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Bauchentscheid

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

Eine meiner liebsten Aufgaben im
Magazin-Entstehungsprozess,
neben der Leitung der Kreations-
sitzung und dem Mitprobieren
und Optimieren der Rezepte an den
Testessen, ist die Wahl des T1itel-
bilds. Man kénnte meinen, das set
eine einfache Sache. Ist es aber
nicht, denn das Cover muss richtig
viel mitbringen. Macht es glusch-
tig? Reprdsentieren die Farben die
Jahreszeit? Ist das Gericht spezi-
ell toll fuir die Zubereitung mit dem
Thermomix®? Oft gibt es hit-
zige Diskussionen, bis der Entscheid
gefallen ist. Nicht so dieses
Mal. Cheesecake musste es sein, und
zwar der fotogene mit Apriko-
sen! Ein wahr gewordener Dessert-
traum (Seite 48). Weiter vorne in
dieser sommerlichen Ausgabe haben
wir viel Leichtes und Salatiges
fiir dich parat, einiges fiir den Grill,
vegetarische Pastasaucen und lds-
sige Pouletgerichte. Happy Cooking!

e

Hast du Fragen oder Anregungen?
Schreib mir: sarah.oeschger@bettybossi.ch
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POULET
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besonders oft auf unserem Speiseplan. Hier kommen
vier Rezepte, auf die wir im Moment flie L !
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Fruchtig, fruchtig!

Sieht toll aus und verleiht dem
Salat zusétzlich eine fruchtige Note:
grillierte Melonenschnitze. Auch
Ananas oder Pfirsich wiirden passen.
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POULET

Pulled Chicken Salad 25 & g

_l:. 20 Min. @ 1Std. 15 Min. ! einfach <a== 4 Portionen h 518 ke lutenfrei e
= T
: = — Ty
Mayonnaise - = s
' - - "
1259 nicht kaltgepresstes Einen Messkrug auf den Mixtopf stell n, nﬁo@ﬂ'ﬂ'@snél ein- =
Sonnenblumendl wiegen und beiseitestellen. e —i, e
1 frischesEi Ei, Zitronensaft, Harissa, Salz und Pfeffer in den Mixtopf geben,
1TL Zitronensaft 3 Min./Stufe 4 emulgieren, wdhrenddessen das Sonnenblu-
2TL Harissa menol langsam auf den Mixtopfdeckel geben und in einem diin-
% TL Salz nen Strahl am Messbecher vorbei auf das laufende Messer
2 Prisen Pfeffer traufeln lassen. Joghurt mit einem Spatel daruntermischen.
1809 Joghurt nature Mayonnaise in eine Schiissel umfiillen, zugedeckt kiihl stellefn.
Mixtopf spiilen. -
Poulet
800g Wasser Wasser in den Mixtopf geben. Varoma-Behdlter aufsetzen, Varo-
6 Pouletschenkel- ma-Einlegeboden einsetzen. Poulet mit Salz und Pfeffer wiir-

Steaks ohne Haut zen, auf den Varoma-Einlegeboden legen. Varoma verschliessen
und Knochen (500g) und 25 Min./Varoma/Stufe 1 garen. Varoma beiseitestellen,
% TL Salz Mixtopf leeren und Poulet auskiihlen lassen (30 Minuten).
2 Prisen Pfeffer L &

Poulet in Stiicke (3cm) schneiden, in den Mixtopf geben und 3-4 Sek./Stufe 4 zerkleinern.
Poulet zur Mayonnaise geben.

1Bund Dill (ca. 20g), Dill und Stangensellerie in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 5
zerzupft zerkleinern, zum Poulet geben, mischen.
500g Stangensellerie, -
in Stiicken (3cm)

12 ‘Bldtter Eisbergsalat Pouletsalat in die Salatbldtter fiillen, anrichten.

14 Portion: 518 kcal (2165kJ) =F42g,Kh 59, E 29¢g



Jow Carb!

Gefullte Pouletbrustli mit
, ~ Rahm-Ratatouille

_I,%_ 35 Min. ®'50 Min. ¥ einfach 222 4 Portionen ||_-I 549 kecal )V'( glutenfrei

oy
-

o

Fiillung
: 100g Pinienkerne . Pinienkerne, Oliven, Petersilie, Thymian und Salz
J 80g entsteinte schwarze Oliven in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerklei-
¥ 4 %»Bund glattbléttrige Petersilie (ca.10g), nern. Pouletbriistli damit fiillen, Offnung mit
’ Bldtter abgezupft Zahnstochern verschliessen.
N _—‘/y % Bund Thymian (ca.10g),
u Bldttchen abgezupft
s 2 Prisen Salz
gnd Ju=Fs . e 4 Pouletbriistli (je ca.130g), -
je ldngs eine Tasche eingeschnitten
Kochen fiir 2 Ratatouille
Finfach Zutaten- 80g rote Zwiebeln, halbiert Zwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf geben,
menge in der Zutaten- 1 Knoblauchzehe 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel
e T Toslemarm. nach unten schieben.
10g Butter Butter zugeben und ohne Messbecher 2 Min./
120 °C/Stufe 1dampfen.
2509 Tomaten, in Stiicken (1% cm) Tomaten, Peperoni, Auberginen, Salz und Pfeffer
2509 rote Peperoni, entkernt, zugeben. Den Gareinsatz anstelle des Messbe-
in Stiicken (1%2cm) chers auf den Mixtopfdeckel setzen und 10 Mip./
2509 Aubergine, eutl. geschidilt, Varoma/g3/Stufe & garen. i B
in Stiicken (1% cm) Lr .F:.?E‘ﬂ' x
1TL Salz J b, = T =
2 Prisen Pfeffer . e b
200g Saucen-Halbrahm Saucen-Halbrahm zLig'eben, deri'Garqin'satz an-

stelle des Messbechers auf den Mixtopfdeckel
setzen und 5 Min./100°C/g3/Stufe & garen. Wih-
renddessen Poulet braten.

Poulet braten &

1EL Bratbutter - Bratbutter in einer beschichteten Bratpfaﬁne
% TL Salz heiss werden lassen, Pouletbriistli wiirzen, beid-
4 Prisen Pfeffer - seitig je 2 Minuten braten. Hitze etwas reduzie-

_Ten, beidseitig je 4 Minuten fertig braten, heraus-
nehmen, mit dem Rahm-Ratatouille anrichten.

Portion: 549 kcal (2291kJ)=F 34g,Kh 159, E 44g

Iyt




POULET

Penne mit Pouletballchen und
Chorizo-Sauce T

_I_./,-_ 20 Min. @ 55 Min. 1 4 cinfach 222 4 Portionen ||_-I 709 keal -,

Pouletbdllchen
1609 Zwiebeln, halbiert Zwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 5
1 Knoblauchzehe zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
10g Olivenol Olivendl zugeben und ohne Messbecher 3 Min./120 °C/Stufe 1

ddmpfen. Die Hdlfte in eine Schiissel umfiillen, fiir die Sauce
beiseitestellen.

Varoma-Einlegeboden mit einem nassen, zugeschnittenen Backpapier auslegen, dabei darauf
achten, dass die seitlichen Dampfschlitze frei bleiben.

600g Hackfleisch Hackfleisch, Tomatenpiiree, Sambal Oelek und Salz zu den
E (Poulet) restlichen Zwiebeln im Mixtopf geben und 10 Sek./$3/Stufe 4
. 209 Tomatenpiiree mischen. Pouletmasse in 12 Portionen teilen, mit nassen
1TL Sambal Oelek Hdnden zu Bdllchen formen, auf den Varoma-Einlegeboden
% TL Salz legen. Mixtopf spiilen. .
Bohnen und Teigwaren
1200g Wasser Wasser in den Mixtopf geben, Varoma-Behdlter aufsetzen.
480g griine Bohnen, - Bohnen einwiegen, mit % TL Salz salzen. Varoma-Einlege-
4 halbiert boden einsetzen, Varoma verschliessen und 20 Min./Varoma/
2% TL Salz Stufe 1vorgaren.

350g Teigwaren (Penne, Varoma abnehmen, Teigwaren und 1% TL Salz zum heissen
Kochzeit 11 Min.) Wasser im Mixtopf geben. Varoma wieder aufsetzen und 11 Min./
Varoma/gz/Stufe 1 fertig garen. Varoma abnehmen, beiseite-
stellen. Teigwaren abgiessen, abtropfen, in eine Schissel umfiil-
len, zugedeckt beiseitestellen.

Sauce L
100g pikante Chorizo, Chorizo in den Mixtopf geben und Turbo/2 Sek./2-mal Tene Y,
in Stiicken (2cm) zerkleinern. LN
400g Tomaten, geviertelt Beiseitegestellte Zwiebel-Knoblauch-Mischung, Tomaten, :__;
20g Tomatenpiiree Tomatenpuree, Salz und Pfeffer zugeben und 3 Sek. /Stufe 5
% TL Salz zerkleinern. -

ki R Messbecher entfernen und den Gareinsatz auf den Mixtopf- "r

deckel setzen. Tomaten 5 Min./100 °C/Stufe 1 kochen. Hackb'ﬁll—' ]
chen, Bohnen und Teigwaren mit der Sauce mlschen, anrlchte +,

Portion: 709 kcal (2986 kJ) =F 209, Kh 76 g, E 52g

—ka%

In Europa kennen wir Bohnen erst seit Kolumbus’ Zeiten,
denn sie stammen aus Amerika, wo sie bis heute ein wichtiges
Nahrungsmittel sind. Es gibt sie in unterschiedlichen Far-
ben und Formen. Fir unser Gericht mit Pouletbdllchen haben
wir uns fiir die beliebten grinen Bohnen entschieden.
Beim Kochen ist von Bedeutung, ob die Bohnen Fadden haben
oder nicht. Die meisten Sorten sind heute aber fadenlos.
Das Rusten ist mit dem Abschneiden der Enden somit getan.

8 Betty Bossi mix
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POULET

Mistkratzerli Americaine

_4. 30 Min. @ 135td. 10 Min. @ mittel 222 4 Portionen ||_-I 574 kcal )5"\ glutenfrei m laktosefrei

Mistkratzerli
2 Mistkratzerli Mistkratzerli innen und aussen trocken tupfen. Riickenknochen
(je ca.55049) herausschneiden (Bild 1). Mistkratzerli von der Brustseite her
S = flach driicken. Die Spitzen der Fliigeli oberhalb der Schenkel
= > in die Haut stecken, dabei die Haut zuerst mit einem Messer
3 einstechen (Bild 2).
%~ Bund Rosmarin(ca.10g), Rosmarin und Knoblauch in den Mixtopf geben, Turbo/2 Sek./

Nadeln abgezupft 2-mal zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
2 Knoblauchzehen
40g Olivendl Olivenol, Paprika, Curry und Salz zugeben, 10 Sek./Stufe 3 mi-
1TL milder Paprika schen und umfiillen. Mistkratzerli mit der Hdlfte der Marinade
1TL milder Curry bestreichen, in einen Plastikbeutel geben, moglichst ohne Luft-
1TL Salz einschluss verschliessen. Mistkratzerli mindestens 12, maximal
18 Stunden im Kiithlschrank marinieren. Restliche Marinade zu-
gedeckt kiihl stellen. Mixtopf spiilen.
Vinaigrette
40g Schalotten, Holzkohle-, Gas- oder Elektrogrill auf 200 °C (mittlere Hitze)
halbiert vorheizen. In dieser Zeit Schalotten und Petersilie in den
1Bund glattbldttrige Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel
Petersilie (ca. 20g), nach unten schieben.
Blatter abgezupft
2509 Cherry-Tomaten Cherry-Tomaten, Olivendl, Weissweinessig, Salz und Pfeffer
50g Olivenol zugeben und 4 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
259 Weissweinessig Mistkratzerli aus dem Beutel nenmen, trocken tupfen.
% TL Salz
2 Prise Pfeffer

Mistkratzerli zugedeckt 25-30 Minuten (200 °C) iiber mittelstarker Glut oder auf mittlerer Stufe
grillieren, dabei Mistkratzerli von Zeit zu Zeit wenden und mit der restlichen Marinade bestreichen.
Garprobe bei den Mistkratzerli vornehmen. Mistkratzerli mit der Tomaten-Vinaigrette anrichten.

Tipps

- Statt 2 Mistkratzerli 1 Poulet (ca.1,1kg) verwenden. Die Grillierzeit verldngert sich um
25-30 Minuten (Garprobe vornehmen).

+ Wir rechnen pro Person mit einem halben Mistkratzerli. Ist dir das zu wenig, kannst du die
Menge der Marinade und der Mistkratzerli verdoppeln.

Dazu passen: Baked Potatoes.

Portion: 574 kcal (2401kJ)=F449,Kh 6g,E39g

Betty Bossi mix 11



JETZT AXTUELL

Alle kennen ihn, alle lieben
ihn: den New York Cheese-
cake und seine verfiihreri-
schen Varianten. In Amerika
ist er gar so beliebt, dass

er einen eigenen inoffiziellen
Feiertag hat - den National
Cheesecake Day am 30. Juli!
Auf unserer Website haben
wir dem Cheesecake einen
ganzen Magazinbeitrag
gewidmet. Du erfdhrst, auf
was du bei der Zubereitung
besonders achten musst, was
der Unterschied zu Kdse-
Kuchen ist und vieles mehr!

bettybossi.ch/cheesecakes

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

AKTUELL

«Mit diesen
Gerdt lass T
offene Verpackungen

ruckzuck wieder
luftdicht verschliesse

Wina, Erndhrungsberd

12 Betty Bossi

Jetzt Saison

Juli/August

Wﬂ

Saison Schweiz:
Auberginen, Blumenkohl, Bohnen,
Broccoli, Bundriiebli, China-
kohl, Fenchel, Gurken, Kefen,
Knoblauch, Kohlrabi, Lauch,
Peperoni, Romanesco, Kabis, Spi-
nat, Tomaten, Wirz, Zucchini

Saison Schweiz (ab August):
Artischocken, Kiirbis, Sellerie

bo Rt

Saison Schweiz:
Aprikosen, Brombeeren, Erd-
beeren, Heidelbeeren, Himbeeren,
Johannisbeeren, Kirschen,
Melonen, Pfirsich, Stachelbeeren

Saison Schweiz (ab August *&

Holunder, Mirabellen, Zwetschgen

Saison Europa:
Grapefruit, Nektarinen,
Wassermelonen

Saison Europa (ab August):
Feigen, Kakis

Folgst du uns auf Insta?

Auf dem Instagram-Account
von Betty Bossi findest du nicht
nur saisonale Rezepte und
kulinarische Hintergrundinfos,
sondern auch Verlosungen,
Challenges und ab und zu Insights
in unsere Kiichen. Wenn du
unsere Gerichte nachkochst, ver-
giss nicht, deine Kreationen
als Foto zu teilen, indem du auf
@bettybossi.ch verlinkst oder
den Hashtag #bettybossi verwen-
dest. Wir freuen uns darauf!

E



Schon entdeckt?

Wie Mandeln,
einfach nachhaltig

Wir sind begeistert von diesen neuen,
gerOsteten Aprikosenkernen aus
dem Sortiment von Karma. Was frither im
Abfall landete, gehort heute zu unseren
liebsten Snacks. Die «Apricot Seeds» sehen
nicht nur so aus, sie schmecken auch
fast wie Mandeln, haben dhnlich gesunde
Inhaltsstoffe und kdnnen genau so
verwendet werden.

Erhdltlich in grosseren Coop-Supermdrkten.

Werist das

JETZT AKTUELL

Buch & Ausstecher

Fein gefullt

Ob als Mahlzeit, zum Apéro oder
zum Dessert seruviert: In ein knuspriges
Pdckli mit uberraschender Fiillung
wollen alle sofort hineinbeissen. Hast
du Lust, deinem Repertoire ein paar
neue Kreationen hinzuzufiigen? Dann
freu dich tiber unser neustes Back-
buch! Es ist prall gefiillt mit einfachen,
abwechslungsreichen Rezepten fur
saftig gefiillte Krapfen und Krapfli.
Dazu empfehlen wir dir unser drei-
teiliges, perfekt auf Fertigteig abge-
stimmtes Ausstecher-Set, das dir
dabei hilft, deine Traumpdckli schnell
und sauber zuzubereiten.

Krapfe
Kréipﬂi'x

Fein gefiillt - piy e
i Pikant und sijss

:

it

I

Buch und Krapfen-Ausstecher, Kombi
ab CHF 29.90

Tolle
Rezepte
fur deine eigene
Eisdiele auf
cookidoo.ch

in der Kiiche ...

und macht (trotzdem) das ?

cookidoo.ch

thermomix

NN
VORWERK
A
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VORWERK
A

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



SCHINELL & EINFACH

Du suchst unkomplizierte, saisonale Gerichte, die allen schmecken?
Dann bist du hier richtig! Unsere Rezepte sind entweder in

30 Minuten Gesamtzeit oder, falls Gar- oder Backzeit ldnger dauern,
tn maximal 20 Minuten aktiver Zeit auf dem Tisch.

schnell
&elnfa

Kochen fiir 2

Zutatenmenge in der Zutatenliste
halbieren, ausser die Wasser- und
Salzmenge zum Kochen der Teigwaren.
Diese bitte beibehalten.

14 Betty Bossi mix



Teigwarensalat Fregola Sarda

_4. 20 Min. @ 30 Min. ! einfach <a== 4 Portionen ||_-I 549 kcal @ vegi m laktosefrei

SCHNELL & EINFACH

O

GESAMT

Teigwaren

21l Wasser
1% EL Salz

2509 Teigwaren (Fregola Sarda)

Wasser in einem Topf aufkochen. Salz und Teig-
waren beigeben und nach Verpackungsangabe
al dente kochen. Teigwaren durch den Gareinsatz
abgiessen, abtropfen, etwas abkiihlen lassen.

30'

Salat

1Bund glattbldttrige Petersilie (ca. 20g),

Blatter abgezupft

% Bund Basilikum (ca.10g), Bldtter abgezupft

70g Himbeeressig
70g Olivenol
709 Wasser

509g getrocknete Tomaten

in 0L, abgetropft

40g Sbrinz, in Stiicken (1cm)

% TL Salz
4 Prisen Pfeffer

Petersilie, Basilikum, Himbeeressig, Olivendl, Was-
ser, getrocknete Tomaten, Sbrinzstiicke, Salz und
Pfeffer in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 8 zerklei-
nern, in eine Schiissel umfiillen.

Den timbseeressigy kannsl du durchy
Jeden anderen B&% erselzen

1 Gurke, evtl. geschadlt, ldngs geviertelt,
entkernt, in Scheiben (5mm)
350g farbige Cherry-Tomaten, halbiert

80g Sbrinz, in Spdnen

Gurke, Cherry-Tomaten und gekochte Teigwaren
zur Sauce geben, mischen. Salat anrichten, Sbrinz-
spdne dariiberstreuen.

Tipp: Basilikumbldtter liber den Salat streuen.

Portion: 549 kcal (2309kJ)=F29g,Kh 52g,E19g

Pl "F"#’ﬁ'-n!;lpm

Grandiose Gurke

Die Gurke ist mit den Melonen
verwandt und besteht wie ihre
stssen Cousinen aus bis zu 97 Prozent
Wasser. Kein Wunder, ist ihr
Genuss so unglaublich erfrischend
und vor allem als Zutat fur
Salate und kalte Suppen so gern
gesehen. Gurken aus der
Schweiz haben jetzt Saison.
Bitte zugreifen!

Betty Bossi mix 15
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GESAMT

30'

Low &119/

Fenchelsalat mit Crevetten

_/_./,-. 20 Min. @ 30 Min. ¥ einfach 222 4 Portionen ||_-I 387kcal 3‘:’\ glutenfrei & laktosefrei

Salat

% Bund Dill (ca.10g), zerzupft
%2 Bund Zitronenmelisse (ca.10g),
Bldtter abgezupft

Dill und Zitronenmelisse in den Mixtopf geben und
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern.

5509 Fenchel, in Stiicken (2cm)
60g Olivenol
40g Aceto balsamico bianco
1TL milder Senf
% TL Salz
4 Prisen Pfeffer
1 Pfirsich, entsteint, in Schnitzen

Fenchel, Olivendl, Aceto balsamico bianco, Senf, Salz
und Pfeffer zugeben, 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern, in eine
Schiissel umfiillen, Pfirsich daruntermischen.

Crevetten

3 EL Olivenol
50049 bis aufs Schwanzende
geschdlte Riesencrevetten (Bio)
2 Knoblauchzehen, gepresst
% TL Salz
4 Prisen Pfeffer

1EL Olivendl in einer weiten beschichteten Bratpfanne
heiss werden lassen. Die Hdlfte der Crevetten beidseitig
je 1Minuten braten, herausnehmen. 1 EL Olivendl in

dieselbe Pfanne geben, restliche Crevetten gleich braten.

Alle Crevetten in die Pfanne geben, 1EL Olivendl, Knob-
lauch, Salz und Pfeffer beigeben, mischen, 30 Sekunden
weiterbraten. Crevetten herausnehmen, mit dem Salat
anrichten.

Dazu passt: gerostetes Brot.

Portion: 387kcal (1620kJ) = F 289, Kh 79, E 23g

16 Betty Bossi mix

Ab auf den Grill!

Wenn du die
Crevetten grillieren
mochtest, dann ste-
cke sie am besten auf
Spiesschen und le-
ge sie so auf den Rost.
Knoblauch mit O1,
Salz und Pfeffer mi-
schen und Crevet-
ten vor dem Servie-
ren bestreichen.




Ofen-Tortilla mit Broccoli < Low Cart!

_4. 20 Min. @ 50 Min. ! einfach <a== 4 Portionen M 411kcal )“K glutenfrei & laktosefrei

SCHNELL & EINFACH

Gemiise
4009

300g

409
209

% TL

Broccoli, in Roschen (4cm),
Strunk geschadilt, in Stiicken

(2cm)

fest kochende Kartoffeln,

in Stiicken (3cm)
Schalotten, halbiert
Olivenol und etwas mehr
zum Einfetten

Salz

Backofen auf 200 °C vorheizen. Eine weite ofenfeste Form (20 x30 x5¢cm)
einfetten.

Broccoli, Kartoffeln, Schalotten, Olivendl und Salz in den Mixtopf
geben, mithilfe des Spatels 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern, in der vorberei-
teten Form verteilen.

Gemiise 20 Minuten (200 °C) in der Mitte des Backofens vorbacken.
In dieser Zeit Guss zubereiten.

Guss
80¢g

Gruyeére, in Stiicken (2cm)

Gruyeére in den Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 7 zerkleinern.

8

1609

% TL

4 Prisen

frische Eier
Schinkenwiirfeli
Salz

Pfeffer

Eier, Schinkenwirfeli, Salz und Pfeffer zugeben und 10 Sek./$3/
Stufe 3 mischen. Form aus dem Backofen nehmen. Eimasse uber das
vorgebackene Gemiise giessen, mischen.

1

roter Peperoncino in Ringen,

eutl. entkernt

Ofen-Tortilla 20-25 Minuten (200°C) in der Mitte des Backofens fertig
backen, bis die Eier gestockt sind. Tortilla herausnehmen, Peperoncino
daruberstreuen.

Portion: 411kcal (1719kJ) =F 23g,Kh 169, E33g

B!

O

AKTIV
20’
GESAMT

50'




Kochen fiir 2

Halbiere die Zutaten in der Zutaten-
liste und im Zubereitungstext.
Teig zu einer Rondelle von & 24 cm

T e auswallen und in ein kleines - g
T Wihenblech (@ 20 cm) legen. Tarte i
= nur 10 Minuten fertig backen. SES— =

18 Betty Bossi mix
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SCHNELL & EINEACH

Tomaten-Tarte mit Pesto

< _/,. 20 Min. @ 50Min. ¥ einfach 222 4 Portionen ||_-I 568 kcal 99 vegi

Tarte
2509 Halbfettquark Backofen auf 220 °C vorheizen.
- 509 .Buttsr, kalt, 120 g Halbfettquark, Butter, Weissmehl, Backpulver und Salz in den Mixtopf
tn S.tuckelrl'tl(1 cm) geben und 25 Sek./Stufe 4 mischen. Teig auf ein Backpapier geben, zusammen-
x 1160 9 Wetism:e fligen, moglichst nicht kneten. Teig zu einer Kugel formen, rund (@ 32 cm) aus-
f' TL Backpulver wallen, mit dem Backpapier in ein Wahenblech (@ 28 cm) legen. Teigboden mit
ATL Salz einer Gabel dicht einstechen.
100g Parmesan, Parmesan in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 10 zerkleinern, die Hdlfte davon
in Stiicken (2cm) zum restlichen Halbfettquark (130 g) geben, mischen, auf dem Teigboden verteilen.
750g Tomaten Teigboden 15 Minuten (220 °C) auf der untersten Rille des Backofens vorbacken.
(2.B. Tofe' gelbe In dieser Zeit Tomaten in Scheiben und Schnitze schneiden.
und griine)
1TL Fleur de Sel Teigboden herausnehmen, Tomaten darauf verteilen, Fleur de Sel und Pfeffer
4 Prisen Pfeffer dariiberstreuen.
Tarte 20 Minuten (220 °C) auf der untersten Rille des Backofens fertig backen.
In dieser Zeit Pesto zubereiten.
Pesto
1Bund Basilikum (ca.20g), Basilikum und Pinienkerne zum restlichen zerkleinerten Parmesan im Mixtopf
Bldtter abgezupft geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
309 Pinienkerne
40g Olivenol Olivendl, Wasser, Fleur de Sel und Pfeffer zugeben und 10 Sek./Stufe 3 mischen.
409 Wasser Tarte aus dem Backofen nehmen, 10 Minuten ruhen lassen, wenig Pesto darauf
2 Prisen Fleur de Sel verteilen. Restliches Pesto dazu servieren.
2 Prisen Pfeffer

Portion: 568 kcal (2377kJ) =F 359, Kh 389, E 23g

Tolle Tomaten!

Tomaten haben jetzt Hochsaison und sind, beim
Bauern aus der Region oder im Garten gereift, besonders siiss,
fruchtig und voller Aroma. Mit 16 Kalorien pro 100 Gramm
und viel Kalium sind Tomaten ein federleichter Sommergenuss.
Sie enthalten zudem Lycopin, das fir die rote Farbe verant-
wortlich ist. Es halt die Haut jung, schiitzt vor Sonnenschiden
und soll krebsvorbeugend sein, sagen Studien. Die Verarbei-
tung und das Erhitzen von Tomaten, speziell unter Verwendung
von Fett, setzen besonders viel Lycopin frei. Tomatensauce,
-tarte und -suppe sind also lycopinreicher als zum Beispiel

Tomatensalat oder -saft.

AKTIV

20"

GESAMT

50'

Betty Bossimix 19 .
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AKTIV
15’
GESAMT

30'

20 Betty Bossi mix

SCHNELL & EINFACH

Brotsalat mit Cervelats

_/;. 15 Min. @ 30Min. ¥ einfach 222 4 Portionen ||_-I 606 kcal

Cervelats und Brot

300g Weissbrot, in Scheiben (2cm) Gas- oder Elektrogrill auf 200°C (mittlere Hitze) vorheizen
4 Cervelats, an beiden Enden (siehe Tipp). Brotscheiben beidseitig je 2 Minuten grillieren, <
Kreuzweise eingeschnitten vom Grill nehmen. Cervelats bei geschlossenem Deckel auf

mittlerer Stufe (200 °C) rundum 8-10 Minuten grillieren, in die-
ser Zeit Brot in Wurfel schneiden.

Salat
3 Mini-Lattiche (ca.3004g), ldngsund  Mini-Lattiche, Sonnenblumendl, Weissweinessig, Wasser, Senf,
quer halbiert, Strunk entfernt Honig, Salz und Pfeffer in den Mixtopf geben, mithilfe des Spa-
70g Sonnenblumendl tels Teig ¥/12-16 Sek. zerkleinern und in eine Schiissel umfiillen.
50g Weissweinessig Brot daruntermischen, mit den Cervelats anrichten.
30g Wasser _— \

15g grobkérniger Senf EXWM’WM({IW& ”deﬂ/ any

1TL fliissiger Honig

%TL Salz 2wei #ﬁﬂkﬂm oy W&’V wider dew M

4 Prisen Pfeffer

Tipp: Ohne Grill Cervelats in einer beschichteten Bratpfanne mit wenig Ol braten, Brot im Toaster oder im
Backofen rosten.

Portion: 606 kcal (2536 kJ)=F 409, Kh 399, E 22g



O

GESAMT

Mojo verde mit Kartoffeln

_{_-_ 10 Min. @ 55 Min. ! einfach == 4 Portionen ||_-I 639 kcal \f vegan }“\ glutenfrei & laktosefrei

Sauce
1 griine Peperoni, in Stiicken (4cm) Peperoni, Petersilie, Koriander, Chili, Limettenschale,
1Bund glattbldttrige Petersilie (ca. 20g), Limettensaft, Knoblauch, Olivendl, Weissweinessig, Kreuz-
Bldtter abgezupft kiilmmelpulver, Chiliflocken und Salz in den Mixtopf geben
%> Bund Koriander (ca.10g), und 20 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Mojo verde in eine Schiissel
Bldtter abgezupft umfiillen, Mixtopf spiilen.

1 griiner Chili, lings halbiert, entkernt

1 Bio-Limette, abgeriebene Schale Mgg Wd(? @W &UWW hm_

30g Li f
g Klr::itl::::z:hen SAUCe. gf/ W&ﬁ W nuw
200g Olivenaol
209 Weissweinessig 20 /(mggm WW/W sondern auch
kii lpul
ITL chilflocken 2w 7r¢&/wrm Fleisch oder Brof

% TL Salz

Kartoffeln
800g Wasser Wasser in den Mixtopf geben, Varoma-Behdlter aufsetzen,
1000g Baby-Kartoffeln Kartoffeln einwiegen, verschliessen und 40-45 Min./

Varoma/Stufe 1 garen (Garprobe vornehmen). Varoma
absetzen, Kartoffeln zur Sauce geben, mischen.

Portion: 639 kcal (2683 kJ)=F 509, Kh41g,E5g

Betty Bossi mix 21
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AKTIV

15’

GESAMT

40'

SCHNELL & EINFACH

Sommerliches Birchermiesli

_/;, 15 Min. @ 40 Min. ! einfach == 4 Portionen ||_-I 277 kcal 99 vegi

40g Haselniisse

Haselnisse in den Mixtopf geben, 2 Sek./Stufe 7 zerkleinern, umfiillen
und beiseitestellen.

2 Pfirsiche, entsteint
(ergibt ca. 240 g), geviertelt
1259 Himbeeren

Von den Pfirsichen % in Schnitze schneiden, beiseitestellen, Rest mit
6049 Himbeeren in den Mixtopf geben und 4 Sek./Stufe 4.5 zerkleinern.

80g 5-Korn-Flocken
oder Haferflocken
360g Joghurt nature
100g Milch
1 Bio-Zitrone, nur abgeriebene
Schale
409 Holunderblﬁtensirup*
2509 Erdbeeren, geviertelt

5-Korn-Flocken, Joghurt, Milch, Zitronenschale, Holunderbliitensirup
und 130 g Erdbeeren zugeben und 5 Sek./&3/Stufe 3.5 mischen.

Birchermiiesli in eine Schiissel umfiillen, zugedeckt 30 Minuten kiihl
stellen. Pfirsichschnitze, restliche Erdbeeren (120 g) und restliche
Himbeeren (65 g) darauf verteilen, zerkleinerte Haselniisse daruber-

Portion: 277kcal (1157kJ)=F12g,Kh 30g,E9g

streuen. *#MW? EL ; . ) H )
200 Yhssen verwenden. i




Anzeige

Entdecke : ‘
unsere Neuheiten... 3

4.

Salatschleuder,
Edelstahl, 25cm

Art.-Nr. 32051

+ Krapfen & Krapfli, Buch '
-+ Ausstecher - Kombi o0
- Art.-Nr. 40419 S e T
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°® Brombeeren sind wahre Allrounder.
Sie sorgen dank viel wertvollem Vitamin A
fur Durchblick, die Vitamine C und E
%, unterstiitzen das Immunsystem und die
" Nahrungsfasern die Verdauung. Letz-
[

teres trifft tibrigens auch ayf den Hartwei-

TTicks ! o

Schon mal daran gedacht, deine Lieblings-

tomatensauce geschmacklich auf ein neues Level
zu heben? Das geht ganz einfach. Hier kommen
dreildeen, wie du dem Klassiker (Rezept auf Seite 27)
einen besonderen Twist verleihst:

« Fiir noch mehr Mittelmeer-Feeling statt Riiebli . I
und Sellerie Peperoni und/oder Zucchini verwenden
und am Schluss ein paar Olivenringe beigeben.

« Einen indischen Touch erhdlt die Sauce, wenn du sie ° °
mit 2 TL Garam Masala wiirzt, Koriander statt G T I.e S S S C h.Cl. u m m I.t

Basilikum verwendest und am Schluss 100 g Dop-

pelrahm unterriihrst. BTO m b e ere n

+ Ein bisschen orientalisch wirds, wenn du statt

3 - - _/,/_ 15 Min. @ 1Std. 15 Min. ! einfach a== 4 Portionen
Knollensellerie Stangensellerie und zum Wirzen

% TL Kreuzkiimmel und % TL Zimt einsetzt. Nach D 228kcal @ vegi

Belieben am Ende ein paar Sultaninen unter die

Sauce mischen. 250g Brombeeren 509 Brombeeren fiir die Verzierung
70g Zucker beiseitestellen. Restliche Brombeeren

(200g) und 20 g Zucker in den Mix-
topf geben, 20 Sek./Stufe 10 pirieren,
umfiillen, zugedeckt kiihl stellen.

4509 Vollmilch Vollmilch, Hartweizengriess, Zitronen-
50g Hartweizen- schale, Salz und restlichen Zucker (50g)
griess in den Mixtopf geben. Den Gareinsatz

1 Bio-Zitrone, anstelle des Messbechers auf den Mix-
s abgeriebene topfdeckel setzen und 10 Min./100°C/
Schale &/Stufe 3 garen. Masse in eine Schussel
1Prise Salz umfiillen, Frischhaltefolie direkt auf
die Griessmasse legen, damit sich keine
Haut bildet, 1 Stunde auskiihlen lassen.
In dieser Zeit Mixtopf griindlich spiilen

und trocknen.
2 frische Riihraufsatz einsetzen. Eiweisse und
Eiweisse Salz in den fettfreien Mixtopf geben
1Prise Salz und unter Beobachtung ohne Zeitein-

stellung/Stufe 3.5 steif schlagen.
Riihraufsatz entfernen. Griessmasse
glatt rithren, Eischnee mit dem Spa-
tel unter die Griessmasse heben. Griess-
schaum und Brombeerplree in Schal-
chen anrichten, mit beiseitegestellten
Brombeeren verzieren.

Portion: 228 kcal (959kJ)=F5g,Kh36g,E8g
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—— Dos and Dorils-

Poulet im Thermomix®
garen

s

1. Sauber arbeiten! Alle Gegen-
stdnde, die mit dem Poulet in
Berthrung kommen (Brett, Va-
roma, Hinde), nach Gebrauch
grundlich und heiss waschen.

2. Durchgaren! Beim Poulet im-
mer eine Garprobe vornehmen.
Fleisch aufschneiden und pri-
fen, ob es durch ist. Wenn nicht:
Manuell Garzeit verldngern.

3. Abdecken! Varoma-Einlege-
boden mit feuchtem Backpapier
belegen. Dies verhindert, dass
Gefltugelflussigkeit in den Mix-

LIFE HACK N°15 ; Dmpfschmicmm

Der Dampf muss im Varoma gut

2 1 <>
e eptreda\‘kp

Ein stabiler Blutzuckerspiegel ist fiir unsere

G dheit und Wohlbefind zirkulieren kénnen. Allenfalls
_—— esundheit und unser Wohlbefinden von grosser Poulet auf Varoma-Behilter und

Wichtigkeit. Neben der bewussten Kombina- . .

. A A -Einlegeboden verteilen.

tion von Kohlenhydraten mit Protein und gu- i

ten Fetten (z. B. Miiesli mit Quark und Niissen) 2. Dem Zerfall iberlassen.

gibt es noch weitere Tricks, wie du verhindern Pouletstucke mit wenig Sauce

kannst, dass dein Blutzucker zu sehr steigt. kénnen im Mixtopf zerfallen.

Zum Beispiel, indem du dich nach dem Essen Wenn dies nicht erwtnscht ist,

bewegst. Tanzen, ein ziigiger Spaziergang, Poulet im Varoma garen.

Gartenarbeit... was auch immer. Hauptsache,
du brauchst deine Muskeln.

o
Mit Hilfe des Spatels

Hast du dich schon mal gefragt, was genau
«mit Hilfe des Spatels» bedeutet? Wenn diese
Aufforderung im Text oder auf dem Display
erscheint, steckst du deinen Thermomix®-Spatel
in die Mixtopf-Deckeléffnung und bewegst

ihn wéhrend des Knetens, Mischens oder Zer- Wenn du nur eine bestimmte
kleinerns (z.B. von viel Gemuse) im Uhrzei- Menge Zutaten aus dem Mixtopf
ger- oder Gegenuhrzeigersinn mit. Die Zutaten nehmen musst (z.B. 30 g), nutze
werden so besser vom Messer erfasst und da- dafir die Tara-Funktion der Waage.
mit gleichmaéssiger verarbeitet. Die Manschette Diese zeigt das Entnommene im
des Spatels verhindert dabei, dass der Spatel Minus an. Du musst also nicht alles
das Messer bertihrt. umfullen und neu einwiegen.
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PASTASAUCEN

Tomatensauce mit Basilikum

_{‘. 15 Min.
\/ vegan

@ 1Std. 15 Min. ! einfach === ergibt ca.1l M 111kcal
\}‘:"{ glutenfrei m laktosefrei

il L

hB'Elsilai.kum in den—Mixtopf'geben, 3 Sek./

2 Bund Basili'k_um (ca.40g),
Bldtter abgezupft  Stufe 81erkle’|lnerﬁund mit dem Spatel nach
_ i . unten..schteben "
70g Olivendl | © 50 g'Olluenol}ugebel, 10 Sek./Stufe 6 piirieren
3 - und mit dem Sputel nach unten schieben.
=1 Y Iy * Nochmals 10 Sek /Stufe 6 pirieren, umfullen'
e - ot & _ und zugedeckt kiihL stellen.
150g Zwiebeln, halbiert - Zwiebeln und Knoblauch in derr-F’Iixtoﬁf geben,
2 Knoblauchzehen 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern imd mit dem Spatel
nach unten schlepen' ] i . ¥
1509 Riiebli, geschadlt, Riiebli und Kn%t:gééllerte zug_ebe,n 5Sek./ i =
1 in Stucken (3cm) Stufe 5 zerkleinern und ml.tr dem Spatel nach L=
150g Knollensellerie, unten schleben R T o T i
geschdlt, in Stiicken Restllches Ollueno‘l (209) bugeben’.und ohne
(3cm) Messbecher'i Min. /1ze.°-cl§tufe ﬂampfen Y
1200g reife Tomaten, in Tomatert"‘l%matenpu'ree Zucke'r., Salz und Pfef-
; Stiicken (2cm), oder  fer zugeben,.mlthllfe a.eswel's a Sek. /
gehackte Tomaten  Stufe5 zerk‘temerp und mttu'em'Spatel nach
aus der Dose unten schleben ] guk 3™ 1 .
40g Tomatenpiree '.- Den qu_elnsatz_an'stellé des Messbechers 3
1109 Aickes ' auf den Mixtopfdeckel setzen und 50 Min./
1./’ Tk Salz '+ Varoma/&3/Stufe 1 garen. Kiihl gestelltes
4 Prisen Pfeffer :

'Basiliklumpilree mit dem Spatel darunter-
‘ mischen.

Tipp: Sauce auskiihlen lassen, portionenweise in Tiefkiihlbehdlter fiillen,
gut verschlossen tiefkiihlen. Haltbarkeit: ca. 6 Monate.

1dl: 111keal (465KkJ) =

F79,Kh8g,E2g
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PASTASAUCEN

Rucola-Kasesauce

_,/5. 5 Min. @ 15 Min. ! einfach =v 4 Portionen (ca. 6dl) M 301kcal Q vegi

120g rezenter Al;.rkiise ~ Alpkdse und Ru.cola in den Mixtopf geben, 6 Sek./

(z.B. Etivaz), Stufe 8 zerkleinern und umfiillen.
in Stiicken (3cm) =~ 2 “ng
100g Rucola. i
30g Weissmehl Weissmehl, sauren Halbrahm, Vollmilch, Salz
200g saurer Halbrahm und Pfeffer in den Mixtopf geben und 10 SeJ(/Stlufe 5
400g Vollmilch mischen. v "I E
%TL Salz - Den Gareinsatz anstelle des Messbechers auf

4 Prisen Pfeffer - den Mixtopfdeckel setzen und Sauce 10 Min./98°C/

Stufe 2 kochen. iy

3 : gl -
Zerkleinerten Rucola-Kdse zugeben und 1 Min./
90°C/Stufe 2 heisé'_we'rderggen, . A

o o ;

= . 4 _t:_"'f‘i:."-l 0

q L
I Py
Passt zu: Teigwareh,}ﬁnocchi oder Spdtzli.
Portion: 301kcal (1252kJ) = F 21g, }gh'l3.g.lE 14
i
e, L

Rassiger Rucola

Es gab Zeiten, da wurde Rucola
als lastiges Unkraut abge-
stempelt. Heute schétzen wir sein
intensives, pfeffriges, scharf-
nussiges Aroma. Fur dieses ver-
antwortlich sind die enthal-
tenen Senfole. Saison ist von
Marz bis November. Wer
ihn nicht mag, verwendet
1 Bund Petersilie oder
Basilikum.
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o AT oL 4
R A .
."'.l--h.,"'.l .']:1'1 '+: 2 s "" K. ]
r PR e 'ﬁ; d Th
L i '.'J'r.' - ok - ymian zugeben den Gareinsatz anstelle des
. 2 L L 5 lein Thymian, Mess! %‘ o.uf’den Mtxtopfdeckq,ﬁzenﬁds Min./120°C/
! BN i g zupft  Stuf mpfen. ¥
r - il 3 3 T i
g e eta, in Sti . ”"' d.LPfeifer zugebe'h DenMgss ec er einsetzen und
ll_l'-= y .ﬂ & X
WA . 9 gsehrlttwetse unﬂ:klgend plrieren.

» .. ; ‘j
ot 17, wil @, =

. E =

E#Té 'ﬂ se.ruteren u.nd wenig zerbrockelten Feta und Thymtanblattchen
Te en

Tﬁ,sh

darube*st = T A i T
“Portion: 137kcu1 (571 kJ).=F10 g, Kh Gg, E5g

L=y Betty Bossi mix 29



PASTASAUCEN

Blumenkohlsauce mit Zitrone

L smin. @ 20min. ® einfach 2= 4 Portionen (ca. 6%dl) Il 116keal @ vegi

80g Zwiebeln, halbiert Zwiebeln und Blumenkohl in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5

300g Blumenkohl, zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
in Stiicken (3cm)
10g Olivenél Oliuenéhzugebe?t und ohne Messbecher 2 Min./120 °C/Stufe 1
ddmpfen. Py 1T / ¥ =
= s -

230g Vollmilch Vollmilch, Wasser, Weissmehl, Salz und Pfeffer zugeben. Mess-

50g Wasser becher einsetzen und 10 Sek./Stufe 5 mischen.

2EL Weissmehl . . !

=
L]
Sl
-
|

_Den Gurein-sutz anstelle des Messbec-hers auf den Mi-xto_pftieck:l 1

_1TL R setzen und 10 Min./98 °C/Stufe 2 garen. e L =
4 Prisen Pfeffer 3 " 3 e .{: B
- i - = e o By $
1 Bio-Zitrone, Zitronenschale und -saft zugeben,‘fllesslbc?chél| eihsetz% und T
_’:abgeriebene Schale 1 Min./Stufe 4-9.5 schritttueis'_e.ansteigend'pﬁ:r.'tg_ré‘l L :&"'& e =2
. Wy 45 ; % 2 ) T LR~ 5
1EL¥Zitrongnsaft * ‘= S SIS SER Tl e ' o AT B ‘_a_' S
Portion: 116 kcal (484kJ)=F 59, Kh11g,E_Sg - -_"".:- 32 E . r‘"" "\ E s, 'L . | -:.-1'
Ay "“'; ' bt 2 T
"'ﬂ-'.\f"l;'." h'$ AN y
- e, 'F';Tt :;_- - 14
" N e TS
5 - . il E
e 1 o * - -
- -
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PASTASAUCEN

Kontrolliert erwdarmen:
So geht's

Hast du gewusst,
dass dein Ther-
momix®nicht nur
die Zubereitung
von Saucen, son-
dern auch das
Wiedererhitzen
perfekt aus-
fihren kann?

Aktiviere dafur den Modus «Erwarmeny. Dieser kann
Flussigkeiten sowie suppige und saucige Gerichte
punktgenau auf die von dir gewtinschte Temperatur
zwischen 37 °C und 90 °C erwarmen. Die Bewegung

des Mixmessers sorgt daflr, dass die Hitze gleichméssig
und kontrolliert verteilt wird. Du kannst dich also
auch vom Geréat entfernen, ohne dir Sorgen zu machen,
dass etwas anbrennt oder tiberkocht. Ftir gréssere Men-
gen oder etwas stiickigere Saucen (wie z. B. Bolognese oder
Eintépfe) nach Gutdinken etwas Bouillon beigeben
und den Rihraufsatz einsetzen (Linkslauf nicht verges-
senl). Der Aufsatz verhindert, dass das Gericht zerfallt.

Der Modus eignet sich auch, um Getranke wie Kakao
oder Milch mit Honig zu erhitzen. Bitte eine Ziel-
temperatur von 80 °C bis 88 °C wihlen, um ein Uber-
kochen zu vermeiden. Auch toll ist das Erwar-

men von Babybrei auf die perfekte Temperatur

von 37 °C. Weitere Tipps findest du unter dem
Info-Button beim Modus.
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i Ape’To—Inspimtion steht der trendige
e Delikatesse!

ens Muhammara. Ein

. r ' Im Zentrum dieser arabische
' Peperom—Baumnuss—Dip nam




APERO

Muhammara mit Grill-Fladenbrot

= _/__ 30 Min. @ 1Std. 45 Min. ! einfach a== 8 Portionen ﬂ 321kcal ;9 vegi
-H'-._ Teig
180g Wasser Wasser und Hefe in den Mixtopf geben und 3 Min./37°C/
% Wiirfel Hefe (ca.10g), Stufe 2 erwdrmen.
zerbrockelt

300g Weissmehl und etwas Weissmehl, Olivendl, Salz und Zucker zugeben und Teig v/

mehr zum Bemehlen 3 Min. kneten. Teig auf die Arbeitsfldche geben, zu einer Ku-
20g Olivenol gel formen, in eine Schiissel geben und zugedeckt bei
1TL Salz Raumtemperatur 1Stunde aufs Doppelte aufgehen lassen.
% TL Zucker In dieser Zeit Muhammara zubereiten.
Muhammara

450g rote Peperoni, entkernt, Peperoni, Baumnusskerne, Knoblauch, Chili, Granatap-
in Stiicken (3cm) felsirup, Paprika und Salz in den Mixtopf geben und 7 Sek./
100g Baumnusskerne Stufe 5 zerkleinern.
1 Knoblauchzehe
1 roter Chili, entkernt
15g Granatapfelsirup

Den Gareinsatz anstelle des Messbechers auf den Mixtopf-
deckel setzen und 10 Min./100 °C/Stufe 1garen.

oder 1TL Zucker
% TL gerducherter Paprika
% TL Salz
40g Zwieback, halbiert Zwieback und Wasser zugeben und 10 Sek./Stufe 4-8
20g Wasser schrittweise ansteigend piirieren. Muhammara in eine

Schiissel umfiillen und beiseitestellen.

Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfldache geben, in 8 Portionen teilen, zu Kugeln formen, zuge-
deckt 15 Minuten ruhen lassen. In dieser Zeit den Holzkohle-, Gas- oder Elektrogrill auf 200°C
(mittlere Hitze) vorheizen. Teigkugeln zu Fladen von je @ 15cm auswallen. Teigfladen beidseitig
4 Minuten (200 °C) iiber mittelstarker Glut oder auf mittlerer Stufe grillieren.

40g Baumnusskerne Muhammara anrichten, Baumnusskerne dariiberstreuen,
Fladenbrote dazu servieren.

Tipp: Gurken, Granatapfelkerne und Datteln dazu servieren und mit Pfefferminze garnieren.

Portion: 321kcal (1343kJ)=F159,Kh 36g,E 89

Anzeige

Weintipp

Naturaplan Bio-Corbiéres AOP Rosé Chateau de Caraguilhes
Herkunft: Frankreich

Rebsorten: Grenache, Cinsault, Mourvédre, Syrah

Charakter: Leuchtendes Lachsrosa, dezente Himbeer- und Erdbeer-
note, fruchtiger Gaumen, ausgeglichen und elegant mit weichem Korper,
aromatischer Rosé mit feinherber Note.

Bezugsquellen: in grosseren Coop-Supermdrkten und bei mondovino.ch
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SPECIAL:
GEFULLTES

Zucchini, Pilze und Tomaten: fein geftllt.

/ ,1'..“

it

Kochen fiir 2

Zutatenmengen
halbieren.
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GEFULLTES

Gefullte Zucchini mit roten Linsen

_,/5. 20 Min. @ 50 Min. ! einfach aa= 4 Portionen ﬂ 465kcal 99 vegi

Zucchini
80g Zwiebeln, halbiert Backofen auf 220 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
1 Knoblauchzehe belegen.
1 roter Chill, entketnt ;i1 61n, Knoblauch und Chili in den Mixtopf geben, 3 Sek./
Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
4 Zucchini(ca.1kg) Zucchini langs halbieren, das Innere bis auf 1cm Rand mit ei-
Ya TLSalz nem Kugelausstecher aushdhlen. Ausgehdhlte Zucchini auf das
vorbereitete Backblech legen, salzen. Zucchini-Inneres in den
Mixtopf geben, 2 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.
10g Olivendl Olivendl, Linsen, Kurkuma, Zimt und Salz zugeben, den Gar-
150g rote Linsen einsatz anstelle des Messbechers auf den Mixtopfdeckel setzen
1TL Kurkuma und 3 Min./120°C/g>/Stufe 1ddmpfen.
% TL Zimt
% TL Salz
150g Wasser Wasser zugeben, den Gareinsatz anstelle des Messbechers auf
200g Feta, zerbrockelt den Mixtopfdeckel setzen und 5 Min./100°C/&$%/Stufe 1 garen.
Zucchini-Linsen-Masse abtropfen, in die Zucchini fiillen, Feta
dariiberstreuen. Mixtopf spiilen und trocknen.
Zucchini 20 Minuten (220 °C) in der Mitte des Backofens backen.
In dieser Zeit Sauce zubereiten.
Sauce
1Bund Pfefferminze Pfefferminze in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 8 zerkleinern
(ca.20g), und mit dem Spatel nach unten schieben.
Bldtter abgezupft
3009 griechisches Joghurt, Honig, Salz und Pfeffer zugeben, 8 Sek. /Stufe 2
Joghurt nature mischen.
) 59 flissiger Honig Zucchini aus dem Backofen nenmen, 5 Minuten ruhen lassen.
_/’ TL seie Zucchini mit der Sauce servieren.
2 Prisen Pfeffer

Portion: 465kcal (1944 kJ)=F 25g,Kh 329, E 27g

Genussvoll abnehmen

ik ] Erreiche dein

Wunschgewicht

und halte

es dauerhaft!
Betty Bossi unterstitzt dich
dabei mit dem digitalen
Erndhrungscoach und per-
sonalisierten Rezept-
vorschlégen. Jetzt 7 Tage
gratis testen!
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Gefullte Champignons

_{-_ 25 Min. @ 1Std. 5 Min. ! einfach == 4 Portionen ||_-I 373 keal \;‘:’\ glutenfrei

12

Riesen-Champignons
(Portobellos, je ca. 809)

Von den Champignons Stiele und Lamellen entfernen, in den Mix-
topf geben, ausgehohlte Champignons beiseitestellen.

150g Bundzwiebeln mit dem Von den Bundzwiebeln 30 g Griin in feine Ringe schneiden, bei-
Griin seitestellen. Rest in Stiicke (3cm) schneiden, mit der Peperoni
200g rote Peperoni, entkernt, zu den Champignonstielen in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 5
in Stiicken (3cm) zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
10g Olivenol Olivendl, Salz und Pfeffer zugeben, ohne Messbecher 5 Min./
% TL Salz 120 °C/Stufe 1 dampfen. Wahrenddessen ein Sieb auf eine Schiis-
4 Prisen Pfeffer sel stellen.
Peperonimasse ins Sieb geben, abtropfen und 10 Minuten
abkiihlen lassen. In dieser Zeit Holzkohle-, Gas- oder Elektrogrill
auf 200°C (mittlere Stufe) vorheizen.
1259 Frischkdse nature Frischkdse und Sonnenblumenkerne mit dem abgetropften Gemii-
2 EL Sonnenblumenkerne se in den Mixtopf geben und 10 Sek./&$3/Stufe 3 mischen. Masse
12 Tranchen Bratspeck in die beiseitegestellten Champignons fiillen. Champignons mit

je 1Tranche Speck umwickeln, in 2 grosse Grillschalen legen.

Champignons bei geschlossenem Deckel 20-30 Minuten (200 °C) iiber mittelstarker Glut oder auf mittlerer
Stufe grillieren. Champignons anrichten und beiseitegestelltes Bundzwiebelgriin dariiberstreuen.

Dazu passt: Salat.

Portion: 373 keal (1555kJ) = F 279, Kh 109, E 20g
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GEFULLTES

Gefullte Tomaten mit Couscous

_{,.. 20 Min. @ 45 Min. ! einfach aa= 4 Portionen h 547kcal \f vegan m laktosefrei

60g geschdlte Mandeln

1Bund Basilikum (ca. 20g),

Bldatter abgezupft
80g Olivenol
1TL Salz
1EL Wasser

Mandeln, Basilikum, Olivendl und % TL Salz in den Mixtopf
geben und 10 Sek./Stufe 7.5 zerkleinern. 2 EL davon in eine

Schiissel umfiillen, Wasser darunterriihren, fiir die Garnitur
beiseitestellen.

8 Ochsenherz-
Tomaten
(je ca.2404)

Von den Tomaten Deckel abschneiden, Inneres mit einem Ku-

gelausstecher aushohlen. Tomaten beiseitestellen, Ausgehohltes
zum Pesto in den Mixtopf geben.

80g Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe
70g entsteinte griine
Oliven, in Ringen
120g Couscous

(Kochzeit 4 Min.)
4 Prisen Pfeffer

Zwiebeln, Knoblauch, Oliven, Couscous, % TL Salz und Pfeffer
zugeben und 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

50g helle Sultaninen
(optional)

Sultaninen zugeben und 10 Sek./$3/Stufe 3 mischen. Masse
in die beiseitegestellten Tomaten fillen, mit dem Deckel zu-
decken, in eine grosse Grillschale stellen.

Holzkohle-, Gas- oder Elektrogrill auf 200 °C (mittlere Stufe) vorheizen.

Tomaten bei geschlossenem Deckel 15-20 Minuten (200 °C) tiber mittelstarker Glut oder auf
mittlerer Stufe grillieren. Tomaten anrichten, restliches Pesto darauf verteilen.

Tipp: Ohne Grill Tomaten 15-20 Minuten (200 °C) im vorgeheizten Backofen backen. Die Tomaten
sollen weich sein, aber nicht zerfallen.

Portion: 547 kcal (2295kJ) = F32g,Kh 489, E12g

Say no to Food
Waste

Anstatt das Pesto frisch
zuzubereiten, kannst
du auch einfach auf Res-
ten von Basilikum-
Pesto oder Pesto rosso im
Kthlschrank zurtick-
greifen.
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BROT BACKEN

Diese Brote finden garantiert

reissenden Absatz — ob am ndchsten

/ Apéro, an der kommenden Grill-
party oder am heimischen Familientisch.

38 Betty Bossi mix



Zupfbrot Margherita

_/*_. 25 Min. @ 3std. 15 Min. @ einfach 2= 8 Portionen M 340kcal ﬂ vegi

BROT BACKEN

Teig
240g Wasser Wasser und Hefe in den Mixtopf geben und 3 Min./37°C/Stufe 2
% Wiirfel Hefe (ca.20g), erwdrmen.
zerbrockelt
400g Weissmehl und Weissmehl, Olivendl und Salz zugeben und Teig ¥/3 Min. kneten.
etwas mehr Teig auf die Arbeitsfldche geben, zu einer Kugel formen, in eine
zum Bemehlen Schiissel geben und zugedeckt bei Raumtemperatur 1Stunde
20g Olivenol aufs Doppelte aufgehen lassen. In dieser Zeit Fiillung zubereiten.
1% TL Salz
Fiillung
1 Knoblauchzehe Knoblauch, Tomaten, Basilikum, Olivendl und Pfeffer in den
140g getrocknete Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel
Tomaten in OL, nach unten schieben.
qbg.e’.cropft Masse nochmals 2 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel
1Bund qulltkum (ca. 209), nach unten schieben.
Blatter abgezupft
20g Olivendl Masse nochmals 2 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel
4 Prisen Pfeffer nach unten schieben.
Masse nochmals 2 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
300g Mozzarella (Block), Backofen auf180°C vorheizen. Eine Cakeform (30 cm) mit

ldngs halbiert,
in 32 Scheiben

Backpapier auslegen. Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfldche
geben, mit dem Wallholz rechteckig (30 x 55 cm) auswallen.
Tomatenmasse darauf verteilen (Bild 1). Teig ldngs in 4 Streifen
schneiden. Teigstreifen quer in je 8 gleich grosse Rechtecke
schneiden, sodass insgesamt 32 Rechtecke entstehen. Mozzarella
darauf verteilen, Teigstiicke portionenweise aufeinander-
legen, in die vorbereitete Cakeform stellen (Bild 2).

Zupfbrot 25 Minuten (180 °C) in der unteren Hdlfte des Backofens goldbraun backen. Brot mit
Alufolie zudecken und 35 Minuten fertig backen. Herausnehmen, Folie entfernen, Brot aus der
Form nehmen, 15 Minuten abkiihlen lassen.

Portion: 340kcal (1432kJ) =F149,Kh 399, E14g

Betty Bossi mix 39



BROT BACKEN

Aprikosen-Thymian-Zupfbrot

_4, 30 Min. @ 3std. 5 Min. ¥ mittel 2= 8 Portionen ||_-I 389 kecal 99 vegi

Teig
300g Milch Milch, Zucker und Hefe in den Mixtopf geben und 3 Min./37°C/
409 Zucker Stufe 2 erwdrmen.
% Wiirfel Hefe (ca.20gq),
zerbrockelt
500g Zopfmehlund Zopfmehl, Butter und Salz zugeben und Teig ¥/3 Min. kneten.
etwas mehr Teig auf die Arbeitsfldche geben, zu einer Kugel formen, in eine

zum Bemehlen
40g Butter, in Stiicken,

und etwas mehr

zum Einfetten
1TL Salz

Schissel geben und zugedeckt bei Raumtemperatur 1 Stunde
aufs Doppelte aufgehen lassen. In dieser Zeit Konfitire zube-
reiten.

Konfitiire

250g Aprikosen, halbiert,
entsteint, geviertelt

Aprikosen in den Mixtopf geben und mithilfe des Spatels 5 Sek./
Stufe 4.5 zerkleinern.

1259 Gelierzucker (Coop)
20g Zitronensaft
3 Zweiglein Thymian,
Bldattchen abgezupft

Gelierzucker, Zitronensaft und Thymian zugeben. Den Gar-
einsatz anstelle des Messbechers auf den Mixtopfdeckel setzen
und 8 Min./100 °C/Stufe 1 garen, etwas abkiihlen lassen.

Backofen auf 180 °C vorheizen. Boden einer Springform (@ 24 cm) mit Backpapier belegen,
Rand einfetten. Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfldche geben, zu einem Quadrat von 40 x40 cm
auswallen. Teig in 25 Quadrate von 8 x 8 cm schneiden. Aprikosenkonfitiire auf die Teigmitten
geben. Teigstiicke diagonal falten (Bild 1). Teigdreiecke in der Mitte falten, untere Spitzen etwas zu-
sammendriicken, in die vorbereitete Form setzen (Bild 2).

1TL Puderzucker

Zupfbrot 40-45 Minuten (180 °C) in der unteren Hdlfte des
Backofens goldbraun backen. Herausnehmen, aus der Form
nehmen, auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen. Aprikosen-
Thymian-Zupfbrot mit Puderzucker bestduben.

Portion: 389 kcal (1639kJ)=F 69, Kh749,E 89

) 4,

40 Betty Bossi mix
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BROT BACKEN
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SUSS VERFUHRT

_4 10 Min. @ 13std. 10 Min. ¥ einfach 222 12 Stiicke ||_-I 475 kcal )“‘\ glutenfrei

Baskischer Cheesecake \‘

% EL Sonnenblumenol
zum Bestreichen

Backofen auf 200 °C vorheizen. Boden einer Springform ‘
(@ 24 cm) mit Backpapier belegen. Rand mit Ol bestreichen,
mit einem 12 cm breiten Backpapierstreifen auslegen.

3009 Zucker

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

7509 Doppelrahm-
Frischkdse nature
(Philadelphia)

200g Vollrahm

1509 Doppelrahm

4 Eier
4049 Maisstdrke

% TL gemahlene

Vanillestdngel
2 Prisen Salz

Frischkdse, Vollrahm, Doppelrahm, Eier, Maisstdrke, Vanille
und Salz zugeben, 20 Sek./Stufe 3 mischen und mit dem Spatel
nach unten schieben.

Masse nochmals 20 Sek./Stufe 4 mischen und in die vorberei-
tete Form giessen.

Cheesecake 1Stunde (200°C) in der unteren Hdlfte des Back-
ofens backen. Cheesecake herausnehmen, Formenrand

entfernen, mit dem Formenboden auf einem Kuchengitter
auskiihlen lassen (2 Stunden).

Cheesecake mindestens 10 Stunden kuhl stellen. Zum
Servieren auf eine Tortenplatte schieben.

Stiick (%:): 475 keal (1976 kJ) = F 349, Kh 329, E10g

—Wza/wwm)—

Bodenloser Genuss

Dieser Baskische Cheesecake
hat ein wunderbar vanilliges
Aroma und eine reichhaltige,
beinahe flanartige Konsis-
tenz. Er kommt, anders als die
meisten Cheesecakes, ganz
ohne Boden aus. Beim Backen
entsteht aus der cremigen
Masse eine Kruste, die den
Kuchen zusammenhalt.
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SUSS VERFUHRT

Say no to Food Waste
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Ricotta-Cheesecake mit Himbeeren

_4. 30 Min. @ 4 Std. 55 Min. ! einfach a== 8 Portionen ||_-I 404 kcal

SUSS VERFUHRT

Boden
509

Butter, in Stiicken

Butter in den Mixtopf geben und 3 Min./70 °C/Stufe 1schmelzen.

15049

1Prise
200g

gefiillte Kakao-Vanille-Guetzli
(Oreos)

Salz

Himbeeren

Guetzli und Salz zugeben und 8 Sek./Stufe 10 zerkleinern. Guetzli-
masse in einer Form (20 x 30 x 5cm) verteilen, mit einem Glasboden
andricken. Himbeeren darauf verteilen, zugedeckt kiihl stellen. Mix-
topf spiilen, trocknen und Cheesecake-Masse zubereiten.

Cheesecake-Masse

6 Bldtter Gelatine, 5 Min. in kaltem Gelatine abtropfen, mit der Milch in den Mixtopf geben und 3 Min./
Wasser eingelegt 90°C/Stufe 2 erwdrmen.
100g Milch
5009 Ricotta Masse 1 Min. 30 Sek./Stufe 3 rithren, dabei Ricotta nach und nach
durch die Offnung im Mixtopfdeckel zugeben.
100g Zucker Zucker, Eigelbe und Zitronenschale zugeben und 30 Sek./Stufe 6
3 frische Eigelbe pirieren. Masse in eine Schiissel umfiillen, zugedeckt kiihl stellen,
1 Bio-Zitrone, nur : abgeriebene bis die Masse am Rand leicht fest ist (20-30 Minuten). In dieser Zeit
Schale Mixtopf grindlich spiilen und trocknen.
3 frische Eiweisse Rithraufsatz einsetzen. Eiweisse und Salz in den fettfreien Mix-
1Prise Salz topf geben und unter Beobachtung ohne Zeiteinstellung/Stufe 3.5
steif schlagen.
30g Zucker Zucker zugeben und 1 Min./Stufe 3.5 weiterschlagen. Ricottamasse
glatt rithren. Eischnee mit dem Spatel unter die Ricottamasse
heben, auf dem kiihl gestellten Guetzliboden verteilen. Cheesecake
zugedeckt mindestens 4 Stunden kiihl stellen.
300g Himbeeren 100 g Himbeeren und Puderzucker in den Mixtopf geben und
1EL Puderzucker 20 Sek./Stufe 6 piirieren. Himbeerpiiree, restliche Himbeeren (200 g)
4 gefiillte Kakao-Vanille-Guetzli und Guetzli auf dem Cheesecake verteilen.

(Oreos), in Stiicke gebrochen

Portion: 404 kcal (1691kJ) = F 20g, Kh 42g,E12g

Haltbarkeit: Desserts mit rohen Eiern stets im Kiihlschrank aufbewahren und innert eines Tages geniessen.
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Cheesecake-Glace mit Schokolade

_4. 15 Min. @ 6std. 45 Min. ¥ einfach 22 8 Portionen ||_-I 521kcal 99 vegi

SUSS VERFUHRT

200g Zucker Zucker in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 10 pulverisieren.
400g Doppelrahm- Doppelrahm-Frischkdse zugeben, 10 Sek./Stufe 4 mischen und
Frischkdse nature in eine Schussel umfiillen.
(Philadelphia)
300g Vollrahm, kalt Rithraufsatz einsetzen. Vollrahm in den Mixtopf geben und un-
ter Beobachtung ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 steif schlagen. 1
Riihraufsatz entfernen. Schlagrahm unter die Frischkdsemasse
heben und zugedeckt kiihl stellen.
75g dunkle Schokolade, Schokolade in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 8 zerkleinern
in Stiicken und mit dem Spatel nach unten schieben.
90g Vollrahm Vollrahm zugeben und 8 Min./50 °C/Stufe 2 schmelzen. Masse
509 Butterguetzli 30 Minuten abkiihlen lassen.
(2. B. Shortbread), Die Hdlfte der Frischkdsemasse in eine tiefkiihlfeste Form
grob gehackt

(20 x20 x5¢cm) fiillen, % der Schokolademasse gleichmdssig
darubergiessen. Restliche Frischkdsemasse daraufgeben,
restliche Schokolademasse streifenartig darauf verteilen. Guetz-
li dariiberstreuen. Masse zugedeckt mindestens 6 Stunden
gefrieren.

Ldsst sich vorbereiten: Cheesecake-Glace ca.1Woche im Voraus zubereiten, gut zugedeckt im
Tiefkihler aufbewahren. Glace 20 Minuten vor dem Servieren in den Kiithlschrank stellen.

Portion: 521kcal (2163 kJ)=F 38g,Kh 38g,E 89




\ SUSS VERFUHRT

Chriesi entsteinen ¥

E Das Entsteinen von Chriesi :
ist ohne entsprechendes
1 Hilfsmittel ziemlich mih-
sam. Wenn die Frichte
. im Anschluss weiterverar- |
beitet werden . B. zu
1 Piiree, Konfi), kannst du Fol- !
; gendes ausprobieren: ;
. Chriesi max.1600g)und
i Saft von 1 Zitrone in den .
| Mixtopfgeben, 3 Min./g3/ |
; Stufe 4 entkernen und ;
durch ein Sieb streichen.

Blitz-Cheesecake im Glas mit Chriesi

_/;_ 15 Min. @ 20 Min. ! einfach &= 4 Portiochen ||_-I 465 Keal 99 vegi

20g Mandelbldttchen Mandelblattchen in einer beschichteten Bratpfanne ohne Fett
goldbraun rgsten, herausnehmen, abkiihlen lassen.

y 4
509 Loffelbiskuits Loffelbiskuits, Mandeln und Butter in den Mixtopf geben, 10 Sek./

509 geschdlte Mandeln Stufe 7 zerkleinern und in 4 Gldaser {je 200-250 ml) verteilen. ‘

LY

20g Butter, in Stiicken

{1em)
3009 Kirschen entstelnt* 100 g Kirschen, 20 g Puderzucker, Zitronenschale und Zitronen-
50g Puderzucker saft in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 6 pirieren, restliche
1 Bio-Zitrone, Kirschen mit dem Spatel daruntermischen, in die Gldser fiillen.

abgeriebene Schale Mixtopf splilen.
109 Zitronensaft

2009 Doppelrahm- Frischkdse, Joghurt und 30 g Puderzucker in den Mixtopf ge-
Frischkdse nature ben, 10 Sek./Stufe 5 mischen und in die Gldser fiillen. Gergstete
(Philadelphia) Mandelbldttchen darliberstreuen.

180g Joghurt nature

Tipp: Mit Kirschen verzieren.

Portion: 465 keal (1936 kJ)=F 299, Kh 379,E 12
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SUSS VERFUHRT

v fnser

Cheesecake aus dem Varoma  /ielrezepi!

_,/5. 20 Min. @ 5std. ¥ einfach a2= 12 Stiicke ||_-I 352kcal Q vegi

Aprikosenkompott

3509

1009
1EL

Aprikosen, entsteint,
in Schnitzen
Gelierzucker (Coop)
Wasser

Boden einer Springform (@ 18-20 cm) mit Backpapier belegen, Rand gut ein-
fetten (siehe Tippbox).

Aprikosen, Gelierzucker und Wasser in den Mixtopf geben. Den Gareinsatz an-
stelle des Messbechers auf den Mixtopfdeckel setzen und 7 Min./100 °C/g3/Stufe &
garen. 200 g Aprikosenkompott in eine Schiissel umfiillen und beiseitestellen.

Messbecher einsetzen, restliches Kompott 30 Sek./Stufe 4-7 schrittweise ®
ansteigend pirieren, umfiillen und auskiihlen lassen. In dieser Zeit Mixtopf spiilen, »
trocknen und Cheesecake zubereiten.

Cheesecake

409

Butter und etwas
mehr zum Einfetten

Butter in den Mixtopf geben und 3 Min./70 °C/Stufe 1schmelzen.

1309

Butterguetzli
(z.B. Petit Beurre)

Guetzli zur Butter im Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 7 zerkleinern. Masse
auf dem vorbereiteten Formenboden verteilen, mit einem Glas andriicken.
Beiseitegestelltes Aprikosenkompott (200 g) darauf verteilen, dabei ringsum
einen Rand von 2cm frei lassen. Mixtopf spiilen.

400g Doppelrahm- Frischkdse, Eier, Zucker und Vanille in den Mixtopf geben und 20 Sek./Stufe 3
Frischkdse nature mischen. Masse lber das Aprikosenkompott giessen, mit hitzebestdndiger Frisc
(Philadelphia) haltefolie zudecken.

2 frische Eier
100g Zucker
% TL gemahlene
Vanillestédngel
15009 Wasser Wasser in den Mixtopf geben. Varoma-Behdlter aufsetzen, zwei Holzspiesschen
tiberkreuzt hineinlegen (siehe Tippbox), Springform daraufsetzen, Varoma ver-
schliessen und Cheesecake 80 Min./Varoma/Stufe 1garen. Varoma abnehmen,
Folie entfernen, Cheesecake im Varoma-Behdlter auskiihlen lassen. Cheesecake
und Aprikosenpiree separat locker zugedeckt mindestens 2 Stunden kiihl stellen.
200g Créme fraiche Cheesecake auf einer Tortenplatte anrichten, Créme fraiche glatt rithren, darauf
2009 Aprikosen, entsteint, verteilen, locker zugedeckt 1Stunde kiihl stellen.

in Schnitzen

Wenig Aprikosenpuree auf dem Cheesecake verteilen, mit Aprikosenschnitzen

Stiick (%2): 352 kcal (1467kJ) =F 229,Kh 33g,E 69

Schweizer Aprikosen sind bei uns von Juli bis Mitte September
erhéltlich. Die besten, stissesten und saftigsten Exemplare
kommen natirlich aus dem Wallis. Dank seines aussergewdhn-
lichen Mikroklimas hat sich der Kanton zu einem der gross-
ten Hauptanbaugebiete nérdlich der Alpen gemausert. Aprikosen
sind vielfaltig einsetzbar. Nicht nur als Konfi, als Wahenbelag
oder zu Cheesecake, auch zu Salat schmecken sie hervorragend

Die Goldgelbe mit den roten Backchen

verzieren, restliches Pliree dazu servieren.
F ]

S

T

(siehe Seite 20). Probieren geht tiber Studieren!
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SUSS VERFUHRT

Fasst die Form?

Bevor du beginnst, priife, ob deine Springform in
den Varoma-Behdlter passt und sich der Deckel ver-
schliessen ldsst. Sitzt die Form satt und flach auf
dem Boden auf, schaffe etwas Abstand, damit der
Dampf gut zirkulieren kann. Dafiir zwei ldngere
Holzspiesschen iibers Kreuz auf den Boden des Varo-
ma-Behdlters legen, Springform daraufsetzen und
nochmals testen, ob der Deckel sich verschliessen
ldasst. Wenn ja, kannst du jetzt mit -

dem Rezept loslegen. d
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GUTES IM GLAS

Tomaten-Konfiture

_4 15 Min. @ 30 Min. ! einfach == 5 Gléser (ca.7509) ||_-I 158 keal
\f vegan \}""\ glutenfrei & laktosefrei

Backofen auf 100 °C vorheizen. 5 saubere Einmachgldser (je 140 ml) mit Deckel auf ein Backblech
stellen, in den vorgeheizten Backofen schieben.

500g Tomaten, geviertelt Tomaten, Zucker, Zitronensaft, Vanille und Geliermittel in den

250g Zucker Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel
20g Zitronensaft nach unten schieben.
% TL gemahlene

Den Gareinsatz anstelle des Messbechers auf den Mixtopfdeckel
setzen und 10-14 Min./100 °C/Stufe 1kochen. Wihrenddessen
2-3 Kkleine Teller ins Gefrierfach legen (mindestens 5 Minuten).

Vanillestdngel
1Pdckli Geliermittel 2:1

(Dr. Oetker, 259,
fiir 1kg Friichte, Gelierprobe vornehmen: Wenig Konfitiire auf einen kalten

siehe Hinweis) Teller geben, sie sollte rasch fest werden. Sonst kurz weiter-
kochen und erneut testen.

Tomatenkonfi siedend heiss bis knapp unter den Rand in die
vorgewdrmten Gldser fiillen und sofort verschliessen. Gldser
auf einer gut isolierenden Unterlage auskiihlen lassen.

Hinweis: Wir haben mit dem ganzen Pdckli Geliermittel das beste Ergebnis erzielt, auch wenn wir
nur 500 g Tomaten verwendet haben.

Haltbarkeit: kithl und dunkel ca. 6 Monate. Einmal ge6ffnet, Glas im Kiihlschrank aufbewahren
und Konfitlire rasch geniessen.

1004g: 158 kcal (672kJ)=F0g,Kh 38g,E1g

50 Betty Bossi mix

Gutes

m(3las .

GJQ e‘ﬂ-\‘
i Ideen £0* &



WISSENSWERTES

Thermomix® TM6

Varoma

_ Varoma-Deckel
WVaroma—Einlegeboden

Varoma-Behilter

- Spritzschutz
—
Messbecher —> ‘

Rihraufsatz
(Schmetterling)
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Gareinsatz —>

“5~ Mixtopfdeckel

. Mixtopf
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Informationen zu den Rezepten Symbole

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

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

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

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

Backofen: Die Angaben beziehen sich

auf Ober-/Unterhitze. Backen mit Heissluft:
Temperatur um ca. 20 Grad reduzieren.
Die Backzeit bleibt gleich. Beachte die Hin-
weise des Backofenherstellers.

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

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

# Schwierigkeitsgrad: einfach, mittel,
fiir Profis

#= Portionen: Anzahl Portionen oder Stiicke
pro Rezept

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

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

& Riihrmodus
Knetmodus

@ Vegi: weder Fleisch- oder Fischprodukte
noch Gelatine enthalten

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

WICHTIGE INFO

Bye, bye «Betty Bossi mix»

Schweren Herzens miissen wir hiermit bekannt
geben, dass das «Betty Bossi mix» per Ende Jahr
eingestellt wird. In den letzten Jahren hat
sich die Rezeptnutzung fiir den Thermomix®
mehr und mehr auf Cookidoo® verlagert.
Auf unserer Seite hat sich dieser Trend in Form
stetig abnehmender Abozahlen bemerkbar
gemacht, was uns schlussendlich zum Entscheid
gezwungen hat, das Magazin einzustellen.

Die letzte Ausgabe (6/23) erscheint am
3. November. Alle ab diesem Zeitpunkt noch
bestehenden Abo-Restguthaben werden
zuriickerstattet. Die beliebtesten Thermomix®-
Eigenrezepte von Betty Bossi werden
weiterhin auf Cookidoo® abrufbar sein. Neue
Thermomix®-Rezepte werden kiinftig
ausschliesslich von Vorwerk entwickelt.
Weitere Infos unter: bettybossi.ch/einstellung-mix

AUSBLICK

Das ndchste Heft erscheint am

7. September
i
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Kezeple!

Wir sind bereits fleissig daran, die Rezepte
fur die ndchste Ausgabe zu kreieren.
Freu dich aufsaisonale Ideen und Tipps,
unter anderem zu diesen Themen:
phinomenale Pizzas, wdrmende Currys
und herbstliche Blechkuchen.



Anzeige

Erlebe jeden Tag
ein |

Von immer gleichen Gerichten zu einer
Uberraschenden Vielfalt mit Leichtigkeit.

Cookidoo®

> Uber80'000 Rezepte
mit Guided Cooking

» Wochentliche und saisonale

» Einfache Rezeptsuche
flrendlose Genuss-
Inspirationen

Karamellisieren

Rezeptvorschlige und v Integrierte Waage
Empfehlungen v Teig
» Online-Magazin mit v Turbo
Wissenswertem v Vorspdilen
rund ums Kochen, v Purieren
Thermomix® v Eierkochen
und Food-Trends v Wasser erhitzen
> Wochenplanung v Erwdrmen
» Einkaufsliste v Eindicken
v Reis kochen
» Eigene Rezepte kreieren T v BarEmiaren
» Portionen anpassen v Slow Cooking
> Tipps v Sous-vide
v Reiben
> Variationen v S erden
» Nahrwerte v Peeler
v Anbraten
v
v

Zerkleinern
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