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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

_4_ 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, fiir 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. ' R
Nixmessev =L LT
&° Linkslauf: Muss bei jeder Angabe neu -"-l-_.___[_._l-',_ B LT q
eingegeben werden.
$1> Riihrmodus
\fi Knetmodus
WEITERE ANGABEN Cook--Key®

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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Wenn es was zu
naschen gibt, fehlt es
uns in dev Kuche
nie an Helfevn! Wiy
wollen mal hofften,
dass die dvei noch ein
paav Spitzbuben
fuvs Foto tbvig lassen.

Lauva
Rezept-
redaktorin

Mavco
Fotograf

Lisa
Marketing-
| Spezialistin

Tradition und Moderne

Liebe Leserinnen und Leser

Der Duft von frisch gebackenen Guetzli ldsst niemanden kalt: Er weckt Erinnerungen an den
Backmarathon mit dem Grosi, an abgeleckte Teigschaber, bunte Zuckerdeko und klebrige
Héandchen. Kein Wunder, mochten wir jedes Jahr am liebsten nur von unseren altbekannten
Guetzli naschen: Maildnderli, Spitzbuben und Chrébeli. Denn Tradition bedeutet auch Gemiit-
lichkeit, Vertrautheit und Verlasslichkeit.

Wir haben daher die schonsten Guetzli-Klassiker fiir Sie zusammengestellt, die Sie mit
Threm Thermomix® im Handumdrehen backen — so verbindet sich Tradition perfekt mit

modernster Technologie!

Viel Freude mit unserem neuen Magazin und eine schéne Winterzeit wiinscht Ihnen Ihre

bott, v
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Ein Happchen von diesem

. hwatzchen mit jene
ein Schliickchen vom Sektgl

lieren macht einfach ha

6 | Betty BossiIX



MINI-QUICHES LORRAINES

Teig
175g Mehl und etwas

mehr zum Bemehlen
und len

80¢g Butter und etwas mehr
zum Einfetten

% TL Salz
60g Wasser

Fiillung
80¢g Speckwiirfeli

100¢g Gruyere, in Stiicken
(VA1)

3 Eier
180¢g Vollrahm

1 Msp. gemahlene
Muskatnuss

YaTL Salz
Pfeffer, nach Belieben

Teig

1 — Backofen auf 200 °C vorhei-
zen. 8 Tarte-Formchen (je @ 10 cm)
einfetten und bemehlen.

2 — Mehl, Butter, Salz und Was-
ser in den Mixtopf geben und

20 Sek./Stufe 4 vermischen. Teig
zu einer Kugel formen, flach
driicken und mit dem Wallholz
auf wenig Mehl 2 mm dick aus-
wallen. 8 Rondellen (je @ 12 cm)
ausstechen, in die vorbereite-
ten Tarte-Formchen legen, mit ei-
ner Gabel dicht einstechen und

15 Minuten kiihl stellen. Mixtopf
spilen.

Fiillung

3 — Speckwiirfeli in den Mix-
topf geben und 5 Min./120 °C/
&*/Stufe 1 dampfen, auf den
Teigboden verteilen, Mixtopf
kalt spiilen und trocknen.

4 — Gruyére in den Mixtopf
geben und 10 Sek./Stufe 10 zer-
kleinern.

5 — Eier, Vollrahm, Muskat, Salz
und Pfeffer zugeben, 15 Sek./
Stufe 4 vermischen, in die Form-
chen verteilen. Quiches auf ein
Backblech stellen.

6 — Quiches 30 Minuten (200°C)
auf der untersten Rille des Back-
ofens backen. Quiches Lorraines
herausnehmen, etwas abkiithlen
und warm servieren.

Stiick: 339 kcal (1407KkJ) =
F26g Khl6g Ellg

BettyBossimiXx | 7



ARANCINI

Tomaten-Tapenade

80¢g getrocknete Tomaten
20g Pinienkerne, gerostet

1 Knoblauchzehe

2 Bund Basilikum (ca. 10 g),

Blatter abgezupft
2 EL Olivendl
3 EL Wasser

Risotto
1 EL Olivenol

300¢g Risottoreis
(z. B. Carnaroli)

100g Weisswein

800g Wasser

1 Gemiisebouillonwiirfel

(fir 0,51)

Arancini fertig stellen
4 EL Mehl

2 Eier, verklopft

100g Paniermehl

6 Mozzarella-

Minikugeln, geviertelt

1000¢g Frittierdl

Tomaten-Tapenade

1 — Tomaten, Pinienkerne,

Knoblauch, Basilikum, Olivenol
und Wasser in den Mixtopf ge-
ben, 20 Sek./Stufe 10 piirieren,
umfillen und beiseitestellen.

Mixtopf spiilen.

Risotto

2 — Olivendl in den Mixtopf
geben, 3 Min./120 °C/Stufe 1

erhitzen.

3 — Risottoreis zugeben und
ohne Messbecher 2 Min./120 °C/

&*%/Stufe 1 diinsten.

4 — Weisswein zugeben und
ohne Messbecher 1 Min./100°C/

&= /Stufe 1 abloschen.

8 | Betty BossiM1X

5 — Wasser und Gemiisebouil-
lonwiirfel zugeben, mit dem
Spatel einmal tiber den Mixtopf-
boden rithren, um den Reis zu
losen. Anstelle des Messbechers
Gareinsatz als Spritzschutz auf
den Mixtopfdeckel stellen und
15 Min./100 °C/§%/Stufe &
garen. Risotto in den Gareinsatz
geben, um tibriges Garwasser
abzugiessen. Reis auf einer weiten
Platte verteilen, 30 Minuten aus-
kiihlen lassen.

Arancini fertigstellen

6 — Mehl], Eier und Paniermehl
in je einen tiefen Teller geben.
Einen gehduften Essloffel Risot-
to in die Handflache geben,

darin eine Vertiefung eindriicken.

Je 2EL Tomaten-Tapenade und
einen Mozzarella-Viertel hinein-
geben. Diesen mit 1 EL Reis
bedecken, mit nassen Hinden
zu einer Kugel formen.
Aus restlicher Masse 23
weitere Arancini
ebenso formen. Aran-
cini portionenweise

im Mehl wenden, iiber-
schiissiges Mehl ab-
schiitteln, im Ei, dann
im Paniermehl wen-
den und Panade gut an-
driicken.

Beveiten Sie die doppelte-Nenge I'Mpemade

7 — Einen Brattopf bis s Hohe
mit Frittierdl fillen und auf
180 °C erhitzen. Hitze reduzieren,
Arancini portionenweise mit
einer Schaumkelle hineingeben
und 12-14 Minuten goldbraun
frittieren. Herausnehmen und
auf Haushaltspapier abtropfen
lassen.

Tipp: Doppelte Menge Tomaten-
Tapenade zubereiten und die
Halfte davon zu den Arancini
servieren.

Stiick: 138kcal (576k)) =
F7g Khl5g E3g

2u, und sevvieven Sie sie zu den Pvancin.




« RUEBLISALAT MIT SESAM-CRACKERN

J

Cracker
100g Mehl
40¢g Butter, in Stiicken, kalt

2 EL .schwarze
Sesamsamen

Y2 TL Salz
2 EL Wasser

Riieblisalat
450¢ Riiebli, geschilt,
in Stiicken (3cm)
70¢g Dorrfeigen, geviertelt,
oder 70 g entsteinte
Datteln, halbiert
60g Baumnusskerne
4 EL Olivendl
3 EL 'Aceto balsamico
‘hianco
2 TL Raz el Hanout
oder 2 TL milder Curry
Y2 TL- Salz

Cracker

1 — Mehl, Butter, Sesam, Salz und
Wasser in den Mixtopf geben
und 20 Sek./Stufe 4 vermischen.
Teig zu einer 20 cm langen Rolle

_rformen, in Frischhaltefolie ein-

packen und 30 Minuten gefrie-
ren. Mixtopf spiilen.

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

3 — Teigrolle schragin 3mm
dicke Scheiben schneiden und
auf das vorbereitete Backblech .
legen.

4 — Cracker 6-8 Minuten (200°C)
in der Mitte des Backofens ba-
cken. Herausnehmen und auf ei-
nem Kuchengitter 20 Minuten
auskuhler_l lassen. -

Riieblisalat

S5 — Riiebli, Feigen, Baumnuss-
kerne, Olivendl, Aceto balsamico
bianco, Raz el Hanout und Salz

in den Mixtopf geben und mithilfe
des Spatels 5 Sek./Stufe 5 zer-
kleinern. Salat in kleine Schéalchen
fiillen, Cracker darauf anrichten.

Portion: 259 kcal (1073k)) =
F18g Kh19g Edg




WURST-TARTE-TATIN

6 — Wurst-Tarte-Tatin 25-30 Mi-

Bep d nuten (200 °C) in der unteren
2 EL Rohzucker Halfte des Backofens backen. Her-
2 Zwiebeln (ca.160 g), ausnehmen, e.me'Pfatt'emlt der
in Scheiben (3 mm) Unterseite n bvir) as Wa-
240¢ Briihwiirste henblech leien /Tarte d’un;h [
(z.B. St. Galler Schiiblig), schnelles Wenden, a-uf dle.Platte
in Scheiben (5 mm)- y stiirzen (Vorsicht: P\grl-ss') :
2 Prisen Pfeffer Garnitur v i : s
Teig ' 7 — Petersilie in den Mixtopf
160g Mehl und etwas mehr geben, 3 Sek./Stufe 8 zerklei-
zum Auswallen nern, iiber die Tarte-Tatin streuen

und warm servieren.

Y2 TL Kiimmel

2 N Stiick (%): 255 kcal (1062 kJ) =
75¢g Butter, in Stiicken, Fi7g Kh19g,E 7¢

kalt, und etwas mehr
zum Einfetten

%L TL Salz
50g Wasser

Garnitur .

1Bund Petersilie (ca, 20g),
Blatter abgezupft il |

1 — Backofenauf 200 °C vorhei-

zen. Boden einer Wahenform

(® 30 cm) exakt mit Backpapier

belegen und Rand einfetten.

Belag
2 — Rohzucker.auf dem Back-

i papier verteilen. Zuerst Zwiebeln,
dann Wurstscheiben auf dem
Rohzucker im Backblech verteilen
und mit Pfeffer wiirzen.

Teig

3 — Mehl und Kitmmel in
den Mixtopf geben und 10 Sek./
Stufe 10 zerkleinern.

4 — Butter, Salz und Wasser
zugeben und 20 Sek./Stufe 4 ver-
mischen. Teig zu einer Kugel
formen und flach driicken. Mix-
topf spilen und trocknen.

5 — Teig mit dem Wallholz auf
wenig Mehl rund (@ 32 cm) auswal-
len und mithilfe des Wallholzes
tiber den Wurstbelag legen. Teig-
rand zwischen Belag und Blech-
rand schieben, und Teig mit einer
Gabel mehrmals einstechen.

10 | Betty BossimMI1X ; ' >



TORTILLA AM STICK

150¢g fest kochende
Kartoffeln, geschilt,
in Stiicken (2 cm)

80¢g Zwiebeln, halbiert
1 roter Peperoncino,

langs halbiert, entkernt,
in Stiicken

80¢g Halbhartkase,
in Stiicken (2 cm)

8 frische Eier
3% TL Salz

500g Wasser

80¢ tiefgekiihlte Erbsli,
aufgetaut

ANZEIGE

EIN TOUCH ITALIANITA

1 — Varoma-Einlegeboden mit
Backpapier auslegen und darauf
achten, dass die Dampfschlitze
am oberen Rand frei bleiben und
nicht vom Backpapier verdeckt
werden.

2 — Kartoffeln, Zwiebeln,
Peperoncino und Kase in den Mix-
topf geben, 5 Sek./Stufe 5 zer-
kleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

3 — Eier und Salz zugeben
und 5 Sek./Stufe 4.5 mischen.
Eimasse auf das Backpapier

im Varoma-Einlegeboden geben.
Mixtopf spiilen.

4 — Wasser in den Mixtopf
geben, Varoma-Behilter aufsetzen
und Einlegeboden mit den Eiern

Verteilen Sie 4 Pomodori secchi in Streifen auf die Eimasse,
um die Tortilla noch aromatischer zu machen. Die Pomo-
dori secchi von Sacla werden langsam an der italienischen
Sonne getrocknet, mit Oregano bestreut und in Sonnen-
blumenol eingelegt. Sie schmecken auch in Salaten, Saucen

oder als Pizzabelag.

Pomodori secchi sind in Coop Supermarkten erhaltlich.

einsetzen. Erbsli tiber die Eier
geben, Varoma verschliessen
und Tortilla 25 Min./Varoma/
Stufe 1 garen.

5 — Varoma absetzen, Tortilla
10 Minuten abkiihlen lassen.
Anschliessend in Wiirfel schnei-
den, auf einer Platte anrichten,
einige Zahnstocher oder Apéro-
Sticks einstecken und lauwarm
oder kalt servieren.

Tipp: Wenig glattblittrige
Petersilie, Blatter abgezupft,
dariberstreuen.

Portion: 141 kcal (587 kJ) =
F9g,Khb5g E10g

BettyBossimiX | 11



CURRY-SPIESSLI MIT DIP

T Di
Spiessli P
400g Rindsschulter, 3 — Koriander in den Mixtopf ge-
in Wiirfeln (2cm) ben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern
ca. 30 Minuten géfroren und mit dem Spatel nach unten
. - hieben.
80g Zwiebeln, halbiert -
1 Knoblauchzehe 4 — Joghurt, Curry und Salz zu-
1Bund Koriander (ca. 20g) geben, 8 Sek./Stufe 4 vermischen
Bltter abgezupft ' und in einer kleinen Schiissel
1 Ei anrichten. Curry-Spiessli mit dem
' Dip servieren.
4 EL Kokosraspel
1EL mittelscharfer Curry Portion: 160 kcal (645kJ) =
%TL Salz F10g Kh3g E13g

16 Holzspiesschen

2 EL Erdnussal

Dip
Y2 Bund Koriander (ca.10g),

Blatter abgezupft

250¢g
17L
% TL

Joghurt nature
mittelscharfer Curry
Salz

Spiessli

1— Rindfleisch, Zwiebeln, Knob-
lauchzehe, Koriander, Ei, Ko-
kosraspel, Currypulver und Salz
in den Mixtopf geben und

25 Sek./Stufe 7 zerkleinern. Mas-
se in 16 Portionen teilen, mit
nassen Handen zu 7 cm langen
Wiirstchen formen und an

die Holzspiesschen driicken. Mix-
topf spilen und trocknen.

2 — 1 EL Erdnussol in einer be-
schichteten Bratpfanne heiss
werden lassen. Hitze reduzieren,

8 Spiessli bei mittlerer Hitze e
wwfundum 7 Minuten braten. Spiess- |
li herausnehmen, auf eine Plat- 3

te geben und warm stellen. 1 EL

Erdnussél in dieselbe

Pfanne geben, restliche
ssmmepSPiessli rundum

7 Minuten braten,

warm stellen.

: 2 i R =y - oS
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LINSEN-MARRONI-SUPPE

250¢ tiefgekiihlte Marroni,
aufgetaut

50¢g Schalotten, halbiert
70¢g Lauch, in Stiicken (3cm)

50¢g braune Linsen

550g Wasser

1 Gemiisebouillonwiirfel
(fiir 0,51)

4 TL Zimt
14 TL Kardamompulver
2 EL Zitronensaft

Y2 EL Butter
1 EL Zucker

2 Zweiglein Thymian,
Blatter abgezupft

Salz, nach Belieben
Pfeffer, nach Belieben

1 — 50g Marroni in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 8 zerkleinern,
umfiillen und beiseitestellen.

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

3 — Linsen und 200 g Marroni
zugeben 3 Min./120 °C/Stufe 1
diinsten.

4 — Wasser, Gemiisebouillon-
wirfel, Zimt, Kardamom und
1 EL Zitronensaft zugeben und
25 Min./100 °C/Stufe 2 garen.

S5 — Zerkleinerte Marroni in
einer Bratpfanne ohne Fett
goldbraun résten, 1 EL Zitronen-
saft zugeben, zugedeckt bei
kleiner Hitze 2 Minuten kdcheln.
Butter, Zucker und Thymian
beigeben und caramelisieren. Sup-
pe 1 Min./Stufe 4—8 schritt-
weise ansteigend piirieren und
nach Belieben wiirzen.

6 — Suppe in zehn kleine Glaser
(je 100 ml) geben und carame-
lisierte Marroni darauf verteilen.

Tipp: Créme fraiche mit den
Marroni auf der Suppe anrichten.

Portion: 80kcal (338kJ) =
Flg Khldg E2g
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SUSSKARTO FFEL “SCONES'

MIT LACHS

$conesl
"100g

Siikskart;'x_"f.ft.aln, g
geschalt, in Stiicken-(3 cm)

.200g

Y2 EL
B TL
25¢g
60¢g

Mehl und etwas mehr -
zum-Auswallen

Backpulver
Salz
Butter, in Stiicken, kalt

Milch und etwas mehr
zum Bestreichen

Fiillung
10¢g

Y2 Bund

Meerrettich,
geschalt, halbiert

Dill (ca.10g), zerzupft *

150¢g
1TL
1 Prise

Frischkase nature
Zitronensaft
Salz, nach Belieben

100¢g

50¢g

geraucherter Lachs
in Tranchen

Gurken, in feinen
Scheiben

Scones

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

2 — Siisskartoffeln in den Mix-
topf geben, 10 Sek./Stufe 10
zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

3 — Mehl, Backpulver, Salz,
Butter und Milch zugeben und
20 Sek./Stufe 4 vermischen:.
Teig aus dem Mixtopf nehmen,
Mixtopf spiilen und trocknen.

4 — Teig mit dem Wallholz auf
wenig Mehl 9 mm dick aus-
wallen, 8 Rondellen (je @ 6 cm)
ausstechen und auf das vor-
bereitete Backblech legen. Scones
mit wenig Milch bestreichen.

5 — Scones 20 Minuten (200 °C)
in der Mitte des Backofens ba-
cken. Scones herausnehmen und
auf einem Kuchengitter aus-
kiihlen lassen:

14 | Betty BossiM1X

Pl

Fiillung | . M= i
6 — Meerrettich und Dillin d;en i T
Mixtopf geben, 6 Sek./Stufe 7 = | © '
zerkleinern und mit dem Spatel | * = . |
nach unten'schieben. .

7 — Frischkise, Zitronensaft und
Salz zugeben und mithilfe
des Spatels 10 Sek./Stufe 5 i
verrithren. -~

8 — Scones aufschneiden,
mit dem Frischkase be-
streichen. Lachs in Stiicke
zupfen, mit den Gur-
kenscheiben darauflegen.

Stiick: 98 kcal (409k)) =
Fdg Khllg Edg



GRAPEFRUIT-MANGO-DRINK

1 rosa Grapefruit,
heiss abgespiilt, 2
trocken getupft :

50g grobkorniger

Rohrzucker

50g Wasser
1 Sternanis
1 Zimtstange, halbiert E

400g Mango, geschalt,
in Stiicken (3 cm)

300¢g bhitteres alkoholfreies
Apéro-Getrank
(z.B. Sanbitter)

300¢g Mineralwasser
mit Kohlensaure, kalt

" Eiswiirfel, nach Belieben

1 — Mit einem Sparschaler
von der Grapefruit wenig Schale
diinn abschéalen. Grapefruit
schélen, in Schnitze teilen und
beiseite stellen.

2 — Rohzucker und Grapefruit-
schale in den Mixtopf geben
und 15 Sek./Stufe 10 pulverisie-
ren. Mit dem Spatel nach unten
schieben.

3 — Wasser und Grapefruit-
schnitze zugeben und 10 Sek./
Stufe 7 purieren.

4 — Sternanis und Zimtstange
zugeben, 15 Min./120 °C/Stufe 2
kocheln und abkiihlen lassen.
Sternanis und Zimtstange mit
einem Loffel entfernen.

5 — Mango zugeben, 20 Sek./

Stufe 8 piirieren, in einen Mess-
krug umfiillen und mindestens
30 Minuten kiihl stellen.

6 — Mango-Grape-
fruitmasse mit dem
Apéro-Getrank und Mi- -
neralwasser auffil-
len, umriihren, in acht Glaser
(je 150 ml) verteilen, nach
Belieben Eiswiirfel zugeben.

Tipp: Mit Grapefruitstiicken
verzieren.

Glas: 86 kcal (365k)) =
FOg Khldg Elg

BettyBossimliXx | 15



- . LR ARBEEL LR
le Tevimin
A ¢ e nine FAMJLIEN
i Gvitf “ PLAMER s
Starten Sie gut organisiert ins o 'l
neue Jahr! Mit dem Familienplaner Ik ettt LIE
2019 haben Sie die Termine . - :z
der ganzen Familie im Griff. Auf - G W i
den Monatsblattern gibt es a t

genligend Platz fir 6 Familien-
mitglieder. 400 Symbolsticker

p F Ve *h sorgen fiir Ubersichtlichkeit. Er-
VOZQV\J( \/\/OHQV\ 1815(‘ héltlich ab CHF 22.50 auf un-

«Fir mich muss es schon Fleisch sein», sagen serer Website www.bettybossi.ch.

die meisten Schweizerinnen und Schweizer

auf die Frage, was sie an Weihnachten am Pvaktische Tasche zum v —

liebsten essen. Nur 22 Prozent wollen AU\ﬂOQWQV\\/eV\ von Stiften ;ff?ﬁ.?:‘*i-- : _'l:""".l

etwas Vegetarisches oder Veganes essen. , ' _-_'4-".{1 "-"!.?. %l.:u iy
Tickets usw. e L L

—~ T

Das pevfekte Geschenk fiv
anspvuchsvolle Geniesser

Schicken Sie einen lieben Menschen auf kulinarische Entdeckungsreise mit
exklusiven Fine Food Delikatessen aus aller Welt. Die tppigen Geschenkkorbe
und Geschenkboxen von Coop Fine Food bieten Einblick in eine Welt des
erlesenen kulinarischen Genusses. Denn sie sind bestiickt mit einer Fille von
Spezialitaten, die dank ihrer Herkunft und ihrer Herstellung etwas ganz
Besonderes sind. Die Geschenkkdrbe von Fine Food sind in unterschiedlichen
Ausfihrungen in grésseren Coop Supermarkten erhaltlich.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
.

Was denk-en Sie?
Sagen Sie es ung!

Und schon ist ein ganzes Jahr um. Vier Ausgaben unseres
«Betty Bossi mix»-Magazins haben wir in dieser Zeit heraus-
gebracht, und wir hoffen sehr, dass Sie Freude an unseren
Rezepten hatten. Viele von Ihnen haben uns bereits wertvolle
Feedbacks gegeben, die uns helfen, unser Magazin stetig

zu verbessern. Doch wir

lernen nie aus und wollen

auch in Zukunft wissen,

was Sie vom «Betty Bossi

mix»-Magazin halten. Was

gefallt Ihnen, was weniger,

was sind lhre Wiinsche

an uns? Teilen Sie es uns

mit auf www.bettybossi.ch/
bbmixfeedback. .

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

\[ch hatte da
mal eine
Fage ..

Ist der Kuchen nicht richtig aufgegangen, die
Sauce nicht samig geworden? Kontaktie-
ren Sie uns Uber helpcenter.bettybossi.ch,
oder rufen Sie an. Unser Beratungsteam
kennt die besten Tipps und Tricks und nimmt
sich fur lhre Fragen Zeit.

Koch- und Erndhrungs-Service

+41 (0) 44 209 18 33
(CH-Festnetztarif)

Mo-Fr, 8.00-12.00 Uhr

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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News

Thevmomix® und die sozialen Nedien

e Werden Sie Fan oder Abonnent unserer Facebook-Seite Thermomix Schweiz Suisse Svizzera. Dort informieren wir Gber
lukrative Promotionen, veréffentlichen saisonal passende Rezepte und geben nitzliche Tipps rund um den Thermomix®.

e Vernetzen Sie sich mit uns auf LinkedIn®. Treten Sie der Community der Huber-Schindler AG bei, und Sie erhalten wichtige
Informationen zum Unternehmen und zu den Karrieremdoglichkeiten.

e Folgen Sie thermomixschweizsuissesvizzera auf Instagram. Dort finden Sie regelmassig Inspirationen fir Ihr Frihstick,
Mittag- und Abendessen mit dem Thermomix®.

e Werden Sie Abonnent unseres YouTube-Kanals thermomix schweiz suisse svizzera. In iber 50 Videos finden Sie
Anleitungen und Informationen rund um den Thermomix®.

LYy
I-l;:'.' @ @ e @ *Scannen Sie mit
- 4 ' 'F'-'&'E T Ihrer Smartphone-
P '_.Pi ¥= # Kamera die QR-
L . .*"E"ﬁ ;
Ls Codes um direkt ans

DFE  CEH
b Lor ien pOf |
@ﬁ_g?,., E] Ziel zu gelangen.

of* @

Authentische Thai-Gevichte
inn Handunmdvehen

Wer kennt ihn nicht — diesen Moment, in dem der Magen knurrt, sich aber
die Lust oder die Zeit zu kochen in Grenzen halt. Genau hierfiir gibt es die
Kochsaucen von Thai Kitchen. Die Produkte basieren auf authentischen
Rezepten, werden aus frischen Zutaten in Thailand hergestellt und sind frei
von Zusatz- und Konservierungsstoffen.

Schenken Sie
Genuss!

Das perfekte Geschenk fir alle, die mit
Thermomix® kochen. Verschenken Sie ein Jahr
lang Genuss mit unserem Magazin «Betty
Bossi mix»! Das lohnt sich gleich doppelt, denn
wer ein Abo hat, kann alle Kiichenhelfer

von Betty Bossi zum Vorzugspreis kaufen! Be-

eecccccccccccccccsccscccccs e

eecccccccccccscccssccscccscccsscce

stellen Sie jetzt Ihr Geschenk-Abo fur nur : Ob es nun ein Thai-Curry oder ein klassisches Pad Thai sein soll, mit den

CHF 39.90 auf unserer Website : Kochsaucen haben Sie die volle Vielfalt der thailandischen Kiiche zur

@ Auswahl. Sie brauchen lediglich die Sauce in einer Pfanne kurz zu erhitzen
. . und mit Gemuise und Beilage nach Wahl zu erganzen.

Mit der Auswahl von Thai Kitchen Kochsaucen gelingt Ihr Thai-Gericht in
klirzester Zeit ganz bestimmt. www.thaikitchen.ch

—_'ﬂ'___

K1 TEHEMN | KITCHER
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Fir jeden Tag

Fur jeden Tag

Ideen fur die Alltagskiiche kann man nie genug haben. Hier sind die besten
Saisonrezepte: unkompliziert, gesund und einfach fein!




Gemiiserisotto mit Hacktatschli

Hacktatschli — da wevden Kindheitsevinnevungen wach

80g Parmesan, in Stiicken
(2cm)
Hacktatschli
80¢g Zwiebeln, halbiert

1

Knoblauchzehe

500¢

V4 TL
1TL
2 Prisen

Hackfleisch
(Rind und Schwein)

Kreuzkiimmelpulver
Salz
Pfeffer

2EL

Bratbutter

Risotto
300¢g

1 Bund

Cicorino rosso,
in Stiicken (3cm)
glattblattrige

Petersilie (ca. 20 g),
Blatter abgezupft

80¢g

Zwiebeln, halbiert

300¢g

2EL
2 TL

Riiebli, geschilt,
in feinen Stangeln (6 cm)

Olivendl
Salz

200¢g

Risottoreis
(z.B. Carnaroli)

100¢g
400¢
1

Weisswein
Wasser

Fleischbouillonwiirfel
(fiir 0,51)

2 Prisen

Bio-Orange,
abgeriebene Schale
und Saft

Pfeffer

1 — Parmesan in den Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 10 zerkleinern,
umfiillen und beiseitestellen.

Hacktatschli

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

3 — Hackfleisch, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer zugeben und mit-
hilfe des Spatels 30 Sek./&*/Stufe 4 vermischen. Masse in 12 Portionen
teilen, zu Tatschli (@ 6 cm) formen.

4 — | EL Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden
lassen. Hitze reduzieren, 6 Hacktatschli beidseitig je 4 Minuten braten
und warm stellen. 1 EL Bratbutter in dieselbe Bratpfanne geben, die
restlichen 6 Hacktétschli gleich braten und warm stellen.

Risotto

S — Cicorino rosso und Petersilie in den Mixtopf geben, mithilfe
des Spatels 7 Sek./Stufe 5 zerkleinern, in eine Schiissel umfiillen und
beiseitestellen.

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

7 — Ruebli, Olivendl und Salz zugeben und 5 Min./120 °C/§%/Stufe 1
déampfen.

8 — Risottoreis zugeben, 3 Min./120 °C/&3/Stufe 1 diinsten und mit
dem Spatel nach unten schieben.

9 — Weisswein, Wasser und Fleischbouillonwiirfel zugeben und
12 Min./100 °C/&%/Stufe 1 garen.

10 — Geriebenen Parmesan, zerkleinerten Cicorino rosso, Orangen-
schale, Orangensaft und Pfeffer zugeben, mit dem Spatel unterheben
und 1 Min./100°C/&%/Stufe 1 garen. Risotto mit den Hacktatschli
anrichten.

Portion: 695kcal (2898k)) =F 36¢g, Kh 53¢, E37¢

KINDER-TIPP

Egal ob Hamburger, Béllchen oder Cevapcici — Kindern
macht es Spass, Hackfleisch-Spezialitdten zuzubereiten.
Das Formen klappt am besten mit nassen Handen.
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Bergsuppe

- Wit die Seele und sittigt den Kovpev

80¢g

Gruyere, in Stiicken
(2cm)

80¢g
150¢g
150¢g

150g

Zwiebeln, halbiert
Lauch, in Stiicken (3cm)

Riiebli, geschilt,
in Stiicken (3cm)

Kohlrabi, geschalt,
in Stiicken (3cm)

1EL

Butter

800¢g

Wasser

Gemiisehouillonwiirfel
(fiirje 0,51)

50¢g

Hornli
(Kochzeit 7-9 Minuten)

1 Dose

200¢g
100¢g
1 Msp.

Cannellini-Bohnen,
abgespiilt, abgetropft
(Abtropfgewicht 240 g)
Vollrahm
Jungspinat
gemahlene
Muskatnuss

Salz, nach Belieben
Pfeffer, nach Belieben
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1 — Gruyeére in den Mixtopf geben, Turbo/2.0 Sek./2-mal zerkleinern,
umfiillen und beiseitestellen.

2 — Zwiebeln, Lauch, Riiebli und Kohlrabi in den Mixtopf geben,
mithilfe des Spatels 7 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

3 — Butter zugeben und 5 Min./120 °C/Stufe 1 ddmpfen.

4 — Wasser und Gemiisebouillonwiirfel zugeben und 20 Min./100°C/
Stufe 1 kochen.

5 — Hornli zugeben und 9 Min./98 °C/&%/Stufe 1 kochen.

6 — Cannellini-Bohnen, Vollrahm, Jungspinat, Muskatnuss und
zerkleinerten Gruyeére zugeben, mit dem Spatel einmal gut vermischen
und mithilfe des Spatels 3 Min./120 °C/&%/Stufe 1 erhitzen. Suppe
nach Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Suppentellern anrichten.

Dazu passt: Bauernbrot.

Portion: 433kcal (1800k)) =F29g,Kh 25g, E 15¢g



Papet vaudois

Dev Klassikev aus dev Westschweiz

1 Bund

Petersilie (ca. 20 g),
Blatter abgezupft

700¢g
800g

1% TL
500¢g

1EL

Wasser

fest kochende
Kartoffeln, in Wiirfeln
(2cm)

Salz

Lauch, langs halbiert,
quer in Streifen (1 cm)

Olivenadl

Waadtlander
Saucisson (ca. 350g)

Saucisse aux choux
(ca. 350g)

200¢g
100¢g
2 Prisen

Saucen-Halbrahm
Weisswein
Pfeffer

I all-in-
| one

1 — Petersilie in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 7 zerkleinern,
umfiillen und beiseitestellen. Mixtopf spiilen.

2 — Wasser in den Mixtopf geben, Gareinsatz einsetzen, Kartoffeln
einwiegen und mit % TL Salz salzen. Varoma-Behalter aufsetzen.
Lauch, Olivendl und %2 TL Salz in den Varoma-Behélter geben, mischen
und Waadtldnder Saucisson darauflegen. Varoma-Einlegeboden

in den Varoma-Behalter einsetzen, Saucisse aux choux darauflegen,
Varoma verschliessen und 35 Min./Varoma/Stufe 2 garen.

3 — Varoma auf einen Teller absetzen. Gareinsatz mithilfe des
Spatels herausnehmen, Kartoffeln und Lauch in eine Servierschiissel
umfiillen, Wiirste darauflegen und warm stellen. Mixtopf leeren.

4 — Saucen-Halbrahm, Weisswein, Pfeffer und %2 TL Salz in den Mix-
topf geben, anstelle des Messbechers Gareinsatz als Spritzschutz

auf den Mixtopfdeckel stellen und 10 Min./Varoma/Stufe 2 kochen.
Sauce zum Lauch und zu den Kartoffeln geben und mit dem Spatel
untermischen.

5 — Saucisson und Saucisse aux choux in Stiicke schneiden, darauf
anrichten, zerkleinerte Petersilie dariiberstreuen und servieren.

Tipp: Die Saucisse aux choux ist ein sehr saisonales Produkt und
oft nur in den Herbst- und Wintermonaten erhaltlich. Statt Saucisse
aux choux Neuenburger Saucisson verwenden.

Portion: 983 kcal (4083kJ) =F73g, Kh40g E36¢g
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Gedeckte Gemiisepizza

Gut vevpackt, Formmt Gemuse noch bessev an

Teig
300¢g
Y2 Wiirfel

Wasser
Hefe (ca. 20 g)

500¢g

1TL
1EL

Mehl und etwas
mehr zum Auswallen
und Bestauben

Salz
Olivendl

Fiillung
3

Zweiglein Rosmarin,
Nadeln abgezupft

50¢g

Parmesan, in Stiicken
(2cm)

200¢g

100¢g
Y2 EL

1TL

Knollensellerie,
geschélt, in Stiicken (3 cm)

Lauch, in Stiicken (1cm)

Aceto balsamico
hianco

Salz

100¢g

70¢g

Federkohl,
grobe Stiele entfernt

Olivendl

50¢g
80¢g
2

Baumnusskerne
Wasser
Prisen Pfeffer

100¢g

150¢g

Champignons,

in Scheiben
Mozzarella, in Scheiben
(5mm)
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Teig

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

2 — Mebhl, Salz und Olivensl zugeben, 3 Min./¥ kneten und in eine
Schiissel umfillen. Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 1%z Stunden
aufs Doppelte aufgehen lassen. Mixtopf spiilen.

Fiillung

3 — Rosmarin in den Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 8 zerkleinern,
umfillen und beiseitestellen.

4 — Parmesan in den Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 10 zerkleinern
und in eine Schiissel umfullen.

5 — Knollensellerie, Lauch, Aceto balsamico bianco und %2 TL Salz in
den Mixtopf geben, mithilfe des Spatels 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern,
zum zerkleinerten Parmesan in die Schiissel geben, mischen und bei-
seitestellen.

6 — Federkohl und 10 g Olivendl in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5
zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

7 — Anschliessend 6 Min./120 °C/Stufe 1 dampfen.

8 — Baumnusskerne, Wasser, 40 g Olivendl, 2 TL Salz und Pfeffer zu-
geben und 20 Sek./Stufe 3—6 schrittweise ansteigend pirieren.
Masse mit dem Spatel nach unten schieben und nochmals 20 Sek./
Stufe 3-6 schrittweise ansteigend piirieren.

9 — Backofen auf 240 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
belegen.

10 — Teig halbieren. Teigstiicke auf wenig Mehl rund (je @ 30 cm) aus-
wallen. Einen Teig auf das vorbereitete Backblech legen. Zuerst Ge-
miisemasse und dann Federkohlmasse auf dem Teig verteilen, dabei
ringsum einen Rand von 2 cm frei lassen. Champignons und Mozza-
rella auf dem Gemiise verteilen und mit dem zweiten Teig bedecken.
Mit der Handkante Viertel eindriicken, Rand gut andriicken.

11 — Zerkleinerten Rosmarin und 20 g Olivendl mischen. Teig damit
bestreichen und mit wenig Mehl bestéuben.

12 — Gedeckte Pizza 20 Minuten (240 °C) in der unteren Hélfte des
Backofens backen. Herausnehmen, etwas abkiithlen lassen und warm
servieren.

Portion: 886 kcal (3709kJ) =F 42g,Kh 92¢,E31g
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ANZEIGE

PILZFREUNDE, AUFGEPASST!

Mit mehr Geschmack? Dann
peppen Sie das Rezept mit
Funghi alla boscaiola von Sacla
auf! Diese kostliche Pilzmi-
schung, in Ol eingelegt und mit
Krautern verfeinert, kann
vielfaltig eingesetzt werden: als
warme oder kalte Vorspeise,

im Sandwich, auf der Pizza oder
zu Fleisch, Omeletten, Reis-
und Nudelgerichten.

Funghi alla boscaiola sind in

Coop Supermarkten erhaltlich.

2 ©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Erbsli-Riuebli-Pasta-Pot

Einfachev Eann man Pasta nicht zubeveiten

w
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50¢g

Baumnusskerne

50¢g

Hartkase (z.B. Gruyere),

in Stiicken (2 cm)

50¢g

Zwiebeln, halbiert

550g
1% TL

Wasser
Salz

200¢
300¢g
300¢g
200¢g
1 Bund

2 Prisen

Teigwaren (Penne,
Kochzeit 11 Minuten)
Riiebli, geschilt,

in Stangelchen (5¢m)
tiefgekiihlte Erbsli,
aufgetaut

Doppelrahm-
frischkase

Schnittlauch (ca. 20 g),

fein geschnitten
Pfeffer

W
all-in-
one

1 — Baumnusskerne in den Mixtopf geben, 1 Sek./Stufe 6 zerkleinern,
umfiillen und beiseitestellen.

2 — Hartkase in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 10 zerkleinern,
umfillen und beiseitestellen.

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

4 — Wasser und Salz in den Mixtopf geben und 6 Min./100 °C/Stufe 2
zum Kochen bringen.

5 — Teigwaren, Riiebli und Erbsli zugeben, Gareinsatz anstelle
des Messbechers aufsetzen und 11 Min./100 °C/&3/Stufe & garen.
Doppelrahmfrischkése, Schnittlauch und Pfeffer mit dem Spatel
unterheben. Erbsli-Riiebli-Pasta 4 Min./100 °C/&%/Stufe 0.5 fertig
garen.

6 — Pasta auf Tellern anrichten, beiseitegestellte Niisse und zer-
kleinerten Kase dariiberstreuen.

Tipp: Statt Schnittlauch Petersilie verwenden.

Portion: 551 kcal (2297kJ) =F 27¢,Kh 53¢, E20¢

KINDER-TIPP

&

Kinder mogen am liebsten siissliche Gemiisesorten wie Mais, Riiebli oder
Erbsli. Lassen Sie Gemuisemuffel beim Risten mithelfen — wenn Kinder
in der Kiiche selbst Hand anlegen, sind sie eher neugierig auf das Resultat.




Sweet and Sour Poulet

Suss odev sauev? Beides!

Marinade
600¢g

1EL
1EL
8

Poulethriistli,
in Stiicken (3cm)

Reisessig
Sojasauce

schwarze Pfeffer-
korner, zerdriickt

Sauce
300¢g

80¢g
300¢g

Riiebli, geschilt,
in Stiicken (4 cm)

Zwiebeln, halbiert

Ananas, geschélt,
in Stiicken (1%2cm)

1000¢
300¢g

Wasser
Jasminreis

200¢g
2EL
3EL
3EL
1EL
1EL

Ananassaft
Maisstarke
Ketchup

Reisessig
Sojasauce
Tomatenpiiree
Bio-Zitrone,

nur abgeriebene Schale

rote Chili, halbiert,
entkernt, in Stiicken

Marinade

1 — Poulet, Reisessig, Sojasauce und Pfefferkorner in einer Schiissel
mischen, zugedeckt im Kiithlschrank 1 Stunde marinieren.

Sauce

2 — Riebli und Zwiebeln in den Mixtopf geben und mithilfe des
Spatels 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern, mit der Ananas auf dem Varoma-
Einlegeboden verteilen und beiseitestellen.

3 — Wasser in den Mixtopf geben, Gareinsatz auf den Mixtopf-
deckel stellen, Jasminreis einwiegen und unter fliessendem kaltem
Wasser gut abspiilen und beiseitestellen.

4 — Varoma-Behalter aufsetzen, mariniertes Poulet darin verteilen
und Varoma-Einlegeboden einsetzen. Varoma verschliessen und
12 Min./Varoma/Stufe 1 garen. Varoma absetzen.

5 — Gareinsatz mit dem Reis einhdngen, Varoma wieder aufsetzen
und 12 Min./Varoma/Stufe 2 garen. Gemiise und Poulet in eine
Schiissel umfillen, Jasminreis in eine separate Schiissel umfiillen
und beides warm stellen. Mixtopf leeren.

6 — Ananassaft, Maisstarke, Ketchup, Reisessig, Sojasauce, Tomaten-
pliree, Zitronenschale und Chili in den Mixtopf geben, 10 Sek./
Stufe 7 pirieren und 9 Min./100 °C/Stufe 3 kochen. Sauce zum Gemtise
und zum Poulet geben, mischen, mit dem Reis auf Tellern anrichten.

Portion: 585kcal (2459k)) =F 3 g, Kh 96¢g, E42¢g
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Nach dem anstre den S et sich der grosse
Hunger! Mit diesen'Hiitten Klassikern tanken Sie frische
: Energie und wappnen sich fiir die nachste Abfahrt.

J I8




Zwieheltopping
20g Butter
300¢g Zwiebeln, in Streifen

50¢g Aceto balsamico
bianco

50g Wasser
30¢g fliissiger Honig
% TL Salz

Kaseschnitten

300¢g Brot (z. B. Halbweissbrot),
in 8 Scheiben

1 Knoblauchzehe,
halbiert
4 EL Weisswein
oder 4 EL Apfelsaft

8 Tranchen Hinter-
schinken (ca. 250 g)

300¢g Gruyeére, in Stiicken
(2cm)

300g Appenzeller,
in Stiicken (2cm)
Ya TL Paprika
2 Prisen gemahlene
Muskatnuss

2 Prisen Pfeffer

Zwiebeltopping

1 — Butter und Zwiebeln in den
Mixtopf geben und 6 Min./120°C/
&>/Stufe 1 dampfen.

2 — Aceto balsamico bianco,
Wasser, Honig und Salz zugeben
und 10 Min./Varoma/Stufe 1
kocheln, umfillen und beiseite-
stellen. Mixtopf spiilen und
trocknen.

Kaseschnitten

3 — Backofen auf 220°C
vorheizen.

4 — Brotscheiben mit Knoblauch
einreiben, auf ein Backblech
verteilen. Brotscheiben mit Weiss-
wein betrdufeln und Schinken
darauflegen.

S — Gruyeére in den Mixtopf ge-
ben, 10 Sek./Stufe 9 zerkleinern
und auf dem Schinken verteilen.

6 — Appenzeller, Paprika, Mus-
katnuss und Pfeffer in den
Mixtopf geben, 8 Sek./Stufe 9
zerkleinern, auf dem Gruyére
verteilen und leicht andriicken.

7 — Kiseschnitten 10 Minuten
(220°C) in der oberen Hilfte des
Backofens backen. Zwiebeltopping
auf den Kaseschnitten anrichten.

Tipp: Kéaseschnitten statt auf dem
Blech in vier ofenfesten Tellern
backen.

Portion: 930 kcal (3880k)) =
F55g,Kh47g E59¢g
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SENNEN-HAMBURGER

Teig
210¢g
2 Wiirfel

2TL

Milch

Hefe (ca. 20 g),
zerbrockelt

Honig

250¢g
50¢g
20¢g
1% TL

Ruchmehl

feine Haferflocken
Butter, in Stiicken
Salz

1TL

Backpulver

Chutney
250¢g

1EL

Zwiebeln,
in feinen Streifen

Olivendl

100g

70¢g
1EL
1EL
% TL
2 Prisen

tiefgekiihlte
Heidelbeeren,
aufgetaut

Wasser
Honig
Apfelessig
Salz
Pfeffer

Buns
30¢g

feine Haferflocken

Hamburger

80¢g
150¢g

Y2 Bund

Zwiebeln, halbiert
Raclettekise

in Tranchen, halbiert

glattblattrige
Petersilie (ca. 10 g),
Blatter abgezupft

500¢g Hackfleisch (Rind)
30g feine Haferflocken
1 EL grobkoérniger Senf
1 Prise Edelsiiss-Paprika
% TL Salz
2 Prisen Pfeffer

6 Tranchen Bratspeck,
quer halbiert

einige Salatblatter

Y2 Bund glattblattrige
Petersilie (ca.10g),
Blatter abgezupft

Teig

1 — Milch, Hefe und Honig in
den Mixtopf geben und 2 Min./
37°C/Stufe 2 erwarmen.

2 — Ruchmehl, Haferflocken,
Butter und Salz zugeben und
2 Min./¥ kneten.

3 — Backpulver zugeben und
nochmals 1 Min./¥ kneten. Teig
in eine Schiissel umfiillen und
zugedeckt bei Raumtemperatur
1 Stunde aufs Doppelte auf-
gehen lassen.

Chutney

4 — 7wiebeln und Olivendl in
den Mixtopf geben und 3 Min./
120°C/Stufe 1 dampfen.

5 — Heidelbeeren, Wasser, Honig,

Apfelessig, Salz und Pfeffer zuge-
ben, 18 Min./100 °C/&*/Stufe 1
garen und umfiillen. Mixtopf
spiilen.

Buns

6 — Ein Backblech mit Back-
papier belegen. Haferflocken in
einen Suppenteller geben. Teig
6 Portionen teilen, zu Kugeln

ormen und flach driicken, so-
dass ein Durchmesser von 10 cm
entsteht. Teigoberflache mit
wenig Wasser bestreichen, in den
Haferflocken wenden, auf das
vorbereitete Blech legen und Ha-
ferflocken etwas andriicken.
Buns zugedeckt 1 Stundejuf—
gehen lassen.

7 — Backofen auf 200 °Ci: #kken, sod

vorheizen.

8 — Buns 22-25 Minuten (200 °C)
in der Mitte des Backofens
backen. Herausnehmen, Buns
auf einem Kuchengitter ab-
kiithlen lassen.

Hamburger
9 — Backofen auf 240 °C

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

11 — Hackflleisch, Haferflocken,

= Senf, Paprila, Salz und Pfeffer
zugeben unf 20 Sek./Stufe 4 ver-
mischen. Flgischmasse heraus-
nehmen, inl 6 Portionen teilen, zu
Kugeln fgrmen und flach dri-

s ein Durchmesser von
. Hamburger oh-

ne Backpapier auf ein Backblech

legen. Je 2 halbe Bratspeck-

JTranchendarauflegen und etwas
driickef.



12 — Hamburger 10-12 Minuten
(240°C) in der oberen Hilfte

des Backofens backen. Buns auf-
schneiden, mit Hamburgern,
Chutney, Salatbldttern und Peter-
silie fillen.

Tipp: Buns 1Tag im Voraus
zubereiten, backen und in einem
Beutel gut verschlossen auf-
bewahren. Vor Gebrauch rosten.

Dazu passt: Blattsalat.

Portion: 651 kcal (2725k)) =
F33g, Khb50g E35¢g
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1Dose gehackte Tomaten == &5

. r;IJr| | (ca. 400¢) i
. 1'2 Fleischbhouillon-
—-i} ' wilrfel (firje 0,51)
e -;5'--:I 8 mittelgrosse fest
kochende Kartoffeln

R
o X q}.ﬂ " (ca. 800 ), mit der Schale

hI

1 Zwiebeln und Knoblauch in
dlan Mixtopf geben, 5 Sek./
| S{ufe-_ 5 zerkleinern und mit dem
| Spatel nach unten schieben.
¥

| 21— Peperoni zugeben, 3 Sek./
| Stufe 5 zerkleinern und mit dem

Spatel nach unten schieben.
il

N B
3 — Olivendl zugeben und
| 3Min./120°C/$3/Stufe 1 damp-

fen.
1

4 — Fleisch und Salz zugeben
und 3*Min./120 °C/&§%/Stufe 1
ddampfen.

5 — Mehl zugeben und 3 Min./
120 °C/&*/Stufe 1 diinsten.

| 6 — Tomatenpiiree, Paprika,
{ Rotwein, Tomaten und Fleisch-
i Ibouillonwiirfel zugeben und
10 Min./98 °C/$%/Stufe < vor-
garen. Varoma-Behélter auf-
setzen, Kartoffeln darin verteilen.
Varoma verschliessen und
40 Min./Varoma/$3/Stufe &
| garen.

| il
1|. Il !
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ALPLER-GRATIN

Pasta und Schinken-Gemiise-
Mischung

1 TL Butter, zum Einfetten

200g Emmentaler,

in Stiicken (2 cm)
100g Gruyere, in Stiicken
(2cm)

250¢g Weisskabis, in Stiicken
(3cm)

Hinterschinken

in Tranchen, halbiert

200¢g

1200g Wasser

300g Alplermagronen
(Kochzeit 5 Minuten)

200g fest kochende
Kartoffeln, geschalt,
in Wirfeln (1cm)

1% TL Salz

Y2 Bund Schnittlauch (ca. 10 g),
fein geschnitten

Guss
2 frische Eier
200¢g Volirahm
Y TL gemahlene

4 -H\ Muskatnuss

Ya TL Cayennepfeffer

Pasta und Schinken-Gemiise-
Mischung

1 — Backofen auf 180 °C vorheizen.
Eine Gratinform (32 x 23 x 6 cm)
einfetten.

2 — Emmentaler und Gruyére
in den Mixtopf geben, 10 Sek./
Stufe 10 reiben, umfiillen und
beiseitestellen.

3 — Weisskabis und Hinterschin-
ken in den Mixtopf geben, mit-
hilfe des Spatels 3 Sek./Stufe 4
zerkleinern, umfiillen und
beiseitestellen. Mixtopf spiilen.

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

5 — Alplermagronen, Kar-
toffeln und Salz durch die Off-
nung im Mixtopfdeckel zuge-
ben 5 Min./100 °C/&*/Stufe 1
kochen. Varoma-Behilter auf

tropfen in den Varoma-Behalter
abgiessen, das Garwasser auf-
fangen und beiseitestellen. Alpler-
magronen und Kartoffeln in

die vorbereitete Gratinform geben.

6 — % des geriebenen Késes, der
Schinken-Kabis-Mischung und
des Schnittlauchs zur Pasta und
zu den Kartoffeln in die Form
geben und mischen.

Guss

7 — 100 g beiseitegestelltes Gar-
wasser, Eier, Vollrahm, Muskat,
Cayennepfeffer und Salz in den
Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 4
vermischen, iiber die Alplermag-
ronen-Kartoffel-Mischung ge-
ben, restlichen geriebenen Kase
dariiberstreuen.

8 — Gratin 30 Minuten (180 °C)
in der Mitte des Backofens ba-
cken, herausnehmen, 5 Minuten
ruhen lassen.

Portion: 905 kcal (3781 k) =
F49g Kh65g, E48¢
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APFELSTRUDEL MIT VANILLESAUCE

Teig

30g Butter, in Stiicken

250¢g Mehl und etwas mehr

zum Auswallen
1 Ei
100g Wasser
3 EL Sonnenblumendl
% TL Salz

Fiillung

50¢g Haselniisse

500¢g Apfel (z.B. Braehurn
oder Boskoop), geschilt,

entkernt, in Stiicken (3 cm)

50¢g Sultaninen
4 EL Zucker
2 EL Rum 0_der2 EL Apfelsaft
1 Bio-Zitrone,
Y4 abgeriebene Schale
und 1EL Saft

VaTL Zimt

Vanillesauce
500g Milch
3 EL Zucker
1 EL Maisstarke
1 frisches Ei

1 Vanillestangel,
langs aufgeschnitten,
Samen ausgekratzt

Teig

1 — Butter in den Mixtopf geben,
3 Min./60 °C/Stufe 1 schmel-
zen, umfillen und beiseitestellen.

2 — Mehl, Ei, Wasser, Sonnen-
‘blumenél und Salzsn den Mixtopf
geben und 2 Min./¥ zu einem
weichen Teig kneten. Teig zu einer
Kugel formen und unter einer
heiss ausgespiilten Schiissel bei
Raumtemperatur 30 Minuten
ruhen lassen. Mixtopf spiilefiund
trocknen.

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

-

Fiillung

4 — Haselnuisse in den Mixtopf
geben, 10 Sek./Stufe 10 zer-
kleinern, umfiillen und beiseite-
stellen.

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

6 — Sultaninen, Zucker, Rum,
Zitronenschale, Zitronensaft
und Zimt zugeben und 10 Sek./
&*/Stufe 3 vermischen.

7 — Teig auf wenig Mehl recht-
eckig moglichst diinn auswal-

len und auf ein Geschirrtuch le-
gen. Mit bemehlten Hinden

von der Mitte her sorgfaltig zu
einem grossen Quadrat aus-
ziehen, bis der Teig tiberall durch-
scheinend ist. Teig mit etwas
fliissiger Butter bestreichen. Zer-
kleinerte Haselniisse und Fil-
lung auf dem unteren Teigviertel
verteilen, dabei einen Rand von

4 cm frei lassen, seitliche Rander
einschlagen. Geschirrtuch an-
heben, Strudel locker aufrollen,
mit dem Verschluss nach unten
auf das vorbereitete Backblech le-
gen und mit restlicher fliissiger
Butter bestreichen.

8 — Strudel 35 Minuten (200 °C)
in der Mitte des Backofens
backen. Herausnehmen, Strudel
mit dem Backpapier auf ein
Kuchengitter ziehen und etwas
abkiihlen lassen.

Vanillesauce

9 — Milch, Zucker, Maisstarke,
Ei, Vanillestdngel und -samen in
den Mixtopf geben und 10 Min./
95 °C/&%/Stufe 3 erhitzen. Sauce
in eine Schissel umfiillen und
Vanillestangel mit einer Gabel ent-
fernen. Strudel in Stiicke schnei-
den, mit der Vanillesauce auf Tel-
lern anrichten und servieren.

Tipp: Strudel vor dem Servieren
mit Puderzucker bestduben.

Portion: 505kcal (2113kJ) =
F21g,Kh65g Ellg
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Den ausgewallten Teig mit bernehlten

= Handen von dev N\itte hev sovgfiltig aus-
ziehen, bis ev gleichmdassig dunn und

Fﬁ duvchscheinend ist. Kleine Risse Konnen
\ ;' Sie flicken, indem Sie die Rissvindey

Ii I"\ | ca. e tbeveinandevlegen und gut an-

dvuck-en.




60g Chia-Samen und
Y2 TL zum Bestreuen

150¢g geschalte Mandeln
2 TL Backpulver

150g Magerquark
120g Wasser

4 Eigelbe
2 TL Salzund 1 Prise

4 Eiweisse
1 EL Kiirbiskerne

Green Power Cream

30¢g gemischte Gemiise-
keimlinge (MicroGreens)
oder 30 g Kresse
1 Avocado, geschalt,
entkernt, in Stiicken
ibt ea:140 g)

1 — Backofen auf 180 °C vor-
heizen. Eine Cakeform (20 cm)
mit Backpapier auslegen.

2 — Chia-Samen in den Mixtopf
geben, 10 Sek./Stufe 10 fein
mahlen und mit dem Spatel nach
unten schieben.

3 — Mandeln und Backpulver
zugeben, 20 Sek./Stufe 10
fein mahlen und mit dem Spatel
nach unten schieben.

4 — Magerquark, Wasser,
Eigelbe und % TL Salz zugeben,
10 Sek./Stufe 4 vermischen
und mit dem Spatel gut durch-
mischen. Nochmals 10 Sek./
Stufe 4 vermischen, in eine gros-
se Schiissel umfiillen und bei-
seitestellen. Mixtopf griindlich
spiilen und trocknen.

5 — Rithraufsatz einsetzen.
Eiweisse und 1 Prise Salz in

den fettfreien Mixtopf geben,

4 Min./Stufe 3.5 steif schla-

gen und Riithraufsatz entfernen.
5 des Eischnees unter die Chia-
Mandelmasse rithren, restlichen
Eischnee mit dem Spatel sorg-
féaltig unterheben. Masse in die
vorbereitete Cakeform fillen.

6 — Eiweissbrot 70 Minuten
(180°C) in der unteren Halfte des
Backofens backen. Heraus-
nehmen, etwas abkiihlen lassen,
Brot aus der Form nehmen

und auf einem Kuchengitter aus-
kiihlen lassen.

Green Power Cream

7 — 20 g Gemiisekeimlinge, Avo-
cado, Hiittenkase, Salz, Zitronen-
saft und Pfeffer in den Mixtopf
geben, 10 Sek./Stufe 10 piirieren,
mit dem Spatel kurz durchmi-
schen, nochmals 10 Sek./Stufe 10
purieren. Eiweissbrot in Schei-
ben schneiden, Green Power Cream
darauf verteilen, 10 g Gemiise-
keimlinge dartiiberstreuen.

Tipp: Brotscheiben mit Avocado-
schnitzen garnieren.

Haltbarkeit: Eiweissbrot in
Folie verpackt im Kithlschrank
ca. 3 Tage. Oder tiefgekiihlt

ca. 1 Monat.

Portion: 559 keal (2324k)) =
F40g Kh8g, E37¢

Das Low-Cavb-Bvot
schimeckt auch getoastet
odev in dev Pfan-
ne gevostet hevvlichl

Kirbiskerne und % TL Chia-Samen
dartberstreuen.
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Gut fur die Linie

Nach den Festtagen kann es schon mal vorkommen, dass
sich einige uberflussige Pfunde ansammeln. Diese leichten
Gerichte enthalten wenig Kohlenhydrate und bringen Sie
wieder ins Gleichgewicht!

Gesund & schlank

BettyBossi1X | 37




15g Ingwer, geschalt
2 Knoblauchzehen
1 roter Chili, entkernt
1 EL Kurkumapulver

3 Kardamomkapseln,
Samen ausgelost

1 Nelke
Ya TL Kreuzkiimmel

240¢g Kokosmilch
280g Wasser
1TL Salz

450¢g Pfélzer Riiebli,
geschalt, in feinen
Sténgelchen (4 cm), oder
450 g verschieden-
farbige Riiebli, geschlt,
in Stangelchen

500¢g Dorschfilet Royal
(MSC), ohne Haut,
in Stiicken

200g geschalte rohe
Riesencrevetten

38 | Betty BossiMIX

1 Limette,
heiss abgespiilt, trocken
getupft, abgeriebene
Schale und Saft
1%2 EL Maisstérke

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

1 — Ingwer, Knoblauch, Chili,
Kurkuma, Kardamom, Nelke und
Kreuzkiimmel in den Mixtopf
geben und 10 Sek./Stufe 8 zer-
kleinern.

2 — Kokosmilch, Wasser und

2 TL Salz zugeben. Varoma-
Behalter aufsetzen, Pfalzer Ruebli
einwiegen. Varoma verschlies-
sen und 17 Min./Varoma/Stufe 2
vorgaren.

3 — Varoma-Einlegeboden
einsetzen. Dorschfilets und Rie-
sencrevetten mit 2 TL Salz
salzen, auf dem Varoma-Einlege-
boden verteilen. Varoma ver-
schliessen und 7 Min./Varoma/
Stufe 2 garen (Garprobe beim
Fisch und bei den Crevetten vor-
nehmen und allenfalls Garzeit
verldngern).

4 — Riesencrevetten, Dorsch-
filet und Pfalzer Riiebli in eine
Schiissel geben und warm stellen.
Limettenschale und Limetten-
saft mit der Maisstarke verrithren,
zum Sud in den Mixtopf geben,
20 Sek./Stufe 6 verrithren und
5 Min./100 °C/Stufe 2 kochen.
Kokosmilchsauce tiber das Ge-
miise und den Fisch geben,

auf Tellern anrichten, Koriander
dariiberstreuen.

Portion: 314 kcal (1318kJ) =
F12g,Kh17g E32¢

all-in-
one



Gesund & schlank

Pouletbrustli aut Wintergemuse

40¢g

Pekanniisse

250¢g

1EL
13 TL
1TL

Rotkabis, in Stiicken
(3cm)

Olivenadl
Salz
Rotweinessig

700¢g

Wasser

200¢g

200¢g
4

4 Prisen

Riiebli, geschilt,
schrag in Scheiben (1cm)

Rosenkohl, halbiert

Pouletbriistli
(jeca.130g)

Pfeffer

100g
1

1EL

Vollrahm
Bio-Zitrone,

Vi abgeriebene Schale
und 2 TL Saft

Maisstarke

1 — Pekanniisse in den Mixtopf
geben, 1 Sek./Stufe 6 zerklei-
nern, umfullen und beiseitestel-
len. Mixtopf spiilen.

2 — Rotkabis, %2 EL Olivendl,

Y4 TL Salz und Rotweinessig in
den Mixtopf geben, 3 Sek./
Stufe 5 zerkleinern. Gareinsatz
auf einen Teller stellen und
Mixtopfinhalt in den Gareinsatz
umfillen.

3 — 500 g Wasser in den Mixtopf
geben, Gareinsatz einhdngen
und 15 Min./Varoma/Stufe 2
vorgaren.

4 — Varoma-Behilter aufsetzen,
Riiebli und Rosenkohl einwie-

gen, 2 TL Salz und 2 EL Olivenol
zugeben und mischen. Varoma-
Einlegeboden einsetzen und mit
Backpapier belegen. Poulet-
briistli mit 2 TL Salz und 2 Prisen

Pfeffer wiirzen und auf den
Varoma-Einlegeboden legen. Varo-
ma verschliessen und 25 Min./
Varoma/Stufe 2 garen (beim Pou-
let Garprobe vornehmen und
evtl. Garzeit verlingern). Varoma
auf einen Teller absetzen und
beiseitestellen. Gareinsatz ent-
fernen und Mixtopf leeren.

5 — 200 g Wasser, Vollrahm, Zi-
tronenschale, Zitronensaft,
Maisstarke, %2 TL Salz und 2 Prisen
Pfeffer in den Mixtopf geben,

10 Sek./Stufe 4 verrithren und
6 Min./Varoma/Stufe 3 ko-
chen. Pouletbriistli mit dem Ge-
miise und der Sauce anrichten,
zerkleinerte Pekanniisse dartiber-
streuen.

Portion: 387 kcal (1617 kJ) =
F21g Kh12g E35¢
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Herzlich eingeladen

Mantel
2000¢
1EL
140¢g

70¢g

Wasser
Salz
gelbe und orange

Riiebli, geschalt, langs
in feinen Scheiben (2 mm)

rohe Randen, geschalt,
in feinen Scheiben (2 mm)

Terrine
-1 Bund

Dill (ca. 20 g), zerzupft

30¢g

Schalotten, halbiert

50¢g

Pilze
(z.B. braune Champignons
oder Steinpilze), in Stiicken
(3cm)

C2EL
50¢g
1TL
1TL

Ya TL

Olivendl

Wasser
eingelegte griine
Pfefferkorner,
abgespiilt, abgetropft

Aceto-balsamico
bianco

Salz

3 Blatt

Gelatine, 5 Minuten
in kaltem Wasser
eingeweicht, abgetropft

200¢g
|

Doppelrahm-
frischkase nature

60¢g
1EL
4 Prisen

Blattsalat
Aceto balsamico
Fleur de Sel

Frischkasc-Terrine

Mantel -

1 — Wasser in einer Pfanne auf-
kochen und salzen. Riiebli

45 Sekunden blanchieren, her-
ausnehmen und kurz in kaltes
Wasser legen. Randen 2 Minuten
blanchieren und ebenfalls kurz
in kaltes Wasser legen. Gemiise
abtropfen, auf einem sauberen
Geschirrtuch auslegen und tro-
cken tupfen.

2 — Ein Stuick Frischhaltefolie
(29 x 45 cm) auf die Arbeitsflache
legen. Gemiise leicht tiberein-
anderlappend darauflegen, sodass
ein Rechteck (15 x 28 cm) ent-
steht. Mit Frischhaltefolie bis zur
weiteren Verwendung zudecken.

Terrine

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

4 — Schalotten in den Mix-
topf geben und 5 Sek./Stufe 5
zerkleinern.

5 — Pilze zugeben, 2 Sek:/
Stufe 5 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben.

6 — 1 EL Olivenol, 20 g Wasser,
griine Pfefferkorner, Aceto balsa-
mico bianco und Salz zugeben,

6 Min./120°C/$%/Stufe & damp-
fen, umfillen und beiseitestellen.

7 — 30 g Wasser und Gelatine
in den Mixtopf geben ynd
1 Min./90°C/Stufe 1 erwarmen.

8 — Doppelrahmfrischkase
zugeben und 10 Sek./Stufe 5
verrithren.

9 — Zerkleinerten Dill und
gedampfte Pilze zugeben,

10 Sek./&*/Stufe 3 vermischen,
in eine Schiissel umfiillen

und zugedeckt kiihl stellen, bis
die Masse spritzfahig ist

(ca. 1%2 Stunden), und in dieser
Zeit 1-2-mal durchriithren.
Masse in einen Einweg-Spritz-
beutel geben und eine grosse
Ecke abschneiden. Masse langs
auf das untere Drittel des Ge-
miises spritzen und mithilfe der
Frischhaltefolie zu einer sat-
ten Rolle aufrollen, sodass die
Frischkdsemasse mit dem
Gemiise ummantelt ist. Die En-
den der Frischhaltefolien sehr
gut eindrehen. Terrine mindes-
tens 4 Stunden kiihl stellen.

10 — Terrine in Tranchen schnei-

den und auf Tellern anrichten.

Blattsalat daneben anrichten, Ace-

to balsamico und 1 EL Olivenol

dariibertraufeln, Fleur de Sel dar-

uberstreuen und servieren.

Schneller: Statt Riiebli und rohe
Randen blanchieren nur
gekochte Randen verwenden.

Portion: 148 kcal (617 k)) =
F12g, Khb5g Edg

BettyBossiIX | 41



Herzlich eingeladen

et
A

" Kalbshraten mit Chetize nnd Pastinakenstock

Braten

1000¢g.-

-

Kalbshraten (Schulter)

80¢g
3

Zwieheln, halbiert

Zweiglein Thymian,
Blatter abgezupft

20¢g

Butter

100¢g
80¢g

80¢g
50¢g

1

pikante Chorizo
in Tranchen

Dorraprikosen (weich),
halbiert

Pekanniisse

Toasthrot in Scheiben,
geviertelt

Eigelb

2EL
1TL
4 Prisen

Brathutter
Salz
Pfeffer

Saucei
200¢g
1% EL
320¢g

1%

roter Portwein "
Maisstirke
Wasser

Fleischbouillonwiirfel
(fiir 0,751)

Pastinakenstock

1 Bund

glattblattrige
Petersilie (¢a.20g),
Blatter abgezupft

| 600g

400g

17L
350¢

mehlig kochende
Kartoffeln, geschilt,
in Scheiben (1cm)

Pastinaken, geschalt,
in Stiicken (2 cm)

S?Iz
Milch

30¢g
2 Prisen

Butter, in Stiicken

gemahlene
Muskatnuss
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Braten

1 — Kalbsbraten 1 Stunde
vor dem Anbraten aus dem Kiihl-
schrank nehmen.

2 — Backofen auf 120°C
vorheizen.

..__-L_
3 — Zwiebeln und Thymian in =
den Mixtopf geben, 5 Sek./
Stufe 5 zerkleinern und mit dem

Spatel nach unten sch’ieben.

4 — Butter zugeben und 3 Min./
120°C/Stufe 1 dampfen.

5 — Chorizo, Dérraprikosen,
Pekanniisse, Toastbrot und Eigelb
zugeben und 7 Sek./Stufe 6
zerkleinern.

6 — Bratbutter in einer un-
beschichteten Bratpfanne heiss
werden lassen. Kalbsbraten mit
Salz und Pfeffer wiirzen, rundum
5 Minuten anbraten und erst
wenden, wenn sich eine Kruste ge-
bildet hat. Braten auf ein Back-
blech legen. Bratfett in der Pfanne
auftupfen, Bratpfanne mit dem
Bratsatz beiseitestellen. Braten
langs 4 cm tief einschneiden
und Chorizomasse grossziigig in
den Einschnitt fiillen, auf dem
Braten verteilen und andriicken.
Braten 2—3-mal mit Kiichen-
schnur binden. Fleischthermo-
meter an der dicksten Stelle

ins Fleisch einstecken. Mixtopf
spilen und trocknen.

7 — Braten 60—80 Minuten
(120°C) in der Mitte des Backofens
garen. Die Kerntemperatur soll

60 °C betragen. In dieser Zeit die
Sauce und den Pastinakenstock
zubereiten.

Sauce

8 — Beiseitegestellte Bratpfanne
zuruck auf die Herdplatte stel-
len, Portwein dazugeben, aufko-
chen und Bratsatz I6sen. Mais-
starke mit dem Wasser anriithren,
unter Rithren in die Pfanne ge-
ben, Fleischbouillonwiirfel zuge-
ben, unter Rithren 2 Minuten
kocheln und Sauce in der Pfanne
zugedeckt beiseitestellen.

Pastinakenstock

9 — Petersilie in den Mixtopf
geben, 2 Sek./Stufe 8 zerkleinern,
umfiillen und beiseitestellen.

10 — Rithraufsatz einsetzen.
Kartoffeln, Pastinaken, Salz
und Milch in den Mixtopf geben
und 25-30 Min./95 °C/Stufe 1
garen.

11 — Butter und Muskat zugeben
und 30 Sek./Stufe 3 rithren.

12 — Sauce warm werden lassen,
Fleisch trarichieren und mit

der Sauce und dem Pastinaken-
stock auf Tellern anrichten.
Zerkleinerte Petersilie dariiber-
streuen.

Tipp: Statt Chorizo Salami
verwenden. - .

Portion: 1114 kcal (4657 k)) =
F60g Kh62g E70g

DER PASSENDE WEIN
Yecla DO Monastrell Heredad Candela

Herkunft: Spanien, Murcia
Rebsorte: Monastrell

Charakter: dichtes Purpurrot mit Violettschimmer,
kraftiges Bukett dunkler Beeren, erinnert an Brombeeren,
auch siissliche Lakritznote, blumig intensiv, im Gau-
men sehr breit und fiillig, kraftvoller Kérper, zeigt auch
Schmelz und einen guten Aromadruck, dichtes, reifes
Tannin, mit langem Abgang.

Bezugsquellen: in grosseren Coop Supermarkten und bei
mondovino.ch
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Jakichsmuscheln mit Rinbernusshanhe
uwnd (athigem Gemirse

Krauterhaube

90¢g ungesalzene
geschalte Pistazien

1 Bund Dill (ca. 20 ), zerzupft

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

1 Prise Fleur de Sel
2 Prisen Pfeffer

Safransauce und Gemiise
80¢g Schalotten, halbiert
1 Knoblauchzehe

3 EL Olivenol

200g Saucen-Halbrahm
150g Wasser
1 TL Fischbouillonpulver

100¢g trockener
weisser Vermouth
(z.B. Noilly Prat)
Briefchen
Safranpulver
blaue Kartoffeln
oder 800 g fest kochende
Kartoffeln, geschalt,
in Scheiben (1.cm)
verschiedenfarbige
Riiebli, geschalt,
langs halbiert, schrag
in Scheiben (1cm)

12 TL Salz

2 Prisen Pfeffer

1 EL Maisstarke

Jakobsmuscheln
1 EL Olivendl
12 Jakobsmuscheln
L TL Salz
2 Prisen Pfeffer

Krauterhaube

1 — 60 g Pistazien, Dill und
Petersilie in den Mixtopf geben,
6 Sek./Stufe 7 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten
schieben.

2 — Fleur de Sel und Pfeffer zu-
geben, 15 Sek./Stufe 3 ver-
mischen und in eine Schiissel
umfillen.

3 — 30g Pistazien in den Mix-
topf geben, 10 Sek./Stufe 5
zerkleinern, umfiillen und bei-
seitestellen. Mixtopf spiilen.

Safransauce und Gemiise

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

S — 1 EL Olivenol zugeben und
5 Min./120°C/Stufe 1 dampfen.

6 — 150 g Saucen-Halbrahm,
Wasser, Fischbouillonpulver, Ver-
mouth und Safran zugeben.
Varoma-Behalter aufsetzen und
Kartoffeln einwiegen. Varoma-
Einlegeboden einsetzen und Riieb-
liin den Einlegeboden einwie-
gen. Riebli mit 2 EL Olivendl, Salz
und Pfeffer wiirzen, Varoma ver-
schliessen und 15 Min./Varoma/
Stufe & garen.

7 — Varoma absetzen. Eine
Schiissel auf den Mixtopf stellen,
Maisstarke und 50 g Saucen-
Halbrahm einwiegen und ver-
rithren, in den Mixtopf zuge-
ben,Varoma wieder aufsetzen und
8 Min./Varoma/Stufe & garen.

8 — Varoma-Behilter absetzen,
Messbecher in den Mixtopfde-
ckel einsetzen und Sauce 20 Sek./
Stufe 8 purieren.

Jakobsmuscheln

9 — Krautermasse zu 12 gleich
grossen Rondellen von je @ 3 cm
formen.

10 — Olivendl in einer beschich-
teten Bratpfanne heiss werden
lassen. Jakobsmuscheln beidseitig
je 1 Minute braten, mit Salz

und Pfeffer wiirzen, herausneh-
men und je 1 Krauterrondelle

auf die Muscheln setzen. Pistazien
dariiberstreuen.

11 — Jakobsmuscheln mit dem
Gemiise und der Safransauce auf
Tellern anrichten.

Portion: 683 kcal (2848kJ) =
F37g Khb55¢ E26¢
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Herzlich eingeladen

r

Randencrépes mit Wirzelgeminse

Teig
50¢g Butter
250¢g Randensaft -
150g Milch 3
200g Mehl
4 frische Eier
2 TL Salz
Fiillung
40¢g Shrinz, in Stiicken
(3cm)
300¢g Pastinaken, geschalt,

in Stiicken (3 cm)

200g1KnoIIenseIIerie,

# 200¢g

sl

% TL

geschélt, in Stiicken (3cm)

rohe Randen, geschalt,
in Stiicken (3cm)

‘Salz

750¢g

Wasser

250¢g
10g

2

2 Prisen

Mascarpone
getrocknete
Steinpilze, 5 Minuten
in heissem Wasser
eingeweicht, abgetropft
Zweiglein Salbei,
Blatter abgezupft

Pfeffer

Crépes bhacken

20g

Brathutter

Sauce
200¢g
Va TL
2 Prisen
30¢g

saurer Halbrahm
Salz
Pfeffer

Gemiisekeimlinge
(Micro Greens)
oder 30 g Kresse

46 | BettyBossiM1X

Teig

1 — Butterinden Mi)&topf
geben und 2-Min./70 °C/Stufe 2
schmelzen.

-2.— Randensaft, Milch, Mehl,

Eier und Salz zugeben und

15 Sek./Stufe 4.5 verriithren.
Teig in eine Schiissel umfiil-

len, zugedeckt 30 Minuten quel-
len lassen. Mixtopf spiilen

und trocknen.

Fiillung

3 — Sbrinz in den Mixtopf
geben, 15 Sek./Stufe 10 zerklei-
nern, umfiillen und beiseite-
stellen.

4 — Pastinaken, Knollensellerie
und Randen in den Mixtopf ge-
ben, mithilfe des Spatels 8 Sek./
Stufe 4 zerkleinern, in den Va-
roma-Behilter umfiillen und mit
5 TL Salz salzen.

5 — Wasser in den Mixtopf
geben, Varoma-Behalter aufset-
zen, Varoma verschliessen und

15 Min./Varoma/Stufe 1 damp-
fen. Varoma-Behalter-absetzen,
Gemiise etwas abtropfen lassen.
Mixtopf leeren.

6 — Backofen auf 80°C vorheizen,
Teller vorwarmen.

7 — Mascarpone, Steinpilze, Sal-
bei, ¥4 TL Salz und 2 Prisen
Pfeffer in den Mixtopf geben und
5 Sek./Stufe 7 pirieren.

8 — Gedampftes Gemiise zuge-
ben und mithilfe des Spatels

10 Min./90 °C/g*/Stufe 1 erwar-
men.

9 — Geriebenen Sbrinz zugebéen
und 10 Sek./Stufe 4 verriihren.

% der Gemiisemasse in eine Schiis-
sel umfiillen und warm stellen.
Restliche Gemiisemasse fiir die
Sauce im Mixtopf lassen.

Crépes backen

10 — Wenig Bratbutter in einer
beschichteten Bratpfanne heiss
werden lassen, Hitze reduzieren.
s des Teigs in die Pfanne geben,
sodass der Boden diinn iiberzogen
ist. Ist die Unterseite gebacken
und l6st sie sich von selbst, Crépe
wenden, fertig backen und zuge- :
deckt warm stellen. Mit dem rest- .—:
lichen Teig ebenso verfahren.

11 — Warm gestellte Gemiise-
fullung mittig auf den Crépes
verteilen, Crépes satt aufrollen
und warm stellen.

Sauce

12 — Sauren Halbrahm, Salz
und Pfeffer zur Gemiisemasse in
den Mixtopf geben, 10 Sek./
Stufe 6 piirieren und 8 Min./
95 °C/Stufe 1 kochen.

13 — Je 2 Créperollen auf einem
Teller anrichten, Sauce dartuiber-
traufeln, mit Gemiuisekeimlingen
garnieren.

Portion: 955 kcal (3968 kJ) =
F66g Khb59¢g E26¢g
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Herzlich eingeladen

Meringue-Gistotte

Mandarinenglace
250g Wasser
200g Zucker

1 Vanillestangel,
langs aufgeschnitten,
nur ausgekratzte Samen

200g Mandarinensaft
oder 200 g Orangensaft

200¢g Volirahm

Japonais und Meringue
40¢g Haselniisse

4 frische Eiweisse
200g Zucker
1 Prise Salz

Torte fertig stellen

180¢g dunkle Schokolade,
in Stiicken

%2 EL Olivendl

30¢g Butter, in Stiicken

Mandarinenglace

1 — Wasser und 150 g Zucker in
den Mixtopf geben, 5 Min./
100 °C/Stufe 3 kochen und im
Mixtopf komplett auskithlen
lassen.

2 — Vanillesamen und Manda-
rinensaft zugeben, 10 Sek./
Stufe 3 vermischen und die Half-
te davon in eine weite gefrier-
feste Form geben.

3 — Vollrahm und 50 g Zucker
zur restlichen Mandarinenmasse
im Mixtopf zugeben, 10 Sek./
Stufe 3 vermischen und in eine
andere weite gefrierfeste Form
geben. Beide Massen zugedeckt
mindestens 12 Stunden gefrie-
ren. Mixtopf spiilen und trocknen.

Japonais und Meringue

4 — Backofen auf 100 °C vorhei-
zen (Heissluft). Mithilfe einer
Springform (@ 18 cm) zwei Kreise
auf ein Backpapier zeichnen,
Backpapier wenden und auf ein
Backblech legen.

48 | Betty BossiM1X

5 — Haselniisse in den Mixtopf
geben und 10 Sek./Stufe 7 zer-
kleinern, in eine grosse Schiissel
umfillen und beiseitestellen.
Mixtopf griindlich spiilen und
trocknen.

6 — Riihraufsatz einsetzen.
Eiweisse, Zucker und Salz in den
fettfreien Mixtopf geben, Gar-
einsatz anstelle des Messbechers
aufsetzen und 5 Min./80 °C/
Stufe 4 steif schlagen. Riihrauf-
satz entfernen. Die Hilfte des
Eischnees in einen Spritzbeutel
mit gezackter Tiille (@ 12 mm)
geben. Kleine Meringues dicht an-
einander in einen der vorge-
zeichneten Kreise auf dem Back-
papier spritzen.

7 — Restlichen Eischnee zu den
zerkleinerten Haselniissen in

die Schiissel geben und mit dem
Spatel sorgféltig unterheben.
Masse in den Spritzbeutel geben,
spiralférmig in den zweiten
Kreis auf dem Backpapier spritzen
und mit einem flachen Spatel
glatt streichen.

8 — Japonais und Meringues
3%—4 Stunden (100°C) im Back-
ofen trocknen. Japonais und
Meringues herausnehmen, auf
ein Kuchengitter ziehen und
auskiihlen lassen. Japonais und
Meringues sorgfaltig vom
Backpapier 16sen.

Torte fertig stellen

9 — 100g Schokolade in den Mix-
topf geben, 8 Sek./Stufe 8 zer-
kleinern und 3 Min./50 °C/Stufe 2
schmelzen.

10 — Eine Springform (@ 18 cm)
mit dem Olivenol bestreichen,
mit Frischhaltefolie auslegen. Ja-
ponaisboden in die Springform
setzen (siehe Tipp), mit der fliissi-
gen Schokolade bestreichen und
trocknen lassen. Mixtopf spiilen.

11 — Gefrorene Mandarinen-
masse ohne Rahm 15 Minuten in
den Kiithlschrank stellen und in

8 Stiicke schneiden.

12 — Mandarinenmasse in den
Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 10
crushen, danach 15 Sek./Stufe 4
cremig rithren. Masse auf dem
Japonaisboden verteilen, 1 Stunde
gefrieren.

13 — Gefrorene Mandarinen-
Rahmmasse 15 Minuten in
den Kithlschrank stellen und in
8 Stiicke schneiden.

14 — Mandarinen-Rahmmasse
in den Mixtopf geben, 5 Sek./
Stufe 10 crushen, danach mit-
hilfe des Spatels 15 Sek./
Stufe 4 cremig rithren. Masse
in die Springform geben,

glatt streichen, und mindestens
2 Stunden gefrieren. Mix-

topf spiilen und trocknen.

15 — Torte vom Formenrand
l6sen, auf einer Platte anrichten
und sofort zuriick in den Tief-
kuhler stellen.

16 — 80 g Schokolade in
den Mixtopf geben und 8 Sek./
Stufe 8 zerkleinern.

17 — Butter zugeben, 3 Min.

30 Sek./50 °C/Stufe 2 schmelzen
und 10 Minuten abkiihlen las-
sen. Schokelade mit einem Lo6f-
fel ringsum oben entlang der
Tortenkante verteilen, sodass die
Schokolade etwas den Rand hin-
unterlduft. Meringue-Deckel dar-
aufsetzen und Torte servieren.

Tipp: Ist der Japonais-Boden etwas
zu gross, diesen einfach mit
einer Schere zurechtschneiden.

Lasst sich vorbereiten: Torte
ca. 1 Woche im Voraus zube-
reiten und gut verpackt im Tief-
kithler aufbewahren. Torte

vor mdglichen Druckstellen
schiitzen.

Stiick (¥s): 493 kcal (2065k])) =
F23g Khb6g Edg

Zeichnen Sie den
Urnviss dev Spring-
fovm zweinal

auf Backpapiev nach.
Spritzen Sie Feine
Mevingues dicht an-
einandey in den
einen Keis. Das ev-
gibt den Deckel.

Spritzen Sie den
Eischnee mit Nussen
spivalfovimig in

den andeven Kveis,
und stveichen Sie
alles glatt. Das evgibt
den Boden.




Herzlich eingeladen
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So macht Guetzlen
wirklich Spass ...
Unbedingt anschauen!
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www.bettybossi.ch/backen2018




e Weihnachts-
Y guetzli

Hest ef Guelgli

Bei diesen Guetzli brauchen Sie sich gar nicht zu entscheiden —
denn sie sind alle unschlagbar gut. Backen Sie am besten alle!
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Mailanderli

Mailanderli
150¢g Butter, weich, in Stiicken 1 — Butter, Zucker, Eier, Mehl, Zitronenschale und Salz in den Mixtopf
130g Zucker | geben und mithilfe des Spatels 40 Sek./Stufe 5 vermischen. Teig
" - herausnehmen, zu einer Kugel formen, etwas flach driicken. Teig in
2 frische Eier Frischhaltefolie eingepackt 2 Stunden kiihl stellen.
300g Mehl

1 Bio-Zitrone,
nur abgeriebene Schale

2 — Teig 20 Minuten vor dem Auswallen aus dem Kithlschrank neh-
men. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen.

1 Prise Salz 3 — Teig portionenweise zwischen zwei aufgeschnittenen Plastikbeu-
teln 4mm dick auswallen, beliebige Formen (@ 4-5 cm) ausstechen,
Kakaoglasur auf die vorbereiteten Backbleche legen und 15 Minuten kiihl stellen.

{150¢g Zucker
Y2 EL, Kakaopulver

]
—

'f 1 Lfriso::he.s l;:iweiss

I1TLTWasser ..
|2 EL }Zuckerperlen [ |
S

4 — Backofen auf 200 °C vorheizen.

L ]
5 — Ein Backblech mit Guetzli 8—10 Minuten (200 °C) in der Mitte
des Backofens backen. Herausnehmen und auf einem Kuchengitter
auskiihlen lassen. Mit den restlichl%n Guetzli ebenso verfahren.

Kakaoglasur I i

6 — Zucker und Kakaopulver in den Mixtopf geben und 20 Sek./
Stufe 10 pulverisieren.

e

' 7 — Eiweiss zugeben und 30 Sek./Stufe 3.5 vermischen. Wenig Glasur  :
in einen kleinen Einweg-Spritzbeutel umfillen, restliche Glasur q
in eine kleine Schiissel umfiillen, Schiissel zugedeckt beiseitestellen. :

8 — Vom Einweg-Spritzbeutel eine sehr kleine Ecke abschneiden, Glasur
dem Rand entlang auf die Guetzli spritzen und trocknen lassen.
Allfallige restliche Glasur‘aus dem Einweg-Spritzbeutel zur beiseite-
gestellten Glasur in der Schiissel geben.

+ 9 — Glasur zuerst mit 2 TL Wasser verrithren. Die Glasur sollte

! knapp zerfliessen und keine Rithrspuren haben. Ist die Glasur noch etwas
zu dick, nach und nach tropfenweise Wasser darunterrithren. Glasur

mit einem kleinen Loffelriicken auf den GuetFli verteilen, mit Zucker-

N, I
i | perlen verzieren und trocknen lassen. i

. =1 .
Variante phne lasur: 1 Eigelb und 1 TL Milc verri‘lflre Guetzlivor}
i i ; ! | X
de}n ]?icklan darlnt be:st_rizlctlen.i Lt ¥ 3 f] | T i

il R I ! i :
Tipp: Statt Zitrone Orange verwenden. :
Haltbarkeit: in einer Dose gut verschlossen ca. 2 Wochen.

Stiick: 74kcal (308k)) =F 3¢, Kh 10g, E 1¢

i wrarn.
g

s =
—
e =

- T —— = —

“= Dann wenig flussige
Glasuv auf die Guetzli
geben, von dev Mitte
hev mit einem Loffel-
vucken zum Rand hin
vevieilen.

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Zuevst dem Rand
== entlang nuv eine

! e
JLESES e 2y feine Linie auf die

= :E;'{-;{}’ Guetzli spritzen.

—.?—

0 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000004s

®000c000c00000000000000000000 00
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Weihnachts-

guetzli

Y2 EL Butter, zum Einfetten

340¢g Zucker

3 Eier

1 Prise Salz

1EL Anis
1EL Kirsch

450¢g Mehl und etwas mehr
zum Formen

1 — Zwei Backbleche einfetten.

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

3 —Rithraufsatz einsetzen. Ei-
er, Salz, Anis und Kirsch zugeben
und 4 Min./Stufe 4 schaumig
rithren. Rithraufsatz entfernen.

4 — Mehl zugeben und mithilfe

des Spatels 25 Sek./Stufe 4 ;

vermischen. Teig portionenweise  : - 1 g

auf wenig Mehl zu 30cm lan-" " : i e .

gen Rollen (je @ 1Y cm) formen. = = . ;

Teigrollen schrdg in 5 cm lange :

Stiicke schneiden, diese je 2-mal ~ : “

schrag einschneiden. Teigstiicke : =

etwas biegen und auf die vorberei-

teten Backbleche legen. Chra-

beli bei Raumtemperatur 24 Stun-

den trocknen lassen, dabei

die Chrabeli auf dem Backblech L

keinesfalls verschieben L T M ’

und nicht im Durchzug f

stehen lassen. f ’
T

5 — Backofen auf
140 °C vorheizen.

6 — Chrabeli pro
Backblech 30-35 Mi-
nuten (140°C) in :
der unteren Halfte des
Backofens backen. 5
Herausnehmen, auf einem %
Kuchengitter auskithlen
lassen. =

Haltbarkeit: in einer Dose =
gut verschlossen ca. 2 Wochen.

Stiick: 62 kcal (264 k) = ST
FOg Kh13g Elg :
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= Weihnachts-

guetzli

K ckesmakrenli

Makranli
6 frische Eiweisse
1 Prise Salz
200g Zucker
400¢g Kokosraspel

Glasur

360¢g dunkle Kuchenglasur,

in Stiicken

2TL Zimt

Makronli

1 — Rithraufsatz einsetzen.
Eiweisse und Salz in den fettfreien
Mixtopf geben und 4 Min./
Stufe 3.5 steif schlagen. Eischnee
45 Sek./Stufe 3.5 weiterschla-
gen, dabei den Zucker durch die
Offnung im Mixtopfdeckel
nach und nach zugeben. Riihr-
aufsatz entfernen. Eischnee
und Kokosraspel in eine Schiissel
geben und mit dem Gummi-
schaber sorgfaltig mischen. Mix-
topf spilen.

2 — Zwei Backbleche mit Back-
papier belegen. Mithilfe von
zwei Teeloffeln baumnussgrosse
Héufchen auf die vorbereiteten
Backbleche geben. Kokosmakronli
bei Raumtemperatur 6 Stunden
oder iiber Nacht trocknen lassen.

3 — Backofen auf 180 °C
vorheizen.

4 — Kokosmakronli 10 Minuten
(180°C) in der Mitte des Back-
ofens backen. Herausnehmen und
auf einem Kuchengitter aus-
kiithlen lassen.

Glasur

5 — Kuchenglasur und Zimt in
den Mixtopf geben, 8 Sek./
Stufe 8 zerkleinern, 4 Min./50 °C/
Stufe 2 schmelzen und in eine
kleine Schiissel umfiillen. Kokos-
makronli zur Hélfte in die Gla-
sur tauchen, auf einem Backpapier
trocknen lassen.

Haltbarkeit: in einer Dose gut
verschlossen ca. 2 Wochen.

Stiick: 95kcal (396k)) =F 7g,Kh 7g,E 1 g
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Weihnachts-

guetzli

Basler Lickerli

250¢g Zucker

1 Bio-Zitrone, nur diinn
abgeschalte Schale

100g geschidlte Mandeln
50¢g Zitronat
50¢g Orangeat

300g Mehl und etwas mehr
zum Auswallen

200g Honig
3 EL Kirsch
2 TL Backpulver
2TL Zimt

1 Prise Nelkenpulver

2 TL gemahlene
Muskatnuss

Y TL Salz

2> EL Wasser

ot - ﬂ_—__*n-"
* “ﬁ.'ﬂl
1
~ A
ey
oF

1 — 150 g Zucker und Zitronenschale in den Mixtopf geben und 15 Sek./
Stufe 10 pulverisieren.

2 — Mandeln, Zitronat und Orangeat zugeben und 15 Sek./Stufe 7
zerkleinern.

3 — Mehl, Honig, Kirsch, Backpulver, Zimt, Nelkenpulver, Muskat und
Salz zugeben und 4 Min./¥ kneten.

4 — Ein Backblech mit Backpapier belegen.

5 — Teig mit dem Wallholz auf wenig Mehl rechteckig 1 cm dick
auswallen und auf das vorbereitete Backblech legen. Teig 10 Stunden
trocknen lassen. Mixtopf spiilen und trocknen.

6 — Backofen auf 220 °C vorheizen.

7 — Teig 15 Minuten (220°C) in der Mitte des Backofens backen.
Herausnehmen und auf einem Kuchengitter etwas abkithlen lassen.

8 — 100 g Zucker in den Mixtopf geben, 20 Sek./Stufe 10 pulverisieren
und mit dem Spatel nach unten schieben.

9 — Wasser zugeben und 15 Sek./Stufe 3 verrithren. Glasur auf
dem noch warmen Teig verteilen und trocknen lassen. Den harten Rand
des Teigs wegschneiden (siehe Tipp), Teig in 28 Lackerli schneiden.

Tipp: Den harten Rand in Stiicke schneiden und zum Naschen
servieren oder grob hacken und als Streusel zu Glace, Joghurt oder
Fruchtsalat servieren.

Haltbarkeit: in einer Dose gut verschlossen ca. 2 Wochen.

Stiick: 119kcal (502k)) =F2g, Kh23g,E2¢
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Weihnachts-

guetzli

P~ pmschkn%n

Punschkugeln

100g dunkle Schokolade,
in Stiicken

100g Butter

100g Mehl

100g gemahlener
Rohzucker

1 Packli Vanillezucker (8g)
2 Eier |
2 Prisen Salz

1 EL Wasser
3 EL Rum

Verzierung i

125g dunkle Kuchenglasur,
in Stiicken

2 EL gefriergetrocknete
Himbeerstiicke

=

i

58 | Betty Bossi MIX

Punschkugeln

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

2 — Schokolade in den Mixtopf geben und 8 Sek./Stufe 8 zerkleinern.

3 — Butter zugeben, 3 Min./50 °C/Stufe 2 schmelzen und 10 Minuten
abkiihlen lassen.

4 — Mehl, Rohzucker, Vanillezucker, Eier und Salz zugeben und
30 Sek./Stufe 7 mischen. Teig auf dem vorbereiteten Backblech zu einem
Rechteck von 20 x 30 cm ausstreichen. Mixtopf spiilen.

5 — Kuchen 13 Minuten (180 °C) in der Mitte des Backofens backen.
Herausnehmen, mit dem Backpapier auf ein Kuchengitter zie-
hen, 1 Stunde auskiihlen lassen. Kuchen in Stiicke (3 cm) brechen.

6 — Kuchenstiicke, Wasser und Rum in den Mixtopf geben und
5 Sek./Stufe 5 mischen. Masse von Hand zu 2'2 cm grossen Kugeln
formen und 30 Minuten kiihl stellen. Mixtopf spiilen und trocknen.

Verzierung

7 — Kuchenglasur in den Mixtopf geben, 4 Min./50 °C/Stufe 2 schmel-

zen und in eine kleine Schiissel geben. Kugeln einzeln in die Glasur

tauchen, gut abtropfen und auf ein Backpapier setzen. Himbeerstiicke

sofort dariiberstreuen, trocknen lassen.

Tipps

— Gefriergetrocknete Himbeerstiicke sind in der Backabteilung von
grosseren Coop Supermaérkten erhéltlich.

— Kugeln ohne Verzierung zubereiten und nach dem Formen in Schoko-
ladestreuseln wenden, Streusel gut andriicken.

Haltbarkeit: in einer Dose gut verschlossen im Kiihlschrank ca. 5 Tage
oder im Tiefkiihler ca. 1 Monat.

Stiick: 123 kcal (514k)) =F 8¢, Kh 12g,Elg
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Weihnachts-

guetzli

Spitgbuben vt Glishweingelee

Gelee
150¢g
100¢g

Y2 Péackli

Va TL
1
1

Rotwein
Zucker

Geliermittel 2:1
(fiir 500 g Friichte)

Zimt
Nelke

Kardamomkapsel,
nur ausgeloste Samen

Guetzli
150¢g

Zucker

350¢g
250¢g
2TL

1 Prise
1

Mehl

Butter, weich, in Stiicken
Vanillezucker

Salz

frisches Eiweiss

Gelee

1 — Rotwein, Zucker, Geliermit- .
tel, Zimt, Nelke und Kardamom in
den Mixtopf geben, anstelle des
Messbechers den Gareinsatz als
Spritzschutz auf den Mixtopf-
deckel stellen und 4 Min./100°C/
Stufe 2 kochen. Gelee durch

ein Sieb in eine Schiissel streichen,
auskiihlen lassen und zuge-
deckt beiseitestellen. Mixtopf
spillen und trocknen.

Guetzli

" 2 — Zucker in den Mixtopf geben,
* 15 Sek./Stufe 10 pulverisieren,

2 EL des pulverisierten Zuckers in
eine kleine Schiissel umfillen
und beiseitestellen.

3 — Mehl, Butter, Vanillezucker,
Salz, und Eiweiss zugeben

und mithilfe des Spatels 25 Sek./
Stufe 3 mischen. Teig zu einer
Kugel formen, flach driicken und
in Frischhaltefolie eingepackt

2 Stunden kuhl stellen.

"= 2 Backbleche-mit Backpapier
belegen.

S — Teig 30 Minuten vor dem
Auswallen aus dem Kithlschrank
nehmen. Teig portionenweise
zwischen zwel aufgeschnittenen
Plastikbeuteln 2 mm dick aus-

wallen. Rondellen (@ 5cm) ausste- ~

chen. Bei der Hélfte derRondel-
len mit einem kleinen Ausstecher
in der Mitte Sternen oder Her-
zen ausstechen-Guetzli-auf die
vorbereiteten Backbleche le-

gen und 15 Minuten kiihl stellen.--

6 — Backofen auf 200 °C
vorheizen.

7 — Ein Backblech mit Guetzli
6—8 Minuten (200 °C) in der Mitte
des Backofens backen. Heraus-
nehmen und auf einem Kuchen-
gitter auskithlen lassen. Mit

den Gibrigen Guetzli ebenso ver-
fahren, danach Guetzliboden
wenden.

8 — Gelee glatt rithren, auf den
Guetzliboden verteilen. Guetz-
lideckel mit dem beiseitegestell-
ten Puderzucker bestauben,

auf die Guetzliboden setzen und
etwas andriicken.

Tipps

— Statt Glihweingelee 200 g
Himbeer- oder Johannisbeer-
gelee verwenden.

— Wird der Teig beim Ausstechen
- zu weich, den ausgewallten
Teig immer mal wieder kurz in
den Tiefkiihler legen.

Haltbarkeit: in einer Dose gut
verschlossen ca. 2 Wochen.

Stiick: 109kcal (454 ) =
Fbg Kh13g ETg

-
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Weihnachts-

guetzli

Pomaretti mit Omwlm- Fiillung

100g Zucker

Amaretti
250¢g geschilte Mandeln

Ya TL Bittermandelaroma

2 frische Eiweisse
100g Zucker
1 Packli Vanillezucker (8 g)
1 Prise Salz

Fiillung
100g Butter, weich, in Stiicken

75¢g Frischkdse nature,
kalt

30g Orangenlikér

1 — Zucker in den Mixtopf geben
und 15 Sek./Stufe 10 pulveri-
sieren, umfullen und beiseitestel-
len.

Amaretti

2 — Mandeln in den Mixtopf
geben und 20 Sek./Stufe 10 zer-
kleinern.

3 — Bittermandelaroma zugeben,
5 Sek./Stufe 4 vermischen,

in eine grosse Schiissel umfillen
und beiseitestellen. Mixtopf
grindlich spiilen und trocknen.

4 — Riihraufsatz einsetzen. Ei-
weisse, Zucker, Vanillezucker und
Salz in den fettfreien Mixtopf
geben und 5 Min./80 °C/Stufe 4
steif schlagen. Rithraufsatz
entfernen. Eischnee zu den Man-
deln in die Schiissel geben und
mit dem Gummischaber sorgfal-
tig mischen.

5 — Ein Backblech mit Backpa-
pier belegen. Mit einem Ess-
l6ffel 12 Haufchen mit gentigend
Abstand auf das vorbereitete
Backblech geben und bei Raum-
temperatur 5 Stunden trock-
nen lassen.

6 — Backofen auf 180°C
vorheizen.
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7 — Mandelhdufchen mit 40 g
pulverisiertem Zucker bestduben,
anschliessend mit drei Fingern
etwas zusammen- und nach oben
driicken.

8 — Amaretti 17-20 Minuten
(180°C) in der Mitte des Backofens
goldbraun backen. Herausneh-
men und auf einem Kuchengitter
auskiihlen lassen. Amaretti
aufschneiden.

Fiillung

9 — Riihraufsatz einsetzen. But-
ter, 60 g pulverisierten Zucker,
Frischkase und Orangenlikor zu-
geben und 40 Sek./Stufe 4
aufschlagen. Riithraufsatz entfer-
nen. Fillung in einen Spritz-
beutel mit glatter Tiille (@ 10 mm)
geben, auf die Amaretti-Bodeli
spritzen und Amaretti-Deckeli
darauflegen. Zugedeckt im
Kithlschrank 1 Stunde fest wer-
den lassen.

Haltbarkeit: zugedeckt im Kiihl-
schrank ca. 3 Tage oder
tiefgekiithlt in einer Dose gut
verschlossen ca. 1 Monat.

Stiick: 285kcal (1184 kJ) =
F19g,Kh20g Ebg
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Genuss verschenken

o

| h A
Was kann man heute noch schenken,wo = |
doch jeder schon alles hat? Ein Geschenk,

i

das mit den eigenen Handen hergestellt,
wurde, ist immer noch etwas Besonderg_

und beweist: Hier hat sich jemand Zeit ; I
genommen. e
o
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® Genuss verschenken
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Himbhel

Teig
130g Milch

4 Wiirfel Hefe (ca.10g),
zerbrockelt

%2 TL Zucker

300g Halbweissmehl
40¢g Butter
L TL Salz

Fiillung
50¢g Haselniisse
50g Baumnusskerne

200¢g Daorrbirnen
(Weichspeckbirnen),
Stiele entfernt

100g Dorrfeigen
100g Sultaninen
20g Orangeat
20g Zitronat
50g Williams

1% TL Zimt

Ya TL Nelkenpulver
2 TL gemahlene

Muskatnuss
Birnbrot
Jﬁﬂ, 1 Ei, verklopft
e
S

Teig

1 — Milch, Hefe und Zucker in
den Mixtopf geben und 2 Min./
37 °C/Stufe 2 erwarmen.

2 — Halbweissmehl, Butter und
Salz zugeben und 2 Min./¥ kne-
ten. Teig in eine Schiissel umfiillen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 1 Stunde aufs Doppelte auf-
gehen lassen. Mixtopf spiilen
und trocknen.

Fiillung

3 — Haselniisse und Baumnuss-
kerne in den Mixtopf geben,

3 Sek./Stufe 4 zerkleinern, um-
fullen und beiseitestellen.

4 — Dorrbirnen, Feigen, Sul-
taninen, Orangeat, Zitronat, Wil-
liams, Zimt, Nelkenpulver und
Muskat in den Mixtopf geben und
10 Sek./Stufe 10 zerkleinern.

5 — Teig halbieren. Eine Teig-
halfte beiseitestellen, Rest in

8 Stiicke schneiden. 1 Teigstiick
zugeben, 1 Min./¥ kneten und
dabei restliche 7 Teigstiicke nach
und nach auf das laufende Mes-
ser zugeben.

6 — Nisse zugeben und mithilfe
des Spatels 30 Sek./§3/Stufe &
mischen. Masse zu einer Rolle von
22 cm formen.

=

Birnbrot : 1

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

8 — Beiseitegestellte Teig-

hélfte mit dem Wallholz auf we-

nig Mehl zu einem Rechteck

(24 x 32 cm) auswallen. Teig mit

der Langsseite parallel zur
Tischkante auf die Arbeitsflache
legen. Fiilllung langs auf die
Teigmitte legen. Freien Teig mit

Ei bestreichen. Seitliche Rdnder
einschlagen und aufrollen. Teig

mit der Verschlussseite nach :
unten auf das vorbereitete Back- 4
blech legen. Teigoberflache mit :
einer Gabel mehrmals einstechen
und mit Ei bestreichen.

9 — Birnbrot 50 Minuten (180 °C)

in der Mitte des Backofens ba- :

cken. Herausnehmen, Birnbrot auf L .
einem Kuchengitter abkiihlen : T

lassen.

Tipp: Statt Speckbirnen ent-
steinte weiche Dorrpflaumen
verwenden.

Haltbarkeit: in Folie eingepackt
im Kuthlschrank ca. 2 Wochen oder
tiefgekithlt ca. 1 Monat.

Stiick (¥s): 454 keal (1899kJ) =
F15¢g,Kh66¢g,E9¢g

an
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I — Die Schokoladenrolle aus =

F09 Brauskes der Frischhaltefolie 16sen, -.. Y\
50g geschilte Mandeln mit dem restlichen Puderzucker : .\

bestauben und mit einer K- .
100g dunkle Schokolade, chenschnur wie eine Salami ein- i

in Stiicken binden.

30g Butter Tranche (Vio): 174 kcal (724 k)) =

Fl0g Kh17g E2g
1 frisches Eigelb

1 TL Vanillezucker - =

30g ungesalzene
geschilte Pistazien

YaTL Fleur de Sel

1 — Zucker in den Mixtopf geben,

10 Sek./Stufe 10 pulverisie-
ren, umfillen und beiseitestellen.

2 — Mandeln in den Mixtopf
geben, 4 Sek./Stufe 5 zerkleinern,
umfiillen und beiseitestellen.

3 — Dunkle Schokolade in den
Mixtopf geben und 8 Sek./Stufe 8 v [
zerkleinern. L'

4 — Butter zugeben und 3 Min./
50 °C/Stufe 2 schmelzen, um-
fullen und beiseitestellen. Mixtopf
spiilen und trocknen.

5 — Riihraufsatz einsetzen.
Eigelb, Vanillezucker und 75 g des
beiseitegestellten Puderzuckers

in den Mixtopf geben und 1 Min./
Stufe 4 schaumig rithren.

6 — Geschmolzene Schokolade,
zerkleinerte Mandeln, Pistazien
und Fleur de Sel zugeben und

10 Sek./$%/Stufe 1 vermischen.

7 — Ein Stuick Frischhaltefolie
auf die Arbeitsflache legen
und mit 1 EL beiseitegestelltem
Puderzucker bestdauben. Scho-
koladenmasse daraufgeben, mit- . g .
hilfe der Frischhaltefolie zu Sie IL_OVW\QH die
einer Rolle formen und eingewi- Salami bis zu S Ta@e
ckelt 4 Stunden kiihl stellen. i - .
zugedeckt inm Konl-

schvank- aufbewanven.

= ey ==

i
i gy -
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Genuss verschenken

250¢g Kaki, geschlt,
in Stiicken (3cm)

250¢g Physalis, halbiert
220g Zucker

Y2 Packli Geliermittel 2:1
(fiir 500 g Friichte)

Y2 TL gemahlene
Vanillesténgel

3 EL Zitronensaft

1 — Kaki, Physalis, Zucker, Ge-
liermittel, Vanille und Zitro-
nensaft in den Mixtopf geben und
5 Sek./Stufe 7 zerkleinern,
anstelle des Messbechers Garein-
satz als Spritzschutz auf den
Mixtopfdeckel stellen und 9 Min./
100°C/S3/Stufe & kochen.

2 — Gelierprobe vornehmen (sie-
he Tipp). Konfitiire siedend
heiss bis knapp unter den Rand in
finf saubere, vorgewdarmte Ein-
machglaser (je 100 ml) verteilen
und sofort verschliessen. Gla-
ser mit Schraubdeckel kurz auf
den Kopf stellen, auf isolieren-
der Unterlage auskiihlen lassen.

Tipp: Fur die Gelierprobe einen
kleinen Teller in den Kiihl-
schrank stellen (5-10 Minuten).
1 TL Konfitiire auf den kalten
Teller geben, etwas abkiihlen las-
sen. Fingerdrucktest durch-
fuhren. Wenn die Konfitiire faltig
wird, ist sie bereit zum Ein- Ay J ]
fuillen.Wenn nicht, einfach noch Ay T A = = il -
2 Min. weiterkochen. " ; ; : o

Glas: 253 keal (1070k)) =
Flg Kh59g E2¢

Physalis odev Kapstachel-
beeven schimecken fvisch,
suss-sauevlich und evin-
nevn entfevnt an Ananas.
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14 — Ein Backblech

y
.

DER KLASSIKER

N | Schwiizer :

,
.
'

Dreikonigskuchen

. Chuchi ;

7 — Teig mit Ei bestreichen,

320 g; Hlleh mit Hagelzucker und Mandelblatt-

3 EL Zucker chen verzieren.

> Wiirfel Hefe (ca. 20 g),
zerbrickelt 8 — Dreikonigskuchen 30 Mi-
nuten (180°C) in der unteren
500g Mehl Halfte des Backofens backen.
1% TL Salz Herausnehmen, auf einem
. | Kuchengitter auskithlen lassen
60g Butter, weich = | und servieren.

o Zutane, Tipp: Der Dreikénigskuchen

. ]
i al?ge”ebene el schmeckt frisch am besten. : y Fotil |
4 EL Sultaninen : . 11 el B 2
Stiick (Y8): 360 keal (1513k)) = : i 1
1 Dreikdnigsfigur F10g Kh55¢,E10g : - . i
oder 1 Mandel 5

1 Ei, verklopft
1 EL Hagelzucker
1 EL Mandelblattchen

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

2 — Mehl und Salz zugeben und
3 Min./¥ kneten.

3 — Butter, Zitronenschale
und Sultaninen zugeben,
1 Min./¥ kneten. Teig in eine
Schiissel umfiillen und zu-
gedeckt bei Raumtemperatur
1 Stunde aufs Doppelte
aufgehen lassen.

mit Backpapier belegen.

5 — Vom Teig 8 Portio-

nen von je 80 g abwiégen,
zu Kugeln formen, dabei
die Dreikonigsfigur in eine
der Kugeln driicken. Aus
dem restlichen Teig eine grosse
Kugel formen, auf das vorberei-
tete Backblech legen, die kleinen
Kugeln gleichméssig darum
herum verteilen und zugedeckt
bei Raumtemperatur noch-
mals 30 Mir'lutlen aufgehen lassen.

6 — Backofen'auf 180 9C
vorheizen, BT,

gl T [ |

= 2 = .
BettyBgssiW B9 = |
T i T i = | * |
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LHICHTARBEI

Diese Cremeschnitte erfordert zwar
etwas Schichtarbeit, aber Ihr Thermomix®
und der Full-Profi von Betty Bossi
sind ein so eingespieltes Team, dass dieses
Dessert Schicht fiir Schicht zum
Genuss wird!

)
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MANGO-CREMESCHNITTEN

100g Zucker, fiir die Glasur

Blatterteig

120g Mehl und etwas mehr
zum Auswallen

% TL Salz
60g Wasser, kalt

100g Butter, in Wiirfeln (1cm),
mindestens 2 Stunden
gefroren

Mangocreme und Glasur
200¢g Volirahm

350g Mango, geschilt,
in Stiicken (3cm)

60g Zucker

5 Blatter Gelatine, 5 Minuten in
kaltem Wasser eingelegt,
abgetropft

30g Wasser

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

Blatterteig

2 — 100 g Mehl, Salz und
Wasser in den Mixtopf geben
und 2 Min./¥ kneten.

3 — Butter und 20 g Mehl zu-
geben und 6 Sek./Stufe 5
vermischen. Teig zu einer Kugel
formen, flach driicken und

Darit dev Teig schon
blattvig wivd, nouss
ev mehvinals gefaltet

wevden Das vech-
te Teigdvitte! auf das
mittleve einschla-
gen, dann das link-e
Teigdvittel Ubev die
Teigrnitte schlagen

in Frischhaltefolie eingepackt
30 Minuten kiihl stellen. Mixtopf
spiilen und trocknen.

4 — Teig auf wenig Mehl zu
einem Rechteck von 20 x 35 cm
auswallen. Teig mit der Langs-
seite parallel zur Tischkante auf
die Arbeitsflache legen, rech-

tes Teigdrittel einschlagen, linkes
Teigdrittel dariiberlegen, sodass
ein Teigstiick von 11 x 20 cm ent-
steht. Teig in Frischhaltefolie
eingepackt 1 Stunde kiihl stellen.

5 — Teig zu einem Rechteck von
20 x 35 cm auswallen. Rechtes
und linkes Teigdrittel einschlagen
wie oben, sodass wiederum

ein Teigstiick von 11 x 20 cm ent-
steht. Teig in Frischhaltefolie
eingepackt 1 Stunde kiihl stellen.
Teig nochmals auswallen, ein-
schlagen wie oben und nochmals
1 Stunde kiihl stellen.

6 — Backofen auf 210°C
vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen.

7 — Teig auf wenig Mehl zu
einem Rechteck von 23 x 33 cm
auswallen. Teig auf das vorbe-
reitete Backblech legen, mit ei-
nem Backpapier belegen und
mit einem Backblech beschweren.

8 — Teig 15 Minuten (210°C)

in der unteren Halfte des Back-
ofens backen. Herausnehmen,
oberes Backblech nach unten drii-
cken, sodass der Teig noch
etwas flacher wird, danach obe-
res Backblech entfernen, auf

ein Kuchengitter ziehen und aus-
kithlen lassen. Teigréander ge-
rade schneiden, sodass ein Recht-
eck von 20 x 30 cm entsteht.

Teig langs in 4 gleich breite Strei-
fen schneiden, quer in
24 Quadrate von je 5cm
schneiden. 8 Quadrate
zuriick auf das Kuchen-
gitter legen und mit
dem Kuchengitter auf
ein Backpapier

stellen.

Mangocreme und Glasur

9 — Rithraufsatz einsetzen.
Vollrahm in den Mixtopf geben
und unter Beobachtung ohne
Zeiteinstellung/Stufe 3.5 bis zur
gewiinschten Festigkeit steif
schlagen. Riithraufsatz entfer-
nen. Schlagrahm umfiillen

und kiihl stellen.

10 — Mango und Zucker

in den Mixtopf geben, 20 Sek./
Stufe 6 piirieren und in eine
Schiissel umfiillen. 2 EL Mango-
piiree zum Puderzucker ge-
ben, verrithren (siehe Tipp), auf
den 8 Teigquadraten verteilen
und antrocknen lassen.

11 — Gelatine und Wasser in
den Mixtopf geben und 1 Min./
90°C/Stufe 1 erwdrmen.

12 — Mangopiiree zugeben,
10 Sek./Stufe 4 verrithren und
zurick in die Schiissel geben.

Schlagrahm mit dem Gummischa-

ber sorgfiltig unterheben. Mas-
se zugedeckt kiihl stellen, bis sie
spritzfahig ist (ca. 1 Stunde),
dabei Masse 2—3-mal sorgfaltig
umrithren.

13 — Mangocreme portionen-
weise in den Fiill-Profi oder

in einen Spritzbeutel mit einer
gezackten Tiille (@ 8—12 mm)
geben und streifenartig auf die
16 freien Teigstiicke spritzen.
Jeweils 2 Stiicke aufeinanderset-
zen und Deckel mit Glasur dar-
aufsetzen. Mango-Cremeschnit-
ten anrichten und servieren.

Bestellen Sie den Full-Profi

Tipps

— Blatterteig 1-2 Tage im Voraus
zubereiten, in Frischhalte-
folie verpackt im Kithlschrank
aufbewahren.

— Sollte die Glasur etwas zu dick
ausfallen, tropfenweise Wasser
unterriithren, bis sie sich gut
auf den Teigquadraten verteilen
lasst. Mit Mangoschnitzen
oder Mangowiirfeln anrichten.

Stiick: 348kcal (1452k)) =

F20g Kh37g E3g

unter www bettybossi ch/onlineshop

ol CHF 7440,
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Tipps &

Tricks
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Nothak-en fuv
Weihnachtskugeln

Hilfe — pl6tzlich hat es zu wenig Anhanger
fir die Christbaumkugeln! Keine Panik,

in der Not tut es auch eine Blroklammer.
Einfach einmal aufbiegen, und schon
kénnen Sie die Kugel damit aufhangen.

Schnellev Wintevsalot

50¢g Mandeln in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 7 zerkleinern. 350g Wirz
(in Stucken, 3cm), 1 grossen Apfel, geviertelt und entkernt (ca. 200g),

2 EL getrocknete Cranberrys, 2 EL grobkornigen Senf, 2 EL Apfelessig, 3 EL
Rapsdl, %2 TL Salz und 1 Msp. Zimt zugeben, mithilfe des Spatels 5 Sek./
Stufe 5 ze'_rkleinern, in vier Schalchen anrichten.

Tipp: Glattbl_éttfige Petersilie, grob geschnitten, und einige getrocknete
Cranberrys daruberstreuen.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Der Thermomix® ist zwar ein echter Alleskénner,
aber selbst reinigen kann er sich leider noch
nicht. Zum Glick schaffen Sie das selbst ganz
einfach. Fillen Sie so viel Wasser in den Mix-
topf, dass die Messer damit bedeckt sind. Geben
Sie dann einen Spritzer Spilmittel dazu, set-
zen Sie den Topf in den Thermomix® ein, und
schliessen Sie den Deckel. Jetzt lassen Sie
das Gerat ca. 30 Sek. auf Stufe 10 laufen und
aktivieren zwischendurch immer wieder die
Linkslauffunktion. Zum Schluss schitten Sie das
Spilwasser aus und reinigen den Topf noch-
mals mit Wasser nach.

i .r. I
=T 1 ' i s f-
Saisonliebling: Rosenk-ohl
Viele moégen ihn nicht, aber Rosenkohl ist unschlagbar gesund! Er trumpft
vor allem mit seinem hohen Gehalt an Vitamin C auf, doppelt so viel wie
Orangen. Er ist auch reich an Magnesium, Kalium, Calcium und Folsaure. Wer
regelmassig Rosenkohl isst, kann gemass neueren Studien auch das Krebsri-
siko senken. Das Gemise beeinflusst offenbar den Entgiftungsstoffwechsel
und schitzt die weissen Blutkérperchen vor Zellschaden durch krebser-
regende Stoffe. Wie alle Kohlarten enthalt auch der Rosenkohl viele Nahrungs-

fasern, die einen positiven Einfluss auf den Blutzuckerspiegel haben, ver-
dauungsférdernd wirken und lange sattigen.
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Gvanataptel entl-evnen

Granatapfelkerne sind eine hiibsche Dekoration fiir Salate
und Desserts. Doch wie 16st man die Kerne aus der Frucht
ohne Spritzer und Flecken? Halbieren Sie die Frucht und
packen Sie sie locker in
Klarsichtfolie. Rollen
Sie sie dann so lange
auf der Arbeitsflache,
bis die Kerne sich aus
der Schale geldst
haben und in der Folie
liegen.

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

So bleibt dev Weinnadnts-
baunn tvisch

Von der Eiseskalte direkt in die warme Stube — so ein
abrupter Klimawechsel schadet der Tanne. Génnen Sie ihr
nach dem Kauf zwei Tage Anpassungszeit in einem
ungeheizten Raum. Der Baum sollte dabei unverpackt in
einem Eimer mit Wasser stehen. Sagen Sie kurz vor
dem Aufstellen ca. 5cm vom Stamm ab. Achten Sie dann
darauf, dass immer frisches Wasser im Christbaum-
stander ist. Mit 1 EL Zucker oderBlumennahrung im Was-
ser halt die grine Pracht nbéﬁ‘énger.

1
|
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Tipps &

Tricks

Eigelb aus Eiweiss
hevaustischen

Ups! Da ist man beim Trennen von Eiern nur einen Augen-
blick unvorsichtig, und schon hat sich etwas Eigelb ins
Eiweiss verirrt. Ziemlich tragisch, denn das Eiweiss lasst sich
dann nicht mehr richtig steif schlagen.

Wie kriegen Sie das Eigelb jetzt wieder

raus? Mit diesem Trick: Mit einem
Stiick Eierschale lasst es sich wie
magnetisch anziehen und
so mihelos wieder heraus-
fischen. o

Knuspev-Tannen

Ein blitzschneller Apéro mit Wow-Effekt: Diese knusprigen Tannli
sind so unkompliziert zum Nachbacken — das kénnen Sie
sich kaum vorstellen! Einfach mit dem Tannenbaum-Réadli Gber
einen ausgewallten: Blatterteig fahren, backen und nach
Belieben fillen. Zum Beispiel mit einem feinen Krauterpesto.

Tannenbaum-Radli ab CHF 14.90.
Infos und Bestellméglichkeit auf
www.bettybossi.ch
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Hochprozentiges

Chocolate Nog

1 — Schokolade in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 7 zerklei-
nern und mit dem Spatel nach

50¢g dunkle Schokolade,
in Stiicken (2 cm)

300g Milch unten schieben.
100g Vollrahm 2 — Milch, Vollrahm, Eier, Zu-
3 frische Eier cker und Zimt zugeben und
50g Zucker 9 Min./90 °C/Stufe 3 erwarmen.
YaTL Zimt 3 — Whisky zugeben, 10 Sek./

. Stufe 3 verrithren und auf
50g Whisky vier Glaser (je 200 ml) verteilen,
YaTL Kakaopulver mit Kakaopulver bestduben
und heiss servieren.

Tipp: Vor dem Bestduben wenig
Schlagrahm auf den Chocolate
Nog geben.

Glas: 344 keal (1432k)) =
F20g,Kh24g, E8¢g

' -:-_?:_ ':.'.Ll_ _—
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Vovschau

Luftigleicht

Desserts
zum Abheben

Krauterkick

Grune Power fur den Fruhling

Il'ﬂ-r

yjeden Tag

| Schnell und efnfack’

Das ndchste

! Heft erscheintam

Ostern w

Geniessen
mit Gasten

Sichern Sie sich schon

heute die nachste Nammer
von «B@Hg Bossi mix»

Jahres-Abho

4 saisonale Ausgahen
fiir nur CHF

Jetzt hestellen: 39 90
www.bettybossi.ch/mix-abo [ |
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Betty Bossi

GEWINNSPIEL

Gewinnen Sie mit dem «Betty Bossi mix»-Jahresabo eine Auszeit im
«Hotel des Jahres 2018/19» uber der Leuchtenstadt Luzern!
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