¥ einfach 222 4 Portionen ||_-I 739 keal

31
1% EL
3509

Teigwaren

Wasser

Salz
Teigwaren
(z.B. Farfalle)

Wasser in einem Topf aufkochen. Salz
und Teigwaren beigeben und nach
Verpackungsangabe al dente kochen.
Teigwaren durch den Varoma-Be-
hdlter abgiessen, abtropfen, etwas
abkihlen lassen. In dieser Zeit den
Holzkohle-, Gas- oder Elektrogrill auf
220°C vorheizen und Sauce zube-
reiten.

Sauce
3509

80g

Riiebli, geschdlt,
in Stiicken (3cm)
schwarze Oliven,
entsteint, halbiert
Bundzwiebel mit
dem Griin,

in Ringen (3 mm)

Riiebli in den Mixtopf geben, 4 Sek./
Stufe 5 zerkleinern, mit den Oliven
und den Bundzwiebelringen in eine
Schiissel geben.

1Bund

80g

80g
% TL
4 Prisen

Schnittlauch
(ca.10g), grob
geschnitten
Aceto balsamico
bianco

Olivenaol

Salz

Pfeffer

Schnittlauch, Aceto balsamico bian-
co, Olivendl, Salz und Pfeffer in den
Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 8 zerklei-
nern, mit den Teigwaren zum zer-
kleinerten Gemiise in die Schiissel
geben, mischen.

Spargeln
400g

1EL
/2 TL

griine Spargeln,
unteres Drittel
geschalt
Olivenaol

Salz

Spargeln mit Olivendl bestreichen,
salzen.

Burrata Piccola
(ca.200q)

Spargeln bei geschlossenem Deckel
liber mittelstarker Glut oder auf
mittlerer Stufe (220 °C) beidseitig je
5 Minuten grillieren. Spargeln mit

" dem Salat und der Burrata anrichten.

Portion: 739 kcal (3073kJ) = F 37g,Kh 789, E 189
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Hotdog vom Grill

_,/5. 40 Min. @ 2 Std. ! einfach == 4 Portionen ||_-I 883 kcal
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GLUSCHTIGS VOM GRILL 5| "
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Hitdog-Britl!

Teig i
il
200g Milch Milch, Zucker und Hefe in den Mixtopf geben und 3 Min./37°C/ / ;
20g Zucker Stufe 2 erwdrmen. / §
> Wiirfel Hefe (ca.20g), <’ /‘
zerbrockelt
300g Weissmehl Weissmehl und Salz zugeben und Teig §/3 Min. kneten.
1% TL Salz *-
309 Butter, weich Butter zugeben und Teig ¥/1 Min. kneten, Teig in eine Schiissel .
umfiillen, zugedeckt bei Raumtemperatur 1Stunde aufs Dop-
pelte aufgehen lassen. In dieser Zeit Mixtopf spiilen, trocknen -
und Coleslaw zubereiten.
Coleslaw - w
1Bund glattbldttrige Petersilie in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und i
Petersilie (ca.20g), mit dem Spatel nach unten schieben.
Bldatter abgezupft r;
600g Weisskabis, 3009 Weisskabis und 100 g Riiebli zugeben, mithilfe des Spatels
Strunk entfernt, 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern und in eine Schiissel geben.
ln"Stu'cken (4 ‘?,m) 300 g Weisskabis und 100 g Riiebli in den Mixtopf geben,
2009 .Rueb"ll, geschdlt, mithilfe des Spatels 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern und in dieselbe
in Stiicken {4cm) Schussel geben.
200g Créeme fraiche Créme fraiche, Apfelessig, Olivendl, Zucker, Salz und Pfeffer in
80g Apfelessig den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 3 mischen, zum Weisskabis
10g Olivenol und zu den Riebli in die Schiissel geben, mischen und biszum «
%> TL Zucker Servieren ziehen lassen.
1% TL Salz
4 Prisen Pfeffer
Formen

Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfldiche geben. Teig in 8 Portionen teilen, etwas flach drii-
cken, zugedeckt 5 Minuten ruhen lassen, in dieser Zeit ein Backblech mit Backpapier belegen.
Teig zu Kugeln, dann zu ldnglichen Brotchen (15 cm) formen. Brotchen auf das vorbereitete
Backblech legen, mit wenig Weissmehl bestduben, zugedeckt nochmals 30 Minuten aufgehen
lassen. In dieser Zeit Backofen auf 180 °C vorheizen.

1 Ei, verklopft Brotchen mit Ei bestreichen.

Brotchen 22 Minuten (180 °C) in der unteren Hdlfte des Backofens backen. In dieser Zeit den
Holzkohle-, Gas- oder Elektrogrill auf 220 °C vorheizen.

Brotchen aus dem Backofen nehmen, auf einem Kuchengitter etwas abkiihlen lassen. In dieser
Zeit Wienerli grillieren.

Grillieren

8 Wienerli(je 509) Wienerli bei geschlossenem Deckel iiber mittelstarker Glut oder

auf mittlerer Stufe (220 °C) beidseitig je 5 Minuten grillieren.

Brotchen aufschneiden, nach Belieben kurz auf dem Grill ros-
ten. Brotchen mit wenig Coleslaw, Wienerli, Essiggurken und
Rostzwiebeln fiillen, restlichen Coleslaw dazu servieren.

4 Essiggurken,
in Scheiben

4 EL getrocknete
Rostzwiebeln

Portion: 883 kcal (3681kJ)=F 509, Kh74g,E30g

8 Betty Bossi mix h



GLUSCHTIGS VOM GRILL™ - ==&

‘
Faaily Y

Hotdogs sind ein richtiger Fun
Food fur Familien. Jeder kann beim
Topping selber Hand anlegen.
Ob Ketchup, Senf frische oder ge-
trocknete Zwiebeln, Chips,
Gurken, Nusse — es passt fast
alles, was schmeckt.

Betty Bossi mix 9



GLUSCHTIGS VOM GRILL

Hacktatschli mit Gewurzbutter

_4 35 Min. @ 55 Min. ! einfach == 4 Portionen ||_-I 581kcal

Gewiirzbutter

2 Zweiglein Majoran, Majoran, Thymian und Knoblauch in den Mixtopf
Bldtter abgezupft geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spa-

2 Zweiglein Thymian, telnach untenschieben. hy
Bldttchen abgezupft

1 Knoblauchzehe

100g Butter, weich Riihraufsatz einsetzen. Butter, Senf, Tomaten- :
10g milder Senf plree, Currypulver, Paprika, Salz und Pfeffer zu-
10g Tomatenpiiree geben und 1 Min./Stufe 3 mischen. Rithraufsatz

%2 EL mildes Currypulver entfernen und Butter mit dem Spatel kurz durch-
1TL Edelsiiss-Paprika mischen. Gewiurzbutter auf ein Stiick Frisch-
% TL Salz haltefolie geben, zu einer Rolle formen, 30 Minu-
4 Prisen Pfeffer ten kiihl stellen. In dieser Zeit Mixtopf spiilen,
trocknen, den Holzkohle-, Gas- oder Elektrogrill
auf 220°C vorheizen und Hacktdtschli zubereiten.

Hacktdtschli
80g Brotuvom Vortag, Brot in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 7 zerklei-
in Stiicken (2cm) nern und mit dem Spatel nach unten schieben.
100g Milch Milch zugeben, mit dem Spatel mischen und 5 Mi-

nuten quellen lassen.

160g Zwiebeln, halbiert Zwiebeln und Knoblauch zugeben und 5 Sek./

1 Knoblauchzehe Stufe 5 zerkleinern.
600g Hackfleisch Hackfleisch, Ei, Paprika und Salz zugeben und
(Rind und Schwein) Teig /2 Min. mischen. Aus der Hackfleischmasse
1 Ei 8 Tdtschli (@ 8 cm) formen, in eine Grillschale
1TL Edelsiiss-Paprika legen. e
1%TL Salz ]

Hacktdtschli bei geschlossenem Deckel Uber mittelstarker Glut oder auf mittlerer

Stufe (220 °C) beidseitig je 7 Minuten grillieren (Garprobe vornehmen). .

Hacktdtschli mit der Krduterbutter anrichten. .

Dazu passen: grillierte Peperoni, Zucchini und Mais.

Portion: 581kcal (2415kJ) = F 439, Kh 149, E 349



Teig kneten

Wer gerne béackt, weiss: Teigkneten kann recht zeitraubend und anstrengend
sein. Vor allem bei schweren, kompakten Teigen sind Muskelkraft und Geduld
gefragt. Gut, dass Ihnen hier der Thermomix® unter die Arme greifen kann!
Der kraftvolle Motor in Verbindung mit dem genialen Knet-Modus schafft
jeden Teig mit links. Von Pizza- iber Nudel- bis hin zu Zopfteig: Das Ergebnis
wird perfekt, sogar besser als von Hand geknetet.

Der Teigmodus ¥ wurde zusammen mit dem TM21 im Jahr 1996 als erster
Modus tiberhaupt lanciert. Seither hat er sich in der Praxis tausendfach
bewadhrt. Der Clou: Er imitiert durch das Arbeiten in Intervallen die walkenden
Hénde eines Bickers. Das Mixmesser dreht sich abwechselnd im und gegen
den Uhrzeigersinn, dazwischen macht es eine kleine Pause. Bei diesem Prozess
verbinden sich die Zutaten optimal, und der Teig bzw. die Masse erhalt die
gewlnschte Struktur und Konsistenz.

Knetdauer klassischer Teige (Richtwerte):

¥ Stisse Hefeteige und Zopfteige: 3—4 Min.

¥ Pigzza-, Brotteige: 2-3 Min.

¥ Strudel-, Nudelteige: 2-3 Min.

¥ Brioche insgesamt: 4-10 Min.

¥ Baguette: 10 Min.

¥ Panettone insgesamt: 158 Min.

Die Knetdauer orientiert sich jeweils an der Art des Teiges.
Je nach Zutaten (z.B. Mehlsorte) kann sie auch variieren.

Weitere Einsatzmaglichkeiten

Der Knet-Modus ist auch zum Mischen anderer
Massen praktisch. Zum Beispiel fir:

Q Energy Balls (Datteln, Flocken, Ntsse): 1 Min.
Q Hacktitschli oder Hackbraten: 30 Sek.—2 Min.
Q Bratlinge, Vegi-Burger: 3-4 Min.

Weitere Infos und Tipps

Q Das Symbol fiir den Teigmodus ist seit jeher die Ahre. Wenn Sie den Modus
aktivieren wollen, tippen Sie auf dem Display auf ¥ und stellen die gewtinschte
Zeit ein. Der Modus startet dann automatisch.

Q Achten Sie darauf, dass IThr Thermomix® sicher platziert ist, und gehen
Sie wahrend der Ausfihrung des Teigmodus nicht ausser Reichweite. Durch
das kraftige Kneten kann sich das Gerat auf der Arbeitsplatte bewegen.

Q Bei Teigen mit ladngerer Knetzeit ist das vorgangige Erwérmen von Hefe
und Flussigkeit nicht nétig. Die beim Kneten entstehende Warme reicht
aus, um die Hefe zu aktivieren.

Q Geben Sie die Zutaten am besten immer in der Reihenfolge wie im Rezept
angegeben zu. Wenn Sie Zutaten ergdnzen moéchten, tun Sie das, wenn
der Knetvorgang abgeschlossen ist. Zum Hineinarbeiten einfach am Ende
nochmals den Teigmodus aktivieren.

Betty Bossi mix 11




GLUSCHTIGS VOM GRILL

Welcome back: Blumenkohl

Der gute, alte Blumenkohl feiert seit
m einigen Jahren ein Comeback in

N) unseren Breitengraden. Wo man ihn
) friher nur geddmpft mit weisser
Sauce serviert bekam, wird er heute auch
\ & gerne als Low-Carb-Reis, als Pizza-
boden, grilliert oder als Suppe genossen.
Blumenkohl hat von Frihling bis
==\ Herbst Saison und ist nicht nur in Weiss,

sondern auch in Violett, in Orange
und in Grin erhéltlich.




GLUSCHTIGS VOM GRILL

\ Blumenkohlschnitze mit "
Peperoni-Hummus

_I:-_ 20 Min. @ 50Min. ¥ einfach a2 4 Portionen h 321kcal
\f vegan )"'\ glutenfrei m laktosefrei

s

Blumenkohl
50g Schalotten, Holzkohle-, Gas- oder Elektrogrill auf 220°C
halbiert vorheizen und zum indirekten Grillieren vor-
1 Knoblauchzehe bereiten.
Schalotten und Knoblauch in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben.
40g Olivenol Olivendl, Zitronensaft, Ahornsirup, Paprika,
20g Zitronensaft Chiliflocken, Salz und Pfeffer zugeben und
40g Ahornsirup 10 Sek./Stufe 5 mischen, Blumenkohl-Schnitze
1TL gerducherter mit der Marinade bestreichen, in eine Grill-
Paprika oder schale legen.
Edelsiiss-Paprika
% TL Chiliflocken
1TL Salz
2 Prisen Pfeffer
2 Blumenkohl Blumenkohl bei indirekter Hitze beidseitig je
(je ca.50049), 15 Minuten (220 °C) knapp weich grillieren

in je 8 Schnitzen

(Garprobe vornehmen). In dieser Zeit Mixtopf
spulen und Hummus zubereiten.

Hummus
1Glas grillierte Peperoni Peperoni abtropfen, dabei Ol auffangen.
m_ 0L(2909) Peperoni, 80 g aufgefangenes OL, Kichererbsen,
1Dose Kichererbsen, Zitronenschale, Zitronensaft, Kreuzkiimmel
abgetropft i und Salz in den Mixtopf geben und 30 Sek./
(Abtropfgewicht Stufe 8 purieren.
ca.240q)
1 Bio-Zitrone, Schale
mit dem Sparschdler
dunn abgeschalt
209 Zitronensaft
1TL Kreuzkiimmelpulver
% TL Salz
1 Granatapfel, Hummus mit den Blumenkohlschnitzen

Kerne ausgelost

anrichten, Granatapfelkerne dariiberstreuen.

Portion: 321kcal (1341kJ)=F16g,Kh 35g, E12g

W

Kochen fiir 2

Zutatenmengen fir den Blumenkohl halbieren,
ausser die Menge der Schalotten und des Knob-
lauchs, diese bitte beibehalten. Beim Hummus
empfehlen wir, die ganze Menge zuzubereiten.
Allfallige Resten koénnen 3 Tage im Khlschrank
aufbewahrt oder in einer Tiefkthldose gut
verschlossen tiefgektihlt werden.




JETZT AXTUELL

Konnen Sie Unterstiitzung beim Managen
Ihrer tdglichen Einkdufe gebrauchen? Dann
legen wir lhnen die neue App «WeNeed»
ans Herz! Planen, erstellen, teilen und bear-
beiten gemeinsamer digitaler Einkaufs-

Die App ist komplett kostenlos und werbe-

frei. Jetzt im App Store oder im Google Play
Store downloaden und gleich testen!

# Ladenim JETZT BEI
S App Store » Google Play

News und Info-Hdppchen aus der Welt von Betty Bosst.
Mehr finden Sie auf unserer Website bettybossi.ch

AKTUELL

listen werden damit auf Fingertipp moglich.

Elektrogrill mit Glasdeckel,
ab CHF 99.95 (mit Abo)

«Das Grillgut kénnte auch
von etnem Gasgrill kommen,
SO gut schimeckts!y

Laura, Rezeptredaktorin und
Beraterin Produktentwicklung

14 Betty Bossi mix

Jetzt Saison

Mai/Juni

Gemise

Saison Schweiz (ab Mai):
Blumenkohl, Gurken, Kohlrabi,
Mangold, Rhabarber,
Rucola, Spargeln, Spinat

Saison Schweiz (ab Juni):
Auberginen, Bohnen, Broccoli,
Chinakohl, Erbsli, Kefen,
Romanesco, Riiebli, Stangen-
sellerie, Tomaten, Zucchini,
Zwiebeln

riite )

Saison Schweiz (ab Mai):
Erdbeeren

Saison Schweiz (ab Juni):
Heidelbeeren, Himbeeren,
Johannisbeeren, Kirschen

Lagerware Schweiz:
Apfel und Birnen

Saison Europa:
Grapefruits, Orangen, Pfirsich,
Wassermelonen

Neue Dessertglisli

Spielerisch serviert

Unten Dessert, Miiesli oder Siippli
- oben Topping oder Saucen:
Unsere Gldsli mit befiillbarem De-
ckel sind multifunktional und
ein Hingucker vom Zmorge bis
zum Dessert.

Dessertglas doppelstockig, 2dl - 4 Stk.
fiir CHF 27.90 (mit Abo)




JETZT AKTUELL

Unser neustes Buch

Friichte sind
Trumpf!

Jetzt gehts ans Schlemmen!
Unsere neuen Fruchtkreationen
enthalten wenig Zucker, sind
leicht und spielend einfach zu-
bereitet. Die Rezepte sind

«A point» saisonal, und ihre grosse Viel-

Betty Bossi am Radio SRF 1 ' falt wird Sfe ube.rras‘chen:
Viel Spass beim Reinbeissen,

Haben Sie gewusst, dass Betty Bossi auch Radio Ausloffeln, Aufstreichen
macht? Einmal im Monat sind unsere Koch- und Trinken! = F peiticnte
und Backexpert*innen Bettina, Laura und Nils pandiiBiel

Friichtetraum, Buch

zu Gast in der Kulinariksendung «A point» und
CHF 29.95 (mit Abo)

teilen dort wahrend einer Woche ihr Fachwissen
zu einem saisonalen Themenschwerpunkt.

Im Mai zum Beispiel verrdt lhnen Bettina Span-
nendes zum Rhabarber, und im Juni liiftet

Nils C.l(15 G'ehelmms rgnd um dl? Entstehqu des Bléttern Sie online
ultimativen Brownies. Reinhoren lohnt sich!

im neuen Buch!

Infos zur Sendung: bettybossi.ch/fruechte
bettybossi.ch/srflapoint

Anzeige

Unser E-Shop lasst
keine Wiinsche offen!

Fehlt dir noch ein Zubehorteil, um
deinen Thermomix® zu vervollstandigen?
Oder bist du vielleicht auf der Suche
nach einer Geschenkidee
fiir eine geliebte Person?

Wir lassen deine Traume wahr werden!

Finde jetzt das perfekte Zubehor
auf www.vorwerk.ch

Vorwerk Schweiz AG | Pilatusstrasse 29 | 6036 Dierikon | Tel. +41 41 422 10 08 | www.vorwerk.ch



= SCHNELL & EINFACH

Sie suchen unkomplizierte, saisonale Gerichte, die allen schmecken? -
Dann sind Sie hier richtig! Unsere Rezepte sind entweder in
30 Minuten Gesamtzeit oder, falls Gar- oder Backzeit ldnger dauern,
tn maximal 20 Minuten aktiver Zeit auf dem Tisch. '

chnell
&einfac

- o - o

oo

¥ paniermehl selber machen

. o f 100 g trockenes Brot in Sticken
' (Bcm)in den Mixtopf geben und

'+ 185-20 Sek./Stufe 7 zerkleinern.
i Inein Einmachglas umfillen und
gut verschlossen aufbewahren.




SCHNELL & EINFACH - —t v

- Gemiusestrudel mit Joghurtdip

_/5, 20 Min. @ 1Std. ! einfach <a== 4 Portionen ||_-I 361kcal @ vegi

Strudel
2 Zweiglein Rosmarin, Rosmarin und Thymian in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8
Nadeln abgezupft zerkleinern.
2 Zweiglein Thymian,
= Bldttchen abgezupft
80g Zwiebeln, halbiert Zwiebeln, Knoblauch, Riebli und Zucchini in den Mixtopf
1 Knoblauchzehe geben, mithilfe des Spatels 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern, mit dem
4009 Riiebli, geschadilt, Spatel nach unten schieben.
in Stiicken (2cm)
400g Zucchini,
in Stlicken (3cm)
- 20g Olivendl Olivendl, Zitronensaft, Curry, Salz und Pfeffer zugeben,
20g Zitronensaft 3 Min./ 120 °C/Stufe 1 dimpfen, umfiillen und auskiihlen lassen.
2TL mildes Currypulver Mixtopf spiilen.
1TL Salz
o 4 Prisen Pfeffer

e = iE 509 Butter Backofen auf 200 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier

oL [h - belegen.

e E --_ - _1= 3 '-__ Butter in den Mixtopf geben, 3 Min./60°C/Stufe 2 schmelzen.
= L :: 3 ==l 1Pdckli Strudelteig (120 g) Teigbldtter sorgfdltig auseinanderfalten, mit fliissiger Butter
B e 2EL Paniermehl bestreichen. Alle vier Teigbldtter aufeinanderlegen. 1EL Panier-

L mehl auf dem unteren Ldngsviertel des Teigs verteilen, Fiillung
- - e

in ein Sieb geben, gut abtropfen, auf dem Paniermehl verteilen,
dabei seitlich einen Rand von 2cm frei lassen. 1 EL Paniermehl
dariuberstreuen. Seitliche Rander einschlagen, Strudel locker
aufrollen, mit der Verschlussseite nach unten auf das vorberei-
tete Backblech legen. Strudel mit restlicher Butter bestreichen,
mit einem gezackten Messer 4-mal schrdg einschneiden.

Strudel 30 Minuten (200°C) in der unteren Hdlfte des Backofens goldbraun backen. Herausnehmen,
etwas abkiihlen lassen.

Dip
1509

1
2

Ya TL
2 Prisen

griechisches
Joghurt nature
Bio-Zitrone, nur
abgeriebene Schale
Zweiglein Thymian,
Bldttchen abgezupft
Salz

Pfeffer

Joghurt mit Zitronenschale, Thymian, Salz und Pfeffer mischen,
zum Strudel servieren.

N D Dip gt don Sl
Er Wﬁ ({«/ e |\firze and, Frische.

Dazu passt: Blattsalat.

Portion: 361kcal (1506 kJ) =F 21g,Kh 33g,E 8¢

GESAMT
60’

___BettyBossimix 17
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Salami-Risotto

_{-_ 15 Min. @ 30 Min. ! einfach <a== 4 Portionen M 531kcal

80g Parmesan, Parmesan in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 10 zerkleinern, umfiillen und beiseitestellen.
in Stiicken (2cm)
100g Salamiam Stiick, Salami in den Mixtopf geben, 6 Sek./Stufe 7 zerkleinern, umfiillen und beiseitestellen. Mixtopf

geschadlt, in Stiicken
(2cm)

spilen und trocknen.

2509 Fenchel,* Fenchel, Zwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem
in Stiicken (3cm) Spatel nach unten schieben.
100g Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe
20g Olivenol Olivendl zugeben und ohne Messbecher 3 Min./120 °C/Stufe 1ddmpfen.
300g Risottoreis Risottoreis zugeben und ohne Messbecher 2 Min./120°C/$%/Stufe 1diinsten.
(Kochzeit 20 Min.)
100g Weisswein Weisswein zugeben und ohne Messbecher 2 Min./120°C/g%/Stufe 1abldoschen.
700g Wasser Wasser und Rindsbouillonwiirfel zugeben, mit dem Spatel einmal iiber den Mixtopfboden riihren,
1 Rindsbouillon- um den Reis zu losen. Den Gareinsatz anstelle des Messbechers auf den Mixtopfdeckel setzen,
wiirfel (fiir 0,51) Risotto 17 Min./98°C/&3/Stufe 1 garen.
20g Butter Zerkleinerten Parmesan, % der zerkleinerten Salami, Butter, Salz und Pfeffer mit dem Spatel
% TL Salz unter den Risotto heben, anrichten. Restliche zerkleinerte Salami dariiberstreuen und seruvieren.
2 Prisen Pfeffer

. e . . *
Tipp: Mit fein gehobelten Fenchelscheiben garnieren. . . k . 7
5;4'7 W (2% -[an:

Portion: 531kcal (2227kJ) = F 22g,Kh 62g,E20g

18 Betty Bossi mix
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Rigatoni mit Peperonisauce

_4 15 Min. @ 30Min. ¥ einfach 222 4 Portionen ||_-I 721kcal \f vegan m laktosefrei

SCHNELL & EINFACH

8O,

15’

GESAMT

30'

1 Knoblauchzehe Knoblauch, Thymian und Oregano in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 8
%2 Bund Thymian (ca.10g), zerkleinern, mit dem Spatel nach unten schieben.
Bldttchen abgezupft
% Bund Oregano (ca.5g),
Bldtter abgezupft
1Glas getrocknete Tomaten in Ol Getrocknete Tomaten abtropfen (ergibt ca.140g), dabei Ol auffangen.
(28049)
2509 rote Peperoni, in Stiicken Getrocknete Tomaten, Peperoni und Zwiebeln zu den Krdutern im
(4cm) Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
140g Zwiebeln, halbiert 30g aufgefangenes Tomatendl zugeben, 3 Min./120 °C/Stufe 1
ddampfen.
250g Wasser 250 g Wasser, Tomatenpliree, Aceto balsamico und %2 TL Salz zugeben
40g Tomatenpiiree und 12 Min./100 °C/Stufe 1garen. Wdhrenddessen 31 Wasser in einem
159 Aceto balsamico Topf aufkochen, 1EL Salz und Teigwaren beigeben und nach Verpa-
% TL Salz ckungsangabe al dente kochen. Teigwaren in den Varoma-Behadlter
31l Wasser abgiessen, abtropfen, mit der Sauce anrichten.
1EL Salz
500g Teigwaren (z.B. Rigatoni)

Portion: 721kcal (3020 KkJ) =

F11g,Kh125g, E 25¢

Fugia mis Or
wlcr W WZZZM/

Betty Bossi mix 19
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Erreichen Sie

mit unserem I
cleveren Diat- I
programm «Gesund | { Iy

abnehmen» genussvoll
Ihr Wunschgewicht.
Alle Rezepte im Abo sind
unter 600 Kalorien!
QR-Code scannen, App
downloaden und 7 Ta-
gegratis testen.
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@ 45 Min. ! einfach == 4 Portionen ||_-I 436 kcal }5"\ glutenfrei m laktosefrei

i | | i
SCHNELL & EINFACH i

. Tomaten-Basilikum-Omelette
1f £ 15Min.
I

15’

GESAMT

45'

L Sauce
. .'. { 50g Olivendl Olivendl, Rotweinessig, Salz und Pfeffer in den Mixtopf geben und
i L % 309g Rotweinessig 10 Sek./Stufe 3 mischen, in eine grosse Schiissel umfiillen und bei-
A I| ] A % TL Salz seitestellen. Mixtopf spiilen und trocknen.
4 ] 2 Prisen Pfeffer
| .J . Omelette
ki 50g Parmesan, in Stiicken (2cm)  Ein Backpapier kalt abspiilen, zerknautschen und Varoma-Einlege-
| l boden damit auslegen. Einlegeboden in den Varoma-Behdlter setzen.
Pl
Parmesan in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 10 zerkleinern.
‘ |" 80g Zwiebeln, halbiert Zwiebeln, Basilikum, Eier, Salz und Pfeffer zugeben, 30 Sek./Stufe 8
) 1Bund Basilikum (ca. 20 g), Bldtter purieren, auf den vorbereiteten Varoma-Einlegeboden geben, Cherry- .
| TR | abgezupft Tomaten darauflegen. Mixtopf spulen.
] |I 8 frische Eier
%TL Salz ﬂn/ einemv 15iehen (7@5790)
|1 | 4 Prisen Pfeffer
i 350g Cherry-Tomaten mit Rispen, ,?ﬂﬁﬁn/ 4 é-7- :
| . Rispen halbiert
F ' 5009 Wasser Wasser in den Mixtopf geben, Varoma aufsetzen. Uberstehendes
Backpapier bis auf 3cm zurlickschneiden, Rdander leicht nach innen
Klappen, sodass die Dampfschlitze am oberen Ende nicht vom Back-
papier verdeckt werden (siehe Hinweis). Varoma verschliessen und
Omelette 25 Min. Varoma/Stufe 1 garen. Varoma absetzen, Varoma-
Einlegeboden herausnehmen, Omelette mit Backpapier auf ein Brett
ziehen. Omelette in Stiicke schneiden.
Salat
100g Rucola Rucola zur beiseitegestellten Sauce geben, mischen. Omelette und
.} 80g Rohschinkenin Tranchen Rucolasalat anrichten, Rohschinken und Parmesanspdne darauf
' 60g Parmesan, in Spdnen verteilen.

e

Portion: 436 kcal (1811kJ) =

Tipp: GerOstete Pinienkerne dariiberstreuen.

F32g,Kh5g,E30g

(] :
———— Saigonal, kochen

Cherry-Tomaten

Die fruchtigen, meist sehr stissen kleinen Cherry-Tomaten
(auch Kirschtomaten genannt) gehéren zu Herrn und Frau
Schwreizers liebstem Gemtise. Je nach Sorte kénnen Cherry-
Tomaten rund, oval, 1dnglich oder gar herzférmig sein. Auch
farblich gibt es eine schéne Bandbreite: Man findet sie in Toma-
tenrot Uber Gelb, Orange bis Dunkelviolett. Cherry-Tomaten
haben von Junibis in den November hinein Saison. Bewahren
Sie sie besser nicht im Ktithlschrank auf, sie verlieren sonst
an Aroma. Gut zu wissen (auch wenn nicht geeignet fur das
Rezept): Cherry-Tomaten gibt es auch in der Dose.

Hinweis: Beim Verschliessen des Varoma darauf achten, das sich kein Backpapier zwischen Varoma-Einlegeboden
und Varoma-Deckel befindet.
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AKTIV

SCHNELL & EINFACH

Hackfleisch-Champignons-Topf

_4. 20 Min. @ 40 Min. ! einfach == 4 Portionen ||_-I 554 kcal

20 I
160g Zwiebeln, halbiert

1 Knoblauchzehe

Zwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten schieben.

GESAMT

3 EL Olivendl zum Braten
200g Champignons

1EL Olivendl zugeben und 3 Min./120 °C/Stufe 1 ddmpfen. In dieser Zeit
Champignons je nach Grosse halbieren oder vierteln.

40 I
600g Hackfleisch (Rind)

Champignons zugeben, mit dem Spatel mischen und 6 Min./120°C/
Stufe 1ddmpfen. Wahrenddessen 1EL Olivendl in einer Bratpfanne heiss
werden lassen. Die Hdlfte des Hackfleischs 2 Minuten anbraten, in eine
Schiissel geben. 1EL Olivendl in dieselbe Pfanne geben, restliches Hack-
fleisch gleich anbraten.

500g Cherry-Tomaten
200g Saucen-Halbrahm

80g Wasser

30g Tomatenpiiree
1 Fleischbouillonwiirfel

(fiir 0,51)

1EL Edelsiiss-Paprika

% TL Salz

% TL Cayennepfeffer (optional)

Angebratenes Hackfleisch, 250 g Cherry-Tomaten, Saucen-Halbrahm,
Wasser, Tomatenpliree, Fleischbouillonwiirfel, Paprika, Salz und Cayenne-
pfeffer zugeben und 20 Min./98 °C/g3/Stufe & garen.

Restliche Cherry-Tomaten (250 g) zugeben, mit dem Spatel mischen und 3 Min./98 °C/&%/Stufe 2 heiss werden

lassen, anrichten.

Dazu passt: Kartoffelstock.

Portion: 554 kcal (2310kJ) = F41g,Kh11g,E 349

22 Betty Bossi mix

Kochen fiir 2

Die Zutatenmengen in der Zutaten-
liste und im Zubereitungstext
halbieren. Das Hackfleisch aufeinmal
mit 1EL Ol anbraten.

Wy
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GESAMT

_ 4 Griines Gemiise-Curry

ol o
L] .
;" b . _{_ 20 Min. @ 45 Min. ! einfach a== 4 Portionen ||_-I 515 kcal \f vegan \& laktosefrei
e &
[ B ke
1 Bundzwiebel mit dem Griin (ca. 80g), Bundzwiebel und Knoblauch in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 5
S . in Stiicken (3cm) zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
L 1 Knoblauchzehe
3., 1 20g gerostetes Sesamal Sesamol und griine Currypaste zugeben und ohne Messbecher 3 Min./
E e 100g vegane griine Currypaste 120°C/Stufe 1ddmpfen.
= i (Naturaplan, siehe Tipp)
r 2009 griine Linsen (Kochzeit 25 Min.) Linsen, Wasser und Gemisebouillonwirfel zugeben. Varoma-Behdlter
} [ 900g Wasser aufsetzen, Blattspinat, Frithkartoffeln und Pak-Choi einwiegen.
i 2 Gemiisebouillonwiirfel (fiir je 0,51) Varoma-Einlegeboden einsetzen, Bohnen darauf verteilen, Varoma
. ; 3009 tiefgekiihlter Blattspinat, aufgetaut, verschliessen und 20 Min./Varoma/$3/Stufe 1garen (Garprobe bei
. ausgedriickt (ergibt ca.150g) den Kartoffeln vornehmen). Varoma absetzen. Kartoffeln, Pak-Choi,
. 3 200g Friihkartoffeln, in Stiicken (2cm) Spinat und Bohnen in eine Schiissel geben, Salz daruntermischen.
§ ! 200g Pak-Choi, in Streifen (2cm)
e 2009 tiefgekiihlte griine Bohnen, aufgetaut
% TL Salz
250g Kokosmilch Kokosmilch zu den Linsen im Mixtopf giessen. Maisstdrke mit dem
2EL Maisstarke Wasser anriihren, zugeben, mit dem Spatel mischen und 3 Min./100°C/
3 EL Wasser &:/Stufe 1 garen. Gemiise und Kartoffeln mit der Linsen-Currysauce
3 EL gerostete gesalzene Erdniisse anrichten. Erdniisse und Koriander dariiberstreuen, mit Limetten-
4 Zweiglein Koriander, Bldtter abgezupft scheiben garnieren.
1 Bio-Limette, in Scheiben
Tipp: Wenn Sie statt veganer Currypaste die herkommliche mit Fischsauce verwenden, reduzieren Sie die Bouillon auf
* " 1Wiirfel und wiirzen Sie am Ende nach Bedarf nach.
.ﬁ;"‘ Portion: 515 keal (2153kJ) = F 249, Kh 474, E 21g
- -
1
5 ih‘:. ,. b e ' a
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— W Togp fir Sie ——
Griin und knackig =

Der Name «Pistazie» kommt von «Pistacia
veray, was Ubersetzt grine Mandel be-
deutet. Pistazien sind botanisch gesehen
Steinfrichte und stammen ursprung-
lich aus dem Nahen Osten. Aufgrund ihrer
aufwéndigen Zucht, Ernte und Verar-
beitung sind sie relativ teuer.

Die knackigen Pistazien verleihen unserer
Sauce nebenan einen edlen Touch. Das
Gericht eignet sich daher auch wunderbar
fur Géste. In diesem Fall empfehlen wir
Thnen als Beilage Risotto (meutral oder mit

Kréautern), den Sie am besten
im Rezeptablauf anstelle des
Trockenreises zubereiten.

24 Betty Bossi mix



Honig-Limetten-Poulet mit Reis

_/‘. 15 Min. @ 40 Min. ! einfach <&== 4 Portionen ﬂ 582 kcal }5“\ glutenfrei

SCHNELL & EINFACH

8O,

AKTIV

Sauce
1Bund glattbldttrige

Petersilie (ca. 20g),
Bldtter abgezupft

15’

Petersilie in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern, umfiillen und

beiseitestellen. GESAMT

= 40g ungesalzene
: i geschdlte Pistazien
T 2 Knoblauchzehen
o . 1 roter Chili, halbiert,
entkernt

|
Pistazien, Knoblauch und Chili in den Mixtopf geben, 8 Sek./Stufe 5 zerkleinern 40
und mit dem Spatel nach unten schieben.

3 Bio-Limetten

Von der Limette Schale abreiben, beiseitestellen, Saft auspressen (ca. 80 g) zur
Pistazienmischung in den Mixtopf geben.

80g fliissiger Honig
40g Wasser
% TL Salz

4 Prisen Pfeffer

Honig, Wasser, Salz, Pfeffer und die Hdlfte der zerkleinerten Petersilie zugeben,
10 Sek./Stufe 3 mischen, umfiillen und beiseitestellen. Mixtopf spiilen.

Reis und Poulet

1000g Wasser
2TL Salz
3009 Langkornreis
(Parboiled,
Kochzeit 20 Min.)
% EL Erdnussol
4 Pouletbriistli
(je ca.14049)

Wasser und 1% TL Salz in den Mixtopf geben, Gareinsatz einhdngen, Reis einwie-
gen, mit dem Spatel mischen und 20 Min./100 °C/Stufe 4 garen. Wdhrenddessen
Erdnussol in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen. Poulet mit
» TL Salz salzen, beidseitig je 1 Minute anbraten. Hitze reduzieren, beidseitig je
4 Minuten fertig braten. Poulet herausnehmen und zugedeckt beiseitestellen.

1EL Butter

Beiseitegestellte Sauce in dieselbe Pfanne geben, aufkochen, 2 Minuten kochen.
Poulet beigeben, nur noch warm werden lassen. Gareinsatz mithilfe des
Spatels herausnehmen. Reis mit Butter und abgeriebener Limettenschale mischen,
mit dem Poulet anrichten, restliche zerkleinerte Petersilie dariiberstreuen.

Portion: 582 kcal (2457kJ) = F11g,Kh 784, E 41g

Betty Bossi mix 25



BROT BACKEN

morge-Brotli
ofenfrisch auf den lisch!

Selbs bebackene Brotli zum Zmorge — ein unerreichbarer
\ ! Traum fiUr Langschldfer? Nicht unbedingt! Wir zeigen
' Innen, wie Sie entspannt zu ofenfrischem Gebdck kommen,
ohne dafurin aller Herrgottsfrithe aufstehen zu mii.ssen.
1

1]

26 Betty Bossi mix } | |



BROT BACKEN

o e~ Teig zubereden q
Schnelle Kernenbrotli W% e

Z 1smin. @ a0min. ® einfach 222 sstick M 193kcal
\f vegan m laktosefrei

1509 Vollkornmehl Backofen auf 180 °C vorheizen. Von einem Muffinsblech mit
100g Weissmehl 12 Vertiefungen (je @ 7cm) 8 Vertiefungen mit wenig Olivenol
und etwas mehr bestreichen, mit wenig Weissmehl bemehlen.

zum Bemehlen
1TL Backpulver
2TL Natron
% TL Zucker

Vollkornmehl, Weissmehl, Backpuluver, Natron, Zucker, Salz,
Wasser, Olivenol, Apfelessig und 50 g Kernenmischung in den
Mixtopf geben und 1 Min./Stufe 4 mischen.

1%TL Salz Teig in die vorbereiteten Mulden des Muffinblechs verteilen,
2509 Wasser restliche Kernenmischung (50 g) dariiberstreuen.
20g Olivendl Brotchen 25 Minuten (180 °C) in der unteren Hdlfte des Back-
und etwas mehr ofens backen. Brotchen herausnehmen, auf einem Kuchengitter
zum Bestreichen 20 Minuten abkiihlen lassen.

10g Apfelessig
100g Kernen-Mix

(z.B. Campiuns)
Stiick: 193 kcal (805kJ)=F8g,Kh21g,E7g \

. ¥
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BROT BACKEN
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g gﬁmy vorereilen und) amy nichglen

Brioche-Rosetten gen sl i den, O damit!

_4. 20 Min. @ 13std. 30 Min. @ einfach 2= 12 Stiick ||_-I 293 kcal

Teig
500g Zopfmehl und etwas mehr Zopfmehl, Hefe, Zucker, Salz, Eier und Milch zugeben und Teig ¥/
zum Bemehlen 3 Min. kneten.
> Wiirfel Hefe (ca.20g), zerbrockelt
80g Zucker
2TL Salz
3 Eier
1509 Milch

1509 Butter, kalt, in Stiicken (1cm) Butter zugeben, Teig mit dem Spatel vom Mixtopfboden lésen und
und etwas mehr zum Einfetten Teig ¥/3 Min. kneten (der Teig ist sehr feucht). Teig in eine Schiissel
umfiillen und zugedeckt bei Raumtemperatur 1 Stunde ruhen lassen.

Teig auf die gut bemehlte Arbeitsfldche geben, mit wenig Mehl bestduben, zu einem Rechteck (20 x40 cm) auswal-
len. Teig von den Schmalseiten zur Mitte einschlagen, in der Mitte nochmals falten und zugedeckt 30 Minuten ruhen
lassen. In dieser Zeit ein Muffinsblech mit 12 Vertiefungen (je @ 7cm) einfetten und bemehlen.

Formen

Teig mit wenig Mehl bestduben, in 6 gleich grosse Portionen teilen, zu Rechtecken (10 x 20 cm) auswallen. Teig-
stiicke von der Schmalseite her aufrollen, quer halbieren, mit der Schnittfldche nach unten in das vorbereitete
Blech geben. Zugedeckt bei Raumtemperatur 3 Stunden aufgehen lassen. Blech in den Kiithlschrank stellen und
8 Stunden oder iiber Nacht ruhen lassen.

1 Eigelb Blech aus dem Kiihlschrank nehmen, Eigelb mit dem Salz verklopfen,
1Prise Salz Teig damit bestreichen.

Blech in der unteren Hdlfte des kalten Backofens einschieben. Backofen auf 180 °C einstellen. Brioche-Rosetten
30-35 Minuten (180 °C, siehe Hinweise) in der unteren Hdlfte des Backofens goldbraun backen. Herausnehmen,
15 Minuten abkiihlen lassen, aus der Form nehmen, lauwarm servieren.

Hinweise

+ Die Backzeit ist ab Einstellen des Backofens gerechnet. Sie kann variieren, je nachdem, wie lange Ihr Backofen
zum Vorheizen braucht.

+ Sie konnen die Brioche-Rosetten auch direkt nach dem Aufgehenlassen fertigstellen: In dem Fall 25-30 Minuten
in der unteren Hdlfte des vorgeheizten Backofens (180 °C) backen.

Stiick: 293 kcal (1226 kJ)=F13g,Kh 369,E7g



BROT BACKEN

Tipps und Tricks v Sofoe
Brioche ist ein besonders feines, luftiges Hefegebdck aus der franzosi- «p@e
schen Kuche. Der klassische Teig besteht aus Weissmehl, Eiern, Milch e
und Butter. Brioches geniesst man am besten nature zum Kaffee oder
mit Konfitire bestrichen zum Frihsttck. In Frankreich gibt es auch geftillte Brioches
oder regionale Varianten mit Zucker, kandierten Fruchten, Rosinen, Orangenbliten-

wasser oder Schnaps. Pikante Brioches werden gerne zum Apéro oder zu Salat serviert.
Auch beliebt sind sie in Form von Hamburger-Buns.

a

A
iy :_.!_..
tredaktor™™

Hier kommen ein paar spannende Zusatzinfos und Tipps zur Zubereitung unserer Brioche-
Rosetten. Der Clou: Sie kénnen den Teig am Vortag vorbereiten, die Rosetten formen
und direkt ins Blech legen. Am néchsten Morgen mussen Sie das Blech nur noch in den
Ofen schieben...

Teig aufder gut bemehlten Arbeitsfléche

= P o ) ) zu einem Rechteck 20 x 40 cm) auswal-
D t die Heft ht beit dderT
amit aie Held TChUlg arbelten und der 1eig len. Schmalseiten zur Mitte einschlagen,

besser aufgehen kann, Butter erst nach dem ) .
ersten Kneten zugeben. Anschliessend Tei in der Mitte nochmals falten und zuge-
s ; s deckt 30 Minuten ruhen lassen.

:ﬁ. nochmals kneten, in eine Schiissel umfiillen
B und 1 Stunde ruhen lassen. W

S & [mKihdschrank ihemachien

Aufgegangene Brioche-Rosetten bis zum
Teig in 6 gleich grosse Portionen teilen. Teig- nachsten Morgen kuhl stellen. Kurz vor

stiicke zu Rechtecken (10 x 20 cmy) auswal- dem Fruhsttck in den kalten Ofen schie-
len, von der Schmalseite her aufrollen, quer ben. Die Backzeit kann variieren, je nach-
halbieren und mit der Schnittseite nach dem, wie lange Ihr Backofen zum Vorheizen
unten ins vorbereitete Blech legen. Locker braucht. Haben die Brétli eine goldbraune
= zugedeckt 3 Stunden aufgehen lassen. J Farbe und héren sich beim Klopftest hohl
e amn, sind sie genussbereit.
- i —— —
—_— = - =
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Fiir Schleckmduler mal eine gute Nach~
richt: Nicecream enthdlt keinen Kristall-
zucker, und dank der Kokosmilch ist sie

| wunderbar cremig. Ein gesunder Glace-
y i Schmaus fir die ganze Familie.

Milch clever
verwerten

Was tun, wenn man zu viel
Milch zu Hause hat und sie
zuverderben droht?

1. Tipp: Flir Suppen verwen-
den. Einen Teil der Flussig-
keit (Bouillon) durch Milch
ersetzen. Die Suppe wird
so reichhaltiger und schon cremig, hat aber deutlich we-
niger Kalorien als mit Rahm.

2. Tipp: Ein milchhaltiges Gericht einplanen: z.B. Lasagne
(Béchamelsauce), Kartoffelgratin, Kartoffelstock, Ome-
lette, Smoothie, Frappé, Shake, Milchreis, Porridge, Panna-
cotta, Vanillecreme usw.

3. Tipp: Naturjoghurt damit zubereiten.

4. Tipp: Tiefkiihlen. Uberschiissige Past- und UHT-Milch
lassen sich in der Originalverpackung (kein Glas!) tief-

kiihlen. Haltbarkeit: ca. 2 Monate. Milch bei Bedarf im N icecream mit Ana nas

Kiihlschrank auftauen und schnell verwerten.

_I,/._-. 20 Min. @ 5std. 20 Min. ¥ einfach 222 4 Portionen ||_-I 176 keal
\/ vegan }5"\ glutenfrei & laktosefrei

400g sehrreife Bananen, Einen Teller mit Backpapier bele-
geschdlt gen. Bananen in Scheiben (1cm)
schneiden, lose auf den vorberei-
teten Teller legen, zugedeckt
mindestens 4 Stunden oder uber
Nacht gefrieren.

Gefrorene Bananen in den Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 8 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten schieben.

100g Kokosmilch Kokosmilch zugeben und
oder 100 g Milch 20-30 Sek./Stufe 4 cremig rithren.
Nice Cream in eine Tiefkiihldose
umfillen und zugedeckt nochmals
1Stunde gefrieren.

1 Baby-Ananas, Ananasschnitze in einer heissen
in 4 Schnitzen, Grillpfanne beidseitig je 5 Minuten
Strunk entfernt grillieren. In dieser Zeit Ahorn-
(ergibt ca.33049) sirup und Zimt verrithren.

3 EL Ahornsirup
% TL Zimt

Nicecream mit den Ananasschnitzen anrichten,

* Gewohnen Sie sich an, den Mixtopf nur komplett ins Gerét zu stellen. Zimt-Ahornsirup dariibertrdufeln.
‘Wenn Sie aus Versehen Lebensmittel in den Topf geben, ohne dass
Messer und Boden eingesetzt sind, kann der Motor Schaden nehmen. Portion: 176 kcal (745kJ)=F59,Kh 36g,E 2g
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s S & TRICKS

&,Q,é TIPP TRICK

O‘Q"'

S
«Was muss ich bei einer

&
Sj Fehlermeldung auf dem
& Display beachten?»

Ruhig Blut, eine Systemmeldung heisst nicht automa-
tisch, dass etwas am Gerdt kaputt ist. Meist handelt es
sich um eine kleine Storung, die Sie gleich selber be-
heben konnen (z.B. Deckel richtig aufsetzen). Die entspre-
chende Handlungsanweisung wird lhnen direkt mit
dem Systemmeldungscode angezeigt. Bei Wiederholung
gewisser Meldungen kann es sinnvoll sein, eine Re-
paratur in Erwdgung zu ziehen (unbedingt zwischen-
durch einmal Gerdt abschalten und Stecker zie-

hen). Eine Ubersicht iiber alle Systemmeldungen,
inklusive Ursachen und Handlungsempfeh-

lungen, finden Sie auf der Support-Seite von

Vorwerk unter «Storungen und Fehlerbe-

hebungen».

LIFE HACK N°8

Haben Sie gewusst, dass Sie beim Riis-
ten frischer, griiner Spargeln gut auf

& ] ". Messer und Sparschdler verzichten kon-

nen? Spargeln lassen sich namlich
auch wunderbar brechen. Da der unge-
niessbare Teil fest bleibt, teilt sich die
Spargelstange ganz automatisch dort,
wo der holzige Bereich aufhort. Aus
[} dem Ristabfall konnen Sie anschliessend
\ noch einen Spargelsud fur Risotto oder
é Suppen kochen.

—— Do and Donils
Gareinsatz

s

1. Nutzen Sie ihn! Im Gareinsatz kén-
nen zum Beispiel bis zu 350 g
Reis, 700 g Kartoffeln, 8 Eier oder
500 g Ruebli garen. Der Deckel
muss sich immer gut schliessen
lassen. Ist eine grossere Menge
erwiinscht Gemiise, Fleisch, Eien):
Aufden Varoma ausweichen.

2. Super Sieb! Er kann auch als
Sieb zum Beispiel zum Abgiessen
oder Absptlen genutzt werden.

3. Schleudertrauma verhindern!
Beim Zerkleinern von Krau-
tern, Knoblauch oder beim Piirie-
ren von Mini-Portionen Ge-
muise (Babybrei) Korb einsetzen.
Sobleibt alles in Messerndhe.

03

1. Finger verbrennen! Nach dem
Garen den XKorb nicht von
Hand, sondern mit dem Spatel
aus dem Gerat heben.

2. Nie ohne Schutz! Bei der Zube-
reitung von Konfi, Risotto u. A.
den Gareinsatz als Spritzschutz
aufsetzen.

3. Verformungen riskieren! Nicht
in die Sptilmaschine zwéngen,
sondern lose hineinlegen.

Stopsel verschwunden?

Vielleicht ist er Ihnen schon einmal aufgefallen, viel-
leicht auch nicht: der kleine Verschlussstépsel am
Griff des Mixtopfs. Er verdeckt die darunterliegende
Schraube, die den Griffbefestigt. Normalerweise
h&lt diese Abdeckung ewig. Es kann aber auch mal
vorkommen, dass sie sich 16st, zum Beispiel wah-
rend eines Spulvorgangs in der Abwaschmaschine. Am einfachsten ist es,
Sie drucken den Stopsel wieder in die kleine Offnung, Sollte er wieder
abfallen, kénnen Sie ihn mit etwas Sekundenkleber ankleben. Falls Sie
die Verschlusskappe nicht mehr finden und Sie das Loch stért, wenden
Sie sich an den Kundenservice von Vorwerk.

Wenn Sie Spargeln im Varoma garen
mochten, legen Sie am besten die ers-
ten zwei Spargeln iibers Kreuz auf
den Varoma-Einlegeboden und an-
schliessend die restlichen darauf.
So kann der Dampf besser zirkulieren.
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SPECIAL: SPARGELN

Freuen Sie sich auf 4 Mal spitzenmdssigen Genuss
mit griinen und weissen Spargeln.
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SPARGELN

Spargelsalat mit Erdbeeren

_{. 20 Min. @ 45 Min. ! einfach <aa= 4 Portionen” ||_-I 342 kcal
99 vegi )“K glutenfrei m laktosefrei

Spargeln
50g Haselniisse Haselnlsse ih den Mixtopf geben 2 Sek./Stufe 6
zerkleinern, in eine Bratpfanne umfiillen und
bei mittlerer Hitze goldbraun résten. Heraus-
nehmen, beiseitestellen. y
600g Wasser Wasser in den Mixtopf geben. Varoma- B"ehc'ilter
700g weisse Spargeln, aufsetzen, Spargeln einwiegen, §alz darauf
geschdlt, je nach verteilen, mischen. Darauf achten, dass genii-
Dicke ldngs halbiert, gend Dampfschlitze frei bleiben, damit der
schrdg in Stiicken Dampf zirkulieren kann. Varoma verschliessen
(5cm) und 18-20 Min./Varoma/Stufe 1garen (Gar-
1TL Salz probe bei den Spargeln vornehmen). Varoma
absetzen, Spargeln 10 Minuten abkihlen las-
sen. In dieser Zeit Mixtopf kalt spiilen und Sauce
zubereiten. -
Sauce
50g Schalotten, Schalotten, Olivendl, Aceto balsamico bianco,
halbiert Senf, Honig, Zitronenschale, Salz und Pfeffer
80g Olivenol in den Mixtopf geben, 6 Sek:/Stufe 5 pi.lrie;en', o
50g Aceto balsamico in eine Schiissel umfiillen. e
bianco < ]
20g milder Senf T v e AP
10g fliissiger Honig o
1 Bio-Zitrone, PRge:
nur % abgeriebene s
Schale i A %
% TL Salz
4 Prisen Pfeffer 1 :
230g Erdbeeren,jenach  Gegarte Spargeln und: Erdbeeren zur Sauce

Grosse halbiert
oder geviertelt

geben, mischen, gerostete Haselniisse dariiber-
streuen. = £ e

Portion: 342kcal (1417kJ) = F 269,Kh 16 g;E 79 .

£

Anzeige

Weintipp

Valais AOC Johannis- 4
berg Terrasses du
Rhoéne Bibacchus, 75 cl

Herkunft: Schweiz, Wallis
Rebsorte: Siluaner

Charakter: dunkles Zitronengelb, 3 o
attraktiver Blitenduft mit exo-

tischen Noten, im Gaumen fein

und elegant. Sehr ausgewogen '
mit lebhafter Fiille, charakter-

volles Finale.

Bezugsquellen: in grosseren
Coop Supermdrkten und bei
mondovino.ch
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Spargeln mit Quar

SPARGELN

_/_./,-_ 25 Min. @ 50Min. ¥ einfach 2= 4 Portionen ||_-I 504kecal (9 vegi ){ glutenfrei e A
Tartarsauce .,
%> Bund glattbldttrige Petersilie Petersilie in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach

(ca.104q), Blatter abgezupft

unten schieben.

60g Essiggurken, in Stiicken (3cm) Essiggurken, Zwiebeln und hart gekochte Eier zugeben, 2 Sek./Stufe 5 zerkleinern
30g Zwiebeln, halbiert und umfiillen.

2 hart gekochte Eier, geschdlt

150g Sonnenblumendl Einen Messkrug auf den Mixtopf stellen, Sonnenblumendl einwiegen und beiseite-
stellen.

1 frisches Ei Ei, Zitronensaft, Senf, Salz und Pfeffer in den Mixtopf geben, 3 Min./Stufe 3.5 emul-
1TL Zitronensaft gieren, wdhrenddessen das Sonnenblumendl langsam auf den Mixtopfdeckel
2TL Senf geben und in einem diinnen Strahl am Messbecher vorbei auf das laufende Messer
% TL Salz trdufeln lassen. Mit dem Spatel nach unten schieben.

2 Prisen Pfeffer
2509 Halbfettquark Zerkleinerte Essiggurkenmischung und Halbfettquark zugeben, 10 Sek./&§3/Stufe 3
mischen, umfiillen und beiseitestellen. Mixtopf spiilen.
Spargeln
600g Wasser Wasser in den Mixtopf geben. Varoma-Behdlter aufsetzen, Spargeln einwiegen,
11009 weisse Spargeln, geschdlt Salz darauf verteilen, mischen. Varoma verschliessen und 20-22 Min./Varoma/
1% TL Salz Stufe 1garen (Garprobe bei den Spargeln vornehmen). Varoma absetzen, Spargeln

mit der Tartarsauce anrichten.

Portion: 504 kcal (2088kJ) =F 42g,Kh12g,E18g
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SPARGELN

Spargelsuppe mit Zitrone und Speck

_,/5. 35 Min. @ 50 Min. ¥ einfach 222 4 Portionen M 228 keal

Suppe
1509 Bundzwiebeln Bundzwiebeln und Dill in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5
mit dem Griin, zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
in Stiicken (3cm)
% Bund Dill (ca.10g),
zerzupft
400g griine Spargeln, Von den Spargeln Spitzen abschneiden, je nach Dicke ldngs
unteres Drittel halbieren und beiseitestellen.
ge.schq"lt Restliche Spargeln (ca. 250 g) schrdg in Scheiben (1cm) schnei-
10g Olivendl den, mit dem Olivendl in den Mixtopf zugeben und 3 Min./&$3/
120°C/Stufe 1 dimpfen.
800g Wasser Wasser, Gemiusebouillonwiirfel und Salz zugeben und 15 Min./
2 Gemiisebouillon- 100°C/&3/Stufe 1 garen. Wahrenddessen Garnitur zubereiten.
wiirfel (fiir je 0,51)
% TL Salz
Garnitur
1EL Bratbutter 1EL Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne heiss wer-
2 Scheiben Toastbrot, den lassen. Hitze reduzieren und Toastbrotwiirfel bei mittlerer
in Wiirfeln (8 mm) Hitze goldbraun rosten, herausnehmen. Pfanne mit Haushalt-
80g Bratspeckin papier ausreiben. Speck in derselben Pfanne langsam knusprig
Tranchen, braten. Beiseitegestellte Spargelspitzen 3 Minuten mitbraten.
in Streifen (2cm) Fleur de Sel und Pfeffer dariiberstreuen.
2 Prisen Fleur de Sel
2 Prisen Pfeffer
1 Bio-Zitrone, Zitronenschale und Zitronensaft zur Suppe geben, mit dem
abgeriebene Schale Spatel mischen. Suppe mit den gebratenen Spargeln und dem
20-30g Zitronensaft Speck anrichten, mit Dill garnieren, Brotwurfel dazu servieren.
2 Zweiglein Dill < &I

Portion: 228 kcal (958kJ)=F16g,Kh13g,E 89

& ——

Say no to
Food Waste

Sollten Specktranchen

in der Verpackung

zuruckbleiben, kénnen

Sie diese gut verpackt

ca. 2 Monate tiefkthlen.
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Spargelwdhe

P Das 50 unser
[ielrezept!

_{,.. 20 Min. @ 50 Min. ! einfach a== 4 Portionen M 635 kcal 99 vegi

Teig
509 Haselniisse Backofen auf 220 °C vorheizen.
50g Gruyere, in Sticken Haselniisse und Gruyere in den Mixtopf geben, 6 Sek./Stufe 7
(2em) zerkleinern.
150g Weissmehl Weissmehl, Butter, Salz und Wasser zugeben und 20 Sek./
759 Butter, kalt, Stufe 4 mischen. Teig auf ein Backpapier geben, zu einer Kugel
in Stiicken (1cm) formen, flach driicken. Teig mit dem Wallholz rund (@ 32cm)
. TL Salz auswallen. Teig mit dem Backpapier in ein Wihenblech (@ 28 cm)
509 Wasser legen. Teigboden mit einer Gabel dicht einstechen. Mixtopf
spulen und trocknen.
Fiillung
150g Gruyere, in Stiicken Gruyére und Knoblauch in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 8
(2cm) zerkleinern, in eine Schiissel umfiillen und beiseitestellen.
1 Knoblauchzehe
400g griine Spargeln, Von den Spargeln Spitzen abschneiden, je nach Dicke ldngs
unteres Drittel halbieren und beiseitestellen.
geschalt Restliche Spargeln (ca. 250 g) in Stiicke (3cm) schneiden, in den
Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 4 zerkleinern.
2 Eier Eier, Milch, Salz, Pfeffer und zerkleinerten Kdse zugeben und
100g Milch 15 Sek./&§3/Stufe 4 mischen. Fiillung auf dem Teigboden ver-
% TL Salz teilen. Beiseitegelegte Spargelspitzen und Bundzwiebel darauf
2 Prisen Pfeffer verteilen, Fleur de Sel dariiberstreuen.
1 Bundzwiebel mit
wenig Griin
(ca.10cm), ldngs
gesechstelt
% TL Fleur de Sel 3

Wdhe 30-35 Minuten (220 °C) auf der untersten Rille des Backofens goldbraun backen. Heraus-
nehmen, 5 Minuten abkiihlen lassen und warm servieren.

Tipp: Mit Kresse und wenig Bundzwiebelringen garnieren.

Portion: 635kcal (2641kJ)=F 43g,Kh 33g,E 269

W

Kochen fiir 2

Zutatenmengen in der Zuta-
tenliste und im Zuberei-
tungstext halbieren. Teig rund
auswallen (@ 22-24cm), mit
dem Backpapier in ein W&hen-
blech oder eine Springform
(@ 18-20cm) legen. Bundzwiebel
so zurechtschneiden, dass
sie gut auf die Wahe passt. Die
Backzeit bleibt gleich.




e il bochen ————
|

Hochsaison fiir Spargeln

Schon lange prangen sie weiss und grin in den Léden, doch
Spargeln aus der Region haben, je nach Wetter, erst ab Ende
Marz/Anfang April Saison. Die Griinen sind meist vor den
Weissen zu haben. Die letzten Spargeln werden traditionell
i, am 24. Juni gestochen. Grune Spargeln rusten Sie am besten
so: Stangen frisch anschneiden und das untere Drittel mit
dem Sparschéler schéilen. Noch schneller: Spargeln brechen

(so wie im Life Hack auf Seite 31 beschrieben).
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APERO

3 Ideen mit

Spontaner Besuch steht vor der TTr?
Kein Grund, nervds zu werden. Mit diesem
pikanten Blitz-Bldtterteig-Gebdck zaubern
Sie im Nu einen knusprigen Apéro auf den Tisch! o 2

Schinkengipfeli :

L svin. @ 35Min. ® cinfach 222 gstiick Mt 173keat

1609 Hinterschinken Backofen auf 220 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
in Tranchen, belegen.
in Stiicken (5cm)

g - Schinken und Petersilie in'den Mixtopf geben, 7 Sek./Stufe 5 zerklel—
4 Zweiglein Petersilie,

nern und mit dem Spatel nach unten schieben.

Bldtter abgezupft
759 Rahmquark Rahmquark, Senf, Salz und Pfeffer zugeben'und 10 Sek./&3/Stufe 3
10g grobkorniger Senf mischen.
Y TL Salz o
2 Prisen Pfeffer
1 ausgewallter Bldtterteig entrollen, in 8 Kuchenstiicke schneiden. Je % der Fiillung
Bldtterteig (ca. 30g) auf dem breiteren Teil der Teigstiicke verteilen. Stiicke zur
(@32cm) Spitze hin aufrollen, auf das vorbereitete Backblech legen, mit dem
1 Ei, verklopft Ei bestreichen.

Schinkengipfeli 15-18 Minuten (220 °C) in der Mitte des Backofens goldbraun backen. Herausnehmen _' ;
etwas abkiihlen lassen, lauwarm servieren. { s

Stiick: 173 keal (723kJ)=F11g, Kh 11g, E7g
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APERO

Tomaten-Schnecken

_{. 25 Min. @ 55Min. 9 einfach 222 ca. 40 Stiick ||_-I 37kcal \f vegan & laktosefrei

8049 Schalotten, halbiert Schalotten, Knoblauch und Rosmarin in den Mixtopf geben,
1 Knoblauchzehe 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
2 Zweiglein Rosmarin, schieben.
Nadeln abgezupft
10g Olivenol Olivendl zugeben und ohne Messbecher 3 Min./120 °C/Stufe 1.
dampfen.
1Glas getrocknete Dorrtomaten zugeben und 5 Sek./Stufe 4-7 schrittweise
Tomaten in 01, ansteigend piirieren.
abgetro;)ft 3 Masse mit dem Spatel nach unten schieben und nochmals
(Abtropfgewicht 5 Sek./Stufe 4-7 schrittweise ansteigend piirieren, auskiihlen
oI G lassen.
1 ausgewallter Teig entrollen, quer halbieren. To}natenmasse auf den Teig-
Bldtterteig stiicken verteilen, von der Ldngsseite her satt aufrollen, zu-
(25x42cm) gedeckt 30 Minuten anfrieren. In dieser Zeit Backofen auf

220°C vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen.

Teigrollen in 1cm dicke Scheiben schneiden, auf die vorbereiteten Backbleche legen.

Tomaten-Schnecken pro Blech 15 Minuten (220 °C) in der Mitte des Backofens backen. Heraus-
nehmen, etwas abkiihlen lassen, lauwarm servieren.

Stiick: 37kcal (156kJ)=F 2g,Kh3g,E1g




Say no to Food Waste

Haben Sie gewusst, dass wir beim
Rezeptieren stdndig daraufachten, keine
unnoétigen Resten bei den Zutaten
zu kreieren? Wenn immer mdglich brau-
chen wir ganze Packli auf (hier zum
Beispiel Frischkédse und gerducherten
Lachs) oder lassen mindestens keine
unbrauchbaren Uberbleibsel zurtick.

Lachsstangen

Z 1smin. @ 25Min. 4 einfach 22 12 stiick It 156 keat

100g gerducherter Lachs Backofen auf 220 °C vorheizen. Zwei Backbleche mit |
in Tranchen Backpapier belegen.

140g Frischkdse mit Lachs, Frischkdse, Kapern, Zitronenschale, Dill und

1
MeermeLLiciey pfeffer in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 7 piirieren. T ih-
20g Kapern in Essig, ; wf[/ Z“/ 4

abgesplilt, abgetropft - 5
1 Bio-Zitrone, nur 1 . WWWM”/
', abgeriebene Schale : Wl’ 3
% Bund Dill (ca.10g), zerzupft -
4 Prisen Pfeffer \

1 ausgewallter Bldatterteig Teig entrollen, quer halbieren. Die Lachsmasse auf ei-
(25x42cm) nem Teigstiick verteilen, zweites Teigstiick darauflegen,
1 Ei, verkopft mit wenig Ei bestreichen. Teig quer in12 Streifen
schneiden. Streifen etwas verdrehen, auf die vorberei-
teten Backbleche legen.

Streifen pro Blech 15 Minuten (220°C) in der unteren Hdlfte des Backofens goldbraun backen.
Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen, lauwarm servieren.

Stiick: 156 keal (652kJ) = F11g, Kh 99, E59
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SUSS VERFUHRT

rmomix®

7aubern Sie mit Threm The
aller Zeiten.

die Tuftigsten Biskuit-Desserts

|
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SUSS VERFUHRT

Schwarzwalder-Roulade

Z3oMin. @ 15td. % einfach 2= s stiicke Mt 317keal

3 Eiweisse Backofen auf 220 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
1Prise Salz belegen.

Rithraufsatz einsetzen. Eiweisse und Salz in den fettfreien
Mixtopf geben und unter Beobachtung ohne Zeiteinstellung/
Stufe 3.5 steif schlagen.

80g Zucker 409 Zucker zugeben und 2 Min./Stufe 3.5 weiterschlagen,
3 Eigelbe wdhrenddessen restlichen Zucker (40 g) nach und nach beigeben.
60g Weissmehl Riithraufsatz entfernen, Eischnee in eine Schiissel umfiillen.

2 EL Schokoladepulver Eigelbe mit dem Spatel darunterziehen. Weissmehl und Scho-
koladepuluer mischen, dazusieben, mit dem Spatel sorgfdltig
unterheben. Biskuitteig auf dem vorbereiteten Backblech zu
einem Rechteck (29 x 35cm) ausstreichen.

Biskuit 6 Minuten (220 °C) in der Mitte des Backofens backen. Biskuit herausnehmen, mit dem
Papier auf ein frisches Backpapier stiirzen, mit einem nassen Tuch iiber das obere Backpapier
streichen, Papier sorgfdltig abziehen (siehe Kleines Bild nebenan). Biskuit sofort mit dem umge-
drehten Blech zudecken, auskiihlen lassen. In dieser Zeit Mixtopf und Rithraufsatz spiilen.

3009 Vollrahm, kalt Rithraufsatz einsetzen. Vollrahm in den Mixtopf geben und
unter Beobachtung ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 steif schlagen.
Rilhrdufsatz entfernen.

150g Kirschenkonfitiire Konfitiire, Kirsch und Zitronensaft verriihren, auf dem Biskuit
20g Kirsch verteilen, dabei ringsum einen Rand von 1cm frei lassen.
1TL Zitronensaft % des Schlagrahms auf der Konfitiire verteilen, Biskuit von der
60g Schokoladespdne Schmalseite her satt aufrollen. Rinder gerade schneiden, mit
der Verschlussseite nach unten auf eine Platte legen. Roulade
mit restlichem Schlagrahm bestreichen, Schokoladespdne
darauf verteilen. Roulade 30 Minuten kiihl stellen und servieren.

Tipp: Die Roulade schmeckt frisch am besten.

Stiick (%): 317 keal (1324 kJ) = F17g, Kh 339, E 59
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Tipp von
Betty

Am 8. Maiist
Muttertag! Der Tag,
an dem die ganze
Familie zusammen-
kommt, um Mama
wieder mal richtig
danke zu sagen. Sie
suchen noch ein pas-
sendes Geschenk?
Jetzt nicht mehr! Die-
se herrliche Erd-
beertorte wird jedes
Mami in Erstau-

nen versetzen.

Wedtere fruch
e i eny newety

Mehr Infos auf Seite 15
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SUSS VERFUHRT

Erdbeer-Rahmtorte

_/;. 45 Min. @ 1std. 45 Min. 9 mittel 2= 12 Stiicke ﬂ 358 keal

Biskuit
1509
5
2 Prisen
1509

Zucker
Eier

Salz
Weissmehl

Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Boden einer Springform
(@ 23-24 cm) mit Backpapier belegen.

Riihraufsatz einsetzen. Zucker, Eier und Salz in den Mixtopf
geben und ohne Messbecher 5 Min./50 °C/Stufe 4 schaumig
rithren. Rithraufsatz entfernen. Masse in eine Schiissel umfiillen,
Weissmehl dazusieben, mit dem Spatel sorgfdltig unterheben.
Biskuitteig in die vorbereitete Form geben.

Biskuit 30 Minuten (180°C) in der Mitte des Backofens backen. In dieser Zeit Mixtopf und Rithrauf-
satz spulen. Biskuit herausnehmen, etwas abkiihlen lassen, Formenrand entfernen. Biskuit auf
ein Kuchengitter stiirzen, Backpapier entfernen, auskiihlen lassen. Biskuit zweimal aufschneiden.

Fiillung

5009
1

r

E.r'i:r‘- T

Vollrahm, kalt
Pdckli Vanillezucker
(89)

Riihraufsatz einsetzen. Vollrahm und Vanillezucker in den
Mixtopf geben und unter Beobachtung ohne Zeiteinstellung/
Stufe 3 steif schlagen. Rithraufsatz entfernen.

i

1009

L,
4

60g
209
' 4009

TR

K

Holunderbliiten-
sirup

Wasser
Zitronensaft
Erdbeeren,

in Scheiben (5mm)

Holunderbliitensirup, Wasser und Zitronensaft verrithren.
Biskuitboden auf eine Tortenplatte legen, s des Sirups dar-
ubertraufeln, die Halfte des Schlagrahms und die Halfte der
Erdbeerscheiben darauf verteilen. Mittleres Biskuit darauflegen,
die Hdlfte des restlichen Sirups dariibertrdufeln, restlichen
Schlagrahm und restliche Erdbeerscheiben darauf verteilen.
Biskuitdeckel mit restlichem Sirup betrdufeln, mit der betrdu-
felten Seite nach unten darauflegen. Torte 30 Minuten kiihl stel-
len. In dieser Zeit Mixtopf spiilen, trocknen und Verzierung
zubereiten.

Verzierung

1209
2509

Zucker

Erdbeeren,

je nach Grosse ganz
oder halbiert

Zucker in den Mixtopf geben, 20 Sek./Stufe 10 pulverisieren
und mit dem Spatel nach unten schieben. 40 g Erdbeeren zuge-
ben und 20 Sek./Stufe 5 pirieren.

Masse mit dem Spatel gut durchmischen, auf der Torte verteilen,
mit den restlichen Erdbeeren (210 g) verzieren.

Stiick (%42): 358 keal (1491kJ) = F 179, Kh 449, E 59
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SUSS VERFUHRT

el

Loffelbiskuits*®

_4. 15 Min. @ a5Min. ¥ einfach 222 ca. 30 Stiick h 49 keal m laktosefrei

5 Eiweisse Backofen auf 160 °C (Heissluft) vorheizen. Zwei Backbleche
2 Prisen Salz mit Backpapier belegen.

Rithraufsatz einsetzen. Eiweisse und Salz in den fettfreien
Mixtopf geben und unter Beobachtung ohne Zeiteinstellung/
Stufe 3.5 steif schlagen.

140g Zucker 50 g Zucker zugeben und 2 Min./Stufe 3.5 weiterschlagen, wdh-
5 Eigelbe renddessen 60 g Zucker nach und nach beigeben. Rithraufsatz
150g Weissmehl entfernen, Eischnee in eine Schiissel umfiillen. Eigelbe mit dem

Spatel darunterziehen. Weissmehl dazusieben, mit dem Spatel
sorgfdltig unterheben.

Biskuitteig in einen Spritzsack mit glatter Tiille (@ 10 mm) geben, Streifen (je 7cm) auf die vor-
bereiteten Backbleche spritzen (siehe kleines Bild nebenan). Restlichen Zucker (30 g) in ein Sieb
geben, dariiberstreuen.

Loffelbiskuits 15 Minuten (160 °C) im Backofen hellbraun backen. Herausnehmen, Biskuits auf
einem Kuchengitter auskihlen lassen. Loffelbiskuits in einer Guetzlidose aufbewahren, zu Kaffee
servieren oder fir ein Tiramisu verwenden.

Tipp: Fur dunkle Loffelbiskuits 30 g Kakaopuluer mit nur 120 g Weissmehl mischen, zubereiten
wie im Rezept beschrieben.

Haltbarkeit: komplett trocken, in einer Dose gut verschlossen ca. 2 Wochen.

Stiick: 49 kcal (205kJ)=F1g,Kh 8g, E 2g
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SUSS VERFUHRT
Eine himmlische Kombi

Reife Himbeeren sind wunderbar stiss-
sauer und tiberzeugen durch ein blumiges
Aroma. Sie passen hervorragend zu aller-
lei Frichten wie Birnen oder Pfirsichen,
zu Basilikum, zu Gefltigel, aber auch
zu weisser Schoggi oder Mascarpone m
nur ein paar Beispiele zu nennen).
Die Kombination mit Rhabarber ist eine
klassische und sehr beliebte. Beide,
Himbeeren und Rhabarber, haben jetzt
Saison. Der richtige Moment,
unser Tiramisu zu-
zubereiten!

—aﬁ So

Rhabarber-Tiramisu

_{-_ 20 Min. @ 2 Std. 30 Min. ! einfach == 4 Portionen h 506 kcal

Kompott
2509 Rhabarber, Rhabarber in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 5 zer-
in Stiicken (3cm) kleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
2009g Himbeeren Himbeeren, Zucker und Zimt zugeben und 7 Min./
509 Zucker 98°C/Stufe 1garen. Kompott umfiillen und aus-
1Msp. Zimt kiithlen lassen. Wdahrenddessen Mixtopf spiilen und

Mascarpone-Masse zubereiten.

Mascarpone-Masse |
2509 Mascarpone Mascarpone, Magerquark und Honig in den Mixtopf
2509 Magerquark geben, 20 Sek./Stufe 4 mischen.
309 fliissiger Honig

80g Loffelbiskuits * 4 EL vom Rhabarberkompott beiseitestellen.
(z.B. selbst gemachte), Loffelbiskuits, Kompott und Mascarpone-Masse
in Stiicken (2cm) in 4 Gldser (je 300 ml) schichten, mit dem beisei-

50g Himbeeren tegestellten Kompott und den Himbeeren verzie-

ren. Zugedeckt 2 Stunden Kkiihl stellen.

Tipp: Tiramisu ca.1 Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt im Kithlschrank
aufbewahren.

Portion: 506 kcal (2106 kJ) = F 319, Kh 399, E13g

| © Wer Justund Zeito hat,
. ~—" machi sie selher! = S




Schwedentorte -

SUSS VERFUHRT

Lastd. @ estd. ® mittel 22 12stiicke lla 381kcal

Biskuit
1TL Ol Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Boden einer Springform (@ 23-24 cm) mit Backpapier
belegen. Eine Schiissel (@ 22 cm) mit Ol bestreichen, mit Frischhaltefolie auslegen.
120g Zucker Rilhraufsatz einsetzen. Zucker, Eier, Zitronenschale und Salz in den Mixtopf geben und ohne
4 Eier Messbecher 5 Min./50 °C/Stufe 4 schaumig rithren. Riihraufsatz entfernen. Masse in eine
1 Bio-Zitrone, Schiissel umfiillen, Maisstdrke und Weissmehl dazusieben, mit dem Spatel sorgfdltig unter-
nur % abgeriebene heben. Biskuitteig in die vorbereitete Form geben.
. Schale Biskuit 30 Minuten (180 °C) in der Mitte des Backofens backen. In dieser Zeit Mixtopf und
iaise Sul_z ik Rithraufsatz spilen. Biskuit herausnehmen, etwas abkiihlen lassen, Formenrand entfernen.
60g Ma'lsstar S Biskuit auf ein Kuchengitter stiirzen, Backpapier entfernen, auskithlen lassen.
60g Weissmehl
Fiillung
200g Milch, kalt Milch, Eier, Zucker, Maisstdrke, Vanillestdngel und -samen und Salz in den Mixtopf geben und
2 frische Eier 7 Min./95°C/Stufe 3 garen.
50g Zucker
1EL Maisstéirke e W : y niliesti . 5;17 ]
1 Vanillestingel, ~ kﬂ
ldngs aufgeschnitten, VMW {57 VM erwen ie,,’
Samen ausgekratzt 0 4 :
1Prise Salz
3 Blatt Gelatine, Gelatine zugeben und ohne Messbecher 1 Min./Stufe 3 mischen. Creme durch ein Sieb in eine
5 Min. in kaltem Wasser Schiissel giessen. Frischhaltefolie direkt auf die Creme legen, komplett auskiihlen lassen. In
eingelegt, dieser Zeit Mixtopf spiilen und Biskuit zweimal aufschneiden. Creme kiihl stellen, bis sie am
abgetropft Rand leicht fest ist (20 Minuten). Bei einem Biskuitstiick (Deckel) ringsum 2cm abschneiden,
Biskuit in die vorbereitete Schiissel legen, leicht andriicken.
3509 Vollrahm, kalt Rilhraufsatz einsetzen. Vollrahm in den Mixtopf geben und 20 Sek./Stufe 3 anschlagen.
2 Pdckli Rahmhalter Rahmhalter zugeben und Rahm unter Beobachtung ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 steif
(Dr. Oetker, je 89) schlagen. Riihraufsatz entfernen. Die Hdlfte des Schlagrahms in die Biskuitmulde geben
(siehe Bild 1)*. Mittleres Biskuit darauflegen, leicht andriicken, sodass sich eine Mulde
bildet. Vanillecreme glatt rithren, restlichen Schlagrahm sorgfdltig mit dem Spatel unterheben,
in die Biskuitmulde geben.
100g Himbeerkonfitiire ohne Biskuitboden zuschneiden, sodass er schon auf die Torte passt, mit Himbeerkonfitiire be-
Kerne streichen (siehe Bild 2) *, mit der bestrichenen Seite nach unten auf die Creme legen, leicht
andriicken. Zugedeckt im Kiithlschrank mindestens 4 Stunden fest werden lassen.
Verzierung
80g Himbeerkonfitiire ohne Torte mithilfe der Frischhaltefolie kurz anheben, zuriick in die Schiissel geben, auf eine
Kerne Tortenplatte stirzen. Schiissel und Folie entfernen. Himbeerkonfitire glatt rithren, Torte
damit bestreichen.
26049 griines Marzipan zusammenkneten zu einer Kugel formen. Arbeitsfldche mit wenig Puderzucker
Modelliermarzipan bestduben. Marzipan daraufgeben, etwas flach driicken, rund auswallen (30 cm @), dabei
1-2 EL Puderzucker Marzipan mit einem Spachtel immer wieder von der Arbeitsfldche losen. Marzipan liber die
zum Bestduben Torte legen, Oberfléche mit der Hand glatt streichen. Uberstehendes Marzipan mit einem
3 Marzipanrosen Messer wegschneiden, Marzipanrand nach Belieben mit einem Teighorn unter die Torte schie-

mit Bldttern

ben. Torte nach Belieben mit wenig Puderzucker bestduben, mit Marzipanrosen und Blat-
ternverzieren.

Ldsst sich vorbereiten: Torte ohne Verzierung ca.1Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt im Kiithlschrank aufbewahren, kurz vor
dem Servieren stiirzen und verzieren.

Stiick (%2): 381kcal (1592kJ) = F189,Kh 49g,E7g
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SUSS VERFUHRT

Biskuit verschliessen Mit Konfi bestreichen
Zugeschnittenes Biskuitstick Konfi auf dem zugeschnittenen
in die vorbereitete Schiissel le- Biskuitboden verteilen. Konfi-Seite
gemn, leicht andrtcken. Sollte das aufdie Creme legen, leicht andri-
Biskuit reissen, kénnen Sie die cken. Ubrigens: Falls Sie nur Konfi
Risse mit Biskuitanschnitten mit Kernen zu Hause haben, die-

y verschliessen. se leicht erw&rmen und durch ein

Sieb streichen.
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Erdbeer-Vanille-Konfiture

_I_./,-_ 10 Min. @ 40 Min. 9 einfach 2= 2 Glaser (je 220ml) M 284 keal \f vegan )"‘\ glutenfrei \& laktosefrei

4709 Erdbeeren, halbiert Backofen auf 100 °C vorheizen. 2 saubere Einmachgldser (je 220 ml) mit den Deckeln
300g Zucker auf ein Backblech stellen, in den vorgeheizten Backofen schieben.
1 Vanillestdngel, Erdbeeren, Zucker, Vanillesamen, Zitronensaft und Sonnenblumendl in den Mixtopf

ldngs aufgeschnitten, geben, den Gareinsatz anstelle des Messbechers auf den Mixtopfdeckel setzen und
e 20-30 Min./Varoma/Stufe 1kochen. Wihrenddessen 2 oder 3 kleine Teller ins Gefrier-

30g Zitronensaft . fach legen (mindestens 5 Minuten). Fiir die Gelierprobe wenig Konfitiire auf einen
10g Sonnenblumensl kalten Teller geben, sie sollte rasch fest werden. Sonst kurz weiterkochen und erneut
testen.

Konfiture siedend heiss bis knapp unter den Rand in die vorgewdrmten Gldaser fiillen. Glaser sofort verschliessen,
auf einer isolierenden Unterlage auskiihlen lassen.

Haltbarkeit: Gut verschlossen, kithl und dunkel ca. 6 Monate. Einmal gedffnet, Glas im Kithlschrank aufbewahren
und Konfitlire rasch geniessen.

100g: 284 keal (1203kJ) = F 29, Kh 649, E1g
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WISSENSWERTES

Thermomix® TM6

Varoma

- v
Messbecher —> ‘

_ Varoma-Deckel
WVaroma—Emlegeboden

Varoma-Behilter

Spritzschutz

- “5~ Mixtopfdeckel
Rithraufsatz

(Schmetterling)
N : |

Gareinsatz —>

Display

Mixmesser \’

Informationen zu den Rezepten

Alle Rezepte im Magazin sind, sofern nicht
anders angegeben, ohne Einschrdnkung so-
wohl mit dem TM5 als auch mit dem TM6
machbar. Die Rezepte sind nicht fiir Vorgdn-
germodelle konzipiert. Ihre Umsetzung mit
einem dlteren Gerdt liegt in der Verantwor-
tung der Anwenderin /des Anwenders.

Zutaten in Gramm: Hier ist immer das Netto-
gewicht gemeint (z. B. geschdlte Kartoffeln).
Bei den Eiern gehen wir von der Grésse M aus.

Fliissige Zutaten: Werden in Gramm ange-
geben, nicht in Dezilitern, da die Waage des
Thermomix® Gramm anzeigt.

Loffelmasse: Alle in den Rezepten aufge-
fiihrten Loffelmasse entsprechen den Massen
des Betty Bossi Messloffels bzw. den Stan-
dardmassen (1EL=15ml/1TL = 5ml). Wir gehen
jeweils von gestrichenen Loffeln aus.

Backofen: Die Angaben beziehen sich

auf Ober-/Unterhitze. Backen mit Heissluft:
Temperatur um ca. 20 Grad reduzieren.
Die Backzeit bleibt gleich. Beachten Sie die
Hinweise des Backofenherstellers.

\  Mixtopf

-

—a Wiahler

/ Spatel

— \

Symbole

4 Arbeitszeit: Zeit, bei der man selbst aktiv
an der Zubereitung mitwirkt

@ Gesamtzeit: insgesamt erforderliche
Zeit fiir die Zubereitung bis zum Servieren
(inklusive Backen und Kiihlen)

# Schwierigkeitsgrad: einfach, mittel,
fiir Profis

#= Portionen: Anzahl Portionen oder Stiicke
pro Rezept

la Ndhrwerte: Kalorien pro Portion oder pro
Stiick. Die detaillierten Ndhrwerte sind
jeweils am Ende des Rezepts aufgefiihrt

& Linkslauf: Muss jedes Mal neu eingegeben
werden (ausser bei Guided Cooking)

& Riihrmodus
Knetmodus

@ Vegi: weder Fleisch- oder Fischprodukte
noch Gelatine enthalten

V Vegan: keine tierischen Produkte enthalten
¥ Glutenfrei: enthdlt kein Gluten
M Laktosefrei: enthdlt keine Laktose

VORSCHAU

Das ndchste Heft erscheint am

30. Juni

| § Bestytiassi

I b

=

b

Freuen Sie sich auf unsere
neusten Kreationen, unter
anderem zu diesen Themen.

Sommersalate

Frischer Wind fiir Inr Salatrepertoire. Freuen
Sie sich auf kostliche Kombis und delikate
Dressings.

o
Griechisch geniessen

Schlemmen wie in den Ferien! Ein Biss und
Sie fiithlen sich wie in der Taverne am weissen
Sandstrand.

==
So cool!

Eine Kugel Kaffeeglace gefdllig? Oder lieber
ein erfrischendes Stiick Joghurt-Tarte?

Wir servieren fiinf sommerliche Verfiihrungen
aus Frigo und Tiefkihler.
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Anzeige

Newsletter

News Uiber Aktionen
und mehr findest du im
Thermomix® Newsletter.

Facebook
In unseren Beitragen begeistern

wir unsere Community mit Instagram

neuen Mendideen.

Finde deine Inspiration auf
unserer Instagram-Seite!

A
thermomix

Thermomix® Community
Immer in Reichweite!

Werde Teil unserer Community! Auf verschiedenen Plattformen
bieten wir dir den Austausch von Rezepten und Anregungen
mit anderen Thermomix® Fans sowie unseren
kompetenten Berater*innen.
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