I i
0

Betty Bossi M

m l X i
thermmn X CHF11.-

Das Schweizer Magazin fiir THERMOMIX® bettybossi.ch/mix

Offizieller

Partner j '
. - )

Betty Bossi MIIX

=

ey
Herbstllch“*
geniessen

Wir zeigen lhnen, wie!

R T gifa '
B — @ -
R e e

JEDEN TAG CHILBI ‘ PITA-PLAUSCH

Magenbrot, Lebkuchen & Co. An die Brote, fertig,




Thermomix® TM6

Das Wichtigste in Kiirze

DAS GERAT

Alle Rezepte im Magazin wurden exklusiv ST
fir den Thermomix® TM5 und TM6 ent-

wickelt. Wer ein Vorgdngermodell besitzt, T T
sollte besonders die Abweichungen bei

den Fiillmengen beachten. I/Mlﬂﬂﬂ/

DIE SYMBOLE

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

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

Schwierigkeitsgrad:
einfach, mittel, fiir Profis

t* ©N

Portionen: Anzahl Portionen oder
Stiicke pro Rezept

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

Q

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

a Linkslauf: Muss bei jeder Angabe neu
eingegeben werden.
$1> Rithrmodus
\ii Knetmodus I:\lle RezeP_te
: im Magazin
WEITERE ANGABEN '

Zutaten: Bei den in Gramm angegebenen
Zutaten ist immer das Nettogewicht gemeint,
also zum Beispiel geschdlte Kartoffeln.

Bei den Eiern gehen wir von der Grosse 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.

(Vixmesser
v thermomix
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Unsere neue Nr.1 \I

Der TV hats auchy in
unserer lesthiiche die
thier bekomme ich gerade
Dande i don Besuch,

Rezeptentwicklerin

Wé Vorwerk Schweiz

Suraky

Produktionsleiterin
Betty Bossi

Auf Wechselkurs

Liebe Leserinnen und Leser

Kennen Sie das Spiel «Finde den Unterschied?». Hdtte ich etwas mehr Platz, wirde ich
das gerne mit lhnen spielen, denn es gibt auf dieser Doppelseite einen nicht irrelevanten
Unterschied zu den vergangenen Ausgaben. Schon gesehen? Seit Neustem steht auf
Seite 2 nicht mehr der TM5, sondern sein Nachfolger, der TM6! Die Zeit war reif, den Gene-
rationenwechsel zu vollziehen und die neue Thermomix®-Version in den Vordergrund

zu stellen. Schliesslich ist sie doch schon ein Weilchen auf dem Markt, und ein schoner Teil
unserer Leserschaft kocht bereits mit diesem Gerdit.

Aber keine Sorge! Dieser Wechsel hat iiberhaupt keinen Einfluss auf den Inhalt des «Betty
Bossi mix». Alle Rezepte sind weiterhin problemlos mit beiden Modellen umsetzbar.

Apropos Wechsel: Eine neue Jahreszeit steht vor der Tir! Der Herbst zieht ins Land, und
Trauben, Kiirbis, Marroni & Co. haben endlich wieder Saison. Was Ihr Thermomix® mit diesen
Schdtzen alles zaubern kann, lesen Sie ab Seite 6.

Viel Freude beim Entdecken unserer Ausgabe und herbstliche Griisse

&W&k@ﬂdé’axj

sarah.oeschger@bettybossi.ch
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Herbstkiiche

~ Lust auf Herbst

Tschiiss Sommergemiise — willkommen Trauben, Kiirbis und
- Marroni! Der Herbst beschenkt uns mit einer breiten Palette
-~ farbenfroher Gaumenfreuden. Das wollen wir auskosten!
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Rotkabis-Kurbis-Salat mit Kurbisbrotli

Kiirbisbrotli

30
7 TL

Kiirbiskerne
Fleur de Sel

1009

Kiirbis (Butternut),
geschalt, entkernt,
in Stiicken (2cm)

' 1209
Y Wiirfel

Wasser

Hefe (ca.10g),
zerbrockelt

25049
109

Ruchmehl
Olivenaol
Salz

Wasser

409
0 70g

% %TL
Jt.- 4 Prisen
it LY : 709
; 80g

Rotkabis, inI Stiicken
(3cm)

Kiirbis (Butternut),
geschadlt, entkernt,
in Stiicken (2cm)

Apfelessig

Olivenol

Salz

Pfeffer
Blattsalat,‘zerzupft

weisse Trauben,
halbiert

Kiirbisbrotli

1— Kiirbiskerne in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 8 zerklei-
nern, in eine Schiissel umfiillen,
Fleur de Sel daruntermischen.

2 — Kurbis in den Mixtopf geben,
7 Sek./Stufe 5 zerkleinern und
mit dem Spatel nach unten schie-
ben.

3 — Wasser und Hefe zugeben und
2 Min./37°C/Stufe 2 erwdrmen.

4 — Ruchmehl, Olivendl und Salz
zugeben und Teig ¥/3 Min. kneten.
Teig in eine Schissel umfiillen
und zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 1Stunde aufs Doppelte
aufgehen lassen. Mixtopf spilen.

5 — Backofen auf 220 °C vor-
heizen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen.

6 — Teig in 4 Portionen teilen, zu
Kugeln formen. Mit Kiichenschnur
ringsum je 4 Mal locker binden,
sodass kirbisformige Brotchen
entstehen (siehe kleines Bild).
Brotchen mit Wasser bestreichen,
in den zerkleinerten Kiirbisker-
nen wenden, aufs vorbereitete
Backblech legen, nochmals
15 Minuten aufgehen lassen.

]

7 — Kirbisbrotchen 25 Minuten
(220°C) in der unteren Hdlfte
des Backofens backen. Heraus-
nehmen, auf einem Kuchen-
gitter etwas abkiihlen lassen.

Salat

8 — Rotkabis, Kiirbis, Apfelessig,
Olivenol, Salz und Pfeffer in
den Mixtopf geben, mithilfe des
Spatels 4 Sek./Stufe 5 zerklei-
nern. Rotkabissalat mit Blatt-
salat und Kirbisbrotchen an-

richten, Trauben dariiberstreuen.

Portion: 496 kcal (2077 kJ) =
F23g,Kh57g,E14g

N
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1 il
LB

.#"‘3 qd glattblattrtge
3 - Petersilie (ca. 20g),
~ Blatter abgezupft

Iy

0g Haselniisse

Og Kurbls (z.B. Butternut),
geschqlt entkernt,
: in Stiicken (3cm)

o *O-g: Zlguiebeln, halbiert
2 Knoblauchzehe

i
r -

30g Olivendl

r‘11? g braune Linsen

isp g Wasser

1 Gemiisebouillon-
wiirfel (fir 0,51)

s,

geschalt entkem

sen Pfeffer E

sp  Zimt 'I-J
00g gerducherter ‘Tl
Kochspeclt aFl Stiic

quer in Tranchel
(Mhem)
o |

W
in Wiirfeln (1cm h rﬂ' .
gy . 7 o "

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

2 — Haselniisse in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 6 zerkleinern,
zur Petersilie in die Schiissel
umfiillen und beiseitestellen.

3 — Kiirbisstiicke (150 g), Zwiebeln
und Knoblauch in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten
schieben.

4 — 159 Olivendl zugeben und
ohne Messbecher 4 Min./120°C/
Stufe 1ddampfen.

bl"";'_

b g
' k"ld

)ensuppe mit Speck und Kiirbis

~ 5—Linsen, Wasser, Gemiise-

bouillonwiirfel und % TL Salz
zugeben. Varoma-Behdlter
aufsetzen, Kiirbiswirfel (200 g)
einwiegen, mit 15 g Oliven-

ol, % TL Salz, Pfeffer und Zimt
mischen. Varoma-Einlege-
boden einsetzen, Speck darauf
verteilen. Varoma verschlies-
sen und 25 Min./Varoma/Stufe 2
garen.

6 — Varoma auf einen Teller ab-
setzen. Messbecher einsetzen und
Suppe 1Min./Stufe 4-9 schritt-
weise ansteigend pirieren. Kiir-
biswiirfel mit Petersilien-Ha-
selnuss-Mischung mischen. Sup-
pe anrichten, Speck und Kiirbis
darauf verteilen.

¥
Portion: 504 kcal (2093 J
F33g,Kh26g,E24g i

|




AR M e ]
e L T e
st T Y A o o
! R e it
; PR "|| T #
1 | L
I 1
T :
L!
I % 11, I

Herbstkiiche

Steinpilz-Gnocchi -

Gnocchi

. 600g

' =500'g

Wasser

mehlig kochende
Kartoffeln, geschailt,
in Stuicken (3cm)

60g
209

Sbrinz

getrocknete
Steinpilze

3209

2% TL

Weissmehl
Ei
Salz

21

Wasser

Gemiise
109

getrocknete
Steinpilze

309
3009

2509

% TL
4 Prisen
4

Bratbutter
verschiedenfarbige
Riiebli, geschdlt,
halbiert, in Stdngeln
(1cm)

Krautstiel,

in Streifen (1cm)

Salz

Pfeffer e _

Gnocchi

ben, Varoma- Behiilter:aqfsg Z
Kartoffeln in den Varoma

verschliessen und 35 Min./ _ A

Varoma/Stufe 1garen. Varon

2 — Sbrinz und Steinpilze in den

Mixtopf geben, 10 Sek./S
pulverisieren und mit de

tel nach unten schieben. y

3 — Kartoffeln zugeben una
20 Sek./Stufe 4 piirieren.

4 — Weissmehl, Eiund 1%TL S
zugeben und Teig /3 Min.'kneqﬁ
i i

i

i
= |

5 — 2 Liter Wasser und 17L Salz in
einen grossen Kochtopf geben
und aufkochen, Hitze reduzieren.

6 — Gnocchi-Masse portionen-
weise in einen kalt ausgespiilten
Spritzsack mit glatter Tiille

(@ 16 mm) geben. Etwa 2cm lan-
ge Teigstiicke herausdriicken,
mit einem Messer abstreifen und
direkt ins leicht siedende Salz-
wasser fallen lassen.

Gnocchi 3 Minuten zriehen lassen,
bis sie an die Oberfldche stei-
gen, mit einer Schaumkelle her-
ausnehmen, abtropfen.

Gemiise

7 — Steinpilze 5 Minuten in Was-
ser einweichen, abtropfen.

8 — Bratbutter in einer Brat-
pfanne heiss werden lassen.
Hitze reduzieren, Riebli, Kraut-
stiel und eingeweichte Stein-
pilze 12 Minuten rithrbraten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Gnoc-
chiund Thymian beigeben, unter
gelegentlichem Riithren 5 Mi-
nuten weiterbraten, anrichten.

Portion: 623 kcal (2617 kJ) =

F159,Kh 929, E 23g -

« BettyBossimIX | 9
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Herbstkiiche

Hackbraten mit Marroni-Kartoffelstock

80g
1

Zwiebeln, halbiert
Knoblauchzehe

= 109

Bratbutter

+  50g

=

509

Weissbrot vom Vortag,

in Stiicken (2cm)
Milch

8009

309

1TL
1% TL

Hackfleisch
(Rind und Schwein)

Ei

getrocknete
Cranberrys

Paprika

Salz .

1EL

Bratbutter 'i\

‘* 1509

1% EL
3509

2

Rotwein
Maisstdrke
Wasser

Fleischbouillon-
wiirfel (fiir 0,51)

Zweiglein Rosmarin

Marroni-Kartoffelstock

600g

3009

3009
1009
1% TL
5009

1EL

mehlig kochende
Kartoffeln, geschailt,
ldngs halbiert,

in Scheiben (1cm)

tiefgekiihlte Marroni,
aufgetaut

Wasser
Vollrahm
Salz

Lauch, langs halbiert,
in Streifen (1%2cm)

Olivenol

309
4 Prisen
4 Prisen

Butter
Muskat
Pfeffer

1— Backofen auf 160 °C vor-
heizen.

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

3 —10g Bratbutter zugeben und
ohne Messbecher 3 Min./120°C/
Stufe 1ddmpfen.

4 — Brot und Milch zugeben,
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit
dem Spatel nach unten schiebe_n.

5 — Hackfleisch, Ei, Cranberrys,
Paprika und Salz zugeben

und mithilfe des Spatels 20 Sek./
Stufe 4 mischen. Masse zu ei-
nem 20 cm langen Braten formen.

6 — 1EL Bratbutter in einer be-
schichteten Bratpfanne heiss
werden lassen. Hitze reduzieren,
Hackbraten ringsum 5 Minu-
ten anbraten, erst wenden, wenn
sich eine Kruste gebildet hat.
Braten herausnehmen, in eine
ofenfeste Form (22 x28 x6cm)
legen.

7 — Rotwein in dieselbe Brat-
pfanne giessen, aufkochen,
Bratsatz losen. Maisstdrke mit
dem Wasser anriihren, unter
Rithren dazugiessen. Fleisch-
bouillonwirfel beigeben,

2 Minuten kocheln. Sauce ilber":"_1
den Braten giessen, Rosmarin

in die Sauce geben. ! i)
‘ CE

i 4
8 — Braten 50 Minuten (160°C) &
in der Mitte des Backofensga- &
ren. In dieser Zeit Marroni-Kartof= *

felstock zubereiten. "

=
a

Marroni-Kartoffelstock

9 — Riithraufsatz einsetzen.
Kartoffeln, Marroni, Wasser,
Vollrahm und 1TL Salz in

den Mixtopf geben. Varoma-
Behdlter aufsetzen, Lauch,
Olivenol und %% TL Salz beige-
ben, mischen, Varoma ver-
schliessen und 30 Min./Varoma/
Stufe 1garen. Varoma auf ei-
nen Teller absetzen.

10 — Butter, Muskat und Pfeffer
zugeben, Messbecher einsetzen
und 30 Sek./Stufe 3 rithren. Hack-
braten tranchieren, mit der
Sauce, dem Marroni-Kartoffel-
stock und dem Lauch anrichten.

Portion: 992 kcal (4131kJ) =
F539g,Kh69g,E49g
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Herbstkiiche

Pastetli mit Hirschragout

309

Baumnusskerne

3009

rohe Randen,
geschadlt, in Stiicken
(3cm)

80g

Zwiebeln, halbiert

609

Butter, weich

8009

Hirschragout,
in Wiirfeln (1%2cm)

1009
5009

Rotwein
Wasser

Fleischbouillon-
wiirfel (fur je 0,51)

Lorbeerbldtter

1 Gewiirznelke

3009
2EL

Rosenkohl, halbiert
Weissmehl

4 EL

7 TL
8

Preiselbeeren
aus dem Glas

Lebkuchengewiirz
Bldtterteigpastetli

1TL

% TL
4 Prisen

Aceto balsamico
bianco

Salz
Pfeffer

’

.. 4
e
£ ™
12| BettyBossi NI1X

e

1— Baumnusskerne in den Mix-
topf geben, 1Sek./Stufe 6 zer-
kleinern, umfiillen und beiseite-
stellen. Mixtopf spiilen.

2 — Randen in den Mixtopf geben,
2 Sek./Stufe 5 zerkleinern, in
eine Schiissel umfiillen und bei-
seitestellen.

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

4 — 20 g Butter zugeben und
ohne Messbecher 3 Min./120°C/
Stufe1dampfen.

5 — Ragout zugeben und ohne
Messbecher 6 Min./120°C/$3/
Stufe & dampfen.

6 — Rotwein, Wasser, Fleisch-
bouillonwiirfel, Lorbeerbldtter
und Gewdurznelke zugeben
und 45 Min./98°C/&>/Stufe &
vorgaren.

7 — Varoma-Behdlter aufset-
zen, Randen darin verteilen. Va-
roma-Einlegeboden einsetzen,
Rosenkohl darauf verteilen. Varo-
ma verschliessen und 15 Min./
Varoma/g3/Stufe & garen. In die-
ser Zeit Weissmehlund 20 g
Butter mit einer Gabel in einer
Schiissel mischen.

8 — Varoma absetzen, Mehlbutter,
Preiselbeeren und Lebkuchen-
gewiirz zum Ragout im Mixtopf
zugeben. Varoma wieder auf-
setzen und 10 Min./Varoma/&3/
Stufe & garen. In dieser Zeit
Bldatterteigpastetli nach Angabe
auf der Verpackung aufbacken.

9 — Rosenkohl, Randen, 209
Butter, zerkleinerte Baumnuss-
kerne, Aceto balsamico bianco,
Salz und Pfeffer in eine Schiissel
geben, mischen, mit den Pas-
tetli anrichten. Ragout in die
Pastetli fiillen.

Portion: 926 kcal (3871kJ) =
F51g,Kh52g,E599g
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Herbstkiiche
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eserwangch aW/

Kennen Sie diese Situation? Sie wiirden gerne ein bestimmtes
Gericht oder Gebdck mit Ihrem Thermomix® zubereiten,
doch die Suche nach einem geeigneten Rezept verlduft erfolg-
los? Genau das ist Verena mit dem Tirolercake passiert.
Nachdem der Versuch, das bekannte Rezept von Betty Bossi
selbst im Thermomix® umzusetzen, misslungen ist, wandte

sie sich an uns. Liebe Verena: Wir haben den Tirolercake fiir
dich umgeschrieben. Viel Spass damit!

Haben Sie auch einen Rezept-Wunsch? Schreiben Sie uns!

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Herbstkiiche

L

Herbstlicher Tirolercake

Cake
2509
1509

Haselniisse

dunkle Schokolade,
in Stiicken (3cm)

200g
1259
1209
4

1% TL
2 Prise

Zucker
Butter, weich
Weissmehl
Eigelbe
Backpulver
Salz

4

Eiweisse

Verzierung

100g
80g
1EL
1

Vollrahm ' .
rosa Trauben
Zucker

Birne,
in Schnitzen (5mm)

Cake

1— Backofen auf 180 °C vor-
heizen. Eine Cakeform (30 cm)
mit Backpapier auslegen.

2 — 509 Haselnisse und Scho-
kolade in den Mixtopf geben,

5 Sek./Stufe 6 zerkleinern und
umfillen.

3 — 200g Haselniisse in den
Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 7
zerkleinern.

4 — Zucker, Butter, Weissmehl,
Eigelbe, Backpulver und 1Prise
Salz zugeben, mithilfe des Spa-

rtels 30 Sek./Stufe 5 mischen und
in die'Schiissel mit der'Hasel-
nuss-Schokoladen-Mischung um-
fullen, mischen. Mixtopf grind-
lich spiilen und trocknen.

5% Riihraufsatz einsetzen.
Eiweisse und 1 Prise Salz inden
fettfreien Mixtopf geben und
ohne Messbecher 4 Min./Stufe 3.5
steif schlagen. Riihraufsatz
entfernen. Eischnee mit dem Spa-
tel sorgfaltig unter den Teig
heben, in die vorbereitete Form
fullen.

. ¥ i
6 — Cake 50-55 Minuten (180 °C) ;

in der unteren Hdlfte des Back-

ofens backen. Herausnehmen, et- i
was abkiihlen lassen, aus der
Form nehmen, auf einem Kuchen-
gitter auskiihlen lassen. AT

“Verzierung

7 — Riithraufsatz einsetzen. Voll-
rahm in den Mixtopf geben

und unter Beobachtung ohne ; :
Zeiteinstellung/Stufe 3 bis ™"
zur gewiinschten Festigkeit steif  :
schlagen. Schlagrahm auf dem
Cake verteilen. Trauben kalt ab-
splilen, abtropfen, im Zucker -
wenden, mit den Birnenschnitzen- =: [
auf dem Cake Uertei_lgn} e i L
Stiick (1): 339 keal (1409 RJD S
F 239, Khi279;E Gyt JEEat=e

(T
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Herbstkiiche

Wiirzige Zwetschgen-Mousse mit Baumniissen

Streusel

100g Baumnusskerne

409 Zucker

Mousse

7009 Zwetschgen,

geviertelt
1109 Zucker
509 Wasser
% TL Zimt

% TL Nelkenpulver

1Prise Salz

4, Blatt Gelatine, 5 Min.
in kaltem Wasser
eingelegt, abgetropft

2EL Zwetschgenschnaps
(z.B. Vieille Prune,

optional)
2509 Vollrahm

16 | Betty BossiIMIX

Streusel

1— Baumnusskerne und Zucker
in einer Bratpfanne kurz rosten,
bis der Zucker karamellisiert.
Die karamellisierten Baumnuss-
kerne auf einen Teller geben
und auskiihlen lassen. Karamel-
lisierte Baumnusskerne in den
Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe 4
zerkleinern, umfiillen und bei-
seitestellen.

Mousse

2 — Zwetschgen, Zucker, Was-
ser, Zimt, Nelkenpulver und Salz
in den Mixtopf geben und

9 Min./ 100 °C/Stufe & garen.
200 g Zwetschgenkompott

in eine Schiissel umfiillen, bei-
seitestellen.

3 — Eingeweichte Gelatine zum
restlichen Zwetschgenkompott
im Mixtopf zugeben und

1 Min./Stufe 5-8 schrittweise
ansteigend plirieren. Masse

in eine Schiissel umfiillen, aus-
kiihlen lassen. In dieser Zeit
Mixtopf spiilen. Zwetschgen-
masse zugedeckt kiihl stellen,
bis die Masse am Rand fest wird
(30 Minuten).

4 — Zwetschgenmasse glatt
rithren und Zwetschgenschnaps
darunterrithren. Riihraufsatz
einsetzen. Vollrahm in den Mix-
topf geben und ohne Zeit-
einstellung/Stufe 3 bis zur ge-
wiinschten Festigkeit steif
schlagen. Rithraufsatz entfernen.
Ein Drittel des Schlagrahms
unter die Zwetschgenmasse rith-
ren, restlichen Schlagrahm

mit dem Spatel sorgfdltig unter-
heben.

5 — Mousse anrichten, mit dem
beiseitegestellten Zwetschgen-
kompott separat zugedeckt
mindestens 3 Stunden kiihl stel-
len. Zwetschgenkompott auf
der Mousse anrichten, Baumnuss-
streusel dariiberstreuen.

Tipp: Statt frische Zwetschgen
gefrorene Zwetschgen, auf-
getaut, verwenden.

Portion: 429 kcal (1786 kJ) =
F269,Kh38g,E5g




Fir jeden Tag

Fur jeden Tag

Sind Sie wieder mal auf der Suche nach familientauglichen Rezepten
fur Ihren Alltag? Hier kommt ein Korb voller Ideen! Picken Sie einfach
raus, was lhnen gefallt.

L]
BettyBossimiXx | 17 1



Fir jeden Tag

Lauchsuppe

Suppe
18049

Gruyeére,
in Stlicken (2cm)

Knoblauchzehe

5009

Lauch,

in Stiicken (3cm)
Zweiglein Thymian,
Bléattchen abgezupft

2049

Olivendl

600g

Wasser

Gemiisebouillon-
wiirfel (fiir je 0,51)

Brotscheiben

4

4EL
1609

Scheiben Brot
(z.B. Bauernbrot,
jeca.80q)

Weisswein

Hinterschinken
in Tranchen,
in Streifen (1cm)

Zweiglein Thymian,
Bldttchen abgezupft
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Suppe

1— Gruyeére und Knoblauch in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 7
zerkleinern, umfiillen und beiseitestellen.

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

3 — Olivendl zugeben und ohne Messbecher 5 Min./120 °C/Stufe 1 @

dampfen.
35 Min.

4 — Wasser und Gemiisebouillonwiirfel zugeben und 15 Min./100°C/
Stufe 1garen. In dieser Zeit Brotscheiben zubereiten.

Brotscheiben

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

6 — Brotscheiben aufs vorbereitete Blech legen, Weisswein dariiber-

trdufeln. Hinterschinken und 100 g Knoblauch-Kédse-Mischung darauf
verteilen.
7 — Brotscheiben 12 Minuten (240 °C) in der Mitte des Backofens backen.
Herausnehmen, Thymian dariiberstreuen. :

8 — Restliche Knoblauch-Kdse-Mischung (80 g) zur Suppe im Mixtopf
geben und 1 Min./Stufe 4-8 schrittweise ansteigend piirieren. Suppe
anrichten und mit den gebackenen Brotscheiben seruvieren.

Portion: 512 kcal (2143 kJ) =F 23g,Kh 42g,E30g

Jauchy — ine 522:/170 mi Formats

Lauch, auch Porree genannt, ist eine hdufig verwendete Zutat

in unserer Alltagskiiche. Da es viele unterschiedliche Sorten gibt,
ist er ganzjdhrig frisch verfigbar. Der Sommerlauch hat ein
zartes, mildes Aroma und hellgriine Bldtter. Der Winterlauch hin-
gegen wdchst kompakter und weist dickere Bldtter auf. Er
schmeckt intensiver und ist etwas ldnger lagerfdhig. Im kithlen
Keller oder im Kiithlschrank hdlt er sich etwa 2 Wochen.




Fir jeden Tag




Fir jeden Tag

CENS
Schufeli mit Kartoffeln und Wirz
| ﬁhmmlmo%@gﬁ mzwgrm”uﬁwzm |

all-in-
one

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

1Bund Petersilie (ca. 209), in eine Schiissel umfiillen und beiseitestellen. Mixtopf spiilen.

Bldtter abgezupft

2 — Wasser und 1TL Salz in den Mixtopf geben, Gareinsatz einsetzen
7009 Wasser und Kartoffeln einwiegen. Varoma-Behdlter aufsetzen. Wirz in den
1% TL Salz Varoma-Behdlter geben. Varoma verschliessen und 20 Min./Varoma/
800g fest kochende Stufe 2 vorgaren.

Kartoffeln, geschailt,

in Stiicken (2% cm) 3 — Varoma-Einlegeboden in den Varoma-Behadlter einsetzen,

Schiifeli darauflegen und 15 Min./Varoma/Stufe 2 garen. Varoma auf
einen Teller absetzen. Kartoffeln und Butter zur zerkleinerten
Petersilie in die Schiissel umfiillen, mischen, zugedeckt beiseitestellen.
Wasser aus dem Mixtopf abgiessen.

500g Wirz, in Streifen (1cm)

600g Quick-Schiifeli,
in Tranchen (1%2cm)

30g Butter 4 — Saucen-Halbrahm, Senf und % TL Salz in den Mixtopf geben.
Varoma-Behdlter aufsetzen 4 Min./100°C/Stufe 1heiss werden lassen.
Wirz und Senfsauce in eine Schiissel umfiillen, mit den Kartoffeln
209 Senf und dem Schiifeli anrichten.

200g Saucen-Halbrahm

Portion: 663 kcal (2772kJ) =F 369, Kh 389, E 429
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Thonsauce

1609

Zwiebeln, halbiert

2049

Olivenaol

2 Dosen

4509

Thon in Salzwasser
(MSC), abgetropft
(Abtropfgewicht
total 310 g), zerzupft

Cherry-Tomaten,
halbiert

1209
1TL

Mascarpone
Salz

Teigwaren

241
1% TL
4009

‘2 Bund

Wasser

Salz

Teigwaren

(z.B. Pappardelle)

Basilikum (ca.10g),
Bldtter abgezupft

Thonsauce

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

2 — Olivendl zugeben und ohne Messbecher 3 Min./120 °C/Stufe 1
dampfen.

3 —150g Thon und 250 g Cherry-Tomaten zugeben und 6 Min./100°C/
Stufe 1garen.

4 — Mascarpone und Salz zugeben und 30 Sek./Stufe 5-8 schrittweise
ansteigend purieren.

5 — Restlichen Thon (160 g) und restliche Cherry-Tomaten (200 g)
zugeben, 5 Min./ 100 °C/g3/Stufe & heiss werden lassen und im Mixtopf
warm halten.

Teigwaren

6 — Wasser in einem Topf aufkochen, Salz beigeben. Teigwaren nach
Angabe auf der Verpackung al dente kochen, zum Abtropfen in den
Varoma-Behdlter giessen. Teigwaren mit der Sauce anrichten, Basili-
kum dariiberstreuen.

Portion: 669 kcal (2813 kJ)=F 23g,Kh769,E 369

Fur jeden Tag

669 kcal
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Fir jeden Tag

Calzoni
md feiner Kicotlar- Fepermi-Fillungy

Teig
240g
% Wiirfel

1Prise

Wasser

Hefe (ca.20g),
zerbrockelt

Zucker

4009
209
1TL

Weissmehl
Olivendl
Salz

Fiillung
1009

Parmesan,
in Stiicken (2cm)

1Bund

% Bund

Basilikum (ca. 20g),
Bldatter abgezupft

Oregano (ca.10g),
Blatter abgezupft

1
-1

Knoblauchzehe
roter Chili, entkernt

4009

409

rote Peperoni,
entkernt, in Stiicken
(3cm)

Schalotten, halbiert

20g

Olivendl

Formen
409

Mehl zum Bestduben

wenig

Mehl zum Formen

2509

% TL

2 Prisen
1Prise
1EL
wenig

Ricotta

Salz

Pfeffer

Muskat

Wasser

Mehl zum Bestduben

22 | Betty BossiM1X

Teig

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

2 — Weissmehl, Olivendl und Salz zugeben und Teig ¥/3 Min. kneten.
Teig in eine Schiissel umfiillen und zugedeckt bei Raumtemperatur
1Stunde aufs Doppelte aufgehen lassen. In dieser Zeit Mixtopf spiilen
und trocknen und Fiillung vorbereiten.

Fiillung

3 — Parmesan in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 8 zerkleinern,
in eine Schiissel umfiillen.

4 — Basilikum und Oregano in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern, zum Parmesan in dieselbe Schiissel umfiillen und bei-
seitestellen.

5 — Knoblauch und Chili in den Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern.

6 — Peperoni und Schalotten zugeben, mithilfe des Spatels 5 Sek./
Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

7 — Olivendl zugeben und 3 Min./120 °C/Stufe 1 ddimpfen. Mixtopf-
deckel entfernen, Masse im Mixtopf 20 Minuten abkiihlen lassen.

Formen

8 — Backofen auf 240 °C vorheizen. Zwei Backbleche mit Mehl
bestduben.

9 — Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfldche geben, in 4 Portionen
teilen. Teigstiicke mit dem Wallholz rund auswallen (je @ 25cm) und
auf die vorbereiteten Backbleche legen.

10 — Zerkleinerten Parmesan, zerkleinerte Krduter, Ricotta, Salz, Pfeffer
und Muskat zur Peperonimasse im Mixtopf zugeben und 20 Sek./
Stufe 3 mischen. Masse auf je einer Hdlfte der Teigstiicke verteilen,
dabei einen Rand von 2cm frei lassen. Teigrdander mit Wasser be-
streichen, Calzone verschliessen und Rdnder gut andriicken. Die Rdnder
fir die typische Optik umkrempeln und Calzoni mit wenig Mehl
bestduben.

11— Calzoni pro Backblech 20 Minuten (240°C) auf der untersten

Rille des Backofens backen. Herausnehmen, Calzoni vor dem Geniessen
etwas abkiihlen lassen. Bei Bedarf erstes Blech nach dem Backen

des zweiten Blechs nochmals in den heissen Backofen schieben, Calzoni
3 Minuten erhitzen.

Stiick: 703 keal (2951kJ) = F 269, Kh 86 g, E 299

N
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Fir jeden Tag
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Fir jeden Tag

Poulet-Gemusereis

Indomesischy inspirierl

Sauce

2 Stdngel Zitronengras,

80g

159

Knoblauchzehen

nur Inneres,
in Stiicken (3cm)

Bundzwiebeln
mit dem Griin,
in Stiicken (3cm)

Ingwer, geschalt

25¢g
309
109
2049
25¢g
2509

gerostetes Sesamol
Sojasauce
Fischsauce
Tomatenpiiree
Sambal Oelek

Riiebli, in Stiicken
(3cm)

1259

Mungbohnen-
Sprossen

Reis und Poulet

800g
1% TL
3009

Wasser
Salz
Parfiimreis

3009

209
25¢g
3609

Pouletbriistli,
in Scheiben (3-5mm)

Sojasauce
Sambal Oelek

tiefgekiihlte Kefen,
aufgetaut

all-in-

Sauce

1— Knoblauch, Zitronengras, Bundzwiebeln und Ingwer in den
Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

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

3 — Sesamol, Sojasauce, Fischsauce, Tomatenpiiree, Sambal Oelek
und Riiebli zugeben und mithilfe des Spatels 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

4 — Mungbohnen-Sprossen zugeben und 3 Min./120 °C/&3/Stufe 1
ddampfen. Herausnehmen, beiseitestellen, Mixtopf spiilen.

Reis und Poulet

5 — Wasser und 1TL Salz in den Mixtopf geben, Gareinsatz auf den
Mixtopfdeckel stellen, Reis einwiegen und unter fliessendem Wasser
so lange spiilen, bis dieses Klar ist.

6 — Poulet, Sojasauce, Sambal Oelek und % TL Salz in einer Schiissel
mischen. Varoma-Behdlter aufsetzen, Poulet so hineingeben, dass
der Dampf gut zirkulieren kann. Varoma-Einlegeboden einsetzen,
Kefen einwiegen. Varoma verschliessen und 6 Min./Varoma/Stufe 4
vorgaren.

7 — Varoma absetzen, Gareinsatz mit dem Reis einsetzen. Varoma
aufsetzen und 12 Min./Varoma/Stufe 4 garen.

8 — Poulet und Gemiise mischen, mit dem Reis anrichten.

Portion: 524 kcal (2192kJ) = F 89, Kh 789, E30g

Kinder-Tipp

Wenn kleine Kinder am Tisch sitzen, sollten Sie bei der Dosierung von Sambal
Oelek vorsichtig sein. Die indonesische Wiirzpaste besteht hauptsdchlich aus
Chilis und ist daher unter Umstdnden etwas zu scharf fiir empfindliche Miin-
der und Mdgen. Lassen Sie daher das Sambal Oelek bei der Zubereitung weg, und
servieren es am Schluss separat dazu. So haben alle Spass beim Essen!
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Fir jeden Tag

Kartoffelwahe mit Kurbis
Weder Teig nachy Guss navky Belag sind;hier 0515

Kartoffelmasse

800g

% TL
25g

4 Prisen
1Msp.

mehlig kochende
Kartoffeln, geschailt,
in Stiicken (2cm)

Salz
Maisstdrke
Pfeffer
Muskat

Guss und Belag

80g

rote Zwiebeln,
halbiert

1EL

Olivendl

280g¢
1009
2

109
7 TL
4009

80g

Cantadou Pfeffer Mix
Milch

Eier

Maisstdrke

Salz

Kiirbis (Butternut),
geschdlt, entkernt,
in Schnitzen (7mm)

rote Zwiebeln,
in Schnitzen (5mm)

% Bund

glattbldttrige
Petersilie (ca.10g),
Bldtter abgezupft
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Kartoffelmasse

1— Kartoffeln und Salz in den Mixtopf geben und mithilfe des Spatels

5 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Masse im Mixtopf 30 Minuten ziehen lassen
und im Varoma-Behadlter verteilen. Kartoffeln gut ausdriicken und

in eine Schiissel umfiillen. Maisstdrke, Pfeffer und Muskat darunter-
mischen.

2 — Backofen auf 220 °C vorheizen. Ein Wdhenblech (@ 30-32cm)
mit Backpapier auslegen.

3 — Kartoffelmasse im Blech verteilen, am Boden und am Rand gut
andricken.

4 — Kartoffelmasse 15 Minuten (220 °C) auf der untersten Rille des
Backofens vorbacken. In dieser Zeit Guss zubereiten.

Guss und Belag

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

6 — Olivendl zugeben und ohne Messbecher 4 Min./120 °C/Stufe 1
ddampfen.

7 — Cantadou, Milch, Eier, Maisstdrke und Salz zugeben und 20 Sek./
Stufe 4 mischen. Masse auf dem Kartoffelboden verteilen. Kiirbis und
Zwiebelschnitze darauf verteilen.

8 — Wdhe 17-20 Minuten (220 °C) auf der untersten Rille des Back-
ofens fertig backen. Herausnehmen, 10 Minuten ruhen lassen. Petersilie
dariiberstreuen.

Portion: 540kcal (2260kJ) =F 29g,Kh 57g,E14g

o
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Genuss, M,g dew Ste sichy verlagsen binnen!
Mit viel frischem Doppelrahm und weiteren hochwertigen Zutaten
bringt Cantadou® jeden Tag unwiderstehlichen Genuss auf Ihren
Tisch. Lassen Sie sich von Cantadou® zu einfach feinen Gerichten
inspirieren — lhre Familie wird sich freuen. Das Tolle ist, dass Sie

nicht etwas besonders Anspruchsuvolles kochen miissen: Cantadou®
wird Ihre Liebsten trotzdem immer wieder iiberraschen!

Einfache und inspirierende Rezepte finden Sie unter: cantadou.ch






Fir jeden Tag

Zimt-Kokosmilchreis

mit Apfel-Trauben-Kompott

Sisses HHuugtlgercht fir 4 oder Dessert fir § Porsmen

Kompott
300g

Apfel, geviertelt,
entkernt

1509

309
509
209

kernlose blaue
Trauben

Rohzucker
Wasser
Zitronensaft

1TL
7 TL

Kakaopulver

gemahlene
Vanillesténgel

Kokosmilchreis

800g
2209

Wasser

Rundkornreis

(fur Milchreis, Kochzeit
30 Min., z. B. Camolino)

2509
509
1TL
% TL

Kokosmilch
Rohzucker
Zimt

Salz

Kompott

1 — Apfelstiicke in den Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

2 — Trauben, Rohzucker, Wasser und Zitronensaft zugeben und
4 Min./100°C/g>/Stufe & garen.

3 — Kakaopuluer und Vanille zugeben, 1 Min./100 °C/Stufe & garen,
umfiillen und beiseitestellen. Mixtopf spiilen.

Kokosmilchreis

4 — Wasser und Rundkornreis in den Mixtopf geben und ohne Mess-
becher 25 Min./90°C/&3/Stufe & vorgaren.

5 — Kokosmilch, Rohzucker, Zimt und Salz zugeben, mit dem Spatel
unterheben und ohne Messbecher 10 Min./90 °C/&3/Stufe &
weitergaren. Kokosmilchreis zugedeckt 15 Minuten quellen lassen.
Kokosmilchreis mit dem Kompott anrichten.

Portion: 466 kcal (1971kJ)=F129,Kh 81g,E 69

Insgesamt gibt es weltweit mehr als 120’000 verschiedene Reissorten. Sie 1
werden grob in Rundkorn- und Langkornreis unterteilt — alles, was dazwischen -.f::";""" : e

liegt, wird als Mittelkornreis bezeichnet. Optimal fur die Zubereitung von
Milchreis ist Rundkornreis. Dieser hat einen hohen Stdrkegehalt und saugt am

meisten Milch auf. Wichtig: Den Reis vor der Verwendung nicht waschen!
Nur so erhdlt er am Ende seine weiche, cremige Konsistenz. Beim Einkauf halt
man am besten nach Reis Ausschau, der bereits als Milchreis ausgezeichnet ist.
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all-in-
one

466 kcal




Fir jeden Tag
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Express-Dessert

Mascarpone-Creme mit Feigen

1— Nuss-Stdngeli in den Mixtopf

60g Nuss-Stdngeli geben, 3 Sek./Stufe 5 zerklei-

80g Orangensaft nern, in 4 Gldser (je 200-250 ml)
geben und Orangensaft dar-
250g Mascarpone iibergiessen.
180g Joghurt nature
20g Milch 2— Mascarpc?ng, Joghur.t, Milch
N . | und 50 g Honig in den Mixtopf
ERiliissiger Honig geben, 20 Sek./Stufe 6 mischen

4 Feigen(jeca.45g),im  und in die Gldser fiillen. Feigen
Kreuz eingeschnitten darauf anrichten, 1EL Honig dar-
1EL fliissiger Honig Ubertrdufeln, mit Nuss-Stdngeli
verzieren.

4 Nuss-Stdngeli

Tipp: Wer es etwas leichter mag,
kann statt Mascarpone Ricotta
verwenden.

h Portion: 518 keal (2153 kJ) =
F39g,Kh34g,E7g




108’260

__Mal wurde 2019 das bekannte
Rezept fur Tirolercake auf der Web-
site von Betty Bossi angeschaut.
Dieses Jahr wird wegen des Corona-
Backbooms sogar noch eine hohere
Zahl erwartet! Ab sofort konnen Sie
den Tirolercake auch mit lhrem
Thermomix® backen. Das Rezept
finden Sie auf Seite 15.

[rr
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Nachhaltig
kochen

= —_—

Nachhaltig und frisch kochen =
ist immer mehr Leuten ein —
Anliegen. Kurze Transportwege fiir Lebensmittel stehen im
Zentrum. Aber auch der Genuss ist wichtig! Natiirlich gereif-
tes Gemuse und Obst mit vollem Aroma und hohem Vital-
stoffgehalt sind gefragt. Darum ist es wichtig, moglichst
saisonale und einheimische Nahrungsmittel zu wdhlen.
Doch wissen Sie immer auswendig, was gerade Saison hat,
wenn doch viel Gemiise und viele Friichte das ganze Jahr
tiber im Angebot sind?

Coop hat einen tibersichtlichen Saisonkalender entwickelt:
Hier sehen Sie auf einen Blick, was in der Schweiz Saison hat.
Geniessen Sie bewusst die wechselnde kulinarische Vielfalt
der Jahreszeiten, und fordern Sie gleichzeitig die einheimische
Landwirtschaft. Laden Sie den Kalender auf
bettybossi.ch/saisonkalender herunter.
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Korrigenda!

Uns ist in der vergangenen Ausgabe vom Sommer 2020 ein
Fehler unterlaufen. Auf Seite 69 wird im Trick 77 empfohlen,
beim Mahlen von Gewiirzen ein Stiick Backpapier zwischen

Deckel und Mixtopf zu legen, damit sich der Gewirzstaub nicht

in der ganzen Kiiche verbreitet. Eine Idee, der man auch im
Internet, auf Blogs und Foren, 6fters begegnet.

Dieser Tipp widerspricht aber den Warnhinweisen in der
Gebrauchsanweisung des Thermomix®, in der steht: «Stellen
Sie stets sicher, dass die Offnung im Mixtopfdeckel niemals
von innen (etwa durch Fiillgut) oder von aussen (etwa durch
ein Handtuch) blockiert oder abgedeckt wird.»

Da sich beim Mahlen von Gewiirzen nichts Heisses im Mixtopf
befindet und auch kein Uberdruck darin entstehen kann, ist

der Tipp nicht direkt gefdhrlich. Wir bitten Sie trotzdem, sich

strikt an die Empfehlungen von Vorwerk zu halten, und
entschuldigen uns hiermit fiir diesen ungliicklich formulierten
Tipp. Wir — Vorwerk und Betty Bossi — werden uns in Zukunft
bei der Kontrolle unserer Inhalte noch mehr Miihe geben, da-
mit so etwas sicher nie wieder passiert. Versprochen!

Wow, Waffeln!

Was gibt es Besseres als den Duft
frischer Waffeln? Leider war

das Selbermachen bis jetzt ziem-
lich aufwdndig. Betty Bossi hat
sich darum vorgenommen, das |

Waffelbacken neu zu erfinden. -
Statt im sperrigen Waffeleisen

backen wir sie nun im Ofen in
praktischen Silikonformen, die
nicht mal eingefettet werden
miissen. Das ist viel schneller, ein-
facher und sauberer!

Waffelform (2er-Set) inkl. Rezept-
biichlein, ab CHF 25.55

Infos und Bestellmoglichkeit unter
bettybossi.ch |

Earl Grey

Die Basis dieses Earl-Grey-Tees ist ein
wunderbarer Schwarztee, der aus dem
Hochland von Ruanda, einem kleinen
Staat in Ostafrika, stammt. Er wird bei

———— der ersten Ernte gepfliickt, sorgfdltig
fermentiert und in befeuerten Ofen getrocknet. Im Anschluss
werden die Bldatter in Handarbeit verlesen. Die blumige und
frisch-fruchtige Note erhdlt der Earl-Grey-Tee schliesslich durch
die Verfeinerung mit dem natirlichen Aroma der Zitrus-
frucht Bergamotte.

Der Bergamot Earl Grey von Fine Food ist in grosseren Coop
Supermdrkten erhdltlich.

-



Wie unterscheidet sich der TM6 vom TM5¢

4 Der Thermomix® TM5 bietet nach wie vor ein erstklassiges Koch-
erlebnis. Beim Thermomix® TM6 konnten wir sogar noch weitere
Kundenwdunsche integrieren. Die kontinuierliche Weiterentwicklung
aller Produkte ist ein wesentlicher Bestandteil der innovativen
Unternehmensphilosophie von Vorwerk. So arbeiten wir standig an
der Optimierung des Thermomix® mit neuen Funktionen.

Auch wenn Sie die Neuheiten nicht auf den ersten Blick erkennen, so
liegen die Besonderheiten im Detail: Der Thermomix® TM6 kann
bei 160 °C anbraten und verfligt Gber eine Slow-Cooking-Funktion.
Die neue Sous-vide- und Fermentierfunktion sowie das grossere
Display mit direktem Zugang zur Rezeptwelt von Cookidoo® vervoll-
standigen die Neuerungen. Falls wir Sie neugierig gemacht haben,
zeigen wir Ihnen den TM6 sehr gerne. Wir sind Uberzeugt, dass er auch
Sie begeistern wird! Mehr dazu erfahren Sie auf unserer Website.

/—v\ )
Vorwerk Schweiz AG

VO RW E R I( Pilatusstrasse 29

N A 6036 Dierikon
Tel. +41 414221008

www.vorwerk.ch

Fiur den plastikfreien Haushalt . —
Sie wollen den Plastikanteil in Ihrem Haushalt reduzieren und suchen S le frag e n, f -

nach einer nachhaltigen Alternative zu Frischhaltefolien und o ‘
wir antworten! @8

Plastikbehdltern? Die wiederverwendbaren Bienenwachstiicher .
«Maja» von Betty Bossi konnten Ihnen dabei helfen. Hergestellt KochtMit
aus Baumwolle und Bienenwachs, sind sie zu 100% natiirlich und kom-
postierbar. Brot, Kdse, Gemiise und Obst: Alles ldsst sich problem-

los darin einpacken und aufbewahren. Praktisch sind sie auch fur
das auslaufsichere Einwickeln und Mitnehmen von Sandwiches.

Das Wachstuch hat alle Vorteile einer Plastikfolie und noch mehr:

Es ist dicht, lebensmittelecht sowie leicht abwaschbar und wieder-
verwendbar. Zum Reinigen von Hand einfach mit etwas Wasser
und Seife abwaschen.

Bienenwachstuch «Maja» (3er-Set), ab CHF 27.95
Infos und Bestellmoglichkeiten unter bettybossi.ch

Betty Bossi erreichen jeden Tag unzdhlige Fragen - sowohl
von Kochneulingen als auch von Kiichenprofis. Deshalb wurde
die wadhrend der Corona-Krise lancierte Rezept-Initiative
#BettyKochtMitDir! mit FAQ-Videos erweitert (FAQ = Frequently
Asked Questions). Unsere Rezeptredaktoren beantworten
seither regelmdssig die wichtigsten Anliegen aus Schweizer
Kiichen und inspirieren zum Kochen und Backen. Keine Frage
bleibt offen - kein Problem ungelost!

Sie mochten zum Beispiel lernen, wann welche Ofenein-
stellung am besten zum Einsatz kommt? Dann schauen Sie
sich das Video von Laura an. Alle FAQ-Videos finden Sie
unter bettybossi.ch.
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=WUSE Kichen

Die WohnkUche

Wer seiner Kiiche einen besonders coolen Profi-Look verleihen will, ist mit dieser Front im Dekor Stahl
geburstet gut beraten. Die Front steuert die dafur stilpragende Stahloptik bei und zaubert einen
Hauch von Industrial Style in die Kiiche. Dekorgleiche Wangen und Sockelblenden sorgen fir einen
rundum perfekten Look.

AG: Spreitenbach, 056 418 14 20
Suhr, 062 855 05 40
Wohlen, 056 619 14 70

BE: Biel, 032 344 16 04
Langnaui. E., 034 408 10 42
Lyssach, 034 420 00 85
Niederwangen, 031 980 13 32
Thun, 033 225 14 44

BL: Fdllinsdorf, 061 906 95 10
Oberwil, 061 406 90 20

FR:

GR:
LU:
SG:
SO:

TG:

TI:

Villars-sur-Glane, 026 409 71 30
Chur, 081 257 19 50
Emmenbriicke, 041 268 64 30
Jona-Rapperswil, 055 225 37 10
Mels, 081 720 41 30
Oberbiiren-Uzwil, 071 955 51 27
Egerkingen, 062 389 00 66
Zuchwil, 032 686 81 36
Frauenfeld, 052 725 01 55
Giubiasco, 091 850 10 24
Grancia, 091 960 53 90

VS: Visp-Eyholz, 027 948 12 50

ZG: Steinhausen, 041 252 23 60

ZH: Feuerthalen, 052 647 20 90
Hinwil, 044 938 38 65
Horgen, 044 718 17 67
Volketswil, 044 908 31 51
Wallisellen, 044 839 50 90
Winterthur, 052 235 15 05
Ziirich, 044 296 66 90
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Dle Wilesn dahoam

Das traditionelle Oktoberfest in Bayern findet dieses Jahr ja leider
nicht statt. Wie gut, dass uns niemand verbieten kann, unser eigenes
Wiesn zu feiern. Hier kommen die besten Schmankerl fur Ihr Fest.
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Brezeln

Teig
3009 Milch

% Wiirfel Hefe (ca.20gq),
zerbrockelt

500g Zopfmehl
1% TL Salz

50g Butter, in Stiicken

(2cm), kalt

Tauchen und backen
2l Wasser
4 EL Natron
% EL Salz

1TL grobkorniges
Meersalz

3-4 EL Kaffeerahm

Teig

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

2 — Zopfmehl und Salz zugeben
und Teig ¥/3 Min. kneten.

3 — Butter zugeben und Teig ¥/
1 Min. kneten. Teig zu einer
Kugel formen, in eine Schiissel
umfiillen und zugedeckt bei
Raumtemperatur 1Stunde aufs
Doppelte aufgehen lassen.

4 — Backofen auf 180 °C vor-
heizen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen.

Formen

5 — Teig in 6 Portionen teilen, je
zu einer 60 cm langen Rolle,
dann zu einer Schlaufe formen.
Enden verdrehen, liber die
Schlaufe legen. Brezeln auf das
vorbereitete Backblech legen.

‘¢ -
Tauchen und backen
6 — Wasser mit Natron und Salz in
einem Topf aufkochen, Hitze
reduzieren. Einen Teigling nach
dem andern mit einer grossen
Schaumkelle ins leicht siedende
Natronwasser geben, 30 Se-
kunden ziehen lassen, wenden,
nochmals 30 Sekunden ziehen
lassen, zuriick auf das Backblech
legen. Meersalz dariberstreu-
en. Brezeln nach Belieben auf der
Bauchseite einmal einschneiden.

7 — Brezeln 20-25 Minuten (180°C)
in der Mitte des Backofens
goldbraun backen. Herausneh-
men, sofort mit Kaffeerahm
bestreichen, auf einem Kuchen-
gitter auskihlen lassen.

Stiick: 404 keal (1698 kJ) =
F129,Kh 609, E13g

404 kcal



rote Zwiebeln,

halbiert

Camembert,
in Stiicken (3cm)

Doppelrahm-
frischkdse nature

Butter, weich
milder Paprika
Kiimmel (optional)

rote Zwiebeln,
in Ringen (3mm)

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

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

3 — Camembert, Frischkdse,
Butter, Paprika und Kiimmel in
den Mixtopf geben, 10 Sek./
Stufe 4 mischen und mit dem
i '-n,_.;.a.q-_.--._:_ Z-7 ” Spatel nach unten schieben.

e, [ 1
F T SO e e S = Rl = WHLL,

4 — Nochmals 20 Sek./Stufe 4
mischen. Obazda anrichten,
mit Zwiebelringen garnieren und
zu Brezeln servieren.

1004: 335kcal (1386 kJ) =
F30g,Kh2g,E13g



1— Backofen auf 160 °C vorheizen.

2 — 2 EL Bratbutter in einem gros-
sen Brattopf heiss werden
lassen. Schweinshaxen mit Salz
und Pfeffer wiirzen und be-
mehlen. Zwei Schweinshaxen
rundum 7 Minuten anbraten,
herausnehmen. 2 EL Bratbutter
in denselben Brattopf geben,
restliche zwei Schweinshaxen
rundum 7 Minuten anbraten,
herausnehmen.

Bierhaxen mit Semmelknodel

3 — Zwiebeln und Knoblauch

10 — Eingeweichte Laugenbrotli-
Masse, Eier, Schnittlauch, Muskat,
Salz und Pfeffer in den Mixtopf
geben und mithilfe des Spatels
5 Sek./Stufe 5 mischen.

11 — Masse mit dem Spatel gut

- Bei den Schweinshaxen nach
2% Stunden eine Garprobe vor-
nehmen. Die Haxen sollten
schon weich sein. Bei Bedarf
Garzeit um 10-20 Minuten
verldngern.

- Fein geschnittenen Schnitt-
lauch tiber die Knodel streuen.

Portion: 965 kcal (4038 kJ) =
F42g,Kh71g,E 689

Haxen im selben Brattopf kurz anbraten, durchmischen und nochmals ” i
4EL Bratbutter Honig, Weissbier und Fleisch- mithilfe des Spatels 5 Sek./Stufe 5 u
4 Schweinshaxen bouillonwiirfel beigeben, aufko- mischen. “ AL
(je ca.5004g), ohne chen. Brattopf von der Platte ) I IE
Schwarte, beim nehmen, Schweinshaxen wieder 12 — Masse nochmals mit dem |1 |
Metzger vorbestellt beigeben, mit dem Deckel zu- Spatel gut durchmischen und | 1 |
(siehe Tipps) decken. nochmals mithilfe des Spatels | J |
: 5 Sek./Stufe 5 mischen. Masse M
14Tl [Salz 4 — Haxen 50 Minuten (160°C) in in 12 Portionen teilen, mit nassen
2 Prisen Pfeffer der unteren Hdlfte des Backofens ~ Hédndenzu Kugeln formen. Mix- i
1EL Weissmehl vorgaren. Deckel entfernen. topf spilen.
Haxen 2% Stunden fertig garen i [
160g Zwiebeln, (siehe Tipps), dabei Haxen von 13 — Wasser in den Mixtopf ge-
in Schnitzen (5mm) Zeit zu Zeit wenden und mitder ~ Dben.Varoma-Behdlter aufsetzen, [
I|| 6 Knoblauchzehen Fliissigkeit libergiessen. 45 Mi- die Hdlfte der Knddel darin ver- hir
| S A nuten vor Ende der Garzeit Knédel  teilen. Varoma-Einlegeboden ein-
Tt ERgflisss@erHonig zubereiten. setzen, restliche Knodel darauf
3009 Weisshier verteilen. Varoma verschliessen |
1 Fleischbouillon- Knodel und 20 Min./Varoma/Stufe 1 |
ii ¥ ! L aren. Knddel im Varoma war 1
e ST R0 S 5—200g Laugenbrdtchen in den =0 | aepedny i
L ik halten. {1H
Knédel Mixtopf geben, mithilfe des ]
I Spatels 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern  fpertigstellung
400K | -orggnbrptchen, und in eine Schiissel umfiillen.
in Stiicken (2cm) 14 — Haxen aus dem Brattopf
I 6 — 200g Laugenbrotliin den nehmen und auf einer Platte
200g Milch Mixtopf geben, mithilfe des Spa-  zugedeckt warm stellen. Brat-
80g Zwiebeln, halbiert tels 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern flissigkeit aufkochen. Mais-
: und in die Schiissel mit den zer- stdrke mit dem Wasser anriihren, i
209 Butter kleinerten Laugenbrotlijum- unter Rithren zur siedenden Vild |
fullen. Bratfliissigkeit giessen, 2 Minuten [
2 Eier o ] kécheln, Senf darunterriihren. h
1Bund Schnittlauch (ca.10g) 7 — Milch in den Mixtopf geben, Haxen und Knodel mit der Sauce !
! J ' 3Min./70°C/Stufe 1erhitzen, anrichten
fein geschnitten - | : i |
| uber die zerkleinerten Laugen- |
1Prise Muskat brétli giessen, mit dem Spatel Tipps
% TL Salz mischen und zugedeckt 10 Minu- /
i ten stehen lassen, dabei ein- [Ro 9 shoen |
4 Prisen Pfeffer . i miissen unbedingt beim Metz-
mal gut mischen.
ger vorbestellt werden. Statt
500g Wasser 4 3
8 — Zwiebel in den Mixtopf 4 grossen Schweinshaxen konn-
Fertigstellung geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern ten Sie auch Kalbshgxen (ie y!
1EL Maisstéirke und mit dem Spatel nach unten 2§O g) verwenden. D{ese sollten
. schieben. sie von Anfang an bis zum !
{ 2EL Wasser Schluss zugedeckt schmoren. t
l 2 EL grobkorniger Senf 9 — Butter zugeben und ohne Die Garzeit im Ofen betrdgt
i Messbecher 5 Min./120 °C/Stufe 1 fur die Kalbshaxen ca. 2 Stun-
ddmpfen. den.
| Haxen (elrypifei
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Kasespatzli

Kdse und Teig

200g Alpkdse (z.B. Etivaz),
in Stlicken (2cm)

1Bund Petersilie (ca.20g),

Bldtter abgezupft

400g Weissmehl
100g Wasser
100g Milch
4 Eier
1TL Salz
2 Msp. Muskat

RoOstzwiebeln

160g Zwiebeln,

in Ringen (2 mm)
1EL Weissmehl
1TL Edelsiiss-Paprika

3 EL Bratbutter

Fertigstellung
21l Wasser
% EL Salz

e e

= 1__-

Kdse und Teig

1— Alpkdse in den Mixtopf geben,
10 Sek./Stufe 10 zerkleinern,
umfillen und beiseitestellen.

2 — Petersilie in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern,
umfillen und zugedeckt kithl
stellen. Mixtopf spiilen.

3 — Weissmehl, Wasser, Milch, Eier,
Salz und Muskat in den Mixtopf
geben und Teig ¥/2 Min. 30 Sek.
kneten, bis der Teig Blasen
wirft. Teig umfiillen, zugedeckt
30 Minuten ruhen lassen. In die-
ser Zeit Rostzwiebeln zubereiten.

RoOstzwiebeln

4 — Backofen auf 100 °C vorhei-
zen. Eine weite ofenfeste Form
fiir die Spdtzli und einen Teller
fiir die ROostzwiebeln vorwdrmen.

5 — Zwiebeln, Weissmehl und
Paprika in einer Schiissel mischen.

6 — Bratbutter in einer weiten
Bratpfanne heiss werden lassen.
Hitze reduzieren, Zwiebeln bei
mittlerer Hitze unter gelegent-

e :
o —

Y Y

lichem Wenden 5 Minuten gold-
braun braten. Zwiebeln heraus-
nehmen, auf Haushaltpapier
abtropfen, auf den vorgewdrmten
Teller im Backofen geben.

Fertigstellung

7 — Wasser mit Salz in einem
grossen Topf aufkochen. Teig
portionenweise auf einem
nassen Stielbrettchen ausstrei-
chen. Mit dem Riicken eines
langen Messers schmale Teig-
streifen vom Stilbrettchen
direkt ins leicht siedende Wasser
schneiden. Spdtzli ziehen las-
sen, bis sie an die Oberfldche stei-
gen, mit einer Schaumkelle
herausnehmen, mit zerkleinertem
Kdse in die vorgewdrmte Form
im Backofen geben, mit Alufolie
zudecken. Sobald die letzte
Portion Spdtzli fertig ist, warm
gestellte Spdtzli aus dem Ofen
nehmen, mit zerkleinerter Petersi-
lie und Rostzwiebeln anrichten.

Portion: 778 kcal (3258 kJ) =
F379,Kh769g,E349g




Susser Senf

Haltbarkeit: Gut verschlos-

und Senf rasch konsumieren.

280g Wasser
50g Weissweinessig Glas: 251kcal (1064 kJ) =
! F2g,Kh49g,E1g
2 Msp. Zimt
1Prise Nelkenpulver
% TL Salz

1009 9":‘""°’k“‘9‘" sen, kiihl und dunkel ca. 2 Mo-
Roftizucker nate. Einmal gedffnet, Glas &
120g milde Senfkoérner im Kiithlschrank aufbewahren

1— Rohzucker und 40 g Senf-
korner in den Mixtopf geben und
20 Sek./Stufe 10 puluverisieren.

2 — 809 Senfkorner, Wasser,
Weissweinessig, Zimt, Nelken-
pulver und Salz zugeben und
ohne Messbecher 30 Min./98°C/
Stufe 2 garen. Senf sofort in
zwei saubere Einmachgldser (je
230 ml) fiillen, gut verschlies-
sen und auf einer gut isolierenden
Unterlage auskiihlen lassen.
Senf mindestens 2 Tage ruhen

1 lassen. L ¥
g BT TR
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Gesund & schlank

Low-Carb-Cannelloni

L 1 — Backofen auf 200 °C vor- der Ricottamasse auf die Mitte
F o e heizen. eines Zucchini-Rechtecks ge-
—— - ben, Zucchini aufrollen und mit
80g Sbrinz, in Stiicken . X 1
: (2cm) - 2 — Mandeln in den Mixtopf der Verschlussseite nach un-
gebgn, 5 Se#,/Stufe 6"zerklelnern, ten in eine weite ofenfeste Form
1Bund Basilikum (ca. 20g), in fem.e Schissel umfillen und (20 x 26 x 4 cm) legen. Mixtopf
Bldtter abgezupft beiseitestellen. spiilen.
250g Ricotta 3 — Sbrinzin den Mixtopf geben, 6 — Tomaten und % TL Salzin
viTL Salz 10 Sek./Stufe 10 zerkleinern, den Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe 5
= in eine Schiissel umfillen und zerkleinern. Restlichen zer-
s b G beiseitestellen. kleinerten Sbrinz (40 g) zugeben,
2 Zucchini (je ca. 2504), mischen, auf den Zucchini-

4 — Basilikum in den Mixtopf ge-
ben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten

300g Tomaten, halbiert schieben.

ldngs in feinen
Scheiben (2 mm)

Cannelloni verteilen. Restliche
zerkleinerte Mandeln (15 g)
dariiberstreuen.

7 — Cannelloni 30 Minuten
(200°C) in der Mitte des Back-
ofens backen.

5 — Ricotta, %> TL Salz, Pfeffer,
409 zerkleinerter Sbrinz und

159 zerkleinerte Mandeln zugeben
und 10 Sek./Stufe 4 mischen. Portion: 545 keal (2271KkJ) =
Zucchinischeiben in 4 Portionen F38g,Kh15g,E31g
teilen, je leicht iberlappend

nebeneinander auf die Arbeits-

fldche legen, sodass 4 Recht-

ecke (15x19cm) entstehen. Je .

Strewen Sie burz vor demy
Servieren dwag Flewr de Seb—

42 | Betty Bossi MIX



Gesund & schlank

Hier kommt der Beweis, dass es
weder Fleisch noch Fisch noch
Kalorien fur den grossen Genuss

braucht!
S
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Gesund & schlank

Verlorene Eier auf Blumenkohl-Kartoffelsalat

Sauce
80g Schalotten, halbiert

30g Aceto balsamico
bianco

20g Olivenol
30g Wasser
% TL Salz

4 Prisen Pfeffer

130g Avocado (ca.1Stiick),
in Wirfeln (1cm)

Gemiise und Eier
500g Wasser

400g Blumenkohl,

in Roschen (4 cm)

300g fest kochende
Kartoffeln,
in Scheiben (5mm)

_109 Olivendl
1TL Salz
4 frische Eier

2 Bund Kerbel (ca.10g),
zerzupft

4 Prisen Fleur de Sel

Sauce

1— Schalotten, Aceto balsamico
bianco, Olivendl, Wasser, Salz
und Pfeffer in den Mixtopf geben,
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern, in
eine Salatschiissel umfiillen. Avo-
cado daruntermischen.

44 | Betty Bossi MIX

Gemiise und Eier

2 — Wasser in den Mixtopf geben,
Varoma-Behdlter aufsetzen,
Blumenkohl und Kartoffeln ein-
wiegen, Olivendl und Salz dar-
untermischen. Varoma verschlies-
sen und 22 Min./Varoma/

Stufe 1vorgaren. In dieser Zeit
je ein Ei sorgfdltig aufschla-
genund in ein Plasticksdckchen
geben, mit einem Knoten gut
verschliessen. (siehe Tipp).

3 — Varoma-Einlegeboden ein-
setzen, eingepackte Eier mit
etwas Abstand darauflegen,
Varoma verschliessen und

7 Min. 30 Sek./Varoma/Stufe 1
garen. Varoma auf den um-
gekehrten Varoma-Deckel ab-
setzen, Blumenkohlund Kar-
toffeln zur Sauce geben, mischen.
Eier aus den Sdckchen losen,
mit dem Kerbel auf dem Salat
anrichten, Fleur de Sel dar-
Uberstreuen.

Tipp: Statt die Eier im Plastik-
sdckchen zu garen, in 4 gefettete
Formchen (@ 6-7cm, maximal

4 cm Hohe) geben. Die Garzeit
verkiirzt sich um 1-2 Min.

Portion: 523 kcal (2188 kJ) =
F30g,Kh35g,E22g




Gesund & schlank

Gemiusecurry mit Tofu

Curry
80g Zwiebeln, halbiert
2 Knoblauchzehen

2 Stdngel Zitronengras,
nur Inneres,
grob gehackt

1 roter Peperoncino,
entkernt, in Stiicken

209 Ingwer, geschadlt

%2 Bund Koriander (ca.10g),
samt Stielen,
grob geschnitten

1TL Kurkumapulver
% TL Salz

% TL Cayennepfeffer
2EL Limettensaft

150g Kokosmilch

300g Wasser

1 Gemiisebouillon-
wiirfel (fiir 0,51)

10g gerostetes Sesamol

400g Broccoli,
in Roschen (3cm),
Strunk geschalt,
in Stiicken (2cm)
150g Bundzwiebeln
mit dem Griin,
in Ringen (5mm)
2009 Siisskartoffeln,
geschadlt, in Wurfeln
(1%2cm)
260g Tofu, in Wiirfeln
(172cm)

Fertigstellung
2 EL Limettensaft

4 Zweiglein Koriander,

Bldatter abgezupft

Curry

1— Zwiebeln, Knoblauch, Zi-
tronengras, Peperoncino, Ingwer,
Koriander, Kurkuma, Salz, Ca-
yennepfeffer und Limettensaft
in den Mixtopf geben, 10 Sek./
Stufe 7 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben.

2 — Kokosmilch zugeben und
Turbo/2 Sek./1-2-mal zerklei-
nern, Masse mit dem Spatel
nach unten schieben.

3 — Nochmals Turbo/2 Sek./
1-2-mal zerkleinern.

4 — Wasser, Gemiisebouillon-
wiirfel und Sesamal zugeben.

5 — Varoma-Behdlter aufset-
zen, Rithraufsatz in den Varoma-
Behdlter legen, Broccoli und
Bundzwiebeln einwiegen. Durch
den Riihraufsatz bleiben aus-
reichend Dampfschlitze frei, so-
dass der Dampf zirkulieren
kann. Varoma-Einlegeboden
einsetzen, Slisskartoffeln und
Tofu darauf verteilen. Varoma
verschliessen und 30 Min./
Varoma/Stufe 1 garen.

Fertigstellung

6 — Suisskartoffeln, Tofu, Ge-
miise und Currysauce mit dem
Limettensaft in eine Schiissel
geben und mischen. Gemiisecurry
mit Koriander garnieren.

Portion: 530 kcal (2225kJ) =
F269,Kh41g,E29g

e - ———
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Pita-Brot

1709 Wasser

% Wiirfel Hefe (ca.20g),
zerbrockelt

% TL Zucker

500g Weissmehl,
und etwas mehr
zum Auswallen

180g Joghurt nature
20g Olivendl
1% TL Salz

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

2 — Weissmehl, Joghurt, Olivendl
und Salz zugeben und Teig ¥/

3 Min. kneten. Teig in eine Schiis-
sel umfiillen und zugedeckt
1Stunde aufs Doppelte aufgehen
lassen. In dieser Zeit Mixtopf
spilen und trocknen.

48 | Betty BossiINIX

3 — Backofen auf 240°C
vorheizen. Zwei Backbleche
mit Backpapier belegen.

Formen

4 — Teig in 6 Portionen teilen,

zu Kugeln formen, etwas flach
driicken. Teig auf wenig Weiss-
mehl rund auswallen (je @ 15cm),
auf die vorbereiteten Back-
bleche legen und nochmals 20 Mi-
nuten aufgehen lassen.

5 — Pitas pro Blech 10-12 Minuten
(240°C) in der unteren Hdlfte
des Backofens goldgelb backen.
Herausnehmen, etwas abkiih-
len lassen.

Tipp: Damit die Pita-Brote
weich bleiben, noch warm in ein
trockenes Kiichentuch wickeln.

Stiick: 340 kcal (1436 kJ).=
F5g,Kh60g,E12g




PeEromso.uce
.80g Zwiebeln, halbiert
" 1= Knoblauchzehe
g - 6009 rote Peperoni,
= Tio ~  entkernt, in Stiicken
e (TR
_ 1-2 rote Chilis, entkernt
-~ 209 Olivenal

“ .- . 20g Acetobalsamico
¥ e - bianco
’ ~%TL Salz
on '_-,,.-_—_ e
. Poulet— I
.—1.0009 Poulptoberschenkel
T _——ohneHaut und

ohne Knochen
_'[z B. PQulet SteakKsy

1% EL Ras el Hanout
= (smehe Hinweis)

11/. TL -Salz.

P
i

-li'bg. Olluenol =t ? " i

Peperomsguce o

: i e Zwlebe'ln Knoblauch  Pepe-
- " roni, Chili, Olluendt Aceto bal-

+. =~ “samico bianco und Salzin den
Mixtopf geben, 6 Sek./Stufe 4

zerkleinern und mit demSpatel”

nach untenischieben.

Poulet

2 — Varoma-Behdlter und
Varoma-Einlegeboden mit je
einem nassen, zugeschnitte-
nen Backpapier auslegen. Poulet,
Olivenol, Raz el Hanout und

% TL Salz in einer Schissel mi-
schen. Gewlirztes Poulet im
Varoma-Behdlter und im Varoma-
Einlegeboden verteilen, dabei
darauf achten, dass der Dampf
gut zirkulieren kann.

3 — Varoma aufsetzen, ver-
schliessen und 30 Min./Varoma/
Stufe 1garen (Garprobe beim
Poulet vornehmen). Pouletin eine
Schiissel umfiillen, mit zwei
Gabetn zerzupfen, mit %, TL Salz
wiirzen und mit der Peperoni-

-Sauce anrichten.

Hinweis: Raz el Hanout ist eine
marokkanische Gewiirzmischung,
die bis zu 30 verschiedene Ge-
wiirze enthdlt. Erhdltlich in gros-
seren Supermdrkten.
Ersatz: 1EL milder Curry..

i

Portion: 347kcal (1443 kJ) =

~ F20g,Kh7g,E34g

e
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Rueblisa

700g Riiebli, geschadilt,
in Stiicken (3cm)

80g Mandeln
70g Olivendl
40g Apfelessig
20g fliissiger Honig
% TL Salz
4 Prisen Pfeffer

1 Granatapfel,
Kerne ausgelost

4 Zweiglein Koriander,
Blatter abgezupft

Riiebli, Mandeln, Olivendl, Apfel-
essig, Honig, Salz und Pfeffer

in den Mixtopf geben, mithilfe
des Spatels 5 Sek./Stufe 5
zerkleinern, in eine Schiissel um-
fiillen. Granatapfel darunter-
mischen und Korianderbldatter
darauf verteilen.

Portion: 248 kcal (1028 kJ) =
F18g,Kh15g,E5g



Tatschli

1604
- e i 1
~- Y%Bund

Zwiebeln, halbiert
Knoblauchzehe

Pfefferminze (ca. 59),
Bldtter abgezupft

3 Dosen

309
% TL
% TL

Kichererbsen,
abgespiilt, abgetropft
(Abtropfgewicht

je ca.245q)

Weissmehl
Salz
Kreuzkiimmelpulver _

6 EL

Olivendl

1
1Bund

Gurkensauce

Knoblauchzehe
Dill (ca. 20 g), zerzupft

2009

1809
1509
% TL
4 Prisen

Gurke, geschadlt,
entkernt, in Stiicken
(3cm)

Joghurt nature
Rahmquark
Salz

Pfeffer

Tdatschli

1— Backofen auf 60 °C vorheizen.
Eine Platte vorwdrmen.

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

3 — Kichererbsen, Weissmehl,
Salz und Kreuzkimmel zugeben
und mithilfe des Spatels 10 Sek./
Stufe 6 zerkleinern.

4 — Masse mit dem Spatel
umrithren und nochmals mithilfe
des Spatels 10 Sek./Stufe 6
zerkleinern.

5 — Masse mit dem Spatel um-
rithren und nochmals mithilfe des
Spatels 10 Sek./Stufe 6 zerklei-
nern. Kichererbsenmasse heraus-
nehmen, Hdande befeuchten
und Masse zu 18 Tdtschli formen.

6 — 2 EL Olivendlin einer
beschichteten Bratpfanne heiss
werden lassen. Hitze reduzie-
ren, 6 Tdtschli beidseitig je 5 Mi-
nuten braten, herausnehmen,
warm stellen. 2 EL Olivendl in die-
selbe Pfanne geben, 6 Tatsch-
li.gleich braten, warm stellen.
Nochmals 2 EL Olivendl in die-
selbe Pfanne geben und restliche
6 Tatschli gleich braten. In die-
ser Zeit Mixtopf spiilen, trocknen
und die Gurkensauce zubereiten.

Gurkensauce

7 — Knoblauch und Dill in den
Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 7
zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

8 — Gurke, Joghurt, Rahmquark,
Salz und Pfeffer zugeben und

10 Sek./Stufe 5 mischen. Kicher-
erbsen-Tdtschli mit der Gurken-
sauce servieren.

Portion: 343 kcal (1426 kJ) =
F199,Kh31g,E14g
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Blech '
1EL

Butter zum Einfetten

2k

S
[]
1

IBuklaua
| 90g

S

1 ungesalzene

geschdlte Pistazien

1' 200g Baumnusskerne

I 100g Mandeln

309 Zucker

| 200g Butter, in Stiicken

(3cm)

500g Filoteig oder
4809 Strudelteig

(siehe Hinweise)

o Tl o 2R

Guss
200g

1 2009

509

Wasser
Zucker

Honig -

30g Zitronensaft

rs 10g Rosenwasser
(optional,

siehe Hinweise)

L e

T
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Blech

1— Ein Backblech mit Butter
einfetten.

Baklava

2 — Pistazien in den Mixtopf
geben, 4 Sek./Stufe 6 zerkleinern,
2 EL davon fiir die Verzierung
beiseitestellen, Rest in eine Schiis-
sel umfiillen.

3 — 100 g Baumnusskerne in den
Mixtopf geben, 1Sek./Stufe 6
zerkleinern und zu den Pistazien
in die Schiissel umfiillen.

4 — 100 g Baumnusskerne und
Mandeln in den Mixtopf geben,
15 Sek./Stufe 10 zerkleinern und
mit dem Spatel nach unten
schieben.

5 — Zucker, zerkleinerte Baum-
nusskerne und zerkleinerte Pis-
tazien zugeben, 10 Sek./Stufe 2
mischen und in eine Schiissel um-
fillen. Mixtopf spiilen.

6 — Butter in den Mixtopf
geben und 4 Min./60°C/Stufe 1
schmelzen.

7 — Backofen auf 180 °C vor-
heizen.

8 — Die Hdlfte der Filoteigbldt-
ter sorgfdltig auseinanderfalten,
mit wenig fliissiger Butter be-
streichen, aufeinanderlegen, ins
vorbereitete Blech legen. Nuss-
masse darauf verteilen. Restliche
Filoteigbldtter sorgfdltig aus-
einanderfalten, mit wenig Butter
bestreichen, aufeinanderlegen,
auf die Nussmasse legen.

Teig mit restlicher Butter bestrei-
chen, liberstehende Teigrdnder
abschneiden. Mit einem langen,
scharfen Messer 4 cm grosse [
Stiicke vorschneiden.

9 — Baklava 35-40 Minuten
(180°C) in der Mitte Backofens
knusprig und goldbraun ba-
cken. In dieser Zeit Mixtopf spii-
len und Guss zubereiten.

+
o |

Guss

10 — Wasser, Zucker und
Honig in den Mixtopf geben und
10 Min./100°C/Stufe 1kochen.

11— Zitronensaft und Rosen-
wasser zugeben 10 Sek./Stufe 3
mischen.

12 — Baklava aus dem Backofen
nehmen, Guss dariibergiessen.
Zerkleinerte Pistazien dariiber-
streuen. Baklava 15 Minuten ab-
kiihlen lassen, die Stiicke durch-
schneiden, auskiihlen lassen.

Hinweise

- Filoteig ist eine Art Strudel- rud - % £ o
teig. Er ist in grosseren Super- .
mdrkten und in tiirkischen
Spezialitatenldden erhdltlich.
Die Baklava gelingt mit bei-
den Teigen.

- Rosenwasser ist in Drogerien
erhdltlich. i |

- Je nach Blechgrosse kann
die Stiickzahl variieren.

Stiick ("54): 129 keal (536 kJ) =
F8g,Kh11g,E2g
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fdallig? Oder lieber
ein Fruchtspiessli? Grei-
fen Sie zu, Chilbi ist

nicht jeden Tag!




Magenbrot

Teig
1609
60g
1% TL

1% EL

Wasser
Rohzucker
Triebsalz
(siehe Hinweis)
Kirsch oder

1% EL Wasser

3009
60g
25¢g

1% TL
% TL

1Msp.
1Prise

Ruchmehl
fliissiger Honig
Kakaopulver
Zimt
Nelkenpulver
Muskat

Salz

Glasur
3209
1209

Zucker
Wasser

15g

Kakaopulver

Teig

1— Wasser, Rohzucker, Triebsalz
und Kirsch in den Mixtopf
geben und 2 Min./40°C/Stufe 2
erwdrmen.

2 — Ruchmehl, Honig, Kakao-
pulver, Zimt, Nelkenpulver,
Muskat und Salz zugeben und
Teig /2 Min. kneten. Teig in
Frischhaltefolie einpacken und
im Kiihlschrank 30 Minuten
ruhen lassen. Mixtopf spiilen
und trocknen.

3 — Backofen auf 180 °C vor-
heizen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen.

4 — Teig in 3 Portionen teilen, zu
30cm langen Rollen formen,

mit geniigend Abstand aufs vor-
bereitete Backblech legen. Die
Teigrollen flach driicken, bis sie
4cm breit sind.

5 — Magenbrot 13 Minuten
(180°C) in der Mitte des Back-
ofens backen. Herausnehmen,
auf einem Kuchengitter 5 Minu-
ten abkiihlen lassen.

6 — Enden der noch sehr warmen
Magenbrotstangen abschnei-
den (80 g). Magenbrotabschnitte
in den Mixtopf geben, 10 Sek./
Stufe 10 zerkleinern und umfiillen.
Magenbrotstangenin2cm

dicke Scheiben schneiden, mit der
Schnittfldche nach oben in ei-

ner weiten Form (30x20x5cm)
auslegen.

Glasur

7 — Zucker und Wasser in den
Mixtopf geben und 5 Min./110°C/
Stufe 2 aufkochen.

8 — Kakaopulver zugeben und

2 Min./110 °C/Stufe 2 kochen. Zer-
kleinertes Magenbrot (80 g)
durch die Offnung des Mixtopf-
deckels zugeben und 20 Sek./
110 °C/Stufe 3 mischen. Masse
uiber das Magenbrot giessen.
Form hin und her bewegen und
Magenbrote 15 Minuten zie-
hen lassen.

Magenbrotstiicke wenden,
darauf achten, dass alle Magen-
brote gut benetzt sind. Ma-
genbrote auf ein bis zwei Ku-
chengittern verteilen und
mindestens 4 Stunden trocknen
lassen.

Hinweis: Triebsalz, auch Hirsch-
hornsalz genannt, ist ein Back-
triebmittel, das das Gebdck
lockert und in die Breite treibt.
Es ist in Drogerien erhdltlich.
Statt Triebsalz kann man fir das
Magenbrot auch 1% TL Back-
pulver verwenden. Wird Back-
pulver verwendet, sollte man
dieses nicht vorgdngig erwdrmen,
sondern gleich alle Zutaten

zu einem Teig kneten (Schritt 2).
Die Teigrollen miissen vor dem
Backen noch etwas besser flach
gedriickt werden.

Stiick: 67 kcal (285kJ) =
FO0g,Kh15g,E1g
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Apfelkiichlein mit Vanillesauce

Vanillesauce
500g Vollmilch, kalt
3 EL Zucker
~ 1EL Maisstdrke
! 1 frisches Ei

% TL gemahlene
Vanillestdngel
oder Vanillepaste

Apfelkiichlein
50g Haselniisse

200g Apfelschorle
140g Weissmehl
20g Zucker

% TL Salz

%2 TL Backpulver

% TL gemahlene
Vanillestdngel
oder Vanillepaste

Frittieren
40g Weissmehl
21 Frittierdl

2 sduerliche Apfel
(z.B. Braeburn,
ca. 3204), geschadlt,
Kerngehduse entfernt,
in Scheiben (5mm)

50g Zucker

Vanillesauce

1— Backofen auf 60°C vorheizen.
Eine Platte vorwdrmen.

2 — Milch, Zucker, Maisstdrke, Ei
und Vanille in den Mixtopf geben
und 10 Min./95°C/Stufe 3 er-
hitzen. Sauce in eine Schiissel um-
fillen und zugedeckt warm stel-
len. Mixtopf spiilen und trocknen.
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Apfelkiichlein

3 — Haselnusse in den Mixtopf
geben und 10 Sek./Stufe 10 zer-
kleinern.

4 — Apfelschorle, Weissmehl,
Zucker, Salz, Backpulver und Va-
nille zugeben, 15 Sek./Stufe 6
mischen und mit dem Spatel nach
unten schieben.

5 — Teig nochmals 15 Sek./
Stufe 6 mischen und in eine
Schiissel umfiillen.

Frittieren

6 — Weissmehl auf einen flachen
Teller geben. Frittierol in einem
unbeschichteten Brattopf oder in
einer Fritteuse auf 180°C erhit-
zen. Apfelscheiben portionenwei-
se im Mehl wenden, liberschiis-
siges Mehl abschiitteln, durch den
Teig ziehen und unter gele-
gentlichem Wenden 5 Minuten
goldgelb frittieren. Mit einer
Schaumkelle herausnehmen, auf
Haushaltpapier abtropfen. Ap-
felkichlein noch heiss im Zucker
wenden, im Backofen warm
stellen, dabei Backofentiir mit
einem Kellenstiel einen Spalt-
breit offen halten, damit der Teig
knusprig bleibt. Vanillesauce
glatt rithren, mit den Apfelkiich-
lein anrichten.

Hinweis: Immer nur Kleine Portio-
nen auf einmal frittieren, sonst
kiihlt das Ol zu stark ab, und das
Frittiergut saugt unnétig viel Ol
auf.

Portion: 724 kcal (3027kJ) =
F379,Kh 82g,E13g
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Verwenden Sie fm/pmrﬁ?fy
Lehonsmidelfarte aus Drogerie
oder ﬂ;ﬂﬂW&
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Lebkuchenherzen

Glasur

3509 Zucker

30g frisches Eiweiss

1EL Zitronensaft

je2 Tropfenrote
und griine
Lebensmittelfarbe

(siehe Tipp)

Teig
3009
1509

2TL

fester Honig
Milch
Triebsalz
(siehe Hinweis)

% TL Salz

400g Weissmehl

509 gemahlener

Rohzucker
159
159

Kakaopulver
Lebkuchengewiirz

Weissmehl
Milch

etwas
4 EL

Glasur

1 — ZuckKer in den Mixtopf ge-
ben und 40 Sek./Stufe 10 pulveri-
sieren.

2 — Eiweiss und Zitronensaft zu-
geben, 10 Sek./Stufe 4 mischen
und mit dem Spatel nach unten
schieben.

3 — Glasur nochmals 10 Sek./
Stufe 4 mischen. Glasur in drei
Schdlchen fiillen, je eine Glasur
mit roter und griiner Lebensmit-
telfarbe einfdarben. Glasuren
zugedeckt mindestens 8 Stunden
kiihl stellen.

Teig

4 — Honig, Milch, Triebsalz und
Salz in den Mixtopf geben und

2 Min./37°C/Stufe 2 erwdrmen.
5 Minuten abkiihlen lassen.

5 — Weissmehl, Rohzucker,
Kakaopulver und Lebkuchen-
gewdrz in den Mixtopf geben

und Teig ¥/3 Min. kneten. Teigin
einen Plastikbeutel umfiil- -"
len, Beutel verschliessen unc
im Kiihlschrank mindestens |

8 Stunden ruhen lassen
N

mittel

6 — Backofen auf 18 588 kcal

heizen. Ein Backblech
papier belegen. e

7 — Teig mit dem Wallholz
portionenweise auf wenig Me
7mm dick auswallen, Herzen
(@12-14 cm) ausstechen oder aus-
schneiden. Lebkuchenherzen
aufs vorbereitete Backblech le-
gen, mit 2 EL Milch bestreichen.

8 — Lebkuchenherzen 15 Minuten
(180°C) in der Mitte des Backofens
backen. Herausnehmen, noch
heiss mit 2 EL Milch bestreichen
(flir den Glanz). Lebkuchenher-
zen auf einem Kuchengitter aus-
kiihlen lassen.

9 — Glasuren in je einen Spritz-
beutel, nach Belieben mit gezack-
ter Tiille (@ 4 mm), fiillen. Herzen
mit der Glasur verzieren. Glasur
trocknen lassen, Sty Ii'

i 1]
Hinweis: Triebsalz, auch Hirsc L
hornsalz genannt, ist ein Bac
triebmittel, das da d *
ckert und in die Breite treibt.
Es ist in Drogerien e " ltlich

Stiick: 588 kcal (2493 k.
F29,Kh131g,E9

Gebadck lo
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Chilbi-Erdbeeren

40g gefriergetrocknete
Erdbeeren
(siehe Hinweis)

3609 Zucker

4 Blatt Gelatine, 5 Min.
in kaltem Wasser
eingelegt

50g Wasser

50g griines Marzipan
12 Holzspiesschen

1 — Ein Backblech mit Backpapier
belegen.

2 —10g gefriergetrocknete
Erdbeeren in den Mixtopf geben,
10 Sek./Stufe 6 zerkleinern
und in eine Schiissel umfiillen.
10 g Zucker zu den zerkleiner-
ten Erdbeeren geben, mischen
und zugedeckt beiseitestellen.

3 — 309 gefriergetrocknete
Erdbeeren und 350 g Zucker in den
Mixtopf geben, 20 Sek./Stufe 10
pulverisieren und in eine Schiissel
umfiillen.

4 — Gelatine abtropfen, mit dem
Wasser in den Mixtopf geben und
3 Min./100°C/Stufe 2 erwdrmen.
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5 — Ohne Messbecher 2 Min./
60°C/Stufe 4 riihren, dabei den
pulverisierten Erdbeerzucker
nach und nach durch die Offnung
im Mixtopfdeckel auf das lau-
fende Messer zugeben. Masse in
einen Einweg-Spritzsack ge-
ben, eine Ecke von 2cm abschnei-
den. 12 Haufchen aufs vorbe-
reitete Backblech spritzen und
10 Minuten trocknen lassen.
Hdufchen mithilfe einer Spachtel
einzeln vom Backpapier losen,
in der beiseitegestellten Erdbeer-
Zucker-Mischung wenden, zu
Erdbeeren formen, zuriick aufs
Blech stellen und mindestens

12 Stunden bei Raumtemperatur
trocknen lassen (siehe Hinweis).

6 — Marzipan zwischen Back-
papier auswallen. Mit einem
Sternausstecher Sterne ausste-
chen. Sterne einschneiden, zu
Bldttern formen, mit den Chilbi-
Erdbeeren an die Holzspiess-
chen stecken.

Hinweise

- Gefriergetrocknete Erdbeeren
sind in Reformhdusern und auf
Vorbestellung in Drogerien und
Apotheken erhdltlich.

- Die Erdbeeren konnen auch
schon nach einer Stunde Trock-
nungszeit genossen werden.
Wer die Erdbeeren etwas hdrter
mag, so wie die typischen Erd-
beeren auf der Chilbi, ldsst sie
mindestens 12 Stunden trock-
nen.

Stiick: 143 kcal (606 kJ) =
F1g9,Kh33g,E1g
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Schoggi-Fruchtspiessli

409

Haselniisse

200g

dunkle Schokolade
(64 % Kakao),
in Stiicken (3cm)

2009

weisse Schokolade

2TL
2009

10

Apfel (ca.1804g),
in Schnitzen

Zitronensaft

griine und blaue
Trauben

Holzspiesschen

1 — Haselniisse in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 6 zerklei-
nern, in eine Schiissel umfiillen,
beiseitestellen.

2 — DunkKle Schokolade in den
Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 10
zerkleinern.

3 — Dunkle Schokolade 4 Min./
37°C/Stufe 2 schmelzen, mit dem
Spatel nach unten schieben.

4 — Nochmals 3 Min./37°C/
Stufe 2 schmelzen, umfiillen, Mix-
topf spilen und trocknen.

5 — Weisse Schokolade in den
Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 10
zerkleinern.

6 — Weisse Schokolade 4 Min./
37°C/Stufe 2 schmelzen, mit
dem Spatel nach unten schieben.

7

7 — Nochmals 3 Min./37°C/
Stufe 2 schmelzen, in eine Schiis-
sel umfiillen.

8 — Apfelschnitze und Zitronen-
saft mischen, mit den Trauben
bis zur Hdlfte in die Schokolade
tauchen, auf ein Backpapier
legen, zerkleinerte Haselniisse
dariiberstreuen, stehen lassen,
bis die Schokolade fest ist. Friich-
te an die Spiesschen stecken.

Tipp: Statt zerkleinerte Hasel-
nisse Pistazien, Krokant, farbige
Zuckerstreusel oder Himbeer-
streusel liber die Schoggifriichte
streuen.

Stiick: 275 kcal (1148 kJ) =
F179,Kh249,E4g
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Churros

Teig
200g Wasser
80g Butter
309 Zucker
1Prise Salz

150g Weissmehl

3 Eier

Frittieren
21 Frittierol

709 Zucker

Teig

1— Wasser, Butter, Zucker und
Salz in den Mixtopf geben und
5 Min./100°C/Stufe 1 erhitzen.

2 — Weissmehl zugeben und

20 Sek./Stufe 4 mischen. Mess-
becher entfernen, Teig im Mix-
topf 10 Minuten abkiihlen lassen.

3 — Teig 45 Sek./Stufe 5 weiter-
rithren, dabei Eier nach und nach
durch die Offnung im Mixtopf-
deckel auf das laufende Messer
zugeben. Der Teig soll weich
sein, aber nicht zerfliessen. Wei-
tere 30 Sek./Stufe 5 rithren.

Frittieren

4 — Teig in einen Spritzsack
mit gezackter Tulle (10 mm @)
umfiillen.

5 — Frittierol in einem unbe-
schichteten Brattopf auf 180°C
erhitzen. Portionenweise 10cm
lange Teigstiicke aufdie Schaum-
Kelle spritzen, in das heisse Ol
geben, rundum 6 Minuten gold-
braun frittieren. Herausneh-
men und auf Haushaltpapier ab-
tropfen.

6 — Zucker in einen tiefen Teller
geben, die noch warmen Churros
darin wenden.

Tipp: Immer nur Kleine Portionen
auf einmal frittieren, sonst kiihlt
das Ol zu stark ab, und das Frit-
tiergut saugt unnétig viel Ol auf.

Stiick: 55kcal (228 kJ) =
F49,Kh5g,E1g
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Ein Gl tiic
Wenn das nicht perfektes Teamwork ist! Die Form - ' -
kommt von Betty Bossi, die Flullung aus dem Thermomix®.

Und das Ergebnis? Strahlend schén und knusprig siiss. \ HR Y a |

L
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Apfel-Caramel-Sonne

1009

80g

gerostete gesalzene
Erdniisse

weiche
Caramel-Bonbons

" 3009

rotschalige Apfel,
entkernt, in Stiicken
(3cm)

Butter, weich

Bio-Zitrone,
abgeriebene Schale

Zitronensaft

ausgewallte
Bldtterteige (3 32cm)

Weissmehl
zum Bestduben

1 — Backofen auf 200 °C vor-
heizen.

2 — Erdniisse und Caramel-
Bonbons in den Mixtopf geben,
7 Sek./Stufe 7 zerkleinern

und mit dem Spatel nach unten
schieben.

3 — Apfelzugeben, 5 Sek./
Stufe 7 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben.

4 — Butter, Zitronenschale

und Zitronensaft zugeben, 5 Sek./

Stufe 4 mischen.

5 — Einen Teig mit dem Backpa-
pier entrollen, Fiillung darauf
verteilen, dabei einen Rand von

. 2cm frei lassen. Zweiten Teig

'-d.ar.auf[egen, mit wenig Weiss-
mehl bestduben.

Beslollen Sie dieAlpérr-Smne

s Kinfl5ff

-Etur)

wnler bétlylossi.ch e OHF 21.96

6 — Teig mit der gewellten Seite
der Apéro-Sonne einschneiden.
Die Enden der eingeschnittenen
Teigstréifen zusammendriicken,
nach Belieben in eine Richtung
eindrehen, mit dem Backpapier
auf ein Backblech ziehen.

7 — Apfel-Caramel-Sonne

25 Minuten (200°C) in der Mitte
des Backofens backen. Her-
ausnehmen, auf einem Kuchen-
gitter etwas abkiihlen lassen.

Tipp: Sonne mit wenig Puder-
zucker bestduben. T =

Stiick ('32): 115kcal (476 kJ) = - '
F8g,Kh9g,E2g
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DER PASSENDE WEIN

Valais AOC Heida Cooperation Wine Provins 2019

Herkunft: Schweiz
Rebsorte: Heida

Charakter: mittelkrdftig, knackig-trocken mit einer erfrischenden
und vielschichtigen Aromatik von Grapefruit, Passionsfrucht und
Zitrone, ergdnzt mit blumigen Akzenten. Am Gaumen mit schoner
Intensitat, klarer, praziser Frucht und schoner Frische.

Erhdltlich in grosseren Coop Supermdrkten und bei mondovino.ch _
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Schwiizer Chuchi

Emmentaler-Schinken-Gugelhopf

Form
% EL Butter zum Einfetten

1EL Weissmehl
zum Bemehlen

Gugelhopf

150g Hinterschinken
in Tranchen

1509 Emmentaler,
in Stiicken (3cm)

2 Knoblauchzehen

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

3 Eier
150g Rahm oder Milch
1509 Butter
250g Weissmehl
2 EL grobkorniger Senf
1% TL Backpulver
% TL Salz

Form

1— Backofen auf 180 °C vorheizen.
Eine Gugelhopfform (1%:-2 Liter)
gut einfetten, bemehlen und kiihl
stellen.

Gugelhopf

2 — Schinken, Emmentaler,
Knoblauch und Petersilie in den
Mixtopf geben, 7 Sek./Stufe 5
zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

3 — Eier, Rahm, Butter, Weiss-
mehl, Senf, Backpulver und Salz
zugeben, mithilfe des Spatels
40 Sek./Stufe 5 mischen. Teig in
die kiihl gestellte Gugelhopf-
form geben.

4 — Gugelhopf 50 Minuten
(180°C) in der unteren Hdlfte des
Backofens backen. Heraus-
nehmen, 15 Minuten in der Form
abkiihlen lassen, auf ein Ku-
chengitter stiirzen, auskiihlen
lassen.

Stiick ("42): 301kcal (1252 kJ) =
F219,Kh16g,E11g
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Tipps &
Tricks

Pita hoch 4 Knoblauch

aus dem Nahen Osten und aus
Griechenland. Fertig abgepackt,
ist es in vielen Supermdrkten
erhdltlich. Wirklich gut schmecken
Pitas aber nur selbst gemacht.
Das Rezept finden Sie auf Seite 48
und vier Servierideen gleich hier:

Am Knoblauch scheiden sich bekanntlich die Geister. Die einen schdtzen sein typisches Aroma und
die vielen positiven Effekte auf die Gesundheit, die anderen machen lieber einen grossen Bogen
um ihn. Klar ist: Aus der Kiiche ist er nicht wegzudenken. Und das schon sehr lange! Man geht davon
aus, dass der Ur-Knoblauch bereits vor etwa 5000 Jahren in Zentralasien angebaut und als
Wiirzmittel verwendet wurde. Von dort aus kam er iiber den Vorderen Orient schliesslich nach Europa.

Flr miheloses Scha-
len Knoblauchzehen
zuerst ca.10 Min.
in eiskaltem Wasser
einlegen.

Die schwefelhaltige
Substanz Allicin ist verant-
wortlich fir die unange-
nehme Ausdiinstung nach
dem Knoblauchgenuss.
Gegen den Mundgeruch hel-

fen Chlorophyllkapseln.

Wenn nur wenig Knoblauch
im Mixtopf zerkleinert wird, am

besten den Turbo aktivieren Knoblauch nie zu heiss
und die Knoblauchzehen auf das anbraten. Er wird bitter,
laufende Messer fallen lassen. wenn er verbrennt.

Feines
French Dressing |

Salatsaucenrezepte kann man nie genug haben.
Richtig?

8049 Zwiebeln, halbiert, und 1 Knoblauchzehe

in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern

und mit dem Spatel nach unten schieben. L
20 g Rapsol zugeben und 3 Min./120 °C/Stufe 1 i |
ddmpfen. 100 g Wasser und 1 Gemiisebouil-
lonwiirfel (fiir 0,51) zugeben, 3 Min./100°C/Stufe 2
kochen und im Mixtopf auskiihlen lassen.150g
Mayonnaise, 80 g Weissweinessig, 1 EL Puder-
zucker, 2 EL milder Senf, 4 Prisen Pfeffer und

120 g Rapsdl zugeben, 1 Min./Stufe 9 piirieren.

French Dressing in eine Einmachflasche (500 ml)

umfiillen, gut verschlossen im Kiihlschrank m

aufbewahren.
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Znuni-Tipp
Bald ist wieder Halloween —
eine gute Gelegenheit, Ihre Kinder
zum Zvieri mit diesen lustigen
Apfelgebissen zu erschrecken.
Teilen Sie einen Apfel in dicke
Schnitze. Schneiden Sie aus der
Mitte jeweils einen kleineren
Schnitz heraus (nicht ganz durch-
schneiden!). Zum Schluss ein
paar Mandelstifte als Zdhne hin-
einstecken. Fertig ist die gru-
selige Zwischenverpflegung!

Toll geschnitzt

Alle Jahre wieder fehlt im ent-
scheidenden Moment das pas-
sende Werkzeug: zum Beispiel,
wenn hiibsch verzierte Rabli

fiir den Lichterumzug im Quartier
geschnitzt werden sollen oder
die Kinder sich eine grosse Kiir-
bisfratze vor der Haustiire
wiinschen. Mit dem Riist- und
Schnitz-Set von Betty Bossi

sind Sie ab sofort bestens geriistet!

Kiirbis Riist- und Schnitz-Set
(5-teilig), ab CHF 24.95

Infos und Bestellmdglichkeiten
unter bettybossi.ch

-ﬂ'

L

Tipps &

Tricks

mmhhh...Marrom Mousse

%1 ] Sle..auch ganz vernarrt in Marroni? Dann ist diese Mousse genau das Richtige fiir Sie! Auch als
nl mpllZlertes herbstllches Dessert fiir Gdste eignet sie sich super. Und so wird es gemacht:

" unko
_'i ]‘O’db. gedumP‘ﬂ.-e

Mnr‘rom in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 4 zerkleinern, umfiillen und beiseite-

Jt}.l'len Ruml satz einsetzen. 250 g Vollrahm in den Mixtopf geben, ohne Messbecher und

etteuis’tilung[Stufe 3 bis zur gewiinschten Festigkeit steif schlagen. Rithraufsatz entfernen,
d'h grahm in dme Schiissel fiillen und zugedeckt kiihl stellen. 220 g tiefgekiihltes Marroni-
ee, ¢1uf t'd ,100 g Vollrahm, 45 g Puderzucker, 1EL Kirsch oder 1EL Wasser und % TL Zimt in

den Mlxtoﬁf‘g en, 30 Sek./Stufe 3 mischen und in eine Schiissel umfiillen. 80 g zerkleinerte

| .Marrom und ein Drittel des Schlagrahms unter die Marronimasse rithren, restlichen Schlagrahm

mlt dem Spdtellsorgfalug unter die Mdﬁonlmus;g“heben Mousse in Schdlchen anrichten und
zugedeckt mlnctestens 1Stunde kuﬁ‘l-ctelleﬁ-#es?ﬁthe zerkleinerte Marroni iiber die Mousse streuen

" und servieren. | L. Life®
TS l-- { g

- L - e S - - ——

%

il
Traubenzucker

Trauben zdhlen zu den zuckerreichsten Friichten uber-
haupt. Der darin enthaltene Fruchtzucker liefert rasche
Energie und stdrkt die Konzentration. Dank der Nah-
rungsfasern in Schale und Kernen fdllt der Blutzucker nicht
so schnell ab wie beim Genuss von reinem Traubenzucker.
Traubenzucker stammt tbrigens nicht, wie der Name ver-
muten ldsst, aus Trauben. Er wird heute meist industriell
aus Mais-, Weizen- oder Kartoffelstdrke hergestellt. Von
allen Zuckerarten wird er am schnellsten vom Korper
aufgenommen, doch leider gibt er keine langanhaltende
Energie ab. Im Gegenteil: Konzentrationsabfall und Leis-
tungstief sind die Folgen. Fiir mehr Leistung und Erfolg an
Priifungen, im Sport und im Berufsalltag sind immer noch
am besten: geniigend Schlaf, ein ausgewogenes Friihstiick,
viel Fliissigkeit und frische Trauben als Zwischenmahlzeit.

Trick 77

Ist Knabberzeug wie
Chips, Salzstdngeli
oder Nusslivom letzten
Apéro librig oder
nicht mehr schon knusprig,
dann ldsst es sich wun-
derbar zum Panieren von
zum Beispiel Schnitzel
weiterverwenden. Dazu al-
les in den Mixtopf geben
und 2-3 Sekunden/Stufe 10
zerkleinern. Fertig!
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Quitten-Chutney ,_ . . !

terlage --"',1"‘- o .'

o

. 7 _ ‘ - er geraucﬁgrter
) | ern. Haltbarkeit: ungeoffnet, kiihl
K = und dunkel ca. 2 Monate. Einmal

N . P L
pfe GSF Honig, Ingwer, gedffnet, Glas im Kiihlschrank

1 gerieben orner, Zimt, Salz, Gewiirz-  gufhewahren und Chutney rasch
- 15g milde Senfkérne en und Wasser zugeben konsumieren.
L ) = und 20 Min./100°C/g3/Stufe 1 &
aTL Zimt kochen. ;‘ - Glas: 215kcal (902kJ) =

1TL Salz v ~ F39,Kh38g,E1g

5 — Messbecher entfernen, Gar-
b einsatz als Spritzschutz auf den -
200g Wasser Mixtopfdecl déizen und 10 Min./

Varoma/g3/
¥

3 Gewiirznelken

5 gare
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Gebrannte Mandelcreme

400g Mandeln
100g Rohzucker

1TL gemahlene
Vanillestdngel

%TL Zimt

1— Mandeln und Rohzucker in
einer Bratpfanne 5 Minuten
rosten, bis der Zucker geschmol-
zen ist. Vanille und Zimt dar-
untermischen, auf einem Back-
papier verteilen, auskiithlen
lassen.

2 — Gebrannte Mandeln in den
Mixtopf geben 10 Sek./Stufe 6
zerkleinern, 3 EL davon heraus-
nehmen und beiseitestellen.

3 — Restliche Mandeln noch-
mals 1 Min./Stufe 7 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten
schieben.

Die gelrannte (andel-
creme passl 2w frischem Gopf

oder 2w Vamé/c?m
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4 — Masse 5 Min./Stufe 5 pii-
rieren und mit dem Spatel nach
unten schieben.

5 — Nochmals 3 Min./Stufe 5
pirieren und mit dem Spatel nach
unten schieben.

6 — Nochmals 2 Min./Stufe 5 pii-
rieren und mit dem Spatel nach
unten schieben. Beiseitegestellte
zerkleinerte gebrannte Mandeln
mit dem Spatel unterheben, Auf-
strich in zwei saubere Einmach-
gldser (je 120-140 ml) fiillen, gut
verschliessen.

Haltbarkeit: gut verschlossen,
kihl und dunkel ca.1Monat.

1004g: 552 kecal (2290 kJ) =
F409,Kh23g,E20g




Tt :‘ 0 I'.Trﬂlﬂi -:I-I-Illlj‘II 1| i : 1'.."._I_ r.: %
A Ty

| Halloween-Guetzli

Glasur

Glasur
i 1009 Zucker
:rIEI; Kcﬂ«ippu

1 - Zucker und Kakaopulver in

den Mixtopf geben, 20 Sek./

Sltufe 1 puluerisieren, in eine
hussel umfillen. Orangen-

ft daruntermischen und zuge-
de’s!_k'g ei.Eeitestellen.

” a”{”{ _

Sl #’- el |
- i i M
i*i"p ~2—Zucke tillorgrﬁ chale
 inden Mixtopf geben, 20 Sek./
10 pulverisiere i

5 — Backofen auf 180 °C vor-
heizen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen.

6 — Teig mit dem Wallholz portio-
nenweise zwischen zwei Back-
papieren 4 mm dick auswallen,
Kirbisse (@ 6 cm) ausstechen
und auf das vorbereitete Back-
blech legen.

7 — Guetzli 10 Minuten (180 °C)
in der unteren Hdlfte des Back-
‘ofens backen. Herausnehmen,

~ auf einem Kuchengitter auskiih-

en lassen (30 Mi ten). #
A
rar
ol




Halloween-Bowle

Eishand
400g Wasser

3 Blatt Gelatine, 5 Min.
in kaltem Wasser
eingelegt, abgetropft

Bowle
2 Dosen Litschis in Sirup

(je 5659)

400g tiefgekiihlte
Himbeeren,

aufgetaut

7509 trockener Prosecco,
kalt, oder 7509
trockener Weisswein,

kalt
Campari, kalt

tiefgekiihlte
Himbeeren

2009
1009

100g Lakritz-Schnecken

Eishand

1— Wasser in den Mixtopf geben
und ohne Messerbecher 8 Min./
100 °C/Stufe 1aufkochen.

2 — Gelatine zugeben, 30 Sek./
Stufe 3 verriihren, in einen Mess-
krug giessen, 1Stunde auskiih-
len lassen.

3 — Gelatinemischung in einen
Einweg-Handschuh fiillen, das
Ende gut verknoten, dabei dar-
auf achten, dass sich keine Luft-
blasen im Handschuh bilden.
Handschuh in den Tiefkiihler le-
gen und mindestens 12 Stunden
gefrieren, dabei darauf achten,
dass die Finger gespreizt sind.

Bowle

4 — Litschis von einer Dose
abtropfen, dabei den Sirup (290g)
auffangen und in den Mixtopf
geben, Litschis zugedeckt kiihl
stellen.

5 — Zweite Dose Litschis mit
dem Sirup und 400 g aufgetauten
Himbeeren zugeben und 30 Sek./
Stufe 7 zerkleinern, dann 10 Min./
100 °C/Stufe 2 aufkochen. Mas-

se durch ein Sieb in eine Schiissel
streichen, 1 Stunde auskiihlen
lassen und zugedeckt mindestens
2 Stunden kiihl stellen.
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In dieser Zeit Eishand sorgfdltig
aus dem Handschuh schneiden,
evtl. zuerst kurz unter warmes
Wasser halten, damit sich der La-
tex vom Eis lost. Eishand bis
zum Servieren zugedeckt im Tief-
kihler aufbewahren.

6 — Himbeer-Litschi-Mischung,
Prosecco und Campari in einem
Bowlen-Glas oder einer Schiissel
mischen. Beiseitegestellte Lit-
schis und 100 g tiefgekiihlte Him-
beeren in das Glas geben. Bowle
mit Lakritze verzieren und Eis-
hand hineinlegen.

Tipp: Statt Prosecco alkohol-
freien Kinder-Prosecco verwen-
den, Campari weglassen. =

Portion: 249 kcal (1041kJ) =
F1g9,Kh31g,E2g




Vorschau

Backen im Advent X-mas Menu
Es dufﬂmh Weihnac'hten Herzlich eingeladen!

£ J b ; !
Firjeden Tag
Einfach feine Rezepte

Linsen
Rund und voller Power

Alles aus dem
Thermomix®,~ .

Das ndachste
Heft erscheint am

i 3. Dezember

Jahres-Abo

4 saisonale Ausgaben
fir nur CHF

| Jetzt bestellen: 39,90

bettybossi.ch/mix-abo




A
thermomix

Kaufe den
Thermomix®
jetzt online!

Mit dem Thermomix® geht das Kochen super schnell und einfach.
Und dieses Kochvergnigen ist nur noch einen Fingerschnipp entfernt.

Mit einer Onlinebestellung werden jetzt (iber 20 Kochfunktionen,
wie Anbraten, Slow Cooking oder Fermentieren, sowie 50’000 sofort
verflighare Rezepte von Cookidoo® noch schneller und
einfacher nach Hause geliefert.

Jetzt scannen und
Thermomix® TM6
kaufen!

\

Vorwerk Schweiz AG
Pilatusstrasse29
6036 Dierikon

Tel, +41 41 422 10 08
www.avorwerk.ch
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