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Das Wichtigste in Kivze

DAS GERAT

Alle Rezepte wurden exklusiv fiir den
Thermomix® TM5 entwickelt. Wer ein Vor-
géngermodell besitzt, sollte besonders die
Abweichungen bei den Filllmengen beachten.

DIE SYMBOLE

_/s_ Arbeitszeit: Zeit, bei der man selbst
aktiv an der Zubereitung mitwirkt

@ Gesamtzeit: Insgesamt erforderliche
Zeit fiir die Zubereitung bis zum
Servieren (inkl. Backen und Kiihlen)

Schwierigkeitsgrad:
einfach, mittel, fur Profis

Portionen: Anzahl Portionen oder
Stiicke pro Rezept

Nahrwerte: Kalorien pro Portion oder
pro Stick. Die detaillierten Nahrwerte
sind jeweils am Ende des Rezepts
aufgefiihrt.

Q Vegi: Fiir Vegetarier geeignet. Gericht,
das weder Fleisch noch Fisch noch
Gelatine enthalt.

&¢ Linkslauf: Muss bei jeder Angabe neu
eingegeben werden.

31> Rithrmodus

v
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- Knetmodus

WEITERE ANGABEN

Zutaten: Bei den in Gramm angegebenen
Zutaten ist immer das Nettogewicht gemeint,
also zum Beispiel geschdlte Kartoffeln. Bei
den Eiern gehen wir von der Grésse M aus.

Masseinheiten: Fliissige Zutaten werden in
Gramm angegeben, nicht in Dezilitern, da
die Waage des Thermomix® Gramm anzeigt.

Backofen: Die Angaben beziehen sich, sofern
nicht anders angegeben, auf Ober-/Unter-
hitze. Backen mit Heissluft: Temperatur um
ca. 20 Grad reduzieren. Backzeit bleibt
gleich.
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Claudia

Leitende Rezeptredaktarin

Savah

Produktionsleiterin

<

Rezepte erleben

Liebe Leserinnen und Leser
Was bevorzugen Sie, wenn Sie die Wahl haben? Analog oder digital?

Wenn Sie dhnlich ticken wie wir und beim Kochen nach Rezept nicht einfach alles nur nachmachen méchten,
was geschrieben steht, sondern auch etwas erleben, Thren kulinarischen Horizont erweitern und etwas
dazulernen wollen, dann sind Sie bei unserem (analogen) Mix-Magazin genau richtig! Denn hier bekommen
Sie nicht nur die nackten Rezepte, sondern gleich noch alles, was das Kochen so richtig nachvollziehbar,
verstandlich und schliesslich auch gelingsicher macht. Unsere Redaktorinnen verraten Ihnen wertvolle Tipps
und clevere Tricks aus der Thermomix®-Testkiiche, und die grossziigigen Bilder entfiihren Sie in vielfaltige
kulinarische Welten. Sie werden sehen: Das Durchblédttern unseres Magazins macht so richtig gluschtig und
weckt Vorfreude. Nichts gegen das Internet, aber das alles kann Papier nun einfach am besten.

Wir wiinschen IThnen Freude beim Erleben unserer Mix-Rezepte.
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Grillparty

GRILLSCHRNECKE MIT KARTOFFELSALAT

500¢
800¢g

Wasser

fest kochende
Kartoffeln, in Scheiben
(7 mm)

Gemiisebouillonwiirfel
(fiir 0,51)

2EL
3EL
3EL
Tl
2 Prisen

grobkorniger Senf
Weissweinessig
Olivendl

Salz

Pfeffer

4

Grillschnecken

1

2EL

rote Zwiebhel, in feinen
Ringen

Schnittlauch,

fein geschnitten

1 — Wasser in den Mixtopf geben,
Kartoffeln im Varoma-Behilter
und auf dem Varoma-Einlegebo-
den verteilen, Varoma aufset-
zen und 25 Min./Varoma/Stufe 1
garen (Garprobe vornehmen).

2 — Gegarte Kartoffeln in eine
grosse Schiissel umfillen. 100 ml
Kochwasser aus dem Mixtopfin
den Messbecher geben. Restliches
Kochwasser abgiessen. Koch-
wasser aus dem Messbecher zu-
riick in den Mixtopf giessen,
Bouillonwiirfel zugeben, 20 Sek./
Stufe 5 mischen und uber die
Kartoffeln giessen. Zugedeckt ca.
30 Minuten ziehen lassen.

3 — In dieser Zeit Holzkohle-,
Gas- oder Elektrogrill auf 200°C
vorheizen.

4 — In dieser Zeit Senf, Weiss-
weinessig, Olivenél, Salz und
Pfeffer in den Mixtopf geben und
10 Sek./Stufe 5 mischen.

5 — Grillschnecken bei geschlos-
senem Deckel iiber mittelstar-
ker Glut oder auf mittlerer Stufe
(200°C) beidseitig je ca. 7 Minu-
ten grillieren.

6 — Zwiebel und Schnittlauch
mit der Salatsauce zu den Kartof-
feln geben, sorgféltig mischen.
Kartoffelsalat mit den Grillschne-
cken anrichten.

Portion: 563 kcal (2356 kJ) =
F35g,Kh35g E25¢

©00000000000000000000000000000000000000000000000000

info —— =

Die bei Jung und Alt beliebte Grillschnecke
von Bell gibt es jetzt auch in Bio-Qualitat!
Dank dem Spiess ist sie perfekt fiir den Grill!
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Grillparty

TOMATER-HALLOURMI-SPIESSLI MIT PASTASALAT

1100g Wasser
1TL Salz
350¢g Teigwaren (z.B. Penne)

60g Olivendl und je 1 EL
Olivendl fiir die Teigwaren
und zum Bestreichen

40¢g Cashew-Niisse
1 Knoblauchzehe

1 Bund Basilikum (ca. 20 g),
Blatter abgezupft

2 Prisen Pfeffer

250¢ Halloumi
(griechischer Grillkase),
in Wiirfeln (2cm)

150g Cherry-Tomaten
8 Holzspiesschen

90¢g Rucola

1 Bio-Zitrone,
wenig abgeriebene Schale
und 2 EL Saft

[
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1 — Holzkohle-, Gas- oder Elek-
trogrill auf 200 °C vorheizen.

2 — Wasser und % TL Salz in
den Mixtopf geben und 9 Min./
100 °C/Stufe 1 zum Kochen
bringen. Teigwaren durch die
Offnung im Mixtopfdeckel
zugeben und ohne Messbecher
Zeit gemass Packungsan-
gabe/95 °C/§%/Stufe 1 bissfest
garen.

3 — Teigwaren zum Abtropfen
in den Varoma-Behélter geben.

1 EL Olivenol daruntermischen,
auskiihlen lassen und in eine
Schissel umfiillen.

4 — Cashew-Niisse, Knoblauch,
Basilikum, Pfeffer, 60 g Oliven-
6l und % TL Salz in den Mixtopf
geben, 20 Sek./Stufe 7 zerklei-

nern und zu den Teigwaren geben.

5 — Halloumi und Tomaten ab-
wechslungsweise an die Spiess-
chen stecken, mit 1 EL Olivenol
bestreichen.

6 — Spiessli bei geschlossenem
Deckel tiber mittelstarker Glut
oder auf mittlerer Stufe (200 °C)
beidseitig je ca. 7 Minuten gril-
lieren.

7 — Indieser Zeit Rucola, Zitro-
nenschale und Zitronensaft
zu den Teigwaren geben, mischen.

8 — Tomaten-Halloumi-Spiessli
mit dem Salat anrichten.

Tipp: Wenn beim Teigwarenko-
chen Kochwasser in den Mix-
topfdeckel hochschaumt, 1 TL
OL oder Butter zugeben, um

die Schaumbildung zu reduzieren.

Portion: 725 kcal (3026 kJ) =
F37g Kh69g E26¢




Grillparty

Statt Chevvy-Tormaten
Konnen Sie auch Zucchini,
in Wavfeln, vevwenden,

Betty Bossi MIX | 9
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Grillparty

ZUCCHINI-PESTO-BLUMERNBROT

Teig
300g Wasser
> Wiirfel Hefe (ca. 20 g)

500¢g Mehl und etwas mehr
zum Auswallen

1TL Salz
1 EL Olivendl

Fiillung
50g Shringz, in Stiicken (1cm)

80¢g Speckwiirfeli

80¢g Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe
250¢g Zucchini, davon 200 ¢
in Stiicken (3cm),
50 g in Scheiben zum
Garnieren

4 EL Olivendl

1 Bund Basilikum (ca. 20 g),
Blatter abgezupft

3% TL Salz
2 Prisen Pfeffer

1 Ei, verklopft

Teig

1 — Wasser und Hefe in den
Mixtopf geben und 3 Min./37°C/
Stufe 2 erwarmen.

2 — Mehl, Salz und Olivenél zu-
geben, 3 Min./¥ kneten und in
eine Schiissel umfiillen. Teig zu-
gedeckt bei Raumtemperatur
ca. 12 Stunden aufs Doppelte auf-
gehen lassen. Mixtopf spiilen
und trocknen.

Fiillung

3 — Indieser Zeit Sbrinz in den
Mixtopf geben und 15 Sek./
Stufe 10 zerkleinern, umfillen
und beiseite stellen.

4 — Speckwirfeli in den Mix-
topf geben, 5 Min./120°C/&%/
Stufe 1 dampfen, umfiillen und
beiseite stellen.

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

6 — 1EL Olivendl zugeben und
7 Min./120 °C/Stufe 1 dampfen.
Basilikum, Salz und Pfeffer
durch die Offnung im Mixtopf-
deckel zugeben und 10 Sek./
Stufe 7 pirieren. Gedampfte
Speckwiirfeli, 3 EL Olivenol
und geriebenen Kése durch die
Offnung im Mixtopfdeckel
zugeben und 10 Sek./&*/Stufe 4
mischen.

7 — Backofen auf 200 °C vor-
heizen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen.

8 — Teigin 3 Portionen teilen,
mit dem Wallholz auf wenig Mehl
rund (je ca. 30 cm @) auswallen.
Einen Teig auf das vorbereitete
Backblech legen. Die Hélfte

des Pestos darauf verteilen. Zwei-
ten Teig darauflegen, gut an-
driicken. Restliches Pesto darauf
verteilen, mit dem dritten Teig
bedecken und gut andriicken. Ein
kleines Glas (z. B. Schnapsglas)
mit der Offnung nach unten in
die Mitte des Teigs stellen. Teig
ringsum 16-mal bis zum Glasrand
einschneiden. Glas entfernen.

9 — Mit beiden Handen jeweils
zwei Teigstreifen nach aussen
drehen. Dieselben zwei Teigstii-
cke nochmals zur Halfte dre-
hen (aufstellen). Die Enden unten
zusammendriicken und nach
unten ziehen, sodass eine Blume
entsteht. Teig mit wenig Ei be-
streichen. Zucchinischeiben in
der Mitte ziegelartig daraufle-
gen, mit Ei bestreichen.

10 — Zucchini-Pesto-Blumen-
brot ca. 30 Minuten (200 °C) in
der unteren Hélfte des Backofens
backen. Herausnehmen, etwas
abkiihlen lassen und warm ser-
vieren.

Stiick (%s): 357 keal (1500k)) =
F13g Kh45g E13¢

Betty Bossi MIX | 11




Grillparty

40¢g

1

1 Bund
5 EL
1EL

Pinienkerne

roter Chili, entkernt
Dill (ca. 20 g), zerzupft
Olivendl
Zitronensaft

2

1% TL

2 Prisen
2 Stiick

Goldbrassen (Dorade
royale, je ca. 500 g),
kiichenfertig

Salz und 2 Prisen
fiir das Dill-Pesto

Pfeffer

Alufolie
(jeca. 30x40cm)

250¢g

200g

gelbe Peperoni,

entkernt, in Stiicken (3 cm)

Zucchini, in Stiicken
(3cm)

400¢g
250¢g

Tomatensaft
Couscous

1 — Holzkohle-, Gas- oder Elek-
trogrill auf 200 °C vorheizen.

2 — Pinienkerne, Chili und Dill
in den Mixtopf geben, 5 Sek./
Stufe 8 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben.

4 EL Olivenol, Zitronensaft und
2 Prisen Salz durch die Off-
nung im Mixtopfdeckel zugeben
und 5 Sek./Stufe 3 mischen,

in eine Schiissel umfillen und
beiseite stellen.

3 — Fische beidseitig je 2—3-mal
ca. 5 mm tief einschneiden,

mit 1 TL Salz und 2 Prisen Pfeffer
wiirzen und auf die Alufolie
legen. Die Hélfte des Dill-Pestos
auf den Fischen verteilen, Folie
gut verschliessen.

4 — Fische bei geschlossenem
Deckel tiber mittelstarker Glut
oder auf mittlerer Stufe (200 °C)
ca. 15 Minuten grillieren.

DORADE ROYALE MIT GEMUSE-COUSCOUS

5 — In dieser Zeit Peperoni und
Zucchini in den Mixtopf geben,

5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und
mit dem Spatel nach unten
schieben.

6 — 1EL Olivenol zugeben und
3 Min./120 °C/Stufe 1 damp-
fen. Tomatensaft und %2 TL Salz
durch die Offnung im Mixtopf-
deckel zugeben, 5 Min./100 °C/
Stufe 1 aufkochen. Couscous
durch die Offnung im Mixtopf-
deckel zugeben 10 Sek./&/
Stufe 4 mischen und ca. 5 Minu-
ten ziehen lassen.

7 — Dorade mit dem Couscous
auf Tellern anrichten, restliches
Pesto darauf verteilen.

Tipp: Statt Dill Petersilie oder
Basilikum verwenden.

Portion: 723 kcal (3027 kJ)) =
F3lg, Kh6lg E50¢g
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Grillparty

=4 Tomaten-BBQ-Sauce von

POULET-BAGEL

600¢g Poulethriistli,
in Stiicken (3cm),
ca. 30 Minuten angefroren

150¢g Zucchini, in Stiicken
(3cm)

1 Bund Koriander (ca. 20 g),
Blatter abgezupft

35¢g Zwiehelsprossen

3 EL Panko oder Paniermehl
1 EL Sojasauce

1EL Sesamél

% TL Salz

4 Frischback-Bagels
mit Sesam,
aufgeschnitten

3 EL Sweet Chili Sauce
50¢g Jungspinat

Anstatt Sweet Chili Sauce

Fonnen Sie auch die

S 18 dazu sevvieven.
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1 — Holzkohle-, Gas- oder Elek-
trogrill auf 200 °C vorheizen.

2 — Poulet, Zucchini, Koriander
und Zwiebelsprossen in den
Mixtopf geben, mithilfe des Spa-
tels 10 Sek./Stufe 6 zerklei-
nern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

3 — Panko, Sojasauce, Sesamol
und Salz zugeben, 10 Sek./
Stufe 4 mischen. Masse mit nas-
sen Handen zu 4 Tatschli (ca.

10 cm @) formen.

4 — Poulettatschli bei geschlos-
senem Deckel tiber mittelstar-
ker Glut oder auf mittlerer Stufe
(200°C) ca. 10 Minuten gril-
lieren, wenden. Bagels mit der
Schnittflache nach unten
dazulegen, ca. 6 Minuten fertig
grillieren.

5 — Sweet Chili Sauce auf den
Bagel-Halften verteilen. Jung-
spinat und grillierte Tétschli auf
die Bagel-Boden legen, Bagel-
Deckel darauflegen.

Tipp: Statt Jungspinat Rucola
verwenden.

Portion: 490 kcal (2064 k) =
F8g Khb57g Edbg




Grillparty

REISSALAT MIT MELORNE UND SPECK

1 Bund Zitronenmelisse
(ca. 20 g),
Blatter abgezupft
1EL grobkdrniger Senf
2 EL Krauterweinessig
4 EL Olivendl
2 Prisen Salz
2 Prisen Pfeffer
3 Bundzwiebeln mit
dem Griin (ca.120g)
150¢ Langkornreis
300g Wasser
1 Gemiisebouillonwiirfel
(fiir0,51)
130g Bratspeck in Tranchen
450¢g Charentais-Melone,

in Wiirfeln (2cm)

1 — Zitronenmelisse in den Mix-
topf geben, 3 Sek./Stufe 8 zer-
kleinern, in eine Schiissel um-
fiillen und beiseite stellen.

2 — Senf, Krauterweinessig,

3 EL Olivendl, Salz und Pfeffer in
den Mixtopf geben, 15 Sek./
Stufe 4 verriihren, in die Schiis-
sel mit der Zitronenmelisse
umfillen und beiseite stellen.
Mixtopf spiilen.

3 — Zwiebelgriin von den Bund-
zwiebeln trennen, in feine Ringe
schneiden und beiseite stellen.
Bundzwiebeln in den Mixtopf ge-
ben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten
schieben.

4 — 1 EL Olivenol zugeben und
3 Min./120°C/Stufe 1 dimpfen.

5 — Langkornreis zugeben und
5 Min./120 °C/Stufe 1 diinsten.

6 — Wasser und Bouillonwiirfel
zugeben und 15 Min./100°C/

&3 /Stufe & garen. In dieser Zeit
Bratspeck portionenweise in
einer Bratpfanne bei mittlerer
Hitze langsam knusprig bra-
ten und auf Haushaltspapier ab-
tropfen lassen.

7 — Langkornreis, Melone und
beiseite gestelltes Zwiebelgriin in
die Schiissel mit der Sauce ge-
ben, mischen. Reissalat mit dem
Bratspeck in Schalen anrich-
ten, lauwarm oder kalt servieren.

Portion: 442 kcal (1854 k) =
F26g Kh42g,E9g

Betty Bossi MIX | 15



Grillparty

50¢g
1 Bund

Shrinz, in Stiicken (3cm)
glatthlattrige
Petersilie (ca. 20 g),
Blatter abgezupft

150¢g

Tomaten, halbiert

200¢g

1

fest kochende
Kartoffeln, geschilt,
in Stiicken (3 cm)

Knoblauchzehe

2EL
2 EL

Wasser
Olivendl

150¢g

1% TL
4 Prisen

griechisches Joghurt
nature

Salz
Pfeffer

Schweinskoteletts
(je ca. 200 g)

o
. 16. | Bétty Bossi INIX % .5 0 1
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ROTELETTS MIT KARTOFFELDIP

1 — Sbrinz und Petersilie in
den Mixtopf geben und 15 Sek./
Stufe 10 zerkleinern, in eine
Schiissel umfiillen und beiseite
stellen.

2 — Tomaten in den Mixtopf
geben, 6 Sek./Stufe 4 zerklei-
nern und zum Kase in die Schiis-
sel geben.

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

4 — Wasser und 1 EL Olivenol
zugeben und 25 Min./100 °C/
Stufe 1 dampfen, auskiihlen las-
sen. In dieser Zeit Holzkohle-,
Gas- oder Elektrogrill auf 240°C
vorheizen.

5 — Griechisches Joghurt,

» TL Salz und 2 Prisen Pfeffer
mit den gedampften Kartof-
feln zu den Tomaten und zum
Kése in die Schiissel geben,
mischen.

6 — Schweinskoteletts mit 1 EL
Olivenol bestreichen, mit 3% TL
Salz und 2 Prisen Pfeffer wiirzen.
Koteletts bei geschlossenem
Deckel tiber starker Glut oder auf
hoher Stufe (240 °C) beidseitig

je ca. 6 Minuten grillieren. Mit dem
Kartoffeldip servieren.

Portion: 487 kcal (2032kJ) =
F30g Kh13g, E40g

=i
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Grillparty & ,

Zweiglein Thymian,

Blatter abgezupft

Zwiebeln, halbiert
Knoblauchzehe

2EL

Aprikosen, halbiert,
entsteint

Wasser

1 Dose

5 1EL
r"'..lr'.‘ ... 1/2 EL
s 171
i Ya TL

weisse Bohnen

(Abtropfgewicht 240 g),

abgespiilt, abgetropft
Olivendl
Zitronensaft

Garam Masala
(siehe Hinweis)

Salz

| APRIKOSEN-BOHNEN-PUREE

1 — Thymian in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern,
umfiillen und beiseite stellen.

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

3 — Aprikosen und Wasser
zugeben und 12 Min./120 °C/
Stufe 1 dampfen.

4 — Bohnen, Olivendl, Zitronen-
saft, Garam Masala und Salz
zugeben und 15 Sek./Stufe 7 pii-
rieren. Thymian durch die Off-
nung im Mixtopfdeckel zugeben
und 15 Sek./Stufe 2 vermischen.
Aprikosen-Bohnen-Piiree in eine
Schiissel umfillen, warm oder
kalt servieren.

Hinweis: Diese wichtige Ge-
wiirzmischung aus Indien gibt es
in so vielen Variationen, wie es
Kochinnen und Kéche gibt. Meist
enthalt sie Ingwer, Kardamom,

Koriander, Kreuzkiimmel, Lorbeer,

Muskat, Nelken, Piment und
Zimt. Garam Masala wird eher
sparsam dosiert und nicht mit-
gekocht, sondern erst kurz vor
dem Servieren beigegeben.

Passt zu: Fladenbrot und
Grilladen.

Portion: 120 kcal (503kJ) =
F3g Kh16g Edg




M Grillparty

SCHLANGENBROT-HOTDOG MIT TOMATERN-BBQ-SAUCE

Teig
150¢g
Ya Wiirfel

Wasser
Hefe (ca.10g)

250¢g

2 TL
1EL

Mehl und etwas mehr
zum Auswallen

Salz
Olivenol

Sauce
80¢g

e 2

Zwiebeln, halbiert
Knoblauchzehen

300¢g

3EL
1EL
1EL
1EL
L TL
Y TL
1TL
1EL
1EL

Tomaten, entkernt,
in Stiicken (3cm)

Brombeerkonfitiire
Tomatenpiiree
grobkorniger Senf
Weissweinessig
Edelsiiss-Paprika
Zimt

Salz

Whisky

Maizena

Hotdog herstellen

8
8

Wasser zum Bestreichen
Zweiglein Rosmarin
Holzstecken

=== 8

Schweinswiirstchen
(ca. 400 g)

v
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Teig

1 — Wasser und Hefe in den
Mixtopf geben und 3 Min./37 °C/
Stufe 2 erwdarmen.

2 — Mehl, ¥ TL Salz und Oli-
venol zugeben, 3 Min./¥ kneten,
in eine Schiissel umfiillen und
beiseite stellen. Mixtopf spiilen.
Teig zugedeckt bei Raumtem-
peratur ca. 1¥2 Stunden aufs Dop-
pelte aufgehen lassen.

Sauce

3 — Indieser Zeit Zwiebeln und
Knoblauch in den Mixtopf ge-
ben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten
schieben.

4 — Tomaten, Konfittire, Toma-
tenpiiree, Senf, Weissweines-
sig, Paprika, Zimt und 1 TL Salz
zugeben und 25 Min./98 °C/
Stufe 1 dampfen. Maizena und
Whisky in einer kleinen Schiis-
sel verrithren, durch die Offnung
im Mixkopfdeckel zugeben
und 3 Min./100 °C/Stufe 1 ko-
chen. Tomaten-BBQ-Sauce

20 Sek./Stufe 4-8 schrittwei-
se ansteigend piirieren, in
eine Schiissel umfiillen, auskiith-
len lassen, zugedeckt kithl
stellen.

Sy

Hotdog herstellen

5 — Holzkohle-, Gas- oder Elek-
trogrill auf 200 °C vorheizen.

6 — Teig mit dem Wallholz auf
wenig Mehl zu einem Recht-

eck von ca. 25 x 40 cm auswallen,
langs in 8 Streifen schneiden.
Teigstreifen mit wenig Wasser
bestreichen, mit je einem Ros-
marinzweig um die Holzstecken
wickeln.

7 — Schlangenbrote bei ge-
schlossenem Deckel tiber mittel-
starker Glut oder auf mittlerer
Stufe (200°C) rundum ca. 10 Mi-
nuten grillieren, etwas abkiih-
len lassen.

8 — In dieser Zeit Schweins-
wirstchen rundum ca. 10 Minu-
ten grillieren. Schlangenbrote
sorgféltig von den Stecken neh-
men, mit der Tomaten-BBQ-
Sauce und den Wiirstchen fiillen.

Tipp: BBQ-Sauce ca. 1 Tagim
Voraus zubereiten, zugedeckt im
Kithlschrank aufbewahren.

Portion: 277 kcal (1165k)) =
Fllg Kh29g Eldg




Grillparty

e
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Mediterrane Kiche

Erhaltlich unter: shop.thermomix-schweiz.ch

Meditevvaner Hodhgenuss im Buchevvegal

Mediterrane Kiiche

Zutaten wie Feta, Knoblauch, Olivenél, Tomaten und
Parmesan verbinden die mediterrane Kiiche von
Spanien bis Griechenland. Holen Sie sich mit diesen
65 kulinarischen Hochgenilissen das Mittelmeer-
feeling zu sich nach Hause.

Pasta — italienische Leidenschaft

45 Rezepte und jeden Tag die Méglichkeit, exquisite
Pastagerichte zuzubereiten. Traditionell oder kreativ,
die Rezepte aus diesem Buch sind schnell zubereitet
und gelingen garantiert.

Mit der Eingabe des Gutschein-Codes «<BBM0618»
sichern Sie sich von Juni bis Ende August 2018 einen
Rabatt von 20 % auf die beiden Blicher und die

Rezept-Chips.
QR-Code it dermn Smaviphone E N
einscannen und divekt losshoppen! £

Ein Tvaurn in Weiss

s T L
) Pt

Burrata ist ein italienischer Frischké&se aus Kuhmilch, der,
ahnlich wie der Mozzarella, aus Pasta filata («<gezogenem
Teig») hergestellt wird. Die Pasta filata entsteht, wenn man
beim Kasen den Teig mit heissem Wasser Uberbriiht, so
lange, bis er die gewlinschte, weiche Konsistenz erreicht. Fir
die Burrata wird daraus anschliessend ein Sackchen ge-
formt und mit Stréngen der Pasta filata sowie frischem Halb-
rahm gefillt.

Die kostliche Burrata piccola von Fine Food wird in einem
kleinen Betrieb in der Region Murgia in Apulien (Stditalien)
produziert. Die artisanale Herstellung sowie die cremige
Konsistenz und das rahmig buttrige, leicht slissliche Aroma
zeichnen dieses Produkt besonders aus.

Burrata piccola von Fine Food ist in grosseren Coop Verkaufs-
stellen erhéltlich.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Sovglos gvillieven

Insbesondere delikates Grillgut wie Gemuse, Fisch oder

kleine Fleischstiicke sind gar nicht so einfach zu grillieren. Das
Ergebnis kann unter Umstanden ziemlich enttduschen. Dank

den cleveren Grillschalen von Betty Bossi gibt es ab sofort nur
noch Glicksmomente beim Brateln. Das Geheimnis fur knus-
priges Grillgut und intensiven Grillgeschmack liegt im feinmaschi-
gen Gitter. Nichts bleibt mehr kleben, und der Rost bleibt
(fast) sauber. Nach der Benutzung einfach in der Spllmaschine
reinigen. Grillschalen «antihaft» im 2er-Set ab CHF 24.90.
Mehr Infos und Bestellmoéglichkeit unter

9 bettybossi.ch/onlineshop
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Schnell zumn Apévo

Laue Sommerabende locken uns ins Freie
und sorgen fiir gute Laune. Auch kulinarisch
sind wir durch und durch auf Sommer ein-
gestellt. Da passen die halbgetrockneten, ma-
rinierten Cherry-Tomaten perfekt — egal ob
zum Apéro am See, zum Grillplausch mit Freun-
den, zum romantischen Picknick unter Ster-
nenhimmel oder zur Tavolata im Garten. Die
aromatischen kleinen Roten kommen nicht
nur als Antipasti gut an, sie peppen auch je-
den Salat auf, sorgen fir extra Gusto auf

der Pizza und mischen jedes Pasta-

4 -&?’_ ericht genussvoll auf.
-':.H- -0 g g

Snavte Tvicks
gefallig?

Wer hat sie nicht? Seine ganz eigenen, gehei-
men Tricks fir Kiiche und Alltag? Wir glauben,
dass jeder und jede, der gerne und viel am
Herd, am Backofen oder am Grill steht, ein kleines Sammelsurium

an sogenannten Kitchen Hacks auf Lager hat. Insbesondere bei Betty Bossi
sollte sich solches Wissen doch haufenweise finden lassen!

Das Ergebnis unserer — librigens erfolgreichen — Suche schalten wir ab sofort
regelméssig unter www.hettybossi.ch/kitchenhacks auf.

©00000000000000000000000000000000000000000000

Den Anfang macht Aled, unser Leiter Werbung. Er zeigt uns seinen ultimativen
Grill-Tipp. Viel Spass beim Zugucken und Nachmachen.

Die Betty Bossi Pomodorini sind in grosseren
Coop Supermarkten erhéltlich.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Diese Grillneuheiten haben es in sich: High Protein, eine extra Portion
Gemise und superviel Geschmack zeichnen die beiden Power-Pakete
aus. Unbedingt ausprobieren. It's tasty!

Spinach Cottage Sausage und Beetroot Sausage von Bell sind in
grosseren Coop Supermarkten erhaltlich.

Die Erflllung Ihrer Wiinsche und Bedirfnisse
liegt uns sehr am Herzen. Darum: Lassen
Sie uns wissen, was Sie denken! Gibt es ein
bestimmtes Rezept, mit dem wir Ihnen ei-
ne Freude bereiten kdnnen? Interessieren Sie
sich fir bestimmte Tricks? Was es auch ist:
Ihre Meinung interessiert uns.

Auf der folgenden Webseite haben Sie die
Moglichkeit, uns Ihr Feedback mitzuteilen:
www.hettybossi.ch/bbmixfeedback. Wir freuen
uns Gber jeden Beitrag!
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Zum scHmeLzZen

Selbst gemachte Glace ist einfach um Welten besser, cremiger und
aromatischer als gekaufte. Probieren Sie diese vier kostlichen
Schleckereien — ob mit oder ohne Topping ein Genuss, zum Schmelzen gut!

Rezept auf dev
gegenubevliegenden

22 | Betty Bossi MIX



BUNDNErnuss nanemark

Glace
400¢g Vollrahm
2 frische Eier

80g gezuckerte
Kondensmilch

1 Vanillestangel,
langs aufgeschnitten,
Samen ausgekratzt

Niisse
60g Zucker
1 EL Wasser

70g Baumnusskerne,
halbiert

50¢g Volirahm
1EL fliissiger Honig

Streusel
50g Mehl
20g Zucker
30¢g Butter, in Stiicken, kalt
1 Prise Salz
1 EL Wasser

Schokoladesauce

50¢g dunkle Schokolade
(64 % Kakao), in Stiicken

100g Vollrahm

Glace

1 — Vollrahm, Eier und Kon-
densmilch in den Mixtopf geben
und 10 Sek./Stufe 6 mischen.
Vanillestdngel und Samen durch
die Offnung im Mixtopfdeckel
zugeben und 8 Min./90 °C/Stufe 2
erhitzen. Vanillestdngel ent-
fernen.

2 — Creme in eine weite gefrier-
feste Form geben. Klarsicht-
folie direkt auf die Creme legen,
sodass sich keine Haut bildet.
Creme auskiihlen lassen, mindes-
tens 10 Stunden gefrieren.
Mixtopf spiilen und trocknen.

=,

Niisse

3 — Zucker und Wasser in einer
weiten Pfanne ohne Riithren
aufkochen. Hitze reduzieren, un-
ter gelegentlichem Hin-und-her-
Bewegen der Pfanne kocheln, bis
ein hellbrauner Caramel ent-
steht. Pfanne von der Platte neh-
men, Baumnusskerne darunter-
mischen. Vollrahm dazugiessen,
unter Rithren bei kleiner Hitze
kocheln, bis sich der Caramel auf-
geldst hat, ca. 4 Minuten ein-
kocheln. Honig daruntermischen,
auf einem Backpapier verteilen,
auskiithlen lassen.

Streusel

4 — Mehl, Zucker, Butter, Salz
und Wasser in den Mixtopf ge-
ben, 25 Sek./Stufe 5 vermischen.
Teig in eine beschichtete Brat-
pfanne zerzupfen, zugedeckt bei
mittlere Hitze unter Wenden

ca. 6 Minuten backen, bis der Teig
kriimelig ist. Streusel auf einem
Backpapier verteilen, auskithlen
lassen. Mixtopf spilen.

Schokoladesauce

5 — Schokolade und Vollrahm
in den Mixtopf geben und 5 Min./
50 °C/Stufe 2 schmelzen, um-
fullen und beiseite stellen. Mix-
topf spiilen und trocknen.

Glace fertig stellen

6 — Gefrorene Vanillecreme

ca. 15 Minuten in den Kiihlschrank
stellen und dann in 8 Stiicke
schneiden. Die Halfte der Creme
in den Mixtopf geben, 5 Sek./
Stufe 10 crushen, danach mithilfe
des Spatels 15 Sek./Stufe 4 cre-
mig rithren. Glace in eine Schiis-
sel umfillen.

7 — Restliche gefrorene Creme
in den Mixtopf geben, 5 Sek./
Stufe 10 crushen und mithilfe
des Spatels 15 Sek./Stufe 4
cremig rithren und in die Schiis-
sel geben.

8 — Glace in Schilchen anrich-
ten, caramelisierte Niisse, Streu-
sel und Schokoladesauce darauf
verteilen, sofort servieren.

Portion: 956 kcal (3960kJ) =
F77g Khb52g E13g
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FroZzen RICOTTA MIT HIMBeersauce

24 | Betty Bossi IIX

Frozen Ricotta
120g Zucker
1 Bio-Zitrone,
wenig Schale mit dem
Sparschaler diinn
abgeschalt

200¢g Vollrahm

250¢g Ricotta

Himbeersauce
200g Himbeeren

Frozen Ricotta

1 — Zucker und Zitronenscha-
le in den Mixtopf geben und

20 Sek./Stufe 10 pulverisieren.
1 EL Zitronen-Puderzucker her-
ausnehmen und beiseite stellen.

2 — Riihraufsatz einsetzen.
Vollrahm zugeben und unter Be-
obachtung ohne Zeiteinstel-
lung /Stufe 3 bis zur gewiinsch-
ten Festigkeit steif schlagen.

3 — Ricotta zugeben, 10 Sek./
Stufe 4 vermischen und in ei-

ne weite Gefrierdose oder Gratin-
form umfiillen, glatt streichen.
Mindestens 10 Stunden gefrieren.
Riihraufsatz entfernen, Mix-
topf spiilen und trocknen.

Himbeersauce

4 — Kurz vor Ende der Gefrier-
zeit Himbeeren und beisei-

te gestellten Zitronen-Puderzu-
cker in den Mixtopf geben und

15 Sek./Stufe 7 purieren, umful-
len und beiseite stellen. Mix-
topf spiilen.

5 — Gefrorene Ricottamasse

ca. 15 Minuten in den Kithlschrank
stellen. Masse anschliessend

mit einem scharfen Messer ach-
teln, in den Mixtopf geben,

5 Sek./Stufe 5 crushen und an-
schliessend 20 Sek./Stufe 4
cremig rithren.

6 — Frozen Ricotta in Glace-
becher oder Schalchen anrichten,
Himbeersauce darauf verteilen.

Tipp: Statt Himbeeren Heidel-
beeren oder Erdbeeren verwenden.

Portion: 416 kcal (1734k)) =
F26g Kh37¢g Ebg



EroBeergLace am STIeL

180¢g Zucker
300¢g Erdbeeren, halbiert
1% EL Zitronensaft

200¢g Volirahm

1 Vanillestangel,
langs aufgeschnitten,
nur ausgekratzte Samen

50¢g dunkle Schokolade,
in Stiicken

1 — Zucker in den Mixtopf ge-
ben und 15 Sek./Stufe 10 pulve-
risieren. Erdbeeren und Zitro-
nensaft zugeben und 15 Sek./
Stufe 7 purieren. Durch ein
Sieb in eine Schiissel streichen.

2 — Riihraufsatz einsetzen.
Rahm und Vanillesamen in den
Mixtopf geben und unter Beob-
achtung ohne Zeiteinstellung/
Stufe 3 bis zur gewiinschten
Festigkeit steif schlagen, zur Erd-
beermasse geben und sorgfiltig
darunterziehen.

3 — Masse in 12 kleine Becher
(z. B. Mini-Quark-Becher, je

ca. % dl) fillen, je einen Trink-
halm hineinstecken und ca.

6 Stunden gefrieren.

4 — Schokolade in den Mixtopf
geben, 10 Sek./Stufe 8 zerklei-
nern und 4 Min./50 °C/Stufe 2
schmelzen.

5 — Glace aus den Bechern 16-
sen, Schokolade mit einem Loffel
streifenartig darauf verteilen.

Tipp: Statt dunkle Schoko-
lade Milchschokolade oder weisse
Schokolade verwenden.

Stiick: 149 kcal (621kJ) =
F7g,Knh20g Elg

i

4
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MOCCa-SCHOGGI-STreuseL-gLace

100g dunkle Schokolade,

in Stiicken

Glace
300¢g Vollrahm
200¢g Milch
2 frische Eier
100g Zucker
1 EL Instantkaffee

1 Vanillestangel,
langs aufgeschnitten,
Samen ausgekratzt

Streusel
100g Mehl
50¢g Erdnusshutter
2 Prisen Zimt
4 EL Wasser

30g Zucker

1 — Schokolade in den Mixtopf
geben und 8 Sek./Stufe 8 zer-
kleinern, in eine kleine Schiissel
umfiillen und zugedeckt bei-
seite stellen.

Glace

2 — Vollrahm, Milch, Eier, Zucker
und Instantkaffee in den Mix-
topf geben und 10 Sek./Stufe 6
vermischen.

3 — Vanillestdngel und -samen
zugeben und 8 Min./90 °C/
Stufe 2 erhitzen. Vanillestangel
entfernen.

4 — Creme in einen weiten Ge-
frierbehélter oder in eine Gratin-
form geben. Klarsichtfolie di-
rekt auf die Creme legen, damit
sich keine Haut bildet. Creme
auskiihlen lassen, mindestens
10 Stunden gefrieren. Mixtopf
spiilen und trocknen.

26 | Betty Bossi IIX
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Streusel

5 — Backofen auf 180 °C
vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen.

6 — Mehl, Erdnussbutter, Zimt,
Wasser und Zucker in den Mix-
topf geben und 25 Sek./Stufe 5
vermischen. Teig ca. 30 Minu-
ten kiihl stellen, danach mit den
Hénden zerbrockeln. Die Half-

te des Teigs in einem weiten Ge-
frierbehdlter verteilen und
mindestens 1 Stunde gefrieren.
Restlichen Teig auf dem vor-
bereiteten Backblech verteilen.
Mixtopf spiilen.

7 — Streusel ca. 10 Minuten
(180°C) in der Mitte des Backofens
backen. Herausnehmen, aus-
kiithlen lassen.

8 — Gefrorene Creme ca. 15 Mi-
nuten in den Kithlschrank stel-
len, in 8 Stiicke schneiden. Die
Hélfte der gefrorenen Masse

in den Mixtopf geben und 5 Sek./
Stufe 10 crushen.

9 — 50 g der zerkleinerten Scho-
kolade und die Halfte des gefro-
renen Teigs zugeben und mithilfe
des Spatels 5 Sek./Stufe 4 cre-
mig rithren. Glace in eine Schiis-
sel umfiillen.

10 — Restliche gefrorene
Creme in den Mixtopf geben und
5 Sek./Stufe 10 crushen.

11 — 50 g der zerkleinerten Scho-
kolade und restlichen gefrore-
nen Teig zugeben und mithilfe
des Spatels 5 Sek./Stufe 4 cre-
mig rithren, in die Schiissel geben.

12 — Glace in Dessertschal-
chen anrichten, Streusel dariiber-
streuen.

Portion: 751 kcal (3128kJ)) =
Fa6g Kh70g E13¢g



Fur jeden Tag

Jetzt kommt die ganze
Palette von Sommer-
gemuse frisch vom Gar-
ten in unsere Rezepte!
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Tomatensuppe mit Quark

Besondevs gesund dank dern Leina!
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1 — Schalotten und Knoblauch in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5
zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

iﬁ}lr,, - r‘.:} |

80¢g Schalotten, halbiert
1 Knoblauchzehe

. 2 — Olivenol zugeben und 3 Min./120 °C/Stufe 1 dampfen.
1EL Olivendl

] 3 — Tomaten zugeben und 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
800g Tomaten, halbiert

4 — Wasser und Gemiisebouillonwiirfel zugeben und 15 Min./

300g Wasser 100°C/Stufe 2 garen. Suppe 1 Min./Stufe 4-8 schrittweise ansteigend
2 Gemiisebouillonwiirfel  piirieren und in Suppenteller verteilen.
(fiirje 0,51)

5 — Magerquark und Leinél in einer Schiissel mischen, auf der Suppe
250g Magerquark anrichten, Basilikum dartberstreuen.

2 EL Leindl oder Olivendl
4 Zweiglein Basilikum,

Blatter abgezupft,
fein geschnitten

Portion: 180kcal (754kJ)=F 11g,Kh 10g,E9g

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Wussten Sie, dass Tomaten nicht im
Kulhlschvank aufbewanvt wevden
sollten? Sie vevlieven sonst an Avorna.
Schweizev Tormaten haben ubvigens
jetzt, zwischen Juni und Septernbey,
Saison. Gveifen Sie zul

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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400¢g Mehl und etwas mehr
zum Auswallen

200g Wasser
3 EL Olivendl
% TL Salz

3 Zweiglein Rosmarin,
Nadeln abgezupft

130g Gruyere, in Stiicken
(2cm)

200g saurer Halbrahm

180¢g gelbe Peperoni,
halbiert, entkernt,
in Streifen

180¢g rote Peperoni, halbiert,
entkernt, in Streifen

500¢g Datteltomaten, halbiert
120¢g Bratspeck in Tranchen

2 Prisen Pfeffer

Schimeckt auch Ealt ganz vovzuglich
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1 — Mehl, Wasser, Olivenol und % TL Salz in den Mixtopf geben
und 1 Min./¥ kneten. Teig in eine Schiissel umfiillen, zugedeckt ca.
30 Minuten kiihl stellen.

2 — Backofen auf 220 °C vorheizen (Heissluft). Zwei Backbleche mit
Backpapier belegen.

3 — Rosmarin in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 7 zerkleinern
und umfiillen.

4 — Gruyére in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

S5 — Teig in zwei Portionen teilen, mit dem Wallholz auf wenig Mehl
zu zwei Rechtecken von je ca. 25 x 35 cm auswallen, auf die vorbereiteten
Bleche legen.

6 — Sauren Halbrahm auf den Teigen verteilen, geriebenen Gruyeére
dariiberstreuen. Peperoni, Datteltomaten und Bratspeck darauf verteilen.

7 — Sommerfladen ca. 20 Minuten (220 °C) backen. Herausnehmen,
Pfeffer, Rosmarin und % TL Salz dariiberstreuen.

Tipp: Statt Salz Fleur de Sel verwenden.

Portion: 813 kcal (3406kJ) = F 41 g, Kh 80g, E 27¢

Fir jeden Tag
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Borek mit Krautstiel

Eine Schweizev Vaviation des tuvkischen Klassik-evs

30¢g

Butter, in Stiicken

150¢

1
3EL
3EL
2 EL
1TL

Mehl und etwas mehr
zum Auswallen

Ei

lauwarmes Wasser
Olivendl
Apfelessig

Salz

80¢g
1

Zwiebeln, halbiert
Knoblauchzehe

150g

Pouletbriistli,
in Wiirfeln (1cm)

1 TL Paprika
2 Prisen Pfeffer
350¢g Krautstiel, in feinen
Streifen
50¢g Feta, zerbrockelt

Inlandischey Kvautstiel ist zwischen Nai und
OFtobev evhaltlich. Falls Sie Mihe haben, ihn
wegen seinev Lange im Kahlschvank- 2u vev-
stauen, Fonnte diesev Tipp helfen: Stiele von
den Blattevn abschneiden und in Klavsicht-
folie wickeln, Blattev in einen Plastibeutel vev-

1 — Butter in den Mixtopf geben und 3 Min./60 °C/Stufe 1 schmelzen,
umfillen und beiseite stellen.

2 — Mehl, Ei, Wasser, 2 EL Olivenol, Apfelessig und Y2 TL Salz in den
Mixtopf geben und 2 Min./¥ zu einem Teig kneten. Teig zu einer
Kugel formen und unter einer heiss ausgespiilten Schiissel bei Raum-
temperatur ca. 30 Minuten ruhen lassen.

3 — Backofen auf 200 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
belegen.

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

5 — Pouletbristli, Paprika, Pfeffer, 1 EL Olivendl und % TL Salz
zugeben, 15 Min./120 °C/&%/Stufe 1 ddmpfen, Krautstiel dabei nach
und nach durch die Offnung im Mixtopfdeckel zugeben.

6 — Teig mit dem Wallholz auf wenig Mehl rechteckig moglichst diinn
auswallen, auf ein Geschirrtuch legen, sehr diinn ausziehen. Teig mit
der Hélfte der fliissigen Butter bestreichen. Krautstiel auf dem unteren
Drittel des Teigs verteilen, dabei seitlich einen Rand von ca. 3 cm frei
lassen. Feta darauf verteilen. Seitliche Rdnder einschlagen, Geschirr-
tuch anheben und Boérek locker aufrollen. Rolle zu einer Schnecke
formen, mit dem Verschluss nach unten auf das Backblech legen und
mit restlicher fliissiger Butter bestreichen.

7 — Borek ca. 30 Minuten (200 °C) in der unteren Hélfte des Backofens
backen.

Tipp: Fir eine gelbe Teigfarbe Wasser mit 1 Briefchen Safran verrithren,
zubereiten wie oben.

Portion: 395kcal (1649kJ) =F21g, Kh31g E19g

packen und anschliessend in dev Gernuse-
schublade des Kuhlschvanks aufbewahven. !
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Fir jeden Tag

Bovek- ist ein tivkisches Stvudelgevicht, das
tvaditionelleviveise mit wavzigem Hack-
fleisch, Petevsilie, Schafsk-dse sowie Spinat
odev andevern Geruse gefullt ist.

k Wenn Sie im Zeitdvuck sind,

L

wuvde sich auch ein fevtiger
Stvudelteig anbieten.
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1200g

Wasser

2% TL
350¢

Salz
Teigwaren (z.B. Penne)

250¢g

80¢g

1 Bund

tiefgekiihlte Erbsli,
aufgetaut

Zwiebeln, halbiert
griiner Chili, halbiert,
entkernt

glattblattrige
Petersilie (ca. 20 g),
Blatter abgezupft

2EL
400¢g

2 Prisen

Erdnussol

geschnetzeltes
Schweinefleisch

Pfeffer

Statt Petevsilie 200g

Saucen-Halbrahm

Fonnen Sie auch
Basilibum vev-
wenden!
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1 — Wasser in den Mixtopf geben und 10 Min./100 °C/Stufe 1 zum
Kochen bringen.

2 — 1% TL Salz und Pasta durch die Offnung im Mixtopfdeckel zu-
geben und ohne Messbecher Zeit gemiss Packungsangabe/98 °C/&%/
Stufe 1 bissfest garen. 100 ml Kochwasser in den Messbecher geben,
beiseite stellen. Pasta zum Abtropfen in den Varoma-Behalter geben und
beiseite stellen.

3 — 120 g Erbsli, Zwiebeln, Chili, Petersilie und beiseite gestelltes
Kochwasser in den Mixtopf geben und 15 Sek./Stufe 7 purieren.

4 — 1 EL Erdnussél in einer Bratpfanne heiss werden lassen. 200 g
Schweinefleisch bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten anbraten, auf einen
Teller geben. 1 EL Erdnussol in dieselbe Pfanne geben, 200 g Schweine-
fleisch bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten anbraten, auf den Teller geben,
mit % TL Salz und Pfeffer wiirzen. Bratfett auftupfen.

5 — Saucen-Halbrahm, Erbslisauce und 130 g Erbsli in dieselbe Pfanne
geben, unter Rithren aufkochen. Hitze reduzieren, Fleisch wieder
beigeben, ca. 5 Minuten kécheln. Teigwaren beigeben, mischen, nur
noch heiss werden lassen.

Tipp: Wenn beim Kochen der Teigwaren Wasser in den Mixtopfdeckel
hochschidumt, 1 TL Ol oder Butter zugeben, um die Schaumbildung zu
reduzieren.

Portion: 705 kcal (2951k)) = F 27 g, Kh 74 ¢, E 37 ¢



Gemiuse-Chuechli

Gennusegenuss fuv die ganze Famnilie

90¢g

Butter, in Stiicken,
kalt, und etwas mehr
zum Einfetten

180g Mehl und etwas mehr
zum Auswallen
14 TL Salz
60g Wasser
100g Riiebli, geschalt,
in Stiicken (3cm)
50¢g Zwiebeln, halbiert
200g Zucchini, in Stiicken
(3cm)
1TL Curry
1 EL Olivendl
200¢g Hiittenkase
2 Eier
2 Prisen Pfeffer

1 — Backofen auf 220 °C vorheizen. 8 Vertiefungen eines Muffinsblechs
mit 12 Vertiefungen von je @ 7 cm einfetten.

2 — Butter, Mehl, %2 TL Salz und Wasser in den Mixtopf geben und
20 Sek./Stufe 4 vermischen. Teig mit dem Wallholz auf wenig Mehl
zu einem Rechteck von ca. 24 x 48 cm auswallen und in 8 Quadrate
schneiden. Teigstiicke in die vorbereiteten Vertiefungen legen, bis zum
Fallen kiihl stellen. Mixtopf spiilen.

3 — Riebli, Zwiebeln und Zucchini in den Mixtopf geben, 4 Sek./
Stufe 4.5 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

4 — Curry und Olivenél zugeben und 5 Min./120 °C/§3/Stufe &
dampfen.

5 — Hiuttenkase, Eier, % TL Salz und Pfeffer zugeben, 10 Sek./&%/
Stufe & mischen und in die Teigvertiefungen fiillen. Gemiise-Chiiechli
ca. 30 Minuten (220°C) auf der untersten Rille des Backofens backen.
Herausnehmen, auf einem Gitter etwas abkiihlen lassen, aus dem Blech
nehmen.

Dazu passt: Blattsalat.

Stiick: 239kcal (996kJ) =F 15g,Kh 18¢,E 8¢
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Sommerreis mit Dill-Joghurt
Ein Klecks Joghuvt sovgt fuv Frische

1 — Dill in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in

1 Bund DI.!I (ca. 20 ), eine Schuissel umfiillen. Joghurt und Salz in die Schiissel mit dem Dill
Blatter abgezupft . .
geben, vermischen und zugedeckt beiseite stellen.
360¢g Joghurt nature
% TL Salz 2 — Speck in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern,
5 Min./120 °C/&§%/Stufe 1 dimpfen, umfiillen und beiseite stellen.
160g Rohessspeck

in Tranchen, in Stiicken
(3cm)

Dezerbey Saison. Ev ist nicht ganz so lange |
halthav wie sein Enolligev Brudey — ndmlich

nuv ca. Z Wochen. Stangensellevie wivd als
Gemuse oft untevschatzt. Fein geschnit-

ten, schimeckt ev wundevbay als Enackige

Beigabe in Salaten!

34 | Betty Bossi MIX

3 — 250 g Stangensellerie in Stiicken und Bundzwiebeln in den
Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

500¢ Stangensellerie,
250 g davon in Stiicken 4 — Langkornreis, roter Chili und Olivendl zugeben und 3 Min./120°C/
(3c¢m) und 250 g davon & /Stufe 1 diinsten. Wasser und Gemiisebouillonwiirfel durch die
in Scheiben (5 mm) Offnung im Mixtopfdeckel zugeben, anstelle des Messbechers den Gar-
. . einsatz als Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel aufsetzen und
3 ::?ndém:hiz'gtmn 15 Min./100 °C/G%/Stufe 1 garen.
(3cm) 5 — 250 g Stangensellerie in Scheiben mit dem gedampften Speck
300g Langkornreis zugeben und 30 Sek./&*/Stufe 4 mischen.
(Parboiled) 6 — Sommerreis auf Tellern anrichten, mit dem beiseite gestellten
1 roter Chili, entkernt, Dill-Joghurt servieren.
in Ringen .
1EL Olivensl Tipp: Statt Dill Basilikum verwenden.
700g Wasser Portion: 571 kcal (2353kJ) =F 24g,Kh72g,E17¢
2 Gemiisebouillonwiirfel
(fiirje 0,51)
Dev Stangensellevie hat von N\ai bis ’




Fiir jeden Tag

Betty Bossi MIX | 35



Schnell

etwas Susses

‘Mty Bossi M1X
#

Himbeercreme

500¢g Himbeeren,
davon 200 g zum Verzieren
beiseite gelegt

250¢g Kokosnussdrink

75¢g Vanillecremepulver
zum Kaltanriihren
(fiir 0,61)

300 g Himbeeren und Kokosnuss-
drink in den Mixtopf geben und
20 Sek./Stufe 8 purieren. Vanille-
cremepulver durch die Offnung
im Mixtopfdeckel zugeben und
30 Sek./Stufe 5 mischen, im
Mixtopf ca. 20 Minuten kiihl stel-
len. Creme in Glaser fiillen, 200 g
Himbeeren darauf verteilen.

Tipp: Kokosnussdrink ist in
grosseren Lebensmittelgeschaften
erhaltlich.

Portion: 150 kcal (624 k)) =
Flg Kh28g E2¢g



(3rosse

Verlosung

Gewinnen Sie ein Genuss-

Betty Bossi

Und so gehts:

Senden Sie uns eine Postkarte mit
dem Stichwort «Schloss Wartegg»
und lhrer Adresse an

wochenende im Schloss Wartegg""""‘w Betty Bossi, Postfach, 8902 Urdorf

oder besuchen Sie www.bettybossi.ch/
wettbewerbe, um an der Verlosung
teilzunehmen.

im Wert von CHF 600.-!

Teilnahmebedingungen: Die Teilnahme ist unabhangig von einer Bestellung. Der oder
die Gewinner/in wird schriftlich benachrichtigt und auf unserer Webseite verdffentlicht.

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Uber die Verlosung wird keine Korrespondenz gefiihrt.
Eine Barauszahlung des Preises ist nicht mdglich. Einsendeschluss ist der 31.8.2018.

www.bettybossi.ch/wettbewerbe

Swiss Historic Hotels.

Palazzi, Herrenhauser, Jugendstilperlen:
Die Swiss Historic Hotels setzen der
Schweiz die Krone auf und nehmen ihre
Gaste mit auf eine Zeitreise. Im Schloss-
hotel Wartegg in Rorschacherberg fuhrt
diese in einen verwunschenen Krauter-
garten.

Der kreuzférmig angelegte Krauter- und Gemduse-
garten ist der poetische Hohepunkt im neun Hek-
taren grossen Schlosspark, der heute als nationa-
les Gartendenkmal gilt. Nahezu 500 Krauter-

und GemuUsesorten gedeihen hier, nur von Hand

gepflegt.

Es Uberrascht daher nicht, dass das Parade-
stlick auf der Speisekarte ein Salat ist. Aller-
dings nicht irgendeiner: Im «Salat 14» des
Hotelrestaurants Wartegg sind 14 vitalisierende
Krauter harmonisch aufeinander abgestimmt
und saisonal kombiniert. Einfach nur kostlich!

MySwitzerland.com/historisch

Enthalten im Wert von CHF 600:

2 Ubernachtungen fiir 2 Personen (Doppelzimmer)
Taglich ein reichhaltiges Bio-Friihstlick vom Buffet

Ein Vier-Gang-Abendmenti Y

Freie Benultzung des historischen Bades - -

am Vormittag FHEld
........................................................................................................ Schweiz.

war'tegg.ch ganz natirlich.



Herzlich eingeladen -

An was denken Sie beim Wort Tavolata?

An eine lange Tafel mit gut gelaunten Gasten,

die sich Platten voller Kostlichkeiten herum-
reichen und sich fréhlich zuprosten? Genau
dieses Bild hatten wir beim Kreieren dieser
Rezepte vor Augen. Sie bringen ein bisschen
Italianita in Ihr Zuhause. Buon appetito!

Wbé’—%ﬁemwﬁl&t

30¢g Parmesan

30¢g Rucola
30g Pinienkerne
4 EL Olivendl

4 TL Salz

100g Dorrfeigen, in Wiirfeln
(Icm)

20g Salzhretzeli,
grob zerdriickt

300¢g Joghurt nature
3 EL Volirahm

1 — Parmesan in den Mixtopf
geben und 15 Sek./Stufe 10 zer-
kleinern.

2 — 20gRucola, Pinienkerne,
Olivendl und Salz zugeben und
20 Sek./Stufe 7 zerkleinern.

3 — Feigen und Salzbretzeli
mischen, in 4 Glaser verteilen. Jo-
ghurt und Vollrahm verriihren,

in die Glaser fiillen. Rucola-Pesto
und 10 g Rucola darauf verteilen.

Tipp: Statt Dorrfeigen frische
Feigen verwenden.

Portion: 352 kcal (1412kJ)) =
F24g Kh22¢g E10¢g

;&I_B@Bossi mix



Herzlich eingeladen

Ropchinken

1 EL Rosmarinnadeln

150g Wasser und etwas mehr
zum Bestreichen

Y4 Wiirfel Hefe (ca.10g),
zerbréckelt

250g Mehl
% TL Salz
1 EL Olivenol

90g Rohschinken
in Tranchen,
langs in Streifen (2cm)

1 — Rosmarinnadeln in den Mix-
topf geben und 15 Sek./Stufe 8
zerkleinern.

2 — Wasser und Hefe zugeben
und 3 Min./37 °C/Stufe 2 erwar-
men.

3 — Mehl, Salz und Olivendl
zugeben, 3 Min./¥ kneten und in
eine Schiissel umfiillen. Teig
zugedeckt bei Raumtemperatur
ca. 12 Stunden aufs Doppelte
aufgehen lassen.

4 — In dieser Zeit zwei Back-
bleche mit Backpapier belegen.

5 — Teig vierteln, jedes Viertel
in 6 Portionen teilen und zu ca. .
30 cm langen Grissini rollen. Gris-  :

sini auf die vorbereiteten Bleche : -
legen, mit wenig Wasser bestrei- :
chen, nochmals ca. 15 Minuten
aufgehen lassen.

6 — In dieser Zeit Backofen auf
200 °C vorheizen (Heissluft).
Grissini ca. 20 Minuten (200 °C)
backen. Herausnehmen, auf
einem Kuchengitter auskiihlen
lassen. Grissini mit dem Roh-
schinken umwickeln.

Stiick: 49 keal (206 k)) =
Flg Kh7g E2g
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' : Herzlich eingeladen

Gefillte TFecaccia,

100g Parmesan, in Stiicken
(1cm)

300g Wasser

> Wiirfel Hefe (ca. 20g),
zerbrockelt

500¢g Mehl und etwas mehr
zum Auswallen

12 TL Salz
4 TL Zucker
2 EL Olivendl

200¢g rote Peperoni,
in Stiicken (3cm)

1 roter Peperoncino,
langs halbiert, entkernt

1 Knoblauchzehe
100g Rotweinessig

1 TL grobkdrniges
Meersalz

6 Zweiglein Thymian

1 — Parmesan in den Mixtopf
geben, 20 Sek./Stufe 10 zerklei-
nern, umfiullen und beiseite
stellen.

2 — Wasser und Hefe in den
Mixtopf geben und 3 Min./37°C/
Stufe 2 erwarmen.

3 — Mehl, Salz, 1 TL Zucker und
1 EL Olivendl zugeben, 3 Min. /¥
kneten und in eine Schiissel um-
fullen. Teig zugedeckt bei Raum-
temperatur ca. 1¥2 Stunden aufs
Doppelte aufgehen lassen. Mix-
topf spiilen.

4 — Peperoni, Peperoncino,
Knoblauch, Rotweinessigund 3 TL
Zucker in den Mixtopf geben,

5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und
ohne Messbecher 21 Min./

100 °C/Stufe 2 garen, auskithlen
lassen.

5 — In dieser Zeit ein Backblech
mit Backpapier belegen.

6 — Teig halbieren, mit dem Wall-
holz auf wenig Mehl zu je einem
Rechteck von ca. 20 x 30 cm aus-
wallen. Ein Teigstiick auf das
vorbereitete Blech legen. Peperoni-
masse darauf verteilen, dabei
ringsum einen Rand von ca. 1 cm
frei lassen. Geriebenen Parme-
san darauf verteilen. Zweites Teig-
stiick darauflegen, Teigrander
gut andriicken und nochmals ca.
30 Minuten aufgehen lassen.

7 — In dieser Zeit Backofen auf
220°C vorheizen.

8 — Teig mit einem Messer langs
und quer je 3-mal ca. 1 cm tief
einschneiden. Focaccia mit 1 EL
Olivenol bestreichen, Meersalz
dariberstreuen. Thymian in die
Teigeinschnitte legen.

9 — Focaccia ca. 20 Minuten
(220°C) in der unteren Halfte des
Backofens backen. Herausneh-
men, auf einem Kuchengitter et-
was abkiihlen lassen.

Portion: 619 kcal (2610kJ) =
FldgKh96g E24¢g

ossi 11X
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100 g Salarni, in Tvanchen, auf dem
it Pepevoni und Pavimesan belegten
Teigstuck vevieilen, Salzmenge im

Teig auf 1/s TL veduzieven.




Herzlich eingeladen .: :

Blite-Vitells -Jovaate

2 Bund

Petersilie (ca. 10 g),
Blatter abgezupft

1 Dose
1 Dose
2 EL

200¢g
30¢g

Thunfisch in 01 (MSC),
abgetropft (ca. 150 g)

Sardellenfilets in 0I,
abgetropft (ca. 45 g)
Kapern, abgespiilt,
abgetropft

Créme fraiche
Mayonnaise

1EL

8

% TL

2 Prisen

Olivendl

Kalbsplatzli (je ca. 80 g)
Salz

Pfeffer

1 — Petersilie in den Mixtopf
geben und 3 Sek./Stufe 8 zerklei-
nern, umfillen und beiseite
stellen.

2 — Thunfisch, Sardellenfilets,
1 EL Kapern, Créme fraiche und
Mayonnaise in den Mixtopf geben
und 20 Sek./Stufe 8 purieren.

3 — Olivendl in einer Bratpfanne
heiss werden lassen. Kalbsplatzli
beidseitig bei mittlerer Hitze je ca.
1 Minute braten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

4 — Plitzli auf Tellern anrichten,
Thunfischsauce und 1 EL Kapern
darauf verteilen, zerkleinerte Pe-
tersilie dariiberstreuen.

Tipp: Statt Kalbsplatzli Schweins-
plétzli (Nierstiick) verwenden,

die Bratzeit verldngert sich pro
Seite um ca. 1 Minute.

Portion: 503 kcal (2094 k) =
F33g Kh3g E48g
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Zun Lachs passt
ein leichter Weisswein
sehv gut.
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Herzlich eingeladen

Lachifilet, ity Ftimtesalat

50¢g

Butter, in Stiicken

500¢g
4

1% TL
4 Prisen
90¢g

1EL
2EL

3EL

Wasser

Lachsfilets mit Haut
(jeca.150g)

Bio-Zitrone,
nur abgeriebene Schale

Fleur de Sel
Pfeffer

Kapernapfel, abgespiilt,
abgetropft

Senf, mild

Aceto balsamico
hianco

Olivendl

e LS TEE

L

- Tty
i e T i |
n el e

120g Jungsalat
50¢g Kresse
1 Bund Basilikum (ca. 20 g),
Blatter abgezupft

1 Bund glattblattrige
Petersilie (ca. 20 g),
Blatter abgezupft

1 Bund Schnittlauch (ca. 20 g),
grob geschnitten

1 — Butter in den Mixtopf geben
und 2 Min./50 °C/Stufe 2 schmel-
zen, umfillen und beiseite stel-
len.

2 — Wasser in den Mixtopf ge-
ben. Varoma-Behélter aufsetzen,
Lachsfilets darin verteilen und
mit Zitronenschale, % TL Fleur de

Sel und 2 Prisen Pfeffer wiirzen,
Kapernépfel darauf verteilen, Varo-
ma verschliessen und 13 Min./
Varoma/Stufe 2 garen. In dieser
Zeit Senf, Aceto balsamico bian-
co, Olivenol, %2 TL Fleur de Sel und
2 Prisen Pfeffer in einer Schiis-
sel verrithren.

3 — Jungsalat, Kresse, Basilikum,
Petersilie und Schnittlauch zur
Sauce geben, mischen.

4 — Lachs mit dem Salat auf
Tellern anrichten, geschmolzene
Butter auf dem Lachs verteilen.

Portion: 523 keal (2174k)) =
F42g Khdg E3lg




Herzlich eingeladen

Spughettic mit, Qubeginen wndd, Butrata

500¢

50¢g

2% EL
1EL

% TL

2 Prisen

Auberginen, in Stiicken
(3cm)

geschdlte Mandeln
Olivendl
Akazienhonig
Fleur de Sel
Pfeffer

1200¢g

Wasser

1% TL
350¢g

Salz
Spaghetti

90¢g

Rucola

4

kleine Burrata
(z.B. Fine Food Burrata
Piccola, ca. 200 g)

1 — Backofen auf 200 °C vor-
heizen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen.

2 — Auberginen, Mandeln,

2 EL Olivenoél, Honig, Fleur de Sel
und Pfeffer in den Mixtopf ge-
ben, mithilfe des Spatels 3 Sek./
Stufe 5 zerkleinern und auf
dem vorbereiteten Backblech ver-
teilen. Auberginenmasse ca.

30 Minuten (200°C) in der Mitte
des Backofens backen. Mixtopf
spilen.

3 — In dieser Zeit Wasser in
den Mixtopf geben und 10 Min./
100 °C/Stufe 1 zum Kochen
bringen.

4 — Salz und Spaghetti durch
die Offnung im Mixtopfdeckel zu-
geben und ohne Messbecher
bissfest (al dente) Zeit gemiss
Packungsangabe/100°C/&3/
Stufe 1 garen. 100 ml Kochwasser

in den Messbecher geben und
beiseite stellen. Spaghetti zum Ab-
tropfen in den Varoma-Behélter
abgiessen.

5 — Rucola und beiseite gestell-
tes Kochwasser in eine grosse
Schiissel geben. Spaghetti und ge-
backene Auberginen beigeben,
mischen.

6 — Spaghetti auf Tellern anrich-
ten. Burrata darauf anrichten,
% EL Olivenol dartiibertraufeln.

Tipp: Wenn beim Kochen der Spa-
ghetti Wasser in den Mixtopf-
deckel hochschaumt, 1 TL Ol oder
Butter zugeben, um die Schaum-
bildung zu reduzieren.

Portion: 644 kcal (2689k)) =
F28g Kh73g E22¢
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g DER PASSENDE WEIN

Chianti Classico DOCG Riserva La Madonnina

Herkunft: Toskana, Italien

Rebsorten: Sangiovese, Cabernet Sauvignon, Merlot

Charakter: Ein moderner Chianti wie aus dem Bilderbuch: purpurrot
mit delikatem Bukett schwarzer Beeren, erdigen Noten und Wiirze
vom Holzfass. Konzentrierter Auftakt, ausgeglichener Kérperbau,
prasente Struktur und frische Saure, ein intensiver Wein, der her-
vorragend zur italienischen Kiiche passt.

Bezugsquellen: in grosseren Coop Supermérkten und bei

mondovino.ch
?. a

toc:llp

~ Buwata ist ein italienischey
Ranhmfrischk-dse mit
einem cvemigen Kevn. Lesen
Sie mehv auf S. 20.
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Herzlich eingeladen

100g

Zucker

70¢g

dunkle Schokolade,
in Stiicken (2 cm)

500¢g
3EL
1

3

Vanillestangel,
langs aufgeschnitten,
Samen ausgekratzt

Milch

Maizena
frisches Ei
frische Eigelbe

3
1 Prise

frische Eiweisse
Salz

150¢g
50¢g

50¢g

Loffelbiskuits

Alchermes
(siehe Hinweis)
oder Maraschino

Wasser

400g

Pfirsiche,
250 ¢ in Wiirfeln (2cm)
und 150 g in Schnitzen

Statt Pfivsiche Konnen

Sie auch Apvik-osen

odev Nektavinen vev-

wenden.
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Zupywn Onglere wity Pfischich

1 — Zucker in den Mixtopf geben
und 20 Sek./Stufe 10 pulverisie-
ren, umfiillen und beiseite stellen.

2 — Schokolade in den Mixtopf
geben, 6 Sek./Stufe 8 zerkleinern,
umfiillen und beiseite stellen.

3 — Vanillestdangel und -samen,
Milch, Maizena, Ei, Eigelbe und

3 EL vom Puderzucker in den Mix-
topf geben und 7 Min./90 °C/

&% /Stufe 3 erwarmen. Die Halfte
der Creme in eine Schiissel um-
fillen, Vanillestangel entfernen,
beiseite stellen.

4 — 50gder zerkleinerten Scho-
kolade zur restlichen Creme

im Mixtopf zugeben, 20 Sek./
Stufe 3 vermischen und um-
fullen. Beide Cremen mit Klar-
sichtfolie zudecken, Folie da-

bei direkt auf die Creme legen
und auskiihlen lassen. Mix-
topf grindlich spiilen und trock-
nen.

5 — Riihraufsatz einsetzen.
Eiweisse und Salz in den fett-
freien Mixtopf geben und 3 Min./
Stufe 3.5 steif schlagen.

6 — 1 EL vom Puderzucker zu-
geben und 1 Min./Stufe 3.5 wei-
terschlagen. Helle Creme in der
Schiissel glatt rithren. Eischnee
auf die helle Creme geben, mit
einem Gummischaber sorgfaltig
darunterziehen.

7 — 75 g der Loffelbiskuits mit
der gezuckerten Seite nach unten
in eine weite Form (ca. 2 Liter)
legen. Alchermes und Wasser zum
restlichen Puderzucker geben,
verrithren. Die Hélfte davon tiber
die Loffelbiskuits traufeln. 250 g
Pfirsichwiirfel darauf verteilen.
Schokoladecreme in der Schiis-
sel glatt rithren und auf den Pfir-
sichwiirfeln verteilen. Restliche
Loffelbiskuits (75 g) in die restli-
che Fliissigkeit tauchen, auf der
Schokoladecreme verteilen, helle
Creme darauf verteilen und zu-
gedeckt ca. 2 Stunden kiihl stellen.

8 — Zuppa Inglese mit 150 g Pfir-
sichschnitzen und 20 g der zer-
kleinerten Schokolade verzieren.

Hinweis: Alchermes ist ein itali-
enischer Likor. Neben ca. 25 %
Alkohol enthiélt er typischerweise
Zucker, Zimt, Gewtirznelken,
Kardamom, Vanille, Rosenwasser
und den Farbstoff Kermes.

Portion: 653 kcal (2750kJ) =
F19g,Kh96¢g E16g




Herzlich eingeladen
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Alles rund
ums Backen

Backen statt suchen auf bettybossi.ch
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Denken Sie im Sommer eher ans Glacemachen als ans Backen?

- Warum denn? Auch in der warmen Jahreszeit lohnt :

es sich, den Ofen anzuwerfen! Diese fruchtigen Késtlichkeiten - =
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Sommergeback

Plirsich-Strudelwihe

40¢g Mandeln

30¢g Butter, in Stiicken

150¢g Mehl und etwas mehr
zum Auswallen

1 Ei
3 EL Wasser, lauwarm
3 EL Sonnenblumendl
2 EL Apfelessig
1TL Zucker
% TL Salz

2 EL Konfitiire (z.B. Pfirsich
oder Himbeer)

3 Pfirsiche (ca. 250 g),
in Schnitzen

1 EL grobkdrniger
Rohzucker

1 — Mandeln in den Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 10 mahlen, umfillen
und beiseite stellen.

2 — Butter in den Mixtopf geben und 3 Min./60 °C/Stufe 1 schmelzen,
umfillen und beiseite stellen.

3 — Mehl, Ei, Wasser, Sonnenblumenol, Apfelessig, Zucker und Salz in
den Mixtopf geben und 2 Min./¥ zu einem weichen Teig kneten. Teig

zu einer Kugel formen und unter einer heiss ausgespiilten Schiissel auf
einer bemehlten Arbeitsflache bei Raumtemperatur ca. 30 Minuten
ruhen lassen. Mixtopf spiilen und trocknen.

4 — Backofen auf 220 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
belegen.

S5 — Teig mit dem Wallholz auf wenig Mehl rechteckig moéglichst diinn
auswallen, auf ein sauberes Geschirrtuch legen und sehr diinn aus-
ziehen (ca. 50 x 50 cm). Teig vierteln, sodass 4 gleich grosse Quadrate
entstehen. Teigstiicke mit wenig flissiger Butter bestreichen und et-
was versetzt aufeinander auf das vorbereitete Backblech legen, sodass
rundum die einzelnen Teigecken sichtbar sind (Bild 1). Rand etwas
zusammenraffen (Bild 2).

6 — Konfitiire auf der Teigmitte verteilen, Pfirsiche ziegelartig darauf-
legen. Teigrand mit wenig fliissiger Butter bestreichen.

7 — Rohzucker und gemahlene Mandeln zur restlichen Butter geben,
mischen, Giber den Teigrand streuen.

8 — Pfirsich-Strudelwihe ca. 25 Minuten (220 °C) in der unteren
Hélfte des Backofens backen. Herausnehmen, auf einem Kuchengitter
etwas abkiihlen lassen, lauwarm oder kalt servieren.

Dazu passt: Vanilleglace.

Stiick (V8): 207 keal (862k)) =F 11g,Kh21g, Edg

Dev Pfivsich hat zwischen Mai und Septembey
Saison. Es gibt untevschiedliche Sovten, die

sich aussevlich vov allem

Favbe des Fruchtfleischs (weiss, gelb odev
vot) untevscheiden. Vovsicht
bein Tvanspovtl Wegen inves

hohen Wassevgehalts sind

Ptivsiche sehv empfindlich.
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Sommergeback

Japonais
15¢g

Haselniisse

3
1 Prise
100¢g

Eiweisse
Salz
Zucker

Fiillung
3 Blatt
50¢g

Gelatine
Wasser, kalt

50¢g
6

Milch
Safranfiaden

70¢g
300¢g

Zucker
Rahmquark

100g

dunkle Schokolade,
in Stiicken

250¢

Erdbeeren, halbiert

200g

Vollrahm
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1 — Backofen auf 120 °C vorheizen (Heissluft). Mithilfe einer Schiissel
oder eines Zirkels 2 Kreise (je ca. @ 18 cm) auf ein Backpapier zeichnen,
Backpapier wenden und auf ein Backblech legen.

Japonais

2 — Haselniisse in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 7 zerkleinern,
in eine grosse Schiissel umfiillen und beiseite stellen. Mixtopf spiilen
und trocknen.

3 — Riihraufsatz einsetzen. Eiweisse und Salz in den fettfreien
Mixtopf geben und 4 Min./Stufe 3.5 steif schlagen. Eischnee 30 Sek./
Stufe 3.5 weiterschlagen, dabei Zucker durch die Offnung im Mix-
topfdeckel nach und nach zugeben. Eischnee zu den Haselniissen in die
Schiissel geben und mit einem Gummischaber sorgféltig mischen.
Masse in einen Einweg-Spritzbeutel geben, eine ca. 1Y2 cm grosse Ecke
wegschneiden, Masse spiralformig in die Kreise auf dem Backpapier
spritzen, mit einem Spatel etwas glatt streichen. Rithraufsatz entfernen
und Mixtopf spiilen.

4 — Japonais ca. 1 Stunde (120 °C) backen. Japonais herausnehmen,
sorgfaltig auf ein Kuchengitter stiirzen, Papier sofort entfernen und
auskiithlen lassen.

Fiillung

5 — Gelatine in einer Schiissel mit dem Wasser ca. 5 Minuten
einweichen.

6 — Milch und Safranfidden in den Mixtopf geben und 3 Min./100 °C/
Stufe 2 zum Kochen bringen.

7 — Gut ausgedriickte Gelatine zugeben und 15 Sek./Stufe 4 ver-
mischen.

8 — Zucker zugeben und 1 Min./Stufe 3 vermischen, dabei nach und
nach Quark durch die Offnung im Mixtopfdeckel zugeben. Masse in
eine Schiissel umfiillen, auskithlen lassen, kiithl stellen, bis die Masse
am Rand leicht fest ist (ca. 40 Minuten). Masse glatt rithren. Mixtopf
spiilen und trocknen.

9 — Schokolade in den Mixtopf geben, 8 Sek./Stufe 8 zerkleinern und
3 Min./50 °C/Stufe 2 schmelzen.

10 — Japonais-Boden mit der fliissigen Schokolade bestreichen, Erd-
beeren mit der Schnittflache nach aussen dem Rand entlang dar-
aufsetzen und trocknen lassen. Mixtopf spiilen und kalt ausspiilen.

11 — Rithraufsatz einsetzen. Vollrahm in den Mixtopf geben und
unter Beobachtung ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 bis zur gewiinschten
Festigkeit knapp steif schlagen. Schlagrahm zur leicht festen Safran-
masse geben, mit dem Gummischaber sorgfaltig darunterziehen. Safran-
masse auf dem Japonais-Boden im Erdbeerkreis verteilen, Japonais-
Deckel daraufsetzen. Zugedeckt ca. 3 Stunden kiihl stellen.

Tipp: Japonais-Boden und -Deckel ca. 2 Tage im Voraus zubereiten,
in einer Dose gut verschlossen aufbewahren.

Stiick (%6): 391 keal (1630k)) = F 25¢, Kh 33g, E 8¢



Sommergebéack

Bestauben Sie die Tovte
vov dem Sevvieven
mit etwas Pudevzuckev.
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Sommergeback

Diesev Cak-e gehovt zu
den beliebtesten Betty Bossi

Rezepten ubevihaupt!

£
J

eerencake

100g geschalte Mandeln

200g Butter, weich
200g Zucker
4 TL Salz

4 Eier
2 EL Zitronensaft
200g Mehl
1 TL Backpulver
200¢g Himbeeren
125g Heidelbeeren
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1 — Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine Cakeform von ca. 30 cm mit
Backpapier auslegen.

2 — Mandeln in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 7 zerkleinern.

3 — Butter, Zucker, Salz, Eier, Zitronensaft, Mehl und Backpulver zu-
geben und mithilfe des Spatels 40 Sek./Stufe 5 vermischen. Himbeeren
und Heidelbeeren mit dem Spatel sorgfaltig daruntermischen. Teig

in die vorbereitete Form fillen.

4 — Cake ca. 1 Stunde (180°C) in der unteren Halfte des Backofens
backen. Cake herausnehmen, etwas abkiithlen lassen, aus der Form
nehmen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Tipp: Cake vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben und mit
Beeren verzieren.

Stiick (Vie): 262 keal (1093 k) = F 16, Kh 24¢, E 5¢




Sommergebéack

Johannisbeer-Schiimli

2 frische Eiweisse

1 Prise Salz

70g Zucker

250¢g rote oder schwarze

Johannisheeren

16 Butterguetzli
(z.B. Bretzeli oder Sablés)

1 — Backofen auf 200 °C vorheizen.

2 — Rithraufsatz einsetzen. Eiweisse und Salz in den fettfreien Mix-
topf geben und 3 Min./Stufe 3.5 steif schlagen. Eischnee 30 Sek./
Stufe 3.5 weiterschlagen, dabei Zucker durch die Offnung im Mixtopf-
deckel nach und nach zugeben. Rithraufsatz entfernen.

3 — 1 EL Johannisbeeren mit einer Gabel zerdriicken, mit den rest-
lichen Johannisbeeren mithilfe des Spatels unter den Eischnee ziehen.
Johannisbeer-Eischnee mit einem Essloffel auf den Butterguetzli
verteilen und auf ein Backblech legen.

4 — Johannisbeer-Schiimli ca. 12 Minuten (200 °C) in der Mitte des
Backofens backen. Herausnehmen, auf einem Kuchengitter auskiihlen
lassen.

Tipp: Die Schiimli schmecken frisch am besten.

Stiick: 74kcal (309k)) = F 2, Kh 12g,E 1¢
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Sommergeback

lelonen-Streuselkuchen

1 — Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine quadratische Springform

3 Z‘.nglem . (ca. 24 cm) oder eine runde Springform (ca. 26 cm @) mit Backpapier
Zitronenmelisse,
! belegen, Rand fetten.
Blatter abgezupft
1EL Limettensaft 2 — Zitronenmelisse in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern
2 Charentais-Melonen und in eine grosse Schiissel umfiillen. 2 EL Zucker und Limettensaft
(ca. 1600 g), halbiert, in die Schiissel geben und beiseite stellen. Von den Melonen mit einem
entkernt Kugelausstecher so viele Kugeln ausstechen wie moglich. Melonen-
kugeln zur Zitronenmelisse in die grosse Schiissel geben, mischen, zu-
200¢g Butter, weich, und etwas  gedeckt kiihl stellen. Mixtopf spiilen.
mehr zum Einfetten P " o . R,
. — 50g Butter in den Mixtopf geben, 4 Min./50 °C/Stufe 2 schmelzen
100 S M e ) und in eine kleine Schiissel umfiillen. Mandelstifte und 100 g Zucker
250g Zucker und 2 EL fir in die kleine Schiissel geben, mischen und beiseite stellen.
die Melonenkugeln
; 4 — Restliches Fruchtfleisch aus der Melone herauslésen (ca. 150 g),
3 Eier in den Mixtopf geben und 15 Sek./Stufe 7 piirieren.
1 Prise Salz
2500 Mehl 5 — 150g Butter, 150 g Zucker, Eier, Salz, Mehl und Backpulver zugeben
g und 30 Sek./Stufe 7 vermischen.
1 TL Backpulver
3 6 — Anis zugeben und 15 Sek./Stufe 7 vermischen. Teig in der
1TL Anis

vorbereiteten Form verteilen und Mandelstiftmasse darauf verteilen.

7 — Kuchen ca. 25 Minuten (180 °C) in der Mitte des Backofens
backen. Herausnehmen, auf einem Kuchengitter auskithlen lassen.
Melonenkugeln auf dem Kuchen verteilen.

Stiick (Y42): 410kcal (1711k)) =F21 g, Kh47g, E7g

]
‘..-‘&.-.--i-..-..-.--.-..-..-.......-..-.......-......................--..--. L R R R R & SR

Tipp
Dev Hinguckev auf dieserm Streuselluchen, die
witzigen N\elonenkugeln, sind mit einem hev-
Fornmnlichen Kugelausstecher im Nu gemacht. Ste-
chen Sie die Kugeln so eng wie moglich aus, so haben Sie anm Ende
wenig Pbfall. Melonenkugeln eignen sich ubvigens auch als frvuchtige
Kormponente in Salaten odev Nuesli.

eccnnsnsesesssensesensesenenensssssesensssesessnsesesessesesessssseseessesesessesesesesseseseseesesesessssess
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Sommergebéack
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Sommergeback

Die Eclaivs schimecken -
frisch am besten! ‘\‘
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Sommergebéack

Die Saison von
Schweizev Brormbeeven
ist zwischen Juli und
Oktobev. Sie sind Gus-

Eclairs

1 — Zucker in den Mixtopf geben, 20 Sek./Stufe 10 pulverisieren,

2N T umfillen und beiseite stellen.

Eglang Eclairs :
150g Wasser sevst dvuckempfind-

2 — Wasser, Butter, Salz und 2 EL vom Puderzucker in den Mixtopf - . R

1 P8_0g :u:ter geben und 5 Min./100 °C/Stufe 1 erhitzen. lich und leidev nicht 3
rise Jsaiz :

3 — Mehl zugeben, 20 Sek./Stufe 4 vermischen und Teig im Mixtopf allzu lQV\QB haltbav.

120g Mehl 10 Minuten abkiihlen lassen. Davurn vevwenden Sie

3 Eier, verklopft 4 — Backofen auf 180 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier sie amn besten frisch.
belegen. :

Brombeerrahm :
500g Brombeeren 5 — Teig ohne Zeiteinstellung/Stufe 5 rithren, dabei Eier nach und
nach durch die Offnung im Mixtopfdeckel auf das laufende Messer

400g Vollrahm zugeben. Der Teig soll weich sein, aber nicht zerfliessen. Weitere 30 Sek./

1 Packli Rahmhalter Stufe 5 rithren. :

12 Eclairs mit gentigend Abstand auf das vorbereitete Backblech
spritzen. Dafiir ein enges U von ca. 10 cm Lange ohne abzusetzen sprit-
zen und immer noch ohne abzusetzen eine weitere Teigbahn dar- =~ Seeecccceecccccccccccccccccccoccccee
uberspritzen.

6 — Teig in einen Spritzsack mit glatter Tiille (ca. 10mm @) umfullen.  :

7 — Eclairs ca. 35 Minuten (180 °C) in der Mitte des Backofens backen.
Dabei Backofen keinesfalls 6ffnen! In dieser Zeit Mixtopf spiilen.
Eclairs herausnehmen und auf einem Kuchengitter auskiithlen lassen.

Brombeerrahm

8 — In dieser Zeit 250 g Brombeeren in den Mixtopf geben 15 Sek./
Stufe 8 pirieren, durch ein Sieb in eine Schiissel streichen, 2 EL davon
fur die Glasur beiseite stellen.

9 — Riihraufsatz einsetzen. Restliches Brombeerpiiree zuriick in den
Mixtopf geben. Vollrahm, Rahmhalter und 2 EL vom Puderzucker
zugeben, unter Beobachtung ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 bis zur
gewiinschten Festigkeit steif schlagen.

10 — Eclairs langs aufschneiden. Brombeerrahm und 250 g Brombeeren
auf den Eclairbodeli verteilen, Deckel aufsetzen.

11 — Fur die Glasur restlichen Puderzucker und beiseite gestelltes
Brombeerpiiree verrithren, auf den Eclairs verteilen.

Stiick: 307 kcal (1276 k)) =F 19g, Kh 28¢,E4 g
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Gesund & schlank

Risotto mit Zucchini-Kresse-Pesto

50¢g Sbrinz, in Stiicken (3cm)

400¢g Zucchini, in Stiicken
(3cm)

100g Kresse

40¢g ungesalzene
geschilte Pistazien

3 EL Olivendl
% TL Salz
2 Prisen Pfeffer

80¢g Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe

300¢ Risottoreis
(z.B. Arborio)

700g Wasser

1 Gemiisebouillonwiirfel
(fiir0,51)

1 Prise Salz, nach Bedarf
1 Prise Pfeffer, nach Bedarf

1 — Sbrinz in den Mixtopf geben
und 10 Sek./Stufe 10 zerkleinern,
umfiillen und beiseite stellen.

2 — Zucchini, Kresse, Pistazien,
2 EL Olivendl, Salz und Pfeffer

in den Mixtopf geben und 10 Sek./
Stufe 7 pirieren, umfiillen und
beiseite stellen. Mixtopf spiilen.

———
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3 — Zwiebeln und Knoblauch
in den Mixtopf geben, 6 Sek./
Stufe 5 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben.

4 — 1 EL Olivenol zugeben und
5 Min./120°C/&%/Stufe 1 damp-
fen.

5 — Risottoreis zugeben
und 3 Min./120°C/&3/Stufe &
diinsten.

6 — Wasser und Gemiisebouil-
lonwiirfel zugeben und 15 Min./
100°C/&z/Stufe & garen.

7 — Geriebenen Sbrinz zugeben
und mit dem Spatel darunter-
mischen. Die Hélfte des Zucchini-
Kresse-Pestos marmorartig dar-
untermischen und nach Bedarf
wirzen.

8 — Risotto in tiefe Teller vertei-
len und mit dem restlichen Pesto
servieren.

Tipp: Statt Kresse 20 g Kerbel oder
Basilikum verwenden.

Portion: 492 kcal (2068 k) =
F19g Kh65g Eldg




Gesund & schlank

-‘1_"-
:

Gut TUr die Linie

Probieren Sie diese drei leichten, vegetarischen
Sommergerichte! Mit weniger als 500 Kalorien
bringen sie Ihre Bikini-Figur garantiert nicht
in Gefahr.
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Gesund & schlank

Aprikosen-Linsen-Salat

1 Bund

Koriander (ca. 20 g),
Blatter abgezupft

800

g

Wasser und 4 EL fiir
die Sauce

220

g

griine Linsen

2

4 EL
1TL
2 Prisen

400

g
2

Limetten,

heiss abgespiilt, trocken
getupft, %2 abgeriebene
Schale und ganzer Saft
Olivendl

Salz

Pfeffer

Aprikosen, in Schnitzen

Bundzwiebeln mit
dem Griin, in feinen
Ringen

it
Y

Bos

= b Lo
Ml B Betty Bossi

1 — Koriander in den Mixtopf
geben und 3 Sek./Stufe 6 zer-
kleinern, umfiillen und beiseite
stellen.

2 — Wasser in den Mixtopf
und 7 Min./100 °C/Stufe 1 zum
Kochen bringen.

3 — Grine Linsen zugeben und
Zeit gemiss Packungsangabe/
100 °C/&%/Stufe 1 garen. Linsen
zum Abtropfen in den Varoma-
Behalter abgiessen, etwas abkiih-
len lassen.

4 — Limettenschale und -saft
mit Olivenol, Wasser, Salz und
Pfeffer in einer Schiissel verrith-
ren. Aprikosen, Bundzwiebeln,
gekochte Linsen und zerkleinerten
Koriander zugeben, mischen.

Portion: 342 kcal (1429k)) =
F13g,Kh33g E15¢




Gesund & schlank

Quinoa-Salat mit Tomme

90¢g Zwiebeln, halbiert

350¢g rote Peperoni,
in Stiicken (3cm)
300¢g Zucchini, in Stiicken
(3cm)

200¢g Quinoa tricolore
2 Zweiglein Thymian
3 EL Olivendl

300g Wasser

2 Gemiisebouillonwiirfel
(firje 0,51)

2 Tommes (je ca.100g)

2 EL grobkdrniger Senf

2 EL Aceto halsamico
bianco

Y4 TL Salz
2 Prisen Pfeffer

1 — Zwiebeln, Peperoni und
Zucchini in den Mixtopf geben,
3 Sek./Stufe 4 zerkleinern

und mit dem Spatel nach unten
schieben.

2 — Quinoa, Thymian und
1 EL Olivendl zugeben und 5 Min./
120°C/&%/Stufe 2 dampfen.

3 — Wasser und Gemiisebouil-
lonwiirfel zugeben und 20 Min./
98 °C/&%/Stufe 1 garen, etwas
abkiihlen lassen.

4 — Tommes in einer beschich-
teten Bratpfanne bei kleiner
Hitze beidseitig je ca. 3 Minuten
warm werden lassen.

5 — In dieser Zeit Senf, Ace-

to balsamico bianco, Salz, Pfeffer

und 2 EL Olivendl in einer gros-

sen Schiissel verrithren. Quinoa-
Gemiise zur Sauce geben, Thy-
mianzweige entfernen, mischen.
Tommes halbieren, mit dem .
Quinoa-Salat anrichten. J'I

Portion: 484 kcal (2025k)) =
F25g,Khd0g E2lg
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Genuss verschenken

Greschenke im Grlas

In kaum einer anderen Verpackung kommt

der Inhalt so schon zur Geltung wie in einem Glas.
Warum also nicht einfach mal auf Geschenk-
papier verzichten? Diese drei Rezeptideen eignen
sich ganz hervorragend daftr. Sehen Sie selbst!

&q




Genuss verschenken

Schskelade-Chriosi-Konltin mi Schuss

100g dunkle Schokolade,

in Stiicken

450g
300g
¥, Péckli

Kirschen, entsteint
Zucker

Geliermittel 2:1
(fiir 500 g Friichte)

3 EL Zitronensaft

3 EL Kirsch

1 — Schokolade in den Mixtopf
geben, 10 Sek./Stufe 6 zerkleinern,
umfillen und beiseite stellen.

2 — Kirschen, Zucker, Gelier-
mittel und Zitronensaft in den
Mixtopf geben und 15 Sek./
Stufe 7 zerkleinern, anschlies-
send ohne Messbecher 9 Min./
100 °C/Stufe 2 kochen.

3 — Gelierprobe vornehmen
(siehe Tipp). Kirsch und zerklei-
nerte Schokolade zugeben und
20 Sek./Stufe 5 mischen. Konfi-

tiire siedend heiss bis knapp
unter den Rand in 5 saubere, vor-
gewdrmte Einmachgléser (je ca.
114 dl) fiillen, sofort verschliessen.
Glaser mit Schraubdeckel kurz
auf den Kopf stellen, auf isolieren-
der Unterlage auskiihlen lassen.

Tipp: Fir die Gelierprobe einen
kleinen Teller in den Kiihlschrank
stellen (5-10 Minuten). 1 TL Kon-
fitire auf den kalten Teller geben,
etwas abkiithlen lassen. Finger-
drucktest durchfithren. Wenn die
Konfitiire faltig wird, ist sie be-
reit zum Einfiillen. Wenn nicht,
einfach noch weitere 2 Minuten
kochen.

Haltbarkeit: kithl und dunkel

ca. 6 Monate. Einmal gedffnet, das
Glas im Kuithlschrank aufbewah-
ren, Konfitiire rasch konsumieren.

100g: 259 keal (1096 kJ) =
Fhg Kh50g Elg

-
- —
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Genuss verschenken

Foischsalz

200¢g grobkorniges

Meersalz, Pfefferkorner, Rosmarin,
Chiliflocken, Wacholderbeeren

Heetsalz und Vanille in den Mixtopf geben,
2 EL hbunter Pfeffer 20 Sek./Stufe 10 pulverisieren,
1 EL getrockneter in 2 Einmachglaser (je ca. 1dl) fiil-
Rosmarin len und gut verschliessen.

% EL Chiliflocken
6 Wacholderbeeren

1TL gemahlene
Vanillestangel
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Maninierter Zota

400¢g Feta, in Wiirfeln (2cm)

6 Zweiglein Thymian,
Blatter abgezupft

3 Zweiglein Rosmarin,
Nadeln abgezupft

3 Zweiglein Oregano,
Blatter abgezupft

1 Knoblauchzehe
50¢g getrocknete Tomaten

260¢g Olivendl

1 — Feta in 2 Einmachgléaser
(je ca. 4dI) fiillen.

2 — Thymian, Rosmarin, Ore-
gano, Knoblauch und getrocknete
Tomaten in den Mixtopf geben
und 10 Sek./Stufe 8 zerkleinern.

3 — 10g Olivenol zugeben
und 4 Min./120°C/&%/Stufe 1
déampfen.

4 — 250 g Olivenol zugeben und
10 Sek./&§%/Stufe 4 mischen.
Olmischung iiber den Feta geben,
sodass der Feta komplett mit

Ol bedeckt ist (siehe Hinweis). Gla-
ser verschliessen und bis zum
Servieren im Kithlschrank auf-
bewahren.

Hinweis: Die Glaser evtl. am
Schluss mit zusétzlichem Oliven-
ol auffullen, damit der Feta
komplett mit Olivendl bedeckt ist.

Passt zu: Baguette.

100g: 512 keal (2113 k)) =
F51g Kh2g El2g

Genuss verschenken
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Dream-Team

Liemlich, abgedrent
Diese Pizza ist vieles, S
aber definitiv nicht nor-
mal. Probieren Sie das

neuste Gemeinschafts- .
werk von Betty Bossi /4l
und Thermomix®. Vor " W
allem das Topping ist f
ziemlich abgedreht und’
obendrauf n?ch irrsin- Q’g
nig gesund. | :
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1 T

Dream-Team

Vegane Gemiepizza

Teig
150¢g
Ya Wiirfel

250¢g

Wasser
Hefe (ca. 10 g)

Mehl und etwas mehr
zum Auswallen

Salz
Olivendl

L TL
1EL

Belag

30¢g Schalotten, halbiert

2 EL Olivendl

1 rote Peperoni
(ca. 200 g), in Stiicken
(3cm)
getrocknete Tomaten
in O, abgetropft

50¢g

50g Cashew-Niisse,
ca. 4 Stunden in Wasser

eingeweicht, abgetropft

1 EL Rosmarinnadeln

1 rote Zwiebel, in feinen
Ringen

Gemiise-Portulak-Topping

1 Bio-Zitrone,
abgeriebene Schale
und Saft
Olivendl
Rohzucker
3% TL Salz

1 Zucchini (ca. 200g),
quer halbiert

1 Pfélzer Riiebli
(ca.120 g), geschalt,
quer halbiert

Portulak

2EL

50¢g

Teig

1 — Wasser und Hefe in den
Mixtopf geben und 3 Min./37 °C/
Stufe 2 erwdarmen.

2 — Mehl, Salz und Olivendl zu-
geben, 3 Min./¥ kneten und in
eine Schiissel umfiillen. Mixtopf
spiilen. Teig zugedeckt bei Raum-
temperatur ca. 12 Stunden aufs
Doppelte aufgehen lassen.

3 — Backofen auf 240 °C vor-
heizen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen.

4 — Teig mit dem Wallholz auf
wenig Mehl zu einem Rechteck in
der Grosse des Blechs auswal-
len und auf das vorbereitete Blech
legen.

Belag

S — Schalotten in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten
schieben.

6 — Olivenol, Peperoni und ge-
trocknete Tomaten zugeben und
5 Min./100 °C/Stufe 1 dimpfen.

7 — Cashew-Niisse und Rosma-
rin zugeben, 1 Min./Stufe 5-8
schrittweise ansteigend piirie-
ren und etwas abkiithlen lassen.

8 — Peperonimus auf dem Teig
verteilen, Zwiebeln darauflegen.
Pizza ca. 20 Minuten (240 °C)
auf der untersten Rille des Back-
ofens backen. Mixtopf spiilen.
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Gemiise-Portulak-Topping .p{_

9 — In dieser Zeit Zitronenschale
und -saft, Olivenol, Rohzucker
und Salz in den Mixtopf geben und
10 Sek./Stufe 5 verrithren. Zuc-
chini und Riebli mit dem Twister
«Maxi» in Spaghetti drehen. Ge-
miisespaghetti in eine Schiissel
umfiillen, Sauce daruntermi-
schen und mit dem Portulak auf
der Pizza verteilen. .

F S
L

Portion: 460 kcal (1926 kJ) =
F18g Kh59g E13¢g

N
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—

Spivalen und Spaghetti aus Geruse und
Fruchten? Ein Kindevspiel mit dem
Twistevr «N\axi. Evhaltlich ab CHF 2940
untev bettybossi.ch/onlineshop.

. -
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urzzces m’iﬁr pIARE RIBS Das ist gut. Seit 1869.
s e D BRISKET FE ew

Das Barbecue fiir Macher.
Mit viel Zeit und Liebe vorgegart, schnell zubereitet und unglaublich fein.

Hol dir die besten Grillrezepte, Tipps und wertvolles Profiwissen auf bell.ch
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Sommer-Wurstsalat

120g Gruyere, in Stiicken
(3cm)

1 Bund Petersilie (ca. 20 g),
Blatter abgezupft

400¢g Stangensellerie,
in Stiicken (3cm)

50¢g Zwiebeln, halbiert
1 EL grobkoérniger Senf
3 EL Weissweinessig
4 EL Rapsél
4 EL Joghurt nature
%L TL Salz
wenig Pfeffer

400g Cervelat, geschalt,
langs halbiert, in Scheiben
(5mm)

Liebling der Schweiz — ganz gross.

Ob iiber dem Feuer gebrételt, mit Kése gefiillt und mit
Speck umwickelt als Arbeiter-Cordon-bleu serviert
oder roh mit einem Stiick Brot genossen: Der Riesen-
cervelas ist der Schweizer Klassiker schlechthin

oo :‘.JE:J‘?' e

1 — Gruyeére in den Mixtopf ge-
ben, 7 Sek./Stufe 5 zerkleinern,
in eine Schiissel umfillen und
beiseite stellen.

2 — Petersilie in den Mixtopf
geben und 3 Sek./Stufe 8 zerklei-
nern.

3 — Stangensellerie, Zwiebeln,
Senf, Weissweinessig, Rapsol,

Joghurt, Salz und Pfeffer zugeben,

5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und
zum Kése in die Schiissel geben.
Cervelat dazugeben, mischen.

Tipp: Statt Stangensellerie
Rettich, geschalt, verwenden.

Portion: 514 keal (2117 kJ) =
FAdg Khdg E24g

I

s

und darf an keinem Volksfest oder Grillplausch fehlen.
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Tipps &

Tricks

Wie waschen?

Dass man Friichte und Gemise
vor dem Gebrauch waschen sollte,
ist allgemein bekannt. Im Falle
von reifen Erdbeeren und Kirschen
empfehlen wir lhnen, die Friich-

te unbedingt mit dem Stiel zu wa-
schen. Ist der Stiel schon ent-
fernt, kdnnen sie sich mit Wasser
vollsaugen, was ihr herrliches
Aroma stark beeintrachtigen wirde.

Melone
am Stiel

Das ist wohl die schnellste,
unkomplizierteste und geslindeste
Wasserglace berhaupt: Was-
sermelone in Stlicke schneiden,
Holzstéabchen hineinstecken
und anschliessend zugedeckt ca.
4 Stunden gefrieren. Schon

ist die sommerliche Erfrischung
bereit! Super flr Kids oder

als witzige Uberraschung an
Grillpartys.

72 | Betty Bossi IMI1X

Wann ist ein Ei fvisch?

Haben Sie gewusst, dass Eier in den ersten Wochen einen natirlichen Schutz vor Keimen
haben? In diesem Zeitraum reicht deshalb fir die Lagerung ein kihler Ort (bis zu 12 Grad)
ohne Temperaturschwankungen. Das kann, muss aber nicht der Kihlschrank sein. Eier,
die alter als 20 Tage sind oder bereits einmal gekihlt waren, sollten nur im Kuhlschrank
aufbewahrt werden (bei ca. 5 Grad) — am besten mit der Spitze gegen unten.

Achten Sie darauf, dass Sie fir die

Zubereitung von Gerichten, Saucen und L
Siussspeisen, die nicht erhitzt werden, 1
wie zum Beispiel unsere Zuppa Inglese ak
auf S. 46 oder die Glace von S. 23 |
und 26, nur frische Eier verwenden, das

heisst Eier bis maximal 20 Tage nach b Y
Legedatum.

g

T —

Beerengluce-Sandwiches

Fir den kleinen Glace-Gluscht zwischendurch.

250¢g Mascarpone, 200¢g tiefgekiihlte Himbeeren und 50 g Akazienhonig
in den Mixtopf geben und 30 Sek./Stufe 6 pirieren. Masse auf der Halfte von
36 runden Butterguetzli (z. B. Goldtaler oder Bretzeli) verteilen, rest-
liche Guetzli darauflegen. Beerenglace-Sandwiches ca. 2 Stunden gefrieren.
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Die Salsa Chimichurri ist eine scharfe Kréutersauce aus
Argentinien. Sie wird traditionell zu grilliertem Rindfleisch,
dem sogenannten Asado, serviert, passt aber auch wun-
derbar zu Poulet, Fisch und gebackenen Kartoffeln. Dank
der vielen Krauter schmeckt sie frisch und wirzig.

1 Bund Petersilie (ca. 20g), Blatter abgezupft, 5 Zweiglein
Thymian, Blatter abgezupft, 1 EL getrockneter Oregano,

1 roter Chili, entkernt, in den Mixtopf geben, 7 Sek./Stufe 7
zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
80¢ Schalotten, halbiert und 1 Knoblauchzehe zugeben,
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben. 100 g Olivendl und 2 EL Rotweinessig zu-
geben und 5 Sek./Stufe 4 mischen.

® ©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Pvakisch dippen

Gemisestangeli mit Dipsaucen passen perfekt zu einem Sommer-
apéro oder als Knabberei zum Grillabend. Servieren Sie das
Ganze doch mal etwas anders! In einem Muffinsblech sehen
Gurken, Ruebli & Co. nicht nur fréhlich und sehr gluschtig

aus, sie lassen sich auch ganz einfach in den Garten tragen, und
der Geschirrverbrauch halt sich in Grenzen.

Tipps &

Tricks

Wie viel Gas ist noch dvin?

Nimmt man den Gasgrill
nach langerer Pause hervor,
stellt sich schnell einmal
die Frage, wie viel Gas Uber-
haupt noch in der Flasche
drin ist. Um die aktuelle Fill-
menge zu ermitteln, wagt
man die Flasche am besten
mithilfe einer Personen-
waage und vergleicht das Er-
gebnis mit der Gewichts-
angabe auf der Flasche. Ist
das Gesamtgewicht auf

der Flasche ersichtlich, er-
rechnet sich die verbrauch-
te Menge folgendermassen:
Gesamtgewicht minus aktuelles Gewicht. Bei Angabe des
Leergewichts auf der Flasche: gewogenes Gewicht minus
Leergewicht = verbleibende Gasmenge.

Aut Knopfdvuck haltbar

Haben Sie unerwartet viele Essensresten und wissen nicht, was
damit machen? Oder Uberfordert Sie die Gemuse- und Friichte-
schwemme in lhrem Garten? Mit dem Vakuumiergerat «Premium»
von Betty Bossi haben Sie ein cleveres Kiichentool an der
Hand, dass auf Knopfdruck Lebensmittel langer haltbar macht.
Sie kénnen Frichte, Fleisch und Gemidise, aber auch Flissiges
wie Saucen und Suppen wunderbar vakuumieren und anschlies-
send kihlen oder platzsparend einfrieren.

Vakuumier-Gerat «Premium», abh CHF 99.90 oder im Komhi-Angehot
mit zusatzlich Vakuumier-Beutel «Premium» gross (50 Stiick)
und Saugeinlagen «Premium» (26 Stiick), ab CHF 119.70. Infos und
Bestellmdglichkeit auf unserer Website

9 bettybossi.ch/onlineshop
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Hochprozentiges

Melon Cooler

1 Charentais-Melone,
mit Schale (ca. 1kg),
halbiert, entkernt

60g Zucker

4 EL Triple Sec
oder Grand Marnier

12 Pfefferminzblatter

2 EL Grenadinesirup
4 EL Wodka

300¢g Mineralwasser
mit Kohlensaure

1 — Eine Wahenform mit Klar-
sichtfolie belegen. Von der Melone
4 Schnitze fiir die Garnitur ab-

schneiden, in Klarsichtfolie einpa- =
cken und bis zum Servieren im '

Kiihlschrank aufbewahren. Rest- ~ : Haben Sie nuv WO\SSQVWQ‘OV\QV\ 2U

liche Melone schélen, in Stiicke . l .

schneiden, lose auf der vorbereite- HQMSQ,? KQIV\ pVOblei’Y\. DO\YY\I‘t E

ten Wahenform verteilen. Zuge- schimeckt dev Dvink auch sehny gut.

deckt mindestens 8 Stunden oder
uber Nacht gefrieren.

2 — Zucker in den Mixtopf
geben und 15 Sek./Stufe 10 pul-
verisieren.

3 — Gefrorene Melonenstiicke,
Triple Sec und 4 Pfefferminz-
blétter in den Mixtopf geben und
30 Sek./Stufe 9 piirieren.

4 — Grenadinesirup in 4 Glaser
(je ca. 3dl) geben. Melonensorbet,

Melon Cooler mit kiihl
estellten Melonenschnitzen ver-
zieren.

Portion: 202 kcal (848kJ)) =
FOg Kh35g Elg
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Betty Bossi

Sichern Jie sich schon heute die nachste
Nummer von «Betity Bossi mix»|

Jetzt, wo Sie das neue Traumpaar der Schweizer Kiiche kennengelernt haben,
wollen Sie sicher wissen, wie die Story weitergeht. So viel sei verraten: Diese Liebe geht
durch den Magen...

Jahres-Abo

4 saisonale Ausgaben
far nur CHF

JCbZt .:L-'L www.bettybossi.ch/mix-abo 3 9 90
|
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thermomix

WIR SUCHEN DICH ALS
THERMOMIX® REPRASENTANTIN!

DU hast einen Thermomix® und bist, wie wir, vollig verliebt in ihn?

DU traumst von einem Thermomix® und mochtest ihn nicht kaufen, sondern dir verdienen?

......
......
.° ..

DU suchst eine Tatigkeit mit freier Zeiteinteilung?

DU bist offen und liebst den Umgang mit Menschen? dle Nlltze
c c c . c . . 2 ::u OinCh N .".
DU suchst einen beruflichen Wiedereinstieg oder einen Nebenjob? Ildkoln I{elt':
. Stetig hln Dsey-
Send
es
WIR BIETEN DIR: Nl
. ’...... W
e Einstieg in eine selbststandige Tatigkeit, ohne finanzielle Verpflichtung oder Risiko
¢ Individuelle Verdienstmoglichkeiten entsprechend Arbeits-, Zeiteinsatz und Erfolg
e Kostenlose Schulungen
¢ Jederzeit UnterStUtzung VORWERK g:f?;;l?:rhg::‘:izﬁgr Thermomix®
e Ein tolles und aufgewecktes Team in einer o Rty s
thermomix info@huber-schindler.ch

www.thermomix.ch

guten und angenehmen Arbeitsatmosphare



