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Erntedank

Liebe Leserinnen und Leser

Aus kulinarischer Sicht ist der
Herbst tm Jahresverlayf so etwas
wie die grosse Kur. Mutter Na-
tur zeigt nochimals so Tichtig, was
ste draufhat, und verwdshnt uns
mit Gemiuise und Friichten in allen
Farben. Eine schéne Zeit! Ich
selber verbinde diesen Jahresab-
schnitt mit Kastanienfesten,
Spaziergdngen im Laubregen und
dem Garten meiner Grosseltern,
wo ich als Kind betm Apfel-, Birnen-
und Quittenlesen helfen aurfte.

Auch fiir das Betty Bossi mix Team
ist der Herbst eine Art Hoch-Zeit:
Wir kénnen dank der grossen Aus-
wahl saisonaler Produkte beim
Rezeptieren aus dem Vollen schdp-
fen. Ich hoffe, Sie finden in dieser
Ausgabe so einiges, was Herz und
Bauch gleichermassen erfreut.
Viel Vergniigen beim Entdecken
unserer herbstlichen Highlights!

Q%J&gu()ﬂd@aﬂ

Sie haben Fragen oder Anregungen?
Schreiben Sie mir: sarah.oeschger@bettybossi.ch
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25 Lachs-Zitronen-Pasta

»» Maisbrot (elrezept!
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SPECIAL: .
ITALIENISCHE KLASSIKER

- ¥
Eine Welt ohne italienische Kiiche? Unvorstellbar!
TN Sie ist ein wahrer kulinarischer Schatz, vollgefiillt
R mit unzdhligen grandiosen Gerichten. Hier_
: kommen ein paar der bekanntesten (und Zeckersten)

— -

Buon appetito, amwz/ tax
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ITALIENISCHE KLASSIKER
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Spag hetti alle uongole

/ 15 Min. @ 40 Min. . einfach == 4 Portionen
h 618 kcal & laktosefrei

ITALIENISCHE KLASSIKER

Sauce
2 Bund Oregano (ca.10g), Oregano in den Mixtopf geben, 3 Sek./
Blatter abgezupft ~ Stufe 8 zerkleinern, umfiillen und bei-
seitestellen.
80g Zwiebeln, halbiert Zwiebeln, Knoblauch und Peperoncino=
4 Knoblauchzehen den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleiner
1 roter Peperoncino, und mit dem Spatel nach unten schieben.
entkernt,
in Stiicken (2cm)
1EL Olivenol Olivendl zugeben und ohne Messbecher 3 Min./
120°C/Stufe 1ddmpfen.
1Dose gehackte Tomaten Tomaten, Oliven, Weisswein und Salz zugeben,
(4004) anstelle des Messbechers den Gareinsatz als
80g entsteinte schwarze Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel setzen und
Oliven, halbiert 5 Min./100°C/Stufe 2 garen.
50g Weisswein
% TL Salz
Muscheln
8009 tiefgekiihlte Rihraufsatz in den Varoma-Behdlter legen, damit
Venusmuscheln, der Dampf zirkulieren kann. Venusmuscheln in den
aufgetaut Varoma-Behdlter geben, Varoma verschliessen,
aufsetzen und 10 Min./Varoma/&3/Stufe 2 garen.
Wdhrenddessen Teigwaren zubereiten. v
Teigwaren k
3l Wasser Wasser in einem grossen Topf aufkochen, 1EL Salz *
1EL Salz beigeben. Teigwaren nach Verpackungsangabe __. '
5009 Teigwaren al dente kochen, abtropfen. Varoma auf einen Tel- -
(z.B. Spaghettoni) ler absetzen, geschlossene Muscheln wegwerfen,
1EL Olivenol sie sind nicht geniessbar. Zerkleinerten Oregahe,
% TL Salz Olivendl, %> TL Salz und Pfeffer zu den Muscheln
2 Prisen Pfeffer geben, mischen. Teigwaren mit Tomatensauce, Mu-
12 Kaperndpfel scheln und Kaperndpfeln anrichten.

in Essig, abgetropft

Portion: 618 kcal (2611kJ) =

>

@

o

F13g,Kh 959, E 264

’Z{WM:

Erhdltlichkeit und Offnungszeiten

Vongole (Venusmuscheln) haben das ganze Jahr Uber Saison.
Sie sind an der Fischtheke auf Vorbestellung mehr oder weniger
durchgehend frisch erhltlich. Da die Vongole in diesem Rezept
im Varoma gegart werden, empfehlen wir aber, die gefrorenen zu
verwenden. Wichtig: Muscheln in ungekochtem Zustand sollten
immer geschlossen und nach dem Kochen offen sein. Exemplare, die
sich nicht an diese «Offnungszeiten» halten, miissen Sie entsorgen.

\ "\
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ITALIENISCHE KLASSIKER

Parmigiana al forno

_/5. 30 Min. @ 1std. 50 Min. ¥ einfach 222 4 Portionen ﬂ 624 keal
99 vegi }"& glutenfrei

150g

Tomatensauce

Parmesan,
in Stiicken (3cm)

Backofen auf 200 °C (Heissluft) vorheizen. Zwei
Backbleche mit Backpapier belegen.

Parmesan in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 10
zerkleinern, umfiillen, beiseitestellen.

80g

> Bund

Zwiebeln, halbiert
Knoblauchzehen
Zweiglein Thymian,
Bldttchen abgezupft
Basilikum (ca. 10 g),
Bldtter abgezupft

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

359

Olivenadl

Olivendl zugeben und ohne Messbecher 3 Min./
120°C/Stufe 1ddmpfen.

95049
1TL

% TL
1Prise

Tomaten, in Vierteln
Salz

Zucker

Pfeffer

Tomaten, Salz, Zucker und Pfeffer zugeben und
4 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

Anstelle des Messbechers den Gareinsatz als Spritz-
schutz auf den Mixtopfdeckel setzen und 25 Min./
100 °C/Stufe 1 einkochen. Wahrenddessen Auber-
ginen zubereiten.

10009

509
4 Prisen

Auberginen

Auberginen, ldngs
in Scheiben (8 mm)
Olivenol

Salz

Auberginen auf den vorbereiteten Blechen ver-
teilen, beidseitig mit Olivendl bestreichen und
salzen.

Auberginen 25 Minuten (200 °C) im Backofen
backen. Herausnehmen, Backofentemperatur auf
220°C erhohen.

3009
% Bund

Mozzarella, zerzupft
Basilikum (ca.10g),
Bldtter abgezupft

s der Tomatensauce in einer weiten ofenfesten
Form (24 x30 x 6 cm) verteilen. %: der Auberginen
darauflegen, s Mozzarella, /s zerkleinerten Par-
mesan und % Basilikumbldtter darauf verteilen.
Vorgang mit Tomatensauce, Auberginen, Mozza-
rella, Parmesan und Basilikumbldttern wieder-
holen, bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Die
letzte Lage soll Parmesan sein.

Parmigiana

Parmigiana 20-25 Minuten (220 °C) in der Mitte des Backofens backen. Herausneh-
men, 5 Minuten ruhen lassen.

Portion: 624 kcal (2591kJ) =F 459, Kh 189, E 33g

|

L]
1
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ITALIENISCHE KLASSIKER

Do 2ot il b
Pinsa mit Taleggio-Creme
_,/5. 20 Min. ! fiir Profis aa= 4 Portionen ||_-I 946 kcal @ vegi

Teig
390g Weissmehl 350 g Weissmehl, Vollreismehl, Kichererbsenmehl, Wasser,
100g Vollreismehl Olivendl, Sauerteigpuluer, Trockenhefe und Salz in den Mixtopf
100g Kichererbsenmehl geben und Teig /3 Min. kneten. Der Teig ist sehr klebrig. Teig
380g Wasser in eine Schissel umfiillen und zugedeckt im Kiihlschrank min-
20g Olivenol destens 2 Tage, maximal 4 Tage ruhen lassen.
1 Packche:n Teig 30 Minuten vor dem Formen aus dem Kithlschrank neh-
Sauereigpuluer men. Backofen auf 240 °C vorheizen. Zwei Backbleche mit je
(10g) 20g Weissmehl bestduben.
Y% TL Trockenhefe
1% TL Salz
Tomatensauce
80g Zwiebeln, halbiert Zwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5
1 Knoblauchzehe zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
10g Olivenél Olivendl zugeben und ohne Messbecher 3 Min./120 °C/Stufe 1
ddampfen.
300g Tomaten, in Vierteln Tomaten, Zucker, Salz und Pfeffer zugeben 5 Sek./Stufe 5
1TL Zucker zerKleinern, mit dem Spatel nach unten schieben, Masse 7 Min./
% TL Salz 100°C/Stufe 1garen. Tomatensauce umfiillen, beiseitestellen
4 Prisen Pfeffer und Mixtopf spiilen.
2 EL Weissmehl Arbeitsfldche mit 1 EL Mehl bestduben, Teig daraufgeben, in

4 Portionen teilen, mit 1EL Mehl bestduben und etwas flach
dricken. Zwei Teigstiicke sorgfdltig auseinanderziehen, sodass
Ovale von je 13x28 cm entstehen. Teigstiicke auf eines der
vorbereiteten Bleche legen und die Hdalfte der Tomatensauce
darauf verteilen (siehe Hinweise).

Pinse 15 Minuten (240 °C) auf der untersten Rille des Backofens
backen. Wahrenddessen Taleggio-Creme zubereiten.

Taleggio-Creme und Belag

!

100g Vollrahm Vollrahm und Taleggio in den Mixtopf geben, 5 Min./70 °C/Stufe 3
3009 Taleggio, schmelzen. Taleggio-Creme 5 Sek./Stufe 7 mischen. -

in Stiicken (3cm) :
300g Tomaten, Restliche zwei Pinse gleich formen und backen. Pinse auf

in Scheiben Tellern anrichten, Tomaten, Rucola und Taleggio-Creme darauf
100g Rucola verteilen, Fleur de Sel und Pfeffer dariiberstreuen.

Y% TL Fleur de Sel
4 Prisen Pfeffer T
Hinweise

+ Pinsateig nach dem Formen und Bestreichen sofort backen, sonst Klebt der Teig am Blech.

- Die bereits gebackenen Pinse zum Aufwédrmen 2 Minuten mit den letzten Pinse im Ofen mitbacken.

Portion: 946 kcal (3961kJ) = F 389, Kh112g,E 369

8 Betty Bossi mix

Mehl selber mahlen

Reis- und Kichererbsenmehl
kénnen Sie auch selber
mahlen. Dazu jeweils 100 g
in den Mixtopf geben. Den
Vollreis 20 Sek./Stufe 10 und
die Kichererbsen 1 Min./
Stufe 9 mahlen.




ITALIENISCHE KLASSIKER

——— Wein T fir Sie ———
Pinsa? Nie gehort!
g%\ e o Pinsa, auch Pinsa Romana
Sdaktorin genannt, ist eine Art Focaccia,
die sich vor allem durch ihren
speziellen Teig mit unterschied-
lichen Mehlsorten sowie aus-
gedehnter Gehzeit auszeichnet.
Sie gilt als leichter verdaulich
und weniger kalorienreich im
Vergleich zur Pizza. Der Teig
enthélt relativ viel Wasser und
ist daher sehr feucht. Er wird durch Auseinanderziehen in Form ge-
{ . bracht (siehe kleines Bild). Danach wird der Boden gebacken und
- erst dann belegt. Die Pinsa ist eine recht junge Kreation aus der Region
von Rom - also ein neuer Klassiker der italienischen Kuche.

21308
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ITALIENISCHE K

Caponata mi

Z 3omin. @ 15td. ¥ einfach 222 4 portionen Mt 579 kcal
}‘{ glutenfrei m laktosefrei

Caponata
2509 Auberginen, Auberginen in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 4.5
in Stiicken (3cm) zerkleinern.
30g Pinienkerne Pinienkerne in einer beschichteten Bratpfan-
ne ohne Fett goldbraun résten, herausnehmen,
beiseitestellen.
3 EL Olivendl Olivendl in derselben Bratpfanne heiss werden

lassen. Auberginen 8 Minuten rithrbraten. Heraus-
nehmen, beiseitestellen.

2509 Cherry-Tomaten Cherry-Tomaten, Sultaninen, Aceto balsamico
20g Sultaninen bianco, Salz und Zucker in den Mixtopf geben,
50g Aceto balsamico anstelle des Messbechers den Gareinsatz als Spritz-

bianco schutz auf den Mixtopfdeckel setzen, 15 Min./
% TL Salz 100°C/&%/Stufe 1 garen und umfiillen.
159 Zucker
80g Zwiebeln, halbiert Zwiebeln, Stangensellerie, Fenchel, Peperoni,
250g Stangensellerie, Peperoncino und Oliven mit den beiseitegestellten
in Stiicken (3cm) Pinienkernen in den Mixtopf geben und mithilfe
200g Fenchel, in Stiicken des Spatels 2 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
(3cm)

250g gelbe Peperoni, kp
in Stiicken (3 cm) W TNCNe Konhery
1 roter Peperoncino,
entkernt, in Sticken ®—" g,& m Mmf&ﬂ

(3cm)
40g schwarze Oliven,
entsteint
30g Olivenol Olivendl zugeben und 3 Min./120°C/&3/Stufe 1
ddampfen.
409 Kapernin Essig, Kapern, beiseitegestellte Auberginen und Cherry-
abgetropft Tomatensauce zugeben, anstelle des Messbechers
den Gareinsatz als Spritzschutz auf den Mixtopf-
deckel setzen und 10 Min./100°C/$%/Stufe 1 garen.
Wdhrenddessen Tagliata zubereiten.
Tagliata
1EL Erdnussol Erdnussol in der gleichen beschichteten Brat-
2 Rindsentrecotes pfanne heiss werden lassen, Hitze etwas reduzie-

doubles (Zwischen- ren. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, beid-
rippenstiick, je ca. seitig je 4 Minuten braten. Herausnehmen, zuge-
3509/3%cm dick) deckt 5 Minuten ruhen lassen. Fleisch quer zur
% TL Salz Faser in diinne Tranchen schneiden, mit der Capo-
4 Prisen Pfeffer nata anrichten, Fleur de Sel dariiberstreuen.
4 Prisen Fleur de Sel

Dazu passt: gerdstetes Brot.

Portion: 579 kcal (2414 kJ) =F 339, Kh 22g,E 469
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Vitello tonnato

_,/5. 20 Min. @ 3 Std. ! mittel === 4 Portionen h 455 kcal
)‘i glutenfrei m laktosefrei Nur fiir den TM6

ITALIENISCHE KLASSIKER

Fia

Sauce
100g Olivenadl Einen Krug auf den Mixtopfdeckel stellen, Olivencl
(siehe Hinweise) einwiegen und beiseitestellen.

1 frisches Eigelb Eigelb, Senf und Zitronensaft in den Mixtopf ggbeq,
1TL Senf 4 Min./Stufe 4 emulgieren, wdhrenddessen das Oliven-
1TL Zitronensaft ol langsam auf den Mixtopfdeckel geben und in

einem diinnen Strahl am Messbecher vorbei auf das
laufende Messer traufeln lassen. I
1Dose Thon nature Thon, Sardellen, Kapern, Wasser, Pfeffer und Zitro-
in Salzwasser, nensaft zugeben, 20 Sek./Stufe 8 piirieren und mit dem
abgetropft Spatel nach unten schieben.
f]AbtmpfgewlCht Nochmals 20 Sek./Stufe 8 piirieren, in eine Schiissel
559) ] . ... umfillen und zugedeckt kiihl stellen. Mixtopf spiilen.
1Dose Sardellenfilets in Ol,
abgetropft
(Abtropfgewicht
309)
10g Kapernin Essig,
abgetropft
60g Wasser
4 Prisen Pfeffer
1EL Zitronensaft
Kalbfleisch
600g Kalbsbraten Eine grosse Schiissel oder das Abwaschbecken mfit
am Stiick (z.B. Nuss) Wasser fiillen. Kalbsbraten, Weisswein, Lorbeer, Zitro-,
2 EL Weisswein nenscheiben und Pfefferkorner in ein Zipsackli ful-=
2 Lorbeerbldtter len. ZipsdckKli bis auf ein 3cm grosses Loch verschlies-
%> Bio-Zitrone, sen, Sdckli ins Wasser halten, sodass die Offnung
in Scheiben (5mm) oberhalb des Wassers ist. Luft aus dem Scckli heraus-
4 schwarze driicken, Sdckli komplett verschliessen.
Pfefferkorner g
1400g Wasser I Messerabdeckung einsetzen. Wasser und Zitronen-
1EL Zitronensaft saft in den Mixtopf geben und Sous-vide == /15 Min./
62°C erhitzen.
Zipsdackli zugeben, das Sdackli muss vollstdndig im
Wasser sein. Eventuell noch etwas mehr Wasser bei-
geben, dabei maximale Fiillmenge beachten und
Sous-vide ~}=/2 Std. 30 Min./62°C garen. Sdckli vor-
sichtig herausnehmen, in den Varoma-Behdlter legen.
12 Kaperndpfel Zipsdckli offnen, Sud abgiessen, Fleisch quer zur
in Essig, abgetropft Faser tranchieren, auf einer Platte anrichten und Ton-
. Bio-Zitrone, nato-Sauce darauf verteilen.
in Scheiben (4 mm) Kaperndpfel und Zitronenscheiben darauf t:lm"lchte';ph'L [V
Hinweise 'f
]

- Damit die Sauce perfekt gelingt, empfehlen wir ein Olivendl mit moglichst wenig
Bitterstoffen.

£,

o
T
-
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ITALIENISCHE KLASSIKER

Sous-vide

Bei der Zubereitungsart Sous-vide werden Nahrungsmittel unter Vakuum
(frz. sous vide) bei konstanter, niedriger Temperatur langsam im Wasserbad
gegart. Im Beutel luftdicht verschlossen, kénnen Saft und Aromen nicht
entweichen. So werden Fleisch und Fisch gleichmassig auf den Punkt gegart,
unglaublich zart und aromatisch. Gemuse und Pn’ich‘_ae behalten Farbe,
Vitamine und Nahrstoffe. Dank dem Sous-vide-Modus =}* Ihres TM6 kénnen
Sie diese Methode nun ohne Weiteres selber anwenden. Der Modus erlaubt
es Ihnen, Lebensmittel mit einer gewédhlten Temperatur von 40-85°C und
einer Garzeit bis zu 12 Stunden perfekt zuzubereiten.

=., df | Vorbereitung W auchy Seie 15

Gargut pur oder zusammen mit Gewtrzen und
- , - Krautern vakuumieren. Am besten geht das mit
einem Vakuumiergerdt™ oder so wie nebenan
im Rezept beschrieben. Anschliessend entweder
in den Gareinsatz legen oder Messerabdeckung
einsetzen und mit Wasser bedecken.

. Step-by-Step mit dem Gareinsatz

Vakuumierte Zutaten in den Gareinsatz geben. Gareinsatz in den Mixtopf
einsetzen und so viel Wasser beigeben, bis die Beutel bedeckt sind (max. Full-
menge beachten)). Gareinsatz entfernen, Zitronensaft hinzugeben und
Sous-vide #}=/18 Min./gewiinschte Temperatur vorwirmen. Gareinsatz mit
Beuteln wieder einsetzen und Sous-vide ~}=/Zeit je nach Zutat/Temperatur
jenach Zutat garen. Am Ende Gareinsatz mit dem Spatel entfernen. Gargut an-
richten oder weiterverarbeiten (z.B. anbratern). Falls die Beutel zu wenig
Platz haben im Gareinsatz, Variante mit Messerabdeckung anwenden.

Step-by-Step mit der Messerabdeckung

Messerabdeckung einsetzen. Versiegelte Beutel
darauflegen und mit Wasser fullen, bis die
Beutel vollstandig bedeckt sind (max. Fullmenge
beachten)). Beutel entfernen und zur Seite
legen. Zitronensaft hinzugeben und Sous-vide =/
15 Min./gewtinschte Temperatur vorheizen.
Beutel in das erhitzte Wasser geben und Sous-
vide =|=/Zeit je nach Zutat/Temperatur je nach
Zutat garen. Am Ende Beutel mit einer Greifzange

entfernen, anrichten oder weiterverarbeiten L H“
(z.B. anbraten).

Referenzangaben zum Sous-vide-Kochen

Die Einstellungen variieren je nach Zutat
sowie Grésse und Dicke:

«Lachs (180 g frisches Lachsfilet, 3cm dick): :
Sous-vide =}=/45 Min./55 °C :
- Rindsfilet (medium, 180-200g, 3cm dick):
Sous-vide =}=/1 Std. 30 Min./54°C :
- Pouletbrust 250-300 g, 2-3 cm dick):
Sous-vide =}=/1 Std. 30 Min./72°C E

Unterdem Suchbegriff «Sous-vide» finden Sie aufbettybossi.ch und
Cookidoo® viele weitere Infos, Tipps und Rezepte zum Thema.

Betty Bossi mix 13




NEWS

pwer-Pasi
e

Die neuste Generation «ready to
cook»-Pasta aus der Kreationskiiche
von Betty Bossi ist nicht nur super-
schnell auf dem Tisch und molto deli-
ziosa, sie punktet ganz nebenbei
durch extraviel Protein! Dazu sagt
niemand nein, richtig? Jetzt neu im
Kiihlregal in diesen drei feinen, edlen
Sorten: Agnolotti al formaggio e al
pollo, Ravioli al tonno e al pomodoro,
Tortelli alle lenticchie e al curry.

Die neue High-Protein-Pasta ist in grosseren
Coop Supermdrkten erhdltlich.

Produktneuheiten und Highlights von Betty Bosst
Weitere Infos ayf bettybossi.ch

NEWS

«So cooll Jetzt kann ich endlich
meine eigenen Etiketten gestalten
und direkt ausdrucken.»

Laura, Beraterin Produktentwicklung

14 Betty Bossi mix

Betty Who?
Blick hinter die Kulissen

Haben Sie sich auch schon
gefragt, wie die Menschen hinter
Betty Bossi aussehen und was
sie eigentlich den ganzen Tag so
machen ausser essen? Wir
verraten es lhnen in unserer
Videoserie auf:

bettybossi.ch/bettywho

Di#t-App
Ab Oktober auch
fiir Android!

Unser erfolgreiches Didt-Pro-
gramm «Gesund abnehmen»
ist ab Anfang Oktober neu auch
als Android-Version verfiigbar!
App herunterladen, Abnehm-Abo
wdhlen und gleich loslegen.

Crm -

JETZT BEI
» Google Play



NEWS

Fein gefiillte. _
Rollen & ::
Schnecken

Ofenfrische, lauwarme Hefeschnecken
sind einfach ein himmlischer Genuss.
Ist Ihnen nach Ideen jenseits der altbe-
kannten Nussschnecken? Dann ist
unser aktuelles Backbuch wie fiir Sie
gemacht! Es ist voller einfacher

Rolls &
Schnecken

Hefegebéick siiss und pnkunr

R
/

'l LT el

- = W
und schneller Rezepte mit vielen Tipps
Vakuumieren und datieren und Trlcks f.l.J.'r ein rungum kostliches
Ergebnis. Ob siiss oder pikant, als klas- ia
Wenn Sie Lebensmittel ldnger haltbar machen sische Schnecke oder hiibsch zur -
Blume geformt: Ihre Liebsten werden _5 "

oder frische Zutaten als Vorbereitung fiirs
Sous-vide-Garen auf Knopfdruck luftdicht ver- sich darum reissen!
schweissen wollen, empfehlen wir lhnen unser
brandneues Vakuumiergerdt mit integriertem
Datum-Prdager. Geeignet fur feste, feuchte

und fliissige Lebensmittel, kompakt und einfach
zu bedienen. Zudem haben Sie neu die Mog-
lichkeit, die Beutelgrosse selber zu bestimmen. meﬁ

Das spart Plastik und Platz.

Rolls & Schnecken, Buch
ab CHF 16.95

Vakuumierer mit integriertem Datum-Prdger - Set
+ 2 Beutelrollen, ab CHF 129.95

Anzeige

A
thermomix

Thermomix Friend®
Der beste Freund des
Thermomix® ist da!

—

Der neue Thermomix Friend® arbeitet Hand in
Hand mit deinem Thermomix® TM6 und TM5
und du kannst in weniger Zeit mehr Gerichte

gleichzeitig zubereiten.

Der Thermomix Friend® kann auch einzelne
Zubereitungsschritte tibernehmen, so bleibt dein
Thermomix® frei flir andere Aufgaben.

In Zukunft wirst du noch mehr umwerfende
Speisen zaubern - dank speziell entwickelter
Rezepte zum parallelen Kochen.

Erfahre mehr auf www.vorwerk.ch/tmf/



SCHNELL & EINFACH

Sie suchen unkomplizierte, saisonale Gerichte, die allen schimecken?
Dann sind Sie hier richtig! Unsere Rezepte sind entweder in

' 30 Minuten Gesamtzeit oder, s Jalls Gar- oder Backzeit ldnger dauern,
in maximal 18 Minuten aktiver Zeit aufdem T‘LSCh

schnell .
emfach

T
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AKTIV

Chili sin carne mit Kurbis 15'

_{-_ 15 Min. @ 30 Min. ! einfach a== 4 Portionen ||_-I 340 kecal

\f vegan M 1aktosefrei GESAMT
|
120g Zwiebeln, halbiert Zwiebel, Knoblauch und Chilis in den Mixtopf ge-
2 Knoblauchzehen ben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel

2 rote Chilis, entkernt nach unten schieben.

4509 Butternuss-Kiirbis, Kirbisund Tomatenpiiree zugeben, mithilfe des
geschadlt, in Stiicken Spatels 4 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spa-

(5cm) tel nach unten schieben.
- 20g Tomatenpiiree
20g Olivendl Olivendl zugeben und ohne Messbecher 3 Min./ %E
- “ 120°C/Stufe 1ddmpfen.
460g vegetarisches Vegi-Gehacktes, Tomaten, Rotwein, Wasser, Salz -
h!lj_t,__ Gehacktes und Kreuzkiimmelpulver in den Mixtopf zugeben,

(z.B. Delicorn) mit dem Spatel mischen. Anstelle des Messbechers

1Dose gehackte Tomaten den Gareinsatz als Spritzschutz auf den Mixtopf- = =
(40049) deckel setzen und 15 Min./100°C/&3/Stufe 1.5 garen.

100g Rotwein
| 100g Wasser
) ; 1% TL Salz
: 1TL Kreuzkiimmelpulver

1Dose Kidneybohnen, Kidneybohnen, Mais und Limettensaft zugeben,
abgespiilt, mit dem Spatel mischen, Messbecher einsetzen
abgetropft und 10 Min./100°C/&%/Stufe 1garen. Chili sin carne
(Abtropfgewicht anrichten.
2909)

1Dose Maiskorner, N
abgetropft N\
(Abtropfgewicht \\
14049) \

20g Limettensaft \ "
Portion: 340kcal (1429kJ)=F5g,Kh 34g,E30g \\ 2 - ‘
. -
e e e
-
L a
=, r
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GESAMT

45"

Bratwurst mit Zwiebelsauce und Ofengemiise

_{-_ 15 Min. @ 45 Min. ! einfach aa= 4 Portionen ||_-I 545kcal

Sauce
2 Zweiglein Rosmarin, Rosmarin in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 8 zerkleinern.
Nadeln abgezupft
300g Zwiebeln, geviertelt Zwiebeln zugeben, 2 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
20g Butter Butter zugeben und ohne Messbecher 3 Min./120 °C/Stufe 1ddmpfen.
2509 Wasser Wasser, Aceto balsamico, Fleischbouillonwiirfel, Salz und Pfeffer zugeben, anstelle
209 Aceto balsamico des Messbechers den Gareinsatz als Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel setzen und
1 Fleischbouillonwiirfel (fiir 0,51) 30 Min./ 100°C/&3/Stufe 1 garen. Wahrenddessen Bratwiirste und Beilagen zubereiten.
%2 TL Salz

4 Prisen Pfeffer

Bratwiirste und Beilagen

500g fest kochende Kartoffeln, Backofen auf 220 °C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier belegen.
in Scheiben (5mm)
500g Riiebli, geschdilt, in Scheiben

(5mm)
2 Zweiglein Rosmarin, Gemuiise und Bratwiiste 25 Minuten (220 °C) in der Mitte des Backofens backen.

Kartoffeln, Riebli, Rosmarin, Olivendl, Salz und Pfeffer in einer Schiissel mischen,
auf dem vorbereiteten Blech verteilen, Bratwiirste darauflegen.

Nadeln abgezupft
1EL Olivendl
1TL Salz
1Prise Pfeffer
4 Schweinsbratwiirste (je ca.1209),
beidseitig mehrmals eingestochen

Fertigstellung
2 EL Maizena express Saucenbinder zur Zwiebelsauce zugeben, mit dem Spatel mischen und 2 Min./ 100°C/
(dunkler Saucenbinder) Stufe & fertig garen. Riiebli, Kartoffeln und Bratwiirste mit der Sauce anrichten.

Portion: 545 kcal (2268 kJ) = F 309, Kh 399, E 24g

18 Betty Bossi mix



Zucchini-Kdseschnitten

_________: _/__ 15 Min. @ 40 Min. ! einfach == 4 Portionen ||_-I 529 kcal 99 vegi m laktosefrei
P ——
— —— 2509 Gruyeére, in Stiicken (4cm) Backofen auf 220 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen.
—— 1 BlP-Zttrone, nur 1{? Schqle, Gruyeére, Zitronenschale und Thymian in den Mixtopf geben und
e mit dem?parschaler dinn 15 Sek./Stufe 10 zerkleinern.
——  —= abgeschadlt
— N 3 Zweiglein Thymian,
e Bldttchen abgezupft
—= 60g Zwiebeln, halbiert Zwiebeln, Zucchini, Ei, Mehl, Zitronensaft, Salz und Pfeffer zugeben
—— 4309g Zucchini, inStiicken(3cm)  und 8 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
— 1 Ei . —
~ ammen br maq, verleill noch 7 Ef.
- % EL Zitronensaft
= = %TL Salz WWM/ M’K 46*7/ gf Wﬁ?
— 4 Prisen Pfeffer /— :
————— 8 Scheiben(Euchbrot) Zucchini-Masse auf den Brotscheiben verteilen und aufs vorbereitete
e — .
= e (jeca.50q) Blech legen.
= - Zucchini-Kdseschnitten 20-25 Minuten (220 °C) in der oberen Halfte
e | des Backofens backen. Herausnehmen.

Portion: 529 kcal (2217kJ) = F 239, Kh 489, E30g

AKTIV

15’

GESAMT

40'



/ SCHNELL & EINFACH

k Wkw)b;w.“lﬁ

Der Champion unter den Pilzen

Champignons sind Zuchtpilze, die das ganze Jahr Uber Saison haben. Sie
kénnen frisch im Karton oder offen gekauft werden. Beim Offeneinkauf
nehmen Sie, wenn immer mdglich, ein Papiersdckchen zum Verpacken.
In Plastikbeuteln beginnen Pilze schnell zu schwitzen und sich zu
zersetzen. Die Haltbarkeit in der Gemuiseschublade des Kithlschranks ist

| ca. 3 Tage. Durch die Lagerung kénnen Champignons etwas an Wasser
verlieren und sich ein bisschen braunlich verfarben, was Qualitat und
Geschmack aber nicht beeintrachtigt.

Mag Ihr Kind die Konsistenz
von Pilzen nicht? In dem Fall
die Omelette einfach mit etwas

anderem fullen. Frischkése
“ mit Schinken und Cherry- .-
*.. Tomaten zum Beispiel. .-




SCHNELL & EINFACH

Eieromeletten mit Pilzsauce O

AKTIV
_/,_ 15 Min. @ 40 Min. ! einfach == 4 Portionen ||_-I 470 kcal Q vegi

1 5 I
Eiermasse

Il 1Bund glattbldttrige Backofen auf 60 °C vorheizen (Heissluft). Teller vorwdrmen.
Petersilie (ca. 209),

GESAMT

Petersilie in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern, um-

Bldtter abgezupft fullen und beiseitestellen. 40 1
! 10 frische Eier Eier, Salz und Pfeffer in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 4
% TL Salz mischen und in einen Messkrug umfiillen. Mixtopf spiilen.

| 4 Prisen Pfeffer
{1
| | Pilzsauce
it 809 Zwiebeln, halbiert  Zwiebeln, Knoblauch und Thymian in den Mixtopf geben und

| 1 Knoblauchzehe 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
' e | 2 Zweiglein Thymian,

D Bldttchen abgezupft
480g Champignons 240 g Champignons zugeben, mithilfe des Spatels 2 Sek./Stufe 4

zerkleinern und umfillen.

Restliche 240 g Champignons in den Mixtopf geben und mithilfe
des Spatels 2 Sek./Stufe 4 zerkleinern.

20g Olivendl Olivendl und zerkleinerte Champignon-Zwiebel-Mischung zu-
geben und ohne Messbecher 5 Min./120 °C/&§3/Stufe 1ddmpfen.
20g Mehl Mehl und Weisswein verriithren, zugeben und 20 Sek./&3/Stufe 3
100g trockener mischen.
Weisswein
50g Wasser Wasser, Vollrahm, Salz und Pfeffer zugeben, anstelle des Mess-
150g Vollrahm bechers den Gareinsatz als Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel
1TL Salz setzen und 15 Min./100 °C/&3/Stufe 1 garen. Wihrenddessen
2 Prisen Pfeffer Omeletten braten.
Fertigstellung
2 EL Olivenol %, EL Ol in einer beschichteten Bratpfanne warm werden las-

sen. % der Eimasse dazugiessen, sodass der Pfannenboden iiber-
zogen ist. Omelette zugedeckt bei mittlerer Hitze 3 Minuten
stocken lassen. Omelette mit der Bratschaufel auf einen vor-
gewdrmten Teller geben, die Omelette soll oben noch leicht
feucht sein, zugedeckt warm stellen. Mit restlichen 1% EL Oliven-
ol und restlicher Eimasse gleich verfahren.

Pilzsauce auf den Omeletten anrichten, zerkleinerte Petersilie
dariberstreuen. E\

Portion: 470 kcal (1947kJ) =F 379, Kh 9g, E 22¢g

| | | % | | ““
- e . L -':-L i I
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Jow Carb
NI SR

GESAMT

Asiatischer Pouletsalat

_/_./,-, 10 Min. @ 30 Min. ! einfach a== 4 Portionen ||_-I 367 kcal & laktosefrei

1000g Wasser Wasser und Salz in den Mixtopf geben und 8 Min./100°C/Stufe & N
1% TL Salz aufkochen.
600g Hackfleisch Hackfleisch zugeben und 6 Min./100 °C/&3/Stufe & garen. Hack- ;
(Poulet) fleisch zum Abtropfen in den Varoma-Behdlter giessen und in eine
Schiussel umfillen.
50g Bundzwiebeln Bundzwiebeln, Chili und Koriander in den Mixtopf geben, 5 Sek./
mit dem Griin, Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

in Stiicken (3cm)
1 roter Chili, entkernt L
. Bund Koriander (ca.104g),

Blatter abgezupft

5009 rote und gelbe Peperoni, Limettensaft, Sesamdl, Fischsauce und Sojasauce zugeben
Peperoni, in Stiicken und 3 Sek./Stufe 4.5 zerkleinern. Sauce zum Poulet geben, mischen
(3cm) und mit dem Eisbergsalat anrichten. Bundzwiebel dariberstreuen.

50g Limettensaft

50g gerostetes Sesamol
; 20g Fischsauce . 9'(/ m/?ﬂmﬂm
]
| 30g Sojasauce %WM/
1 Eisbergsalat - ' ( ; Mdy
(ca.300g), in feinen MLMMWM/ '_/0
Schnitzen

1 Bundzwiebel H“W’ IWII M ?ﬂ[ S,

mit dem Griin,
in Ringen (3mm)

Portion: 367kcal (1529kJ) = F20g,Kh 119, E 34g
. . _
e

| ] |
B bt dewd L v = = F et ki e s e = et Lot 1 L i i Lk J_
P ——— = o o e R
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-4 SCHNELL & EINFACH
: =

Kurbisrisotto

_/5, 15 Min. @ 35 Min. ! einfach <a== 4 Portionen ||_-I 569 kcal 99 vegi

RO,
15’

80g Parmesan, in Stiicken (3cm) Parmesan in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 10
zerkleinern, umfiillen und beiseitestellen. Mixtopf

splilen und trocknen. GESAMT
400g Hokkaido-Kiirbis, geschalt, Kurbis in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern |
entkernt, in Stiicken (3cm) umfiillen und beiseitestellen.
80g Zwiebeln, halbiert Zwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf geben,
1 Knoblauchzehe 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben.
40g Olivenol Olivendl zugeben und ohne Messbecher 1 Min. 30 Sek./
120°C/Stufe 1 dimpfen.
730g Wasser Zerkleinerten Kiirbis, Wasser, Weisswein, Reis, Gemiise-
100g Weisswein bouillonwiirfel, Thymian, Muskat, Salz und Pfeffer
3009 Risottoreis (Kochzeit 20 Min.) zugeben und mit dem Spatel umriihren. Anstelle des
1 Gemiisebouillonwiirfel Messbechers den Gareinsatz als Spritzschutz auf =
(fir 0,51) den Mixtopfdeckel setzen und 16 Min./100°C/$%/Stufe1
3 Zweiglein Thymian, garen.
Blattchen abgezupft

2 Prisen Muskatnuss
1% TL Salz
4 Prisen Pfeffer

! %\ 100g Mascarpone Beiseitegestellten Parmesan und Mascarpone zugeben,
: 2 EL Aceto balsamico mit dem Spatel unter den Risotto heben. Risotto
anrichten, Balsamico dariibertrdufeln und servieren.

Tipp: 150 g Kiirbis in Wiirfel schneiden, mit wenig Olin einer Bratpfanne 5 Minuten

rihrbraten und auf dem Risotto anrichten. 7

Portion: 569 kcal (2384 kJ)=F 269,Kh 67g,E159g MW g]ﬂ ”MM W/ I
I ¥V N4 £

. Sembie W@W_.
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Say no to Food Waste -

Ubrig gebliebene Krauter gehen leider sehr schnell kaputt.

I 1 Sie werden schlapp und/oder schimmeln. Auch wenn
.‘ wir beim Rezeptieren Krauterresten vermeiden, kommt

- es doch immer mal wieder vor, dass ein bisschen was
vorig bleibt. Wastun? Es gibt drei Méglichkeiten: in ein
Plastikséckli verpackt zurtick in den Kuhlschrank und ¥
sc¢hnell aufbrauchen, fein geschnitten zusammen mit et-
—wasOlin einem E.iswﬁrfelbehélter einfrieren oder an
"e_ix}ein warmen Ort (micht im Backofen), mit einer Schnur

zusamm-'engebunden und aufgehéngt trocknen.

T et e

-
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SCHNELL & EINFACH

LA

O

AKTIV

20"

Lachs-Zitronen-Pasta

_/‘. 20 Min. @ 30 Min. ! einfach &== 4 Portionen ||_-I 754 kcal

Lachs und Gemiise

1 Bio-Zitrone, Schale mitdem  Zitronenschale und Dill in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 10 zerklei-
Sparschdler diinn abgeschdlt nern, in eine Schiissel umfiillen und beiseitestellen.
% Bund Dill (ca. 10 g), zerzupft

GESAMT

30'

3509 Broccoli, in Stiicken (4cm) Broccoli in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern, in den

Varoma-Behadlter umfiillen. Varoma-Einlegeboden einsetzen und bei-
seitestellen.

Lachsfilets ohne Haut
(ca.500q9)

309 Zitronensaft Zitronensaft, Olivendl, Dill, Salz und Pfeffer in den Mixtopf geben,
30g Olivenol 20 Sek./Stufe 6 plirieren, mit dem Lachs in einen tiefen Teller geben,
2 Zweiglein Dill mischen und auf den Varoma-Einlegeboden legen.
% TLSalz
4 Prisen Pfeffer

1F . 1
! ? 600g Wasser Wasser in den Mixtopf geben, Varoma aufsetzen und 15 Min./Varoma/
RER Stufe 2 garen. Wahrenddessen Teigwaren zubereiten.
e
Teigwaren
: x i
- ! " 3l Wasser Wasser in einem Topf aufkochen, Salz beigeben. Teigwaren gemdss i e
= ] "f 1EL Salz Packungsangabe knapp al dente kochen. Teigwaren abtropfen, zuriick
[ 300g Teigwaren inden Topf geben.
T =g (z.B. Pappardelle)
&
- Sauce
- ' 200g Saucen-Halbrahm Varoma auf einen Teller absetzen, Garflussigkeit aus dem Mixtopf um-
s % TL Salz fiillen. 100 g der Garfliissigkeit zuriick in den Mixtopf geben. Zitronen-
= 1Prise Pfeffer Dill-Mischung, Saucen-Halbrahm, Salz und Pfeffer zugeben und 2 Min./
2 Zweiglein Dill, zerzupft 100°C/Stufe 3 erhitzen. Lachs zerzupfen, mit dem Broccoli und der

Sauce zu den Teigwaren geben, mischen, anrichten, Dill dariiberstreuen.

2 Portion: 754 kcal (3144kJ)=F 399, Kh 609, E 38g

Betty Bossi mix 25




BettyBossi | FUSE.

Zuwei starke Partrer fr Ihre Kundenzufriedenheit
»

~ Perfekt uakqu-mf‘
und datiert

Erfahren Sie mehr: _
bettybossi.ch/uakuumierer

S ; E E o

Mit unserem Top-Vakuumierer halten Sie Lebensmittel
aller Art lange frisch - und verlieren dank integriertem Datum-Prdger
nie die Kontrolle iiber den Bestand im Gefrierfach.



BROT BACKEN

Mais ist ein dusserst vielseitiges Lebensmittel.
Denken Sie nur an cremige Polenta, grillierte
Maiskolben oder Popcorn! Auch wunderbares
Brot kann man damit backen. Wie das geht?
Wir zeigen Ihnen zwet Varianten.

Maisgriess ist in verschiedenen
Mahlstufen erhiltlich (fein,
mittel, grob/Bramata). Wir emp-
fehlen fir unsere Brote
die feinste Sorte.

Betty Bossi mix 27




BROT BACKEN

= Dt it

L =
Maisbrot mit Sonnenblumenkernen  “$¢ [Aelrezepl!

_,/5. 30 Min. @ 2std. 30 Min. ¥ einfach 22= 1Brot (ca. 1kg) ||_-I 286 kecal \f vegan m laktosefrei

5g salziges Popcorn Popcorn und Maisgriess in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 8 zer-
10g feiner Maisgriess (Kochzeit 2 Min.) kleinern, umfiillen und beiseitestellen.
450g Wasser und etwas mehr zum Wasser, Hefe und Zucker in den Mixtopf geben und 2 Min./37°C/Stufe 2
Bestreichen erwdrmen.

> Wiirfel Hefe (ca.20q), zerbrockelt
% TL Zucker

4509 Weissmehl und etwas mehr Weissmehl, Maismehl, Sonnenblumenkerne, Sonnenblumenél und Salz
zum Bemehlen zugeben und Teig ¥/3 Min. kneten. Teig in eine Schiissel umfiillen und
1509 Maismehl zugedeckt 1 Stunde aufs Doppelte aufgehen lassen. Wahrenddessen
80g Sonnenblumenkerne ein Backpapier zu einem Quadrat (30 x 30 cm) schneiden.
2EL Sonnenblumendl a
2TL Salz . ,-"H ;
Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfldche geben, etwas flach driicken, zugedeckt 5 Minuten ruhen lassen. Teig zu - t

einem runden Brot formen, mit Wasser bestreichen und Popcorn-Mais-Mischung dariiberstreuen. Brot mit der Naht-
seite nach unten auf das vorbereitete Backpapier legen. Locker zugedeckt nochmals 30 Minuten aufgehen lassen.

Einen Brattopf mit Deckel in die untere Hdlfte des kalten Backofens schieben, Backofen auf 240 °C ca. 20 Minuten
vorheizen. Brattopf aus dem Backofen nehmen. Vorsicht, sehr heiss! Brot mit dem Backpapier vorsichtig hineinlegen
und Deckel aufsetzen.

Brot 30 Minuten (240 °C) zugedeckt in der unteren Hdlfte des Backofens backen. Deckel entfernen und 15 Minuten  *
fertig backen. Herausnehmen, Brot aus dem Topf nehmen, auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

100g: 286 kcal (1206 kJ)=F7g,Kh 45g,E9g

= '.I‘-

sy )
. il iy ———
S— Y
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Mexican Cornbread

_{-_ 15 Min. @ 1Std. 15 Min. ! einfach a== 8 Portionen ||_-I 255 kcal Q vegi

509 Butter', weich, und etwas = Backofen auf 180°C vorheizen. Den Bo_c_lgeI €
mehr zum Einfetten’ Springform (@ 22-24 cm) mit Backpapier b
2 Eier ' Rand einfetten. I
220g Buttermilch nature ;
130g Weissmehl
150g Maismehl
50g feiner Maisgriess
(Kochzeit 2 Min.)
1TL Backpulver
% TL Natron

Butter, Eier, Buttermilch, Weissmehl,_M,dismehl,
Maisgriess, Backpuluver, Natron, Zucker und Salz in
den Mixtopf geben, 30 Sek./Stufe 4 mischen.

1TL Zucker
1% TL Salz
1Dose Maiskorner, abgetropft Mais und Chiliflocken zugeben und 15 Sek./&§3/
(Abtropfgewicht 285q) Stufe 4 mischen. Teig in der vorbereiteten Form
% TL Chiliflocken verteilen.

Cornbread 60 Minuten (180°C) in der Mitte des Backofens backen. Herausnehmen, in der
Form etwas abkiihlen. Cornbread aus der Form nehmen, in Quadrate oder Kuchenstiicke
schneiden, auf einer Platte anrichten und lauwarm oder kalt servieren.

Portion (%): 255 kcal (1067kJ) = F7g, Kh 389, E7g
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glauben, auch wertvolle Eiweisse!

Kndckebrot ist ein idealer, gesunder Snack
() Sur unterwegs. In diesem selbst gemachten,
hefefreien Knusperknabber stecken viele
/ satt machende Nahrungsfasern, Vitamine
und Mineralstaoffe. Und, man mag es nicht
[ ] E

Tricks

Steinpilze - volles Aroma!

Steinpilze gehoéren zu den beliebtesten Pilzen
Uberhaupt. Sie sind von August bis Ende November
frisch erhéltlich. Man kann aber auch ohne Wei-
teres auf getrocknete ausweichen, die sind sogar
noch geschmacksintensiver. Bei Trockenpilzen
rechnet man mit ca. einem Zehntel des Gewichts
der frischen Pilze. Beispiel: 200 g frische Pilze
entsprechen ca. 20 g Trockenpilzen. Getrocknete

Steinpilze sind richtige Umami-Bomben. Umami =
ist die finfte Geschmacksrichtung, die fir eine
vollmundig-fleischige Empfindung im Mund
sorgt. Wenn Sie Ihre Gerichte damit abrunden
moéchten, verwenden Sie zum Abschmecken

etwas von diesem selbst gemachten Steinpilzpulver: A
Dazu Pilze in den trockenen Mixtopf geben, K nac ke b ro t
18 Sek./Stufe 10 pulverisieren und in ein Einmach-
glas umfillen. Das Pulver eignet sich zum
Wirzen von Suppen, Saucen, Pasta und Risotti. \f vegan & laktosefrei

Z 1oMin. @ 15td. ® leicht 222 ergibtca.300g M 539kcal

75g Haferflocken (grob) Backofen auf180°C vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier be-

. $® SiCh legen.
G,z- Haferflocken in den Mixtopf ge-
'I ben und 30 Sek./Stufe 10 mahlen.
75g Dinkelmehl Dinkelmehl, Sonnenblumenkerne,
60g Sonnenblumenkerne Sesam, Leinsamen, Fenchelsa-
40g Sesam men und 1TL Fleur de Sel zugeben
40g Leinsamen und 10 Sek./Stufe 5 mischen.

1TL Fenchelsamen
1% TL Fleur de Sel

2209 Wasser Wasser und Rapsol zugeben
30g Rapsol und Teig ¥/1 Min. kneten. Teig auf
dem vorbereiteten Backblech
30x40cmdiinn ausstreichen und
» TL Fleur de Sel dariiberstreuen.

Kndckebrot 35-40 Minuten (180 °C) in der Mitte des Backofens ba-
cken, bis es hellbraun und trocken ist. Kndckebrot herausnehmen,
auskiihlen lassen, in Stiicke brechen.

Haltbarkeit: gut verschlossen in einer Vorratsdose ca. 1 Monat.

100g: 539kcal (2245kJ)=F349,Kh 369,E18g
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TIPPS & TRICKS

&
O‘%'
S
5" «Warum muss man beim
5 Sous-vide-Garen Zitronen-
o saft ins Wasser geben?»

(l:g Salz und/oder Wasser konnen den Edelstahl Ihres

ﬁ Mixtopfs angreifen, wenn er liber einen ldngeren Zeit-
F raum damit in Berithrung kommt. Das ist einer der
"',‘j Griinde, warum es sich empfiehlt, gekochte Speisen
< nicht im Topf zu lagern, sondern ihn relativ zligig
nach dem Kochen griindlich zu reinigen und abzutrock-
nen (inklusive Messer und Dichtung).

Beim Sous-vide-Garen ist es ja nun mal so, dass sich
iber mehrere Stunden hinweg konstant Wasser
im Mixtopf befindet. Um in diesem Fall den Edel-
stahl zu schonen, gibt man etwas Zitronensaft

(oder eine andere Sdure wie zum Beispiel Essig)

ins Wasser. Diese verhindert, dass sich der

Mixtopf verfarbt.

3y e o
Dtreqa ko™

N° 4

Mochten Sie wissen, wie Profis librig geblie-
bene Pizzastiicke regenerieren? Nicht etwa in
der Mikrowelle, sondern auf dem Herd! Und
zwar so: Pizza in einer beschichteten Bratpfanne
bei mittlerer Hitze erwdrmen, bis der Boden
schon heiss und knusprig ist. Nach ein paar Mi-
nuten 2 Tropfen Wasser neben die Pizza fallen

lassen, Deckel drauf und Kdse schmelzen lassen.
Fertig!

74N

Zitronen retten

Zitronensaft und -schale gehoren nach Salz zu
den allerwichtigsten Wirzzutaten. Leider
schimmeln Zitronen sehr schnell oder vertrock-
nen angeschnitten im Kithlschrank. Mit ein
paar Tricks ldsst sich das verhindern: Zitronen
nach dem Kauf direkt aus dem Netz nehmen
und kiihl, trocken und dunkel lagern (am bes-
ten nicht in der Ndhe anderer Friichte wie
Apfel & Co.). Wenn Sie zu viele Zitronen haben,

= konnen Sie sie ohne Probleme ganz (!) oder

in Scheiben einfrieren. Oder Sie pressen den

Saft aus und frieren diesen in Eiswiirfelformen ein. Wenn Sie nur einen Spritzer
Saft brauchen, machen Sie mit einem Zahnstocher ein kleines Loch in die Frucht
und driicken anschliessend die Menge Flussigkeit heraus, die Sie benotigen.
Danach das Loch mit etwas Frischhaltefolie abdecken, Zitrone in den Kiithlschrank
legen und schnell aufbrauchen.

—— Das and Dorils —

Rihraufsatz
(Schmetterling)

s

1. Fiir ein fluffiges Ergebnis. Nut-
zen Sie den Ruhraufsatz, um Luft
unter Massen zu schlagen (. B.
Schlagrahm, Eischnee, Sabayon,
Biskuitteig).

2. Mischprofi! Er ist zudem super
zum gleichmdéssigen Mischen
von dickflissigen Massen (z. B.
Kartoffelstock). Durch das
Ruhren wird ein Ansetzen am
Boden erschwert.

3. Verfdrbt? Gewisse Lebensmittel
kénnen den Kunststoff verfar-
ben. In dem Fall den Aufsatz in
die Sonne legen

03

1. Niemals iiber Stufe 4 benutzen!

&

Nicht reinquetschen! Vorsicht
beim Einrdumen der Spulma-
schine. Der Ruhraufsatz kénnte
beschédigt werden.

3. Falsch einsetzen! So 16st er sich
nicht: RGhraufsatz aufdas Mes-
ser setzen, dann leicht entgegen
der Drehrichtung des Messers
drehen. Kontrolle: Sitzt er fest?

Haben Sie gewusst, dass Sie mit dem
Haken am Spatel den heissen Gar-
einsatz sicher aus dem Mixtopf he-
ben kdnnen? Vergewissern Sie sich
vorher immer, ob der Spatel korrekt
eingehakt ist. Dann einfach heraus-
heben und auf einem Teller oder im
Splilbecken abstellen.
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Suppenrezepte kann
man nie genug haben,
Tichtig? Hier kommen
ein paar neue Herz- und
Gaumenschmeichler
Sur I'nr Repertoire.

Es gibt tausende Apfelsorten — uralte und ganz
neue. Im Vergleich zu den neuen aus dem Supermarkt
sind die alten aromatischer und wirziger. Schauen
Sie sich um, auf Bio-Méarkten oder direkt beim Bauern
gibt es jetzt im Herbst manchmal auch alte Sorten
zu kaufen. Fir unsere Suppe wirde sich ein stss-

sduerlicher Apfel gut eignen.



Ll b

SUPPEN

Blumenkohl-Apfelsuppe mit
Haselnuss-Topping

_I:-_ 15 Min. @ 30Min. ¥ einfach 222 4 Portionen h 277kecat @ vegi \}‘}\ glutenfrei

Topping
30g Haselniisse Haselnilisse und Sesam in einer Pfanne ohne Fett gold-
10g Sesam braun résten und in den Mixtopf geben. Thymian,

2 Zweiglein Thymian, Koriandersamen, Kreuzkiimmelsamen und Fleur de Sel
Bldttchen abgezupft zugeben, 10 Sek./Stufe 6 zerkleinern und umfiillen.
1TL Koriandersamen
% TL Kreuzkiimmelsamen
2 TL Fleur de Sel

1EL Olivenol Olivendl in einer beschichteten Bratpfanne heiss wer-
1 rotschaliger Apfel, den lassen. Apfelscheiben unter gelegentlichem Wenden L
in Scheiben (5mm) 6 Minuten braten, beiseitestellen.

Suppe
60g Schalotten, halbiert Schalotten und Knoblauch in den Mixtopf geben, 5 Sek./
1 Knoblauchzehe Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
schieben.
10g Olivenol Olivendl zugeben und 3 Min./120 °C/Stufe 2 ddimpfen.
500g Blumenkohl, Blumenkohl und Apfel zugeben, 15 Sek./Stufe 7 zerkleinern
in Stiicken (3cm) und mit dem Spatel nach unten schieben.
2009 Apfel, entkernt,
in Stiicken (3cm)
700g Wasser Wasser, Thymian und Salz zugeben und 25 Min./100°C/
2 Zweiglein Thymian Stufe 1garen.

1TL Salz

200g saurer Halbrahm Sauren Halbrahm und Pfeffer zugeben und 3 Min./100°C/
2 Prisen Pfeffer Stufe 1garen. i

Suppe 1 Min./Stufe 4-9 schrittweise ansteigend piirieren. Suppe anrichten, Apfel-
scheiben und Haselnuss-Topping darauf verteilen.

Portion: 277kcal (1153 kJ) = F19g,Kh17g,E7g
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SUPPEN

Buchstabensuppe mit Wienerli

_,/5. 15 Min. @ 45 Min. ! einfach == 4 Portionen ||_-I 486 kcal

80g Gruyere, in Stiicken Gruyere in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 8 zerkleinern (’8
(2cm) und umfiillen.
AF T = ; Say no to Food Waste
1 Knoblauchzehe Knoblauch, Ruebli, Lauch und Zucchini in den Mixtopf Haben i h Rt
200g Riiebli, geschadilt, geben und mithilfe des Spatels 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern. I i

tenes Gemuse im Kuhlschrank?
Diese Suppe ist eine tolle
Mbglichkeit, tibrig gebliebenes

in Stiicken (2cm)
200g Lauch, in Stiicken

(2cm) N
2009 Zucchini, Grinzeug zu verwerten.
in Stiicken (2cm)
800g Wasser Wasser und Hithnerbouillonwiirfel zugeben und 10 Min./ <o
2 Hiihnerbouillon- 100°C/g3/Stufe 1garen.
wiirfel (fur je 0,51) |
120g Teigwaren Teigwaren zugeben, Varoma-Behdlter aufsetzen, Wie- i
(Buchstaben, nerli hineinlegen, Varoma verschliessen und Zeit
Kochzeit 7 Min.) gemdss Packungsangabe/Varoma/g/Stufe & garen.
8 Wienerli (je 509) #

Varoma-Behdlter auf einen Teller absetzen. Suppe anrichten, je 2 Wienerli in die Suppe
geben, Gruyere dariiberstreuen.

. i) ik &
Tipp: Zerkleinerte Petersilie dariiberstreuen. ‘*
L !
Portion: 486 kcal (2021kJ)=F29g,Kh28g,E27g P it




SUPPEN

Susskartoffelsuppe mit Ingwer

_4. 15 Min. @ 30Min. 9 einfach 222 4 Portionen ||_-I 176 kcal \f vegan m laktosefrei

120g Zwiebeln Zwiebeln, Ingwer, Zitronengras, Knoblauch und Chili in den
309 Ingwer, geschalt Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel
2 Stdngel Zitronengras, nach unten schieben.
nur Inneres, in Stiicken
1 Knoblauchzehe
1 roter Chili, halbiert,

entkernt

20g gerostetes Sesamal Sesamol zugeben und ohne Messbecher 4 Min./120 °C/Stufe 1
dampfen.
5009 Siisskartoffeln, Susskartoffeln zugeben, 7 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem
geschadlt, in Stiicken Spatel nach unten schieben.
(4cm)
900g Wasser Wasser und Gemiisebouillonwiirfel zugeben und 15 Min./100°C/
2 Gemiisebouillonwiirfel Stufe1garen. Suppe 3 Min./Stufe 4-8 schrittweise ansteigend
(furje 0,51) purieren, anrichten und mit Chili und Koriander garnieren. .
1 roter Chili (optional),
in feinen Ringen
2 Zweiglein Koriander,

Bldatter abgezupft

Dazu passt: Pita- oder Fladenbrot.

Portion: 176 kcal (741kJ)=F69,Kh 26g,E 3g

Stisskartoffeln stammen

ursprunglich aus Zentralamerika.
Seit Kurzem werden sie auch

in der Schweiz angebaut. Saison:

/ von Oktober bis Mé&rz.

e r
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SUPPEN T

Buchweizen-Pilz-Suppe

_4. 25 Min. @ 1std. 05 Min. ¥ einfach 222 4 Portionen ||_-I 496 kecal [

309 getrocknete Eine Schissel auf den Mixtopf stellen, getrocknete
Steinpilze Steinpilze und lauwarmes Wasser einwiegen,
2009 lauwarmes Wasser beiseitestellen und 5 Minuten einweichen.

4 Zweiglein Salbei, Salbei und Zitronenschale in den Mixtopf geben=
Bldatter abgezupft 7 Sek./stufe 8 zerkleinern, umfillen und I bels' te-
%> Bio-Zitrone, Schale stellen.
mit dem Sparschdler — "1—--——
dinn abgeschdlt ==

80g Zwiebeln, halbiert Zwiebeln, Knoblauch und Knollensellene-m den

2 Knoblauchzehen Mixtopf geben, mithilfe des Spatels 5 Sek/ St u 34

200g Knollensellerie, zerkleinern und mit dem Spatel nach:uLm '-a-"i-
geschadilt, in Stlicken schieben. = .F_.‘}

(2cm) i ;_.:_ -

Eingeweichte Steinpilze abtropfen, dabei das Wasser auffangen, durch eiﬂe n Kaffes

filter giessen und betseltestellen* Abgetropfte Steinpilze zugeben und 5 q’l’ S
zerkleinern. .

'_'.--p

309 Butter Butter und Speckwiirfeli zugeben und. : ':,

809 Speckwiirfeli 110 °C/Stufe 1 dampfen. Mit dem Spatel e
mal iiber den Mixtopfboden fahren, um die
zu losen. :

100g Buchweizen Buchweizen zugeben und 3 Min./110 °C

diinsten. o
800g Wasser Wasser, Rindsbouillonwirfel, 'Lorlzee DL
2 Rindsbouillon- und beiseitegestelltes Stempllzquser zu

wiirfel (fiir je 0,51) 25 Min./98°C/Stufe 1garen. -
1 Lorbeerblatt 3

%2 TL Salz
200g Vollrahm Vollrahm zugeben und 10 Min./98 °C/ e 1 |
2 EL Bratbutter garen. Wahrenddessen1EL B tbutter in einer
300g gemischte Pilze beschichteten Bratpfanne heiss werden la
(z.B. Krduterseitlinge Die Hdlfte der Pilze 5 Minuten braten und auf
und Steinpilze), einen Teller geben. Restliche Pilze gleich brater E
in Scheiben (4mm)  Am Schluss alle Pilze wieder in die Pfanne geben,
1Prise Salz mischen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Suppe
1Prise Pfeffer anrichten, gebratene Pilze und die Sulbei-Zitrg- " =

nenschalen-Mischung darauf verteilen.

Portion: 496 kcal (2055kJ) = F 369, Kh 269, E13g ",

“59 gohls auch

Filter-Alternativen

Das Einweichwasser von Steinpilzen enthé&lt viele Aromastoffe —
also nicht wegschtitten! Damit sandige Ruckstande nicht in
der Suppe landen, empfehlen wir, das Wasser zu filtern, zum Beispiel

mithilfe eines Kaffeefilters wie oben beschrieben. Alternativ .
koénnen Sie auch ein Gazetuch oder im Notfall ein mit Haushalt- 5 TR
papier ausgelegtes Sieb verwenden. - .
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SUPPEN

Der vielseitige Buchweizen stammt
ursprunglich aus China. Er war vor
200 Jahren in Mitteleuropa weit
verbreitet, bis er nach und nach von der
Kartoffel verdrangt wurde. Buchwei-
zen gehort zu den (glutenfreien) Pseu-
dogetreidesorten (wie Quinoa oder
Amaranth) und kann gerdstet, gekocht

oder gebacken verzehrt werden.
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Nicht nur gruselig, sondern
auch schaurig fein: Entdecken Sie
unsere drei witzigen Apero-
Ideen fiir Halloween. Ein Riesen-

spass fiir Gross und Klein!
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APERO

Teigspinne mit grinem Dip

_/,_ 30 Min. @ 2std. 4 einfach 222 8 Portionen ||_-I 209 keal 99 vegi

Teig
175g Wasser Wasser, Zucker und Hefe in den Mixtopf geben und
2TL Zucker 3 Min./37°C/Stufe 2 erwdrmen.
% Wiirfel Hefe (ca.10g),
zerbrockelt
2509 Halbweissmehl Halbweissmehl, Salz und Olivendél zugeben und

% TL Salz Teig ¥/3 Min. kneten. Teig herausnehmen, zu ei-

2 EL Olivenol ner Kugel formen, in eine Schiissel umfiillen, zu-
gedeckt bei Raumtemperatur 1 Stunde aufs Dop-
pelte aufgehen lassen. Wdahrenddessen Mixtopf
spiilen, trocknen und Dip zubereiten.

Dip
1Bund Schnittlauch Schnittlauch in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8
(ca.10gq), zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
in Stiicken (3cm) schieben.

70g Zucchini, Zucchini zugeben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und

in Stiicken (2cm) mit dem Spatel nach unten schieben.

80g Avocado, Avocado, Feta, Zitronensaft, Olivendl, Salz und

in Stiicken (2cm) Pfeffer zugeben und 20 Sek./Stufe 4 mischen.
100g Feta,

Backofen auf 200 °C vorheizen. Ein Backblech mit

in Stiicken (2cm) Backpapier belegen.

1TL Zitronensaft
1TL Olivenol
% TL Salz

2 Prisen Pfeffer

Spinne

Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfldche geben. 210 g Teig zu einer grossen und
90 g zu einer kleinen Kugel formen. Den restlichen Teig zu 8 Beinen von je 9cm
formen. Teigteile auf dem vorbereiteten Backblech zu einer Spinne zusammensetzen. N

Spinne locker zugedeckt nochmals 15 Minuten aufgehen lassen. AN
\
1 Ei Ei verklopfen und Spinne damit bestreichen. \
Spinne 20 Minuten (200°C) in der unteren Hdalfte \
des Backofens goldbraun backen. Herausnehmen |
und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen. |
Vom grossen Spinnenkorper den Deckel abschneiden, Brotinneres herauslésen, Dip !
in den Hohlraum fiillen. )}
Portion: 209kcal (875kJ)=F9g,Kh 24g,E7g //
/
/
/
N ’ /

b, [T ‘

dgl.o 3 3 Spinne formen

Legen Sie zuerst den Kopf
und die Beine aufdas
Blech, anschliessend den
Kérper daraufund alles
gut andricken.
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Wirstli-Mumien

_I_./,-_ 20 Min. @ 1std. 10 Min. ¥ einfach 822 16 Stiick ||_-I 110 keal & laktosefrei

Teig
2 Zweiglein Rosmarin,
Nadeln abgezupft

Rosmarin in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 8 zerklei-
nern und mit dem Spatel nach unten schieben.

300g Weissmehl
und etwas mehr
zum Bestduben
180g Wasser
10g Olivenol
1TL Backpulver
1TL Salz

Weissmehl, Wasser, Olivendl, Backpulver und Salz zu-
geben und Teig ¥/3 Min. kneten. Teig herausnehmen,

zu einer Kugel formen, in eine Schiissel umfiillen und zu-
gedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

Formen

20g Weissmehl
40g grobkorniger Senf
8 Schweinswiirstchen
(200 g), quer halbiert

Backofen auf 220 °C vorheizen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen.

Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfldche geben, mit
dem Wallholz rechteckig (30 x 40 cm) auswallen. Teig
mit Senf bestreichen und quer in 32 Streifen schneiden.
Wirstli mit je zwei Teigstreifen umwickeln und auf das
vorbereitete Blech legen.

Mumien 20 Minuten (220°C) in der Mitte des Backofens backen. Herausnehmen, etwas

abkiihlen lassen.

Tipps

+ Zuckeraugen mit wenig frischem Eiweiss bestreichen, an die Wiirstli-Mumien kleben.
+ Statt Schweinswiirstli konnen Sie auch Wienerli verwenden.

Stiick: 110 kcal (462kJ) = F 49, Kh14g,E 59

40 Betty Bossi mix




Eier kochen mit TM5

1 400 g zimmerwarmes Wasser
i in den Mixtopf geben, Gar-

! einsatz einh&ngen und Eier
i in den Gareinsatz geben.

i Eier 12 Min./Varoma/Stufe 1
i garen. Gareinsatz mithilfe

i des Spatels sofort entnehmen
E und Eier unter fliessendem,

i kaltem Wasser abspiilen, da-
i mit der Garvorgang unter-
brochen wird

Scotch-Eier-Augen

_/;,-. 20 Min. @ 30 Min. ¥ fiir Profis 2= 12 Stiick ||_-I 112 kcal m laktosefrei

APERO

= ]
Eier in den Mixtopf geben, bis zur 1-Liter-Markierung mit Wasser

6 frische Eier
ca.650g Wasser auffiillen (ca. 650 g), halbweiche Eier kochen & (mit dem TM5
siehe Tipp) und Eier kalt abspiilen. Mixtopf leeren und trocknen.
140g Brot, in Stiicken Brot und Thymian in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 8 zer-
(3cm) kleinern, umfiillen und beiseitestellen.
4 Zweiglein Thymian
50g Schalotten, halbiert Schalotten und Peperoniin den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5
60g grillierte Peperoni  zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
in 0L, abgetropft
100g Jungspinat Jungspinat zugeben und nochmals 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
300g Hackfleisch (Poulet) Hackfleisch, Senf, Paprika, Salz, Pfeffer und 60g zerkleinertes
1EL Senf Brot zugeben und mithilfe des Spatels 40 Sek./Stufe 4 mischen.
1TL Paprika Backofen auf 220°C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
% TL Salz
y belegen.
4 Prisen Pfeffer
2 EL Weissmehl Gekochte Eier sorgfdltig schdlen. Weissmehl in einen tiefen Tel-
ler geben. Eier im Mehl wenden und iiberschiissiges Mehl ab-
klopfen. Hackfleischmasse in 6 Portionen teilen, flach driicken,
rundum an die bemehlten Eier driicken. Eier im restlichen
zerkleinerten Brot wenden, gut andriicken, auf das vorbereite-
te Backblech legen.
Ketchup oder Senf = Scotch-Eier-Augen 25 Minuten (220 °C) in der Mitte des Back-

zum Garnieren

ofens backen. Herausnehmen, 10 Minuten ruhen lassen, hal-
bieren, mit Ketchup oder Senf garnieren.

Stiick: 112 kcal (471kJ)=F4g9,Kh 8g9,E10g
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SUSS VERFUHRT

Bodenstdndig und doch raffiniert,
mit Zutaten der Saison und viel Liebe

Zubereitet.
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SUSS VERFUHRT '
- a

Marroni-Schnecken

_,/5. 30 Min. @ 2std. 20 Min. ¥ mittel S22 12 Stiick ||_-I 249 kcal

*$ auch
W Schnecken

. .. 1509 Milch Milch, Zucker und Hefe in den Mixtopf geben
Wie am Schniirchen 309 Zucker und 2 Min./37°C/Stufe 2 erwdrmen.
Fur gleichmdéssig runde Schne- ", Wiirfel Hefe (ca.204q),
cken empfehlen wir, die Teigrolle zerbrockelt
mit einer Kichenschnur zu
caehmeideny, Dam cin Stk Tie 250g Weissmehl Weissmehl, Butter, Vanillezucker und Salz zu-
Sl emEeT e THer dhe Telle fe= 509 Bgtter, in Stuc.ken geben und Teig .~$‘/3 .Min. kneten. Teig Eu einer
gen, Schnur tber der Rolle kreu- 1 Pdckchen Vanillezucker Kugel former_l, in eine Schissel umfu!len und
zen und an den Enden zichern. (7-1049) zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten
: % TL Salz aufgehen lassen. Wahrenddessen Mixtopf spii-
: ‘.!. | il ¥ len und Fillung zubereiten.
. {\D e Fiillung
1009 tiefgekiihlte Marroni, Marroni, Caramels und Baumnusskerne in den
aufgetaut Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 8 zerkleinern.
50g weiche Caramels
(z.B. Butter Fudge)
50g Baumnusskerne
220g tiefgekiihltes Marronipuree, Zwetschgenschnaps und Zitro-
Marronipiiree, nensaft zugeben und 30 Sek./Stufe 4 mischen.
aufgetaut

509 Zwetschgenschnaps
(z.B. Vieille Prune)
oder 50g Wasser

h-; 159 Zitronensaft

1EL Butter zum Einfetten Ein Muffinsblech mit 12 Vertiefungen (@ je 7cm)
1EL Mehl zum Bestduben mit Butter einfetten, mit Mehl bestduben, liber-

h——-ﬂhﬁssiges Mehl auf die Arbeitsfldche klopfen.

Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfldche geben, mit dem Wallholz zu einem Recht-
eck von 25 x40 cm auswallen. Fillung darauf verteilen, dabei an den Ldngsseiten

’ einen Rand von 1cm frei lassen. Teig von der Ldngsseite her aufrollen, mit einer
Schnur* oder einem Brotmesser ohne Druck in 12 gleich grosse Stiicke schneiden.
Marroni-Schnecken in das vorbereitete Blech legen und locker zugedeckt nochmals
1Stunde aufgehen lassen. Wahrenddessen Backofen auf 180 °C vorheizen, Mixtopf

i i spiilen und trocknen.

Marroni-Schnecken 30 Minuten (180 °C) in der Mitte des Backofens backen. Her-
ausnehmen, 5 Minuten abkiihlen lassen, aus der Form nehmen und auf einem Kuchen-
gitter auskihlen lassen.

Glasur
70g Zucker Zucker in den Mixtopf geben und 20 Sek./
Stufe 10 pulverisieren.
% 2049 Zitronensaft Zitronensaft zugeben und 20 Sek./Stufe 4

mischen. Glasur auf den Schnecken verteilen,
20 Minuten trocknen lassen.

Stiick: 249 kcal (1046 kJ)=F 8g,Kh38g,E5g

Sie migen Wm Sthnecken and Kotjen?
Dann wird Ihnen unser neustes Xochbuch
gefallen! Mehr Infos auf Seite 185.
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Pfarrhaustorte mit Quitte
und Birnen

£ 20Min. @ 15td. 20 Min. ® cinfach 222 gstiick It 506 keal

Teig
120g Butter, in Stiicken Den Boden einer Springform (@ 24 cm) mit - 1!: v
(2cm), kalt, und Backpapier belegen, Rand einfetten. Wl A
e'Fwas mehr zum Butter, Weissmehl, Zucker, Zitronenschale . _;‘f
Einfetten ‘-‘

und Salz in den Mixtopf geben und 8 Sek./

220g Weissmehl und Stufe 4 mischen.

etwas mehr zum
Auswallen
60g Zucker
1 Bio-Zitrone,
abgeriebene Schale
1Prise Salz %

1 Ei Ei zugeben und 20 Sek./Stufe 4 mischen. |

Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfldche geben. Die Hdlfte zu einer Kugel formen,
mit dem Wallholz in der Grosse des Formenbodens auswallen, in die vorberei-
tete Form legen. Restlichen Teig in zwei Portionen teilen, zu 30 cm langen Rollen
formen. Teigrollen an den Rand des Teigbodens legen, andriicken, dabei den
Rand 4 cm hochziehen. Teigboden mit einer Gabel dicht einstechen, kiihl stellen,
bis die Fiillung zubereitet ist.

Backofen auf 180 °C vorheizen.

Fiillung
1509 Haselniisse Haselniisse in den Mixtopf geben, 4 Sek./
Stufe 10 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben.
30049 Quitten, geschadlt, Quitten und Zitronensaft zugeben und mit

entkernt, in Stiicken  hilfe des Spatels 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern
(3cm) und umfillen.
30g Zitronensaft

100g Zucker Rithraufsatz einsetzen. Zucker, Eier, Zimt
2 Eier Salz in den Mixtopf geben und 2 Min./Stufe 4 .
1TL Zimt schaumig rithren. Masse mit dem Spatel u o
1Prise Salz die zerkleinerten Quitten mischen, auf de .

Teigboden verteilen.

4 Kleinere Birnen Birnenhdlften ein-, aber nicht durchschneide
(ca.6004), halbiert,  mit der Rundung nach oben auf die Quitten-
entkernt fillung legen. Quittengelee glatt rithren, die

1EL Quittengelee Birnenhdlften damit bestreichen.

Torte 1Stunde (180°C) in der unteren Hdlfte des Backofens backen. Torte her-
ausnehmen, etwas abkiihlen lassen, aus der Form nehmen, auf ein Kuchengitter
schieben, auskiihlen lassen.

Stiick (%): 506 keal (2111kJ) = F 269, Kh 55, E 99

Herrlich ma |fanid) <

oder M?’WN
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Die (fast) vergessene Frucht

Die Quitte ist eine sehr alte Frucht, die urspringlich wohl aus dem
Kaukasus stammt. Sie war vor langer Zeit mal sehr beliebt, wurde dann
aber von Apfeln und Birnen verdréangt. Langsam k&mpft sie sich wieder
zurick ins Rampenlicht. Die frithesten Quitten erreichen Ende September
ihre zitronengelbe Farbe, Hochsaison ist im Oktober bis in den November
hinein. Schauen Sie sich auf Bio- und Bauernmérkten um, einheimische
Frichte werden leider in Supermérkten selten verkauft. Die meisten Sor-

ten sind nicht fir den Rohgenuss geeignet. Gekocht lassen sie

sich zu Quittenpastli (siehe Seite 80), herrlicher Konfittire, ﬁ%'
zu Gelee sowie zu Desserts und Gebick verarbeiten. { !
\
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SUSS VERFUHRT

Guetzli-Parfait mit Traubenkompott

_,/5. 20 Min. @ 6std.30 Min. ¥ einfach a2= 6 Portionen ||_-I 516 keal

Parfait
1TL Ol Eine Cakeform (30 cm) mit Ol bestreichen, mit Frischhaltefolie auslegen. Guetzli in den Mixtopf
200g harte Guetzli geben, 4 Sek./Stufe 6 zerkleinern, umfiillen und beiseitestellen. Mixtopf spiilen und trocknen.
(z.B. Willisauer
Ringli)

2509 Vollrahm Rilhraufsatz einsetzen. Vollrahm in den Mixtopf geben und unter Beobachtung ohne Zeitein-
stellung/Stufe 3 bis zur gewiinschten Festigkeit steif schlagen. Rithraufsatz entfernen. Schlag-
rahm in eine Schiissel umfiillen und zugedeckt kiihl stellen.

2 Eier Riihraufsatz einsetzen. Eier, Zucker und Salz in den Mixtopf geben und ohne Messbecher 5 Min./

509 Zucker 50°C/Stufe 4 schaumig rithren. Masse ohne Messbecher weitere 5 Min./Stufe 4 riihren. Riithr-
1Prise Salz aufsatz entfernen, Eimasse in eine Schiissel umfiillen. Sauren Halbrahm, Honig und Orangenlikor

200g saurer Halbrahm zur Eimasse geben. Ein Drittel des Schlagrahms unter die Masse riithren, zerkleinerte Guetzli und
50g fliissiger Honig restlichen Schlagrahm mit dem Spatel sorgfdltig unterheben. Masse in der vorbereiteten Form ver-

30g Orangenlikor teilen, glatt streichen. Parfait zugedeckt mindestens 6 Stunden gefrieren. Mixtopf spiilen.
(z.B. Grand Marnier)
Kompott

500g blaue kernlose Trauben, Gelierzucker und Zitronensaft in den Mixtopf geben und 9 Min./100 °C/$%/Stufe 1garen.

Trauben Traubenkompott umfiillen, auskiihlen lassen und bis zum Servieren zugedeckt kiihl stellen.
509 Gelierzucker
2049 Zitronensaft

Parfait 15 Minuten vor dem Servieren aus dem Tiefkithler nehmen. Parfait in Tranchen schneiden, mit dem Traubenkompott servieren.

Portion: 516 kcal (2154kJ) =F 229, Kh 69g,E 79
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Gebrcin_'nte Creme mit Feigen

_I_./,-_ 10 Min. @ 3std. 20 Min. ¥ einfach 222 4 Portionen ||_-I 408 kcal )“‘\ glutenfrei

450g Milch Ein Backblech mit Backpapier belegen.
i70g" Zucker 200g Milch in den Mixtopf geben, 3 Min./100 °C/Stufe 2 erwdrmen. Wahrend-
309 \A{usser ¢ dessen Zucker, Wasser und Zitronensaft in einer grossen Pfanne ohne Rithren -
L TAnERSR aufkochen. Hitze reduzieren und unter gelegentlichem Hin-und-her-Bewegen ' 1"3& b
der Pfanne kocheln, bis ein hellbrauner Caramel entsteht. i .
100g Caramel in den Mixtopf geben, 2 Min./100 °C/Stufe 3 mischen. Wahrenddessen restlichen Caramel mit einem
Loffel streifenartig auf dem vorbereiteten Blech verteilen und beiseitestellen. oy
1 Ei Restliche Milch (250 g), Ei und Maisstdarke in den Mixtopf zugeben, 30 Sek./Stufe 8 n
2 EL Maisstdrke verrithren. Masse 6 Min./98 °C/Stufe 3 erhitzen, durch ein Sieb in eine Schiissel

umfiillen. Klarsichtfolie direkt auf die Creme legen, damit sich keine Haut bildet.
Creme auskiihlen lassen (1 Stunde). Creme 2 Stunden kiihl stellen. Mixtopf

spiilen und trocknen.

4 Feigen, in Schnitzen Feigen, Puderzucker und Zitronensaft in einer Schiissel mischen, zugedeckt
1EL Puderzucker 2 Stunden marinieren.
1EL Zitronensaft

100g Vollrahm Riihraufsatz einsetzen. Vollrahm in den Mixtopf geben und unter Beobachtung
ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 bis zur gewiinschten Festigkeit steif schlagen.
= — - Riithraufsatz entfernen. Schlagrahm sorgfdltig unter die Creme ziehen. Creme
anrichten. Caramel in Stiicke brechen, mit den marinierten Feigen auf der
Creme anrichten.

Tipp: Feigen zusatzlich mit Zitronenp'feffer marinieren.

Portion: 408 kcal (1712kJ) = F159,Kh 629,E 69
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Die Blaubliitige

Buhler, Fellenberg, Hauszwetschge,
Hermann, Elena, Cacaks Schoéne, Cacaks
Fruchtbare oder Hanita: So heissen
einige der vielen verschiedenen Zwetschgen-
sorten, die in der Schweiz von Mitte Juli
bis Mitte Oktober erhéltlich sind. Fur die

genaue Verfligbarkeit lohnt es sich, die
Website von Swissfruit.ch zu konsultieren.
Wenn grad keine Zwetschen in der
Néhe sind, kénnen Sie (e nach Saisomn)
auch Aprikosen fiir die Knodel
verwenden.
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SUSS VERFUHRT

Zwetschgenknodel

DIY-Vanillezucker _/_. 40 Min. @ 3std. @ fiir Profis === 6 Portionen i 616 keal

Statt den Vanillezucker zu kaufen,
kénnen Sie ihn auch selber ma-

Teig

CheifSeR ~ucker mit 1 Vanille- 2509 Ricotta Ricotta, Weissmehl, Hartweizengriess, Butter, Ei,
12 Wei Vani ker, Back i Mi f

Einmn S mischen und 2-3 Ta- 0g elssmc.ehl : anillezucker, Backpulver und.Salz in der} ixtop

809g Hartweizengriess geben und 30 Sek./Stufe 5 mischen. Teig auf
ge trocknen lassen. Dann . . " . . .
. ] . 80g Butter, weich einem Stuck Frischhaltefolie flach ausstreichen
Mischung in den Mixtopf geben, z .
20 Sek./Stufe 10 pulverisieren 1 Ei (20 x30 cm), zugedeckt 2 Stunden kihl stellen.

" pa 1 Pdckchen Wdhrenddessen Mixtopf spiilen, trocknen, Brosel

und wieder zurick ins Glas geben.

TR, . fhowahren. Vanillezucker (7-10g) und Sauce zubereiten.

stdngel, in Stucken, in einem '
1Prise Backpulver

--------------------------------------- %TL Salz
Brosel
150g Weissbrot Weissbrot in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 8
(z.B. Toastbrot), zerkleinern.
in Stiicken
80g Butter Butter in einer Bratpfanne warm werden lassen.
25g Zucker Zerkleinertes Brot mit dem Zucker beigeben, bei
mittlerer Hitze goldbraun rosten, in einen tiefen
Teller geben und beiseitestellen.
i Sauce
500g Zwetschgen, Zwetschgen, Zucker, Wasser und Vanillezucker in
halbiert, entsteint den Mixtopf geben, anstelle des Messbechers den
309 Zucker Gareinsatz als Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel
309 Wasser setzen und 15 Min./100 °C/Stufe 2 garen. Messbe-
1 Pdckchen cher einsetzen, 10 Sek./Stufe 5 purieren, umfiillen

Vanillezucker (7-10g) und beiseitestellen.

Knodel formen und garen

12 Zwetschgen Zwetschgen so aufschneiden, dass die Halften noch

12 Wiirfelzucker zusammenhdngen, Stein entfernen. Je 1 Wiirfel
Zucker in eine Zwetschge geben. Teig in 12 Portionen
teilen, etwas flach driicken, je eine Zwetschge
darauflegen, mit Teig umschliessen, mit bemehlten
Hdnden zu Kugeln formen.

31l Wasser Wasser in einem Topf aufkochen, Hitze reduzieren.
Knodel in zwei Portionen im leicht siedenden Was-
ser je 11 Minuten ziehen lassen. Mit einer Schaum-
kelle herausnehmen, gut abtropfen, in den Broseln
wenden. Knodel mit der Sauce anrichten.

Portion: 616 keal (2578 kJ) = F 329, Kh 699, E11g
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GUTES IM GLAS

Quittenpadastli

_{._ 30 Min. @ 5 Tage ! einfach Sa= ca. 9904 (ca. 150 Stiick) ||_-I 353 kcal \f vegan )"& glutenfrei m laktosefrei

12009 Quitten (mit Schale), Quitten und Wasser in den Mixtopf geben, mithilfe des Spatels 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern,
gut gewaschen, dann 15 Min./100°C/Stufe 1garen.
trocken gc-etupf.t, Gekochte Quitten 1 Min./Stufe 4-9 schrittweise ansteigend piirieren.
entkernt, in Stiicken
(3cm)
200g Wasser
7509 Zucker 600 g Zucker und Zitronensaft zugeben, anstelle des Messbechers den Gareinsatz als Spritzschutz
109 Zitronensaft auf den Mixtopfdeckel setzen und 1 Std. 10 Min./120 °C/Stufe 1 einkochen.

Eine Gratinform (20 x 30 x 6 cm) mit einem Backpapier auslegen. Quittenmasse in die Form fiillen, glatt streichen und 3 Tage
an einem warmen Ort trocknen lassen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Quittenmasse in 2 x 2 cm grosse Stiicke schneiden,
im restlichen Zucker (150 g) wenden, auf dem vorbereiteten Backblech verteilen, nochmals bei Raumtemperatur 2 Tage trocknen
lassen. Quittenpdstli lagenweise mit Backpapier getrennt gut verschlossen in Vorratsdosen oder Einmachgldsern aufbewahren.

Haltbarkeit: gut verschlossen, kiithl und dunkel ca. 2 Monate.

100g: 353 keal (1496 kJ) = F0g,Kh 83g,EOg
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WISSENSWERTES

Thermomix® TM6

Varoma

Messbecher —> ‘

_ Varoma-Deckel
WVaroma—Einlegeboden

Varoma-Behilter

Spritzschutz
—

- “5~ Mixtopfdeckel
Rithraufsatz

(Schmetterling)

Gareinsatz —>

Informationen zu den Rezepten

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

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

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

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

Backofen: Die Angaben beziehen sich

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

—— /
Ehmrmemia !.’_..' \»

\  Mixtopf

-

___ Wahler
Spatel

Symbole

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

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

# Schwierigkeitsgrad: einfach, mittel,
fiir Profis

#= Portionen: Anzahl Portionen oder Stiicke
pro Rezept

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

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

& Riihrmodus
¥ Knetmodus

@ Vegi: weder Fleisch- oder Fischprodukte
noch Gelatine enthalten

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

VORSCHAU

Das ndchste Heft erscheint am

4. November

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

Packli-Parade

Raffiniert umhillt, fein gefiillt:
Lassen Sie sich von unseren verpackten
Kostlichkeiten liberraschen.

S
Weihnachtsmenit

Begeistern Sie |hre Liebsten mit einem
exquisiten Menii aus dem Thermomix®.

==
White Christmas

Winterwunderland: zauberhafte Guetzli
und Desserts ganz in Weiss.

*ﬁr
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Jetzt bei
deinem/r
Berater*in
bestellen!

N .k Schweiz_/-\ﬁh B |

Tetni.

A
thermomix

Hallo!

Mein Name ist
Thermomix Friend®.

Beim Kochen arbeiten wir Hand in Hand,
und ich helfe dir zuverldssig, noch mehr Zeit
zu sparen, sei es beim gleichzeitigen Kochen
verschiedener Speisen oder beim Zubereiten

von Speisen in grosseren Mengen.

Willst du mich kennenlernen?
Schaue auf www.vorwerk.ch/tmf vorbei.

Bis ganz bald
Thermomix Friend®




