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Frohe Festtage!

Liebe Leserinnen und Leser

Ein in vieler Hinsicht unge-
wohnliches 2021 neigt sich dem
Ende zu. Ich muss gestehen:
Ich bin fast ein bisschen geschafft
davon! Nach all den Uberra-
schungen und Abenteuern freue
ich mich dieses Jahr ganz be-
sonders auf die traditionellen Fest-
tage im Kreise meiner Familie.
Guetzli backen, gut essen. Einfach
sein und geniessen. Ich kanns
kaum erwarten!

Ist Ihnen auch nach eitnem harmo-
nischen Jahresende? Die pas-
senden Rezepte finden Sie in dieser
Ausgabe. Wir haben bewusst
ein speziell breites Spektrum an
Gerichten kreiert, damit Sie
entspannt auswdhlen und flexibel
kombinieren kénnen, je nachdem,
was gerade ansteht. Von schnell und
einfach bis wethnachtlich-elegant
ist alles dabet.

Ich wiinsche I'hnen von Herzen
genussvolle Feiertage und
einen fréhlichen Rutsch ins 2022!

&af&gu Oﬂd&axj

Sie haben Fragen oder Anregungen?
Schreiben Sie mir: sarah.oeschger@bettybossi.ch
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SPECIAL:
FEIN EINGEPACKT

gefullten und Taﬁbmwrt umhitillten Pcdckli-Kreationen. Ob elegant oder
bodenstdndig, vegan oder mit Fleisch, exotisch oder ganz schweizerisch —
es hat fur (fast) jeden Geschmack und jeden Anlass etwas dabei.
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Ein oder zwei Pdckli?

Dieses elegante Gericht mit Lachs
ist nicht nur eine feine Hauptspeise.
Es eignet sich auch wunderbar
als Vorspeise fur eine gréssere Runde
von 8 Personen.

—

Gl Prcki §
mils [achs

W Seite 6

pssimix 5



FEIN EINGEPACKT

Strudelpackli mit Lachs-
Sauerkraut-Fullung

_/._», 20 Min. @ 50 Min. ! einfach === 4 Portionen lln_l 564 kcal

ﬂ laktosefrei
Strudelpdckli
1 Knoblauchzehe, Backofen auf 200 °C vorheizen. Ein Backblech mit
halbiert Backpapier belegen.
Knoblauch in den Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe 5 zer- *Say no to Food Waste
kleinern und mit dem Spatel nach unten schieben. . !
Aufder Tippseite
5009 gekochtes Sauerkraut gut ausdriicken, mit Senf, 10 g Oli- (Seite 30) lesen Sie, was
Sauerkraut venol und Honig zugeben, mithilfe des Spatels man mit tbrig ge-
20g grobkorniger Senf 10 Sek./Stufe 3 mischen. bliebenem Eiweiss alles
40g Olivenol anstellen kann.
1TL flissiger Honig
1Pdckli Strudelteig (120 g) Strudelteigbldtter sorgfdltig auseinanderfalten,
8 Lachsfilets ohne mit wenig Olivendl bestreichen. Je 2 Teigbldtter
. Haut (je ca.7049) aufeinanderlegen und vierteln. Sauerkraut auf die
. %TL Salz Teigmitten geben. Je ein Lachsstiick auf das Sau-
4 Prisen Pfeffer erkraut legen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tei-

gecken uber dem Lachs zusammenraffen, gut zu-
sammendriicken und auf das vorbereitete Blech
legen. Strudelpdckli mit restlichem Olivendl be-
streichen.

Strudelpdckli 20 Minuten (200 °C) in der Mitte des Backofens backen. In dieser Zeit
Dill-Sabayon zubereiten.

Dill-Sabayon

% Bund Dill (ca.109), Dill in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 6 zerklei-
zerzupft nern und mit dem Spatel nach unten schieben.
4 frische Eigelbe* Rithraufsatz einsetzen. Eigelbe, Weissweinessig
20g Weissweinessig und Salz in den Mixtopf geben und 9 Min./70°C/
% TL Salz Stufe 3 schaumig rithren. Strudelpdckli aus dem |

Backofen nehmen, mit dem Sabayon anrichten.

Tipp: 8 Schnittlauchhalme kurz in heisses Wasser legen, vor dem Backen um die
-

Pdcklispitzen binden.

Portion: 564 kcal (235.7 kJ)=F 379,Kh 229, E35¢g

-
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FEIN EINGEPACKT

Gebackene Ricotta-Ravioli

_/5. 40 Min. @ 1Std. ! mittel <a== 4 Portionen ||_-I 519 kcal 99 vegi

Fiillung
60g Parmesan, Parmesan in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 8
in Stiicken (3cm) zerkleinern und umfiillen.
60g Baumnusskerne Baumnusskerne, Tomaten, Knoblauch, Orega-
60g getrocknete Tomaten no, Thymian und Zitronenschale in den Mix-
in 01, abgetropft topf geben, 8 Sek./Stufe 7 zerkleinern und mit
1 Knoblauchzehe dem Spatel nach unten schieben.
- 2Bund Oregano (ca.10g),
o Bldtter abgezupft
: %2 Bund Thymian (ca.10g),
Bldattchen abgezupft

1 Bio-Zitrone, nur
» abgeriebene Schale

1259 Ricotta Ricotta und zerkleinerten Parmesan zugeben
und 10 Sek./Stufe 3 mischen.

Pdckli
2 Rollen Pastateig (je16x56cm) Backofen auf 240°C vorheizen. Ein Backblech
1 Ei, verklopft mit Backpapier belegen.

! r Pastateige entrollen, quer in je 4 gleich grosse
Rechtecke schneiden. Teigrechtecke diagonal

2 ) halbieren, sodass 16 ungleichschenklige Drei-

() // ecke entstehen. Je % der Fillung auf die Hdlfte
Y | // der Teigstiicke geben. Freie Teigstiicke mit

1% wenig Ei bestreichen, Giber die Fiillung legen,
sodass die Rdnder genau aufeinanderpassen.
Ein Raviolo in die Hand nehmen, Teigkanten
" so andriicken, dass die Teigrdnder biindig an-
einander liegen, dabei eingeschlossene Luft
herausdricken. Mit restlichen Ravioli gleich
verfahren, Teigrdnder mit einer Gabel gut an-
driicken.

21 Wasser Wasser in einem Topf aufkochen, Salz zugeben.
2EL Salz Hitze reduzieren, Ravioli portionenweise im
3 EL Olivenol leicht siedenden Salzwasser je 30 Sekunden
1TL Fleur de Sel ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle heraus-
nehmen, abtropfen, auf das vorbereitete Blech
legen. Ravioli mit Olivendl bestreichen, Fleur
de Sel dariiberstreuen.

Ravioli 12-15 Minuten (240 °C) in der Mitte des Backofens hellbraun backen.
Herausnehmen.

Dazu passt: Niisslisalat.

Portion: 519 kcal (2166 kJ) = F31g,Kh 399, E 209

Gut vorbereitet! .

Ravioli einen Tag im Voraus fullen und
lagenweise mit etwas Backpapier getrennt
zugedeckt im Ktthlschrank aufbewahren. |9
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FEIN EINGEPACKT

Schinkli im Teig mit Wintersenf

_,/5. 15 Min. @ 2 Std. ! einfach a== 4 Portionen h 972 kcal

Teig
300g Wasser Wasser und Hefe in den Mixtopf geben und 3 Min./37°C/Stufe 2
> Wiirfel Hefe (ca.20g), erwdrmen.
zerbrockelt
5009 Ruchmehl Ruchmehl, Butter und Salz zugeben und Teig ¥/3 Min. kneten.
und etwas mehr Teig zu einer Kugel formen, in eine Schissel geben. Zugedeckt
zum Bestduben bei Raumtemperatur 1 Stunde aufs Doppelte aufgehen lassen.
30g Butter, weich In dieser Zeit Mixtopf spiilen und Schinken erhitzen.
1% TL Salz
Schinken
41 Wasser Wasser in einem grossen Topf aufkochen. Hitze reduzieren,
1Beutel gekochter Schinken im Beutel knapp unter dem Siedepunkt 1Stunde ziehen
gerducherter Nuss- lassen. In dieser Zeit Wintersenf zubereiten.
Schinken (ca.1kg)
Wintersenf
150g grobkorniger Senf Senf, Orangenschale, Ingwer, Birnendicksaft und Zimt in den
1 Bio-Orange, nur % Mixtopf geben und 20 Sek./Stufe 3 mischen.
abgeriebene Schale
10g Ingwer, geschadilt,
fein gerieben
40g Birnendicksaft
(Birnel)
% TL Zimt

Brattopf mit dem Deckel in die untere Hdlfte des Backofens schieben. Backofen auf 240°C
vorheizen. Ein Backpapier zu einem Rechteck von 25 x 33cm schneiden.

Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfldche geben. Teig rund auswallen (@ 32 cm), mit 60 g Winter-

senf bestreichen, dabei ringsum einen Rand von 3 cm frei lassen. Schinken aus dem Beutel

nehmen, abtropfen, trocken tupfen, in die Teigmitte legen. Schinken mit dem Teig einpacken,

auf das vorbereitete Backpapier legen, mit Mehl bestduben. Vorsicht heiss! Brattopf heraus- \y
nehmen, Schinken im Teig mithilfe des Backpapiers in den heissen Brattopf geben, Deckel auf- '\
setzen. \

Schinken im Teig 25 Minuten (240°C) in der unteren Hdlfte des Backofens backen. Deckel
entfernen, 10 Minuten fertig backen. Herausnehmen, auf einem Kuchengitter 10 Minuten ab-
kiithlen lassen. Schicken in Tranchen schneiden und mit dem restlichen Senf servieren.

Dazu passen: Dorrbohnen.

Portion: 972 kcal (4090kJ)=F 30g,Kh100g,E71g ,

<</c/umpgaMo/W, dew Sthinken nachy
dem Einpmckens direkl in den Backofons
ow Schichen. /e %zw&myomf[m
rmw@m nken rander.»
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FEIN EINGEPACKT

- Was passt dazu?

Der Brotmantel ersetzt in diesem Ge-
richt die Starkebeilage. Es ist also
nicht noétig, separat Reis, Teigwaren
oder Kartoffeln zu servieren. Was
aber noch fehlt, ist etwas Frisches, Ge-
musiges. Passen wiirden saisonale
Salate wie zum Beispiel Nusslisalat,
ein saftiger Chicoréesalat mit
Orangen oder ein schneller Rohkost-
salat aus Threm Thermomix®.
Auch toll dagu: Dérrbohnen, Rot- oder
Weisskabis mit Apfeln oder
Sellerie mit Nissen und Sultaninen.

. Betty Bossi mix 9



FEIN EINGEPACKT

(Ve Togp fir See
Was sind eigentlich Bao Buns?

Als Bao beziehungsweise Baozi werden in der chinesischen
Kiche geddmpfte Brotchen in Form von kleinen Kugeln
bezeichnet, die nach Belieben geftllt werden (traditionell
mit Schweinebauch, bei uns mit Rindfleisch und Gemse,
siehe Bild T). Auch in anderen asiatischen Kiichen kennt man
diese Art Brétchen. Vom Geschmack und von der Zubereitungsart 4hneln
die Teiglinge unseren Dampfnudeln: Sie werden mit Hefe zubereitet, sind
fluffig und dank der Garzeit im Varoma schén weich. Wir bereiten
hier die geschlossenen Buns zu (Bild 2). Auf den Streetfood Markets dieser
Welt sieht man sie aber auch gefaltet und geftllt wie ein Taco.

10 Betty Bossi mix



FEIN EINGEPACKT

Bao Buns mit Rind und Gemuse

_/;. 1Std. @ 2std.15 Min. @ mittel 222 4 Portionen ||_-I 671kcal mlaktosefrei

Teig
170g Wasser Wasser, Sonnenblumendl, Zucker und Hefe in den Mixtopf geben
20g Sonnenblumendl und 3 Min./37°C/Stufe 2 erwdrmen.
159 Zucker
» Wiirfel Hefe (ca.10g),
zerbrockelt
350g Weissmehl Weissmehl, Backpulver und Salz zugeben, Teig ¢/3 Min. kneten.
1TL Backpulver Teig zu einer Kugel formen, in eine Schissel geben, zugedeckt
% TL Salz bei Raumtemperatur 1Stunde aufs Doppelte aufgehen lassen.
In dieser Zeit Mixtopf spiilen und Fillung zubereiten.
Fiillung
10g Ingwer, geschdlt, Ingwer, Knoblauch und Erdniisse in den Mixtopf geben, 9 Sek./
in Stiicken (1cm) Stufe 7 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
2 Knoblauchzehen
50g gerostete gesalzene
Erdniisse
1509 Pastinaken, geschadlt, Pastinaken und Lauch zugeben und mithilfe des Spatels 10 Sek./
in Stiicken (3cm) Stufe 5 zerkleinern.
1509 Lauch,
in Stucken (3cm)
300g geschnetzeltes Rindfleisch, Sojasauce, Honig und Chilisauce zugeben und
Rindsfleisch 30 Sek./Stufe 2 mischen.
(a la minute)
30g Sojasauce
20g Honig
10g rote Chilisauce

oder Sriracha-Sauce

- 2EL

Sesamol

1EL Sesamol in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden
lassen. Fleisch-Gemiise-Mischung portionenweise je 5 Minuten
anbraten, auf einen Teller geben, 10 Minuten abkiihlen lassen.

—

Aus einem Backpapier 8 Quadrate von je 8 x8 cm ausschneiden.

Teig in 8 Portionen teilen, zu Kugeln formen, mit dem Wallholz auswallen, sodass Rondellen von
je @ 12cm entstehen. Je % der Fullung in die Mitte einer Teigrondelle geben, Rdnder liber der
Fullung zusammenraffen, gut zusammendriicken. Teigkugeln mit der Verschlussseite nach oben
auf die vorbereiteten Backpapierstiicke legen. 3 Teigkugeln mit dem Backpapier mit etwas Ab-
stand in den Varoma-Behdlter legen, Varoma-Einlegeboden einsetzen, restliche 5 Teigkugeln mit
dem Backpapier mit etwas Abstand darauflegen. Darauf achten, dass die Dampfschlitze am
oberen Rand frei bleiben.

600g Wasser Wasser in den Mixtopf geben. Varoma verschliessen, aufset-
zen und 30 Min./Varoma/Stufe 2 garen. Varoma auf einen Teller

absetzen, Mixtopf leeren und kalt spiilen.

Sauce

5g Ingwer, geschdlt
% Bund Koriander (ca.10g),
Bldtter abgezupft
309 Sojasauce
159 Limettensaft
159 gerostetes Sesamol

Ingwer, Koriander, Sojasauce, Limettensaft und Sesamol in
den Mixtopf geben, 20 Sek./Stufe 8 piirieren. Bao Buns mit der
Sauce anrichten.

Portion: 671kcal (2817kJ)=F 23g,Kh 799, E 349

Betty Bossi mix 11



FEIN EINGEPACKT

*Nussmus wie Beton?

Nussmus ist, in einem Einmachglas luftdicht verschlossen, mehrere Monate
haltbar. Sie kénnen es bei Zimmertemperatur oder im Kihlschrank auf- r
bewahren, in der Kithle wird es allerdings etwas fester. Meistens setzt sich .
oben nach einer gewissen Zeit das Nussél ab. In dem Fall einfach mit einem
Loéffel wieder unterrthren. Wenn Sie das Mus langer unangetastet lassen,
kann es richtig hart werden. Der Trick: Masse inklusive Ol in den Mixtopf '
geben, 18 Sek./Stufe 6 cremig rihren und zurtck ins Glas fullen.

12 Betty Bossi mix



Rotkabis im Teig

FEIN EINGEPACKT

Prst. it Gl &gt

_/;. 20 Min. @ 1Std. 25 Min. ! einfach a== 4 Portionen ||_-I 669 kcal &luktosefrei

Tofu
260g Tofu nature, Tofu, Sonnenblumendl, Kreuzkiimmel, Zimt, Cayenne-
in Wurfeln (5mm) pfeffer und Salz mischen, zugedeckt 45 Minuten ziehen
1EL Sonnenblumenél lassen. In dieser Zeit Rotkabis zubereiten.
% TL Kreuzkiimmelpulver
% TL Zimt
1Msp. Cayennepfeffer
% TL Salz
Rotkabis
400g Rotkabis, Strunk entfernt, Rotkabis und Zwiebeln in den Mixtopf geben, mithilfe
in Stiicken (3cm) des Spatels 4 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel
1209 Zwiebeln, halbiert nach unten schieben.
20g Sonnenblumenol Sonnenblumendl zugeben und ohne Messbescher 5 Min./
100 °C/Stufe 1dampfen.
100g Wasser und etwas mehr Wasser, Gemiisebouillonwiirfel, Kreuzkiimmel, Zimt,
zum Bestreichen Cayennepfeffer und Salz zugeben und 10 Min./100°C/
1 Gemiisebouillonwiirfel Stufe 1garen.
(fir 0,51)
% TL Kreuzkimmelpulver
%TL Zimt
- TL Cayennepfeffer
% TL Salz
20g Apfelessig Apfelessig zugeben und 20 Sek./Stufe 3 mischen. Rot-
kabis in eine weite Schiissel umfiillen und 30 Minuten
auskiihlen lassen. In dieser Zeit Mixtopf spiilen.
1 ausgewallter Bldtterteig Backofen auf 220 °C vorheizen.
(25x42cm) Bldtterteig mit dem Backpapier entrollen. Tofu unter den
JEL Jasser * gegarten Rotkabis mischen, auf dem mittleren Langs-
2TL Nussmus™ (z.B. Mandel-

oder Cashew-Mus)

drittel des Teigs verteilen, dabei auf den Schmalseiten ei-
nen Rand von je 2cm frei lassen. Teigrdnder mit wenig
Wasser bestreichen. Ldngsrdnder liber der Fiillung gut zu-
sammendriicken, Teignaht schon formen. Schmalseiten
mit einer Gabel gut andriicken. Teig mit dem Backpapier
auf ein Backblech ziehen. Wasser und Nussmus gut
verrihren, Teig damit bestreichen.

Rotkabis im Teig 20-25 Minuten (220 °C) in der unteren Hdlfte des Backofens goldbraun backen.
In dieser Zeit Sauce zubereiten.

Sauce
1Bund

409
80¢g

% TL

4 Prisen
1

Petersilie (ca. 20g),
Bldtter abgezupft
Apfelessig
Sonnenblumendl
Salz

Pfeffer

rotschaliger Apfel, entkernt,

in feinen Schnitzen

% der Petersilie, Apfelessig, Sonnenblumendl, Salz und
Pfeffer in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern,
mit den Apfelschnitzen mischen. Strudel aus dem Back-
ofen nehmen, 10 Minuten ruhen lassen. Strudel mit den
Apfelschnitzen und der Sauce anrichten, mit restlichen
Petersilienbldttern garnieren.

Portion: 669 kcal (2782kJ)=F 49g,Kh 37g,E15g

Betty Bossi mix 13



NEWS

Betty Bossi liegt ein schonender
Umgang mit Ressourcen sehr am
Herzen. Entsprechende Ideen sind
stdndig in Priifung und Umsetzung.
So wurde zum Beispiel vor ein paar
Monaten das Stopf- und Packmate-
rial fir unsere Pakete durch eine
nachhaltigere Alternative ersetzt.
Neu verwenden wir mengenmdssig
weniger und ausschliesslich rezyk-
liertes Material. Das ist nicht nur
umuwelttechnisch sinnvoll, sondern
oft einfach schoner und/oder prak-
tischer. Auch die Verpackung fur den
Versand unserer Zeitschriften wur-
de angepasst. Die diinne Folie aus
Kunststoff ist aus mehreren Griin-
den der zurzeit umweltfreundlichs-
te Schutz, den es auf dem Markt
gibt.

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

NEWS

[t
SHEETR,
e <,
8 % -
a & Schale, Keramik, mit Deckel,
G & beschriftbar - 4 Stiick,

inkl. Kreidestift, ab CHF 29.95

«Vom Kiihlschrank di
Tisch und erst noch b
— diese Schdlchen sind

Sarah, Leiterin Redaktion und Gestaltung
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Kreaktiv in der Backstube
Guetzli mit Joo-Effekt

Ob Herzli oder Sternli: Diese
Guetzli halten alles ganz fest. Mit
unserem neuen Ausstecher-Set
konnen Sie lhrer Kreativitdt freien
Lauf lassen und passend zum
Anlass das ganze Jahr iber Guet-
zli gestalten, die jedem ein
Ldcheln ins Gesicht zaubern.

Guetzli-Ausstecher,
Herz und Stern - Set,
ab CHF 17.95

Filet im Festkleid

Knusperwunder im
Flechtlook

Dieses Jahr wird Ihr Filet im Teig
nicht nur besonders knusprig,
sondern auch besonders hiibsch!
Der neuste Streich aus unserer
Innouationsabteilung iiberzeugt
durch erstklassige Antihaft-
Beschichtung, clevere Lochstruk-
tur und einfache Stanzhilfe
fir ein perfektes Flechtmuster.

Backblech Filet im Teig,
Flechtmuster - Set,
ab CHF 29.95



Neu auf unserer Website

Alles fiir die Familie!

Seit Oktober finden Sie auf der Website von
Betty Bossi einen neuen, eigens eingerichteten
Bereich fiir Familien. Neben vielen coolen
Kinderfreundlichen Rezepten und Ideen fur die
Wochenplanung gibt es haufenweise Inspi-
ration fiir spezielle Anldsse (z.B. Halloween oder
Kindergeburtstag) und Aktivitdten wie Guetzli-
backen. Zudem: spannende Beitrdge zum Thema
Erndhrung und eine tolle Auswahl familien-
tauglicher Helfer fur den Haushalt. Viel Spass

NEWS

Das aktuelle Kombi-Angebot
Caramelisieren
und geniessen

Biihne frei fir die Creme de la Créme!
In unserem neusten Werk widmen wir
uns vollumfdnglich den beiden heiss-
geliebten Klassikern: Créme bralée und
Crema Catalana. Neben der Grund-
zubereitung und vielen Tipps finden Sie
rund 30 verfiihrerische Variationen,
inklusive Ideen fiir jede Jahreszeit. Das
perfekte Tool dazu kommt in Form
unseres Bunsenbrenners, mit dessen
Hilfe Sie mit links eine Caramel-
kruste wie aus der Profikiiche zaubern.

Betty Bossi

briilée

Desserts mit feiner Caramelkruste

Créme brilée, Buch
+ Bunsenbrenner - Kombi,
CHF 29.90 (mit Abo)

(réme-bridée-Fans aufgepossl!

Sie eine kistiche

Al S 47
%M%mﬁm

beim Entdecken!
bettybossi.ch/bettyfamily

X
thermomix

| o -‘ Mach deine Leidenschaft
zum Beruf
mit Thermomix®

Liebst du das Kochen? Du liebst es, Kontakte zu
kniipfen, und méchtest das Leben anderer
Menschen positiv beeinflussen? Du bist auf der
Suche nach einer neuen Moglichkeit,
die dich erfiillt und flexibel ist?

Warum wirst du dann nicht Thermomix®
Berater*in? Teile deine Thermomix® Erfahrung
und mache aus einer alltaglichen Tatigkeit deine
Karriere. Als Berater*in ist es deine Aufgabe,
den Thermomix® in deiner Welt einzufiihren,
und zwar in deinem eigenen Tempo.

3 _ Erfahre mehr auf www.vorwerk.ch/karriere/ i§ m
‘-—-—l'

L

Vorwerk Schweiz AG | Pilatusstrasse 29 | 653”

U_d Tel +4141422 10 08 \ www.VoRerk.ch
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Sie suchen unkomplizierte, saisonale Gerichte, die allen sch -u-' }
Dann sind Stie hier richtig! Unsere Rezepte sind entweder i = :
30 Minuten Gesamtzeit oder, fulls Gar- oder Backzeit ldnger dayeri, =5

in maximal 20 Minuten aktiver Zeit aufdem Tischﬂ.r A
ok
S C ne - 'Z - fr_l-
() , e @
AW W o S
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Poulet mit Wirz und Kokosreis

_/;. 15 Min. @ 60 Min. 9 einfach 222 4 Portionen ||_-I 633 kcal
)"’( glutenfrei & laktosefrei

Sauce

2
109

Knoblauchzehen
Ingwer, geschadlt,

in Stiicken schieben.

Knoblauch und Ingwer in den Mixtopf geben, 5 Sek./
Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten

109
509
1509
109

109
% TL

gerostetes Sesamol
griine Currypaste

Wasser 5 Min./100°C/Stufe 1 aufkochen, in eine Schiissel um-
Kokosmus fiillen und zugedeckt beiseitestellen.

(siehe Hinweis)

Limettensaft

Salz

Sesamol, Currypaste, Wasser, Kokosmus, Limettensaft
und Salz zugeben, 10 Sek./Stufe 4 mischen. Sauce

900g
3009

80¢g
5009

1TL
5009

Reis, Wirz und Poulet

Wasser
Basmati-Reis
(Kochzeit 15 Min.)

Wasser in den Mixtopf geben, Gareinsatz auf den Mix-
topfdeckel stellen, Reis einwiegen. Reis unter flies-
sendem kaltem Wasser so lange spiilen, bis das Wasser

Kokosmus klar ist. Gareinsatz mit dem Reis einsetzen, Kokos-
Wirz, mus daruntermischen. Varoma-Behdlter aufsetzen.
in Schnitzen (3cm) Wirz-Schnitze darin verteilen, 2 TL Salz dariiber-
Salz streuen. Varoma-Einlegeboden einsetzen, mit einem
geschnetzeltes feuchten, zugeschnittenen Backpapier belegen, da-

Pouletfleisch

bei darauf achten, dass die seitlichen Dampfschlitze

frei bleiben. Poulet auf dem Backpapier verteilen,
mit %2 TL Salz und 3 EL der beiseitegestellten Sauce

mischen.

Varoma verschliessen und 22 Min./Varoma/Stufe 4 garen (Garprobe beim Poulet
vornehmen). Varoma absetzen, Wirz, Poulet und Reis mit der beiseitegestellten Sauce
anrichten.

Portion: 633 kcal (2643kJ)=F 21g,Kh 6649, E 41g

———— Suigonal, kochen

Wirz, der gesunde Krauskopf

Wirz, oder auch Wirsing genannt, gehért von allen Kohl-
arten zu den beliebtesten, vor allem in den Wintermonaten.
Was viele nicht wissen: Wirz hat rund ums Jahr Saison.

Es gibt Fruhlings-, Sommer-, Herbst- und Wintersorten. In der
kalten Jahreszeit ist sein Aroma intensiver als in der war-
men, zudem erscheint er mit dunkleren Blattern. Schmecken

tut er nicht nur gekocht, sondern auch roh, zum Beispiel i
im Salat. Und dazu ist Wirz noch sehr gesund! Er punktet mit
Chlorophyll, Vitamin C und E sowie Folsdure und Magnesium.

Hinweis: Kokosmus besteht aus getrockneten, gemahlenen Kokosniissen und ist in
grosseren Lebensmittelgeschdften erhdltlich. Statt Kokosmus 1EL Kokosraspel unter
die Sauce und 4 EL Kokosraspel nach dem Garen unten den Reis mischen.

Betty Bossi mix 17
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5

Say no to Food Waste

Dieser nahrhafte Salat
ist super zum Auf-
brauchen von Brotresten.
Er schmeckt mit prak-
tisch jeder Brotsorte, egal
ob frisch oder nicht.

Brotsalat mit Kabis

_{-_ 20 Min. @ 30 Min. ! einfach <a== 4 Portionen h 538 keal \f vegan &luktosefrei

4 'l
y .,.a- 1Bund Petersilie (ca.20g), Petersilie in den Mixtopf geben, 6 Sek./Stufe 6 zerkleinern und mit dem Spatel
Bldtter abgezupft nach unten schieben. "_Il'
o .
80g Olivendl 80 g Olivendl, Weissweinessig, Wasser, Senf, Salz und Pfeffer zugeben, 12 Sek./ K- L
; i1 80g Weissweinessig Stufe 5 mischen, in eine Schiissel umfiillen.
¥ -_.. ; ;:-'“ 309 W_usser
: | ﬁ g 309 milder Senf
o 25 1TL Salz
s ; 4 Prisen Pfeffer
L4
500g Weisskabis, Weisskabis und Kiimmel in den Mixtopf geben, mithilfe des Spatels 3 Sek./Stufe 5
in Stiicken (3cm) zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
1TL Kiimmel (optional) Nochmals 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern, zur Sauce geben, mischen.
. 50g Baumnusskerne Baumnusskerne in einer beschichteten Bratpfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze
5 Minuten rosten, umfiillen, beiseitestellen.
" 2 EL Olivenol 2 EL Olivendl in derselben Pfanne heiss werden lassen. Brotwiirfel bei mittlerer
¥ i " 2509 Ruchbrot, Hitze 10 Minuten rosten. Brotwurfel mit den Birnenschnitzen zum Kabis geben,
in Wirfeln (2cm) mischen, anrichten. Gerostete Baumnusskerne dariiberstreuen.
o o 250g Birnen (z.B. gute
4 . Luise), entkernt, K == == — — m/ m #
..‘ ey o y in Schnitzen W
e den Sadat
e Lo Portion: 538 kcal (2238 kJ)=F 349, Kh 42g,E 11
o (2238K)=F 349, Kn 425, E g z@ i pagsen.
. " | " 'EF- ] ol i
: 18 Betty BO$I Mix =" Lo . TS - Lt - =
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Curry-Ruebli-Suppe

_4. 15 Min. @ 40 Min. ! einfach <a== 4 Portionen h 178 kecal 99 vegi

15’

150g Zwiebeln, halbiert Zwiebeln, Knoblauch und Zitronengras in den Mixtopf geben, 5 Sek./
2 Knoblauchzehen Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
3 stdngel Zitronengras, GESAMT
nur Inneres, in Stiicken (3cm) ]
20g gerostetes Sesamol Sesamol, Reisessig, Curry und Kreuzkiimmel zugeben und ohne Mess- 40
159 Reisessig becher 4 Min./120°C/Stufe 1ddmpfen.
1EL mittelscharfes Currypulver
% TL Kreuzkiimmelpulver
450g Riiebli, geschadilt, Riiebli und Kartoffeln zugeben, 7 Sek./Stufe 7 zerkleinern und mit dem
in Stiicken (3cm) Spatel nach unten schieben.
175g mehlig kochende Kartoffeln,
geschadlt, in Stiicken (4cm)
8509 Wasser Wasser und Gemiisebouillonwiirfel zugeben und 20 Min./100 °C/Stufe 2
2 Gemiisebouillonwiirfel garen.
(flirje 0,51)
180g Joghurt nature 90 g Joghurt, Limettenschale und Limettensaft zugeben und 3 Min./
1 Bio-Limette, Stufe 4-8 schrittweise ansteigend piirieren. Suppe anrichten, mit rest-
abgeriebene Schale lichem Joghurt (90 g) garnieren.
20g Limettensaft

Tipp: Curry-Nisse grob hacken, vor dem Servieren dariiberstreuen.

Portion: 178 kcal (745 kJ) =

F8g,Kh20g,E5g

IThr Kind ist kein Fan von
Gemtisesuppe? Versuchen Sie,

sie mal als «Pastasauce»
. Zu servieren. Am Ende etwas
. Reibkése unter die Telg—' o
waren mischen.

‘:':,

3
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Polenta mit Kurbis und Kalbskoteletts

_/‘. 20 Min. @ 40 Min. ! einfach <a== 4 Portionen ||_-I 939 kcal )""\glutenfrei

Salbeipesto
2 Bund Salbei (ca. 404g), Salbei, Knoblauch, Kiirbiskerne, Olivendl, Salz und Pfeffer in den Mixtopf geben,
Bldtter abgezupft 5 Sek./Stufe 10 zerkleinern und umfiillen. GESAMT
1 Knoblauchzehe 1
40g Kiirbiskerne &=~ ﬂm W ]
{ 100g Olivenadl
- 2prisen sl Haselnisse (MW bisk rw)
§ 2 Prisen Pfeffer M 6’
i L
_- '- i Kiirbis und Koteletts !
| .ﬁ-_l m i
I ] L it 1300g Wasser Wasser und 1TL Salz in den Mixtopf geben und 8 Min./100 °C/Stufe 1 aufkochen.
| ; '. 2% TL Salz Wdhrenddessen Kiirbis schdlen, entkernen, in 3cm dicke Schnitze schneiden,
B g 50049 Kiirbis (Muscade) halbieren.
10g Olivendl Varoma-Behdlter aufsetzen, Kiirbisschnitze darin verteilen, Olivendl dariiber-
2 EL Bratbutter trdufeln, % TL Salz dariiberstreuen. Varoma verschliessen und 20 Min./Varoma/
4 Kalbskoteletts Stufe 2 garen. Wahrenddessen 1 EL Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden
(je ca.25049) lassen. Hitze etwas reduzieren. 2 Kalbskoteletts mit %2 TL Salz salzen, beidseitig
je 5 Minuten braten, auf einen Teller geben, zugedeckt beiseitestellen. Mit den
restlichen 2 Koteletts gleich verfahren, zugedeckt beiseitestellen.
220g mittelfeiner Varoma auf einen Teller absetzen. Salzwasser im Mixtopf 1 Min./98 °C/Stufe 2
Maisgriess erhitzen, dabei Maisgriess nach und nach durch die Offnung im Mixtopfdeckel
(Kochzeit 4 Min.) zugeben.
100g Doppelrahm- 2 EL Salbeipesto, Frischkdse und Pfeffer zugeben, mit dem Spatel einmal
Frischkdse liber den Mixtopfboden rithren, um den Maisgriess zu losen. Nochmals 3 Min./
2 Prisen Pfeffer 98°C/Stufe 2 garen.

Polenta mit dem Kiirbis, dem restlichen Pesto und den Koteletts anrichten.

Portion: 939 kcal (3918 kJ) =

F589,Kh49g,E52g

Swisonal, bochen ————

Kiirbis, Liebling der Nation

Saftiges Fruchtfleisch und ein leicht nussiges und sussliches
Aroma: Der Kurbis begeistert Gross und Klein. Er ist in der
Schweiz ab August bis in den Februar hinein erhéltlich. Wem
das nicht lang genug ist, friert ihn am besten gekocht und
puriert als Mus ein. Auch sauer eingelegt schmeckt er hervor-
ragend. Reife Kurbisse erkennt man tUbrigens
mithilfe der Klopfprobe: Klingt der Kurbis
hohl und dumpf, ist er «ready to cook».

Betty Bossi mix
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- Spinat wird nicht nach Sorte, sondern
AKTIV nach seiner Aussaat unterschieden:

. -
T
- Cuisonal ¢,
| iy,
@ o Winterspinat
| =~ | Esgibt daher Fruhjahrs-, Herbst- und Win-
1 0 — _A) terspinat. Der Frihjahrsspinat ist der
zarte, im Supermarkt erhéltlich unter
- : der Bezeichnung «Jungspinaty». Der kraf-
GESAMT | tige Spinat der Wintermonate ist ein wenig
I f herber und hat dickere Stiele, ist aber
3 0 in der kalten Jahreszeit eine willkom-
mene Abwechslung zu Kohl, Kirbis
L

und Wurzelgemise.

A

4

Spaghettoni mit Blauschimmelkase und Spinat

_{-_ 10 Min. @ 30 Min. ! einfach == 4 Portionen ||_-I 470 kcal 99 vegi

31l Wasser Wasser in einem Topf aufkochen, salzen. Spaghettoni beigeben, nach Angabe auf der
1EL Salz Verpackung al dente kochen. In dieser Zeit Zwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf geben,
400g Spaghettoni 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

80g Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe

20g Olivendl Olivendl zugeben und ohne Messbecher 2 Min./120 °C/Stufe 2 dimpfen.

400g Winterspinat, Strunk 150 g Winterspinat, Gemiisebouillonwirfel und Pfeffer zugeben, 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
entfernt, grob geschnitten

- N " 150 g Winterspinat zugeben und 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
1 Gemiisebouillonwiirfel

(fiir 0,51) 100g Winterspinat zugeben, nochmals 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach
4 Prisen Pfeffer unten schieben.
1259 Blauschimmelkdse Masse ohne Messbecher 5 Min./100 °C/g3/Stufe 1 garen. 100 g Blauschimmelkdse mit
(z.B. Saint Agur), dem Spatel unterheben. Spaghettoni zum Abtropfen in den Varoma-Behdlter giessen, mit
in Stiicken (1cm) der Sauce mischen, anrichten, restlichen Blauschimmelkdse darauf verteilen.

Portion: 470 kcal (1963kJ) = F17g, Kh 75g, E 21g

22 Betty Bossi mix



Lauch-Kartoffel-Wahe mit Schiiblig

_I_./,-_ 15 Min. @ 50Min. ¥ einfach 222 4 Portionen M 749 keal

ausgewallter Kuchenteig* Backofen auf 220 °C vorheizen. Teig entrollen, mit dem Backpapier in ein Wahen-
(@32cm) blech (@ 28-30cm) legen, Boden mit einer Gabel dicht einstechen.

400g Lauch, ldngs halbiert, Lauch, Kartoffeln, Brithwiirste, Milch, Eier, Salz, Muskat und Pfeffer in den

in Stiicken (2cm) Mixtopf geben, mithilfe des Spatels 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und auf dem Teig-
3009 mehlig kochende Kartoffeln, boden verteilen.

geschdlt, in Stiicken (3cm)
2409 gerducherte Brithwiirste

(z.B. St. Galler Schiiblig),

I g 0 i bl usgemele
el B Kucheriteisy cinflachs Superpraklisoh. Sie kinnen
2 Muskatnus sy nadilichy auchy selber machen.

Portion: 749 kcal (3126 kJ) = F389,Kh 719, E 269

Wdhe 35 Minuten (220 °C) auf der untersten Rille des Backofens backen. Wahe
herausnehmen, 5 Minuten abkiihlen lassen.




Kinder lieben stisse Haupt-

mahlzeiten! Wenn Ihnen hier

die Vitamine fehlen, bieten

Sie dem Nachwuchs zur Vor- - 4

. speise ein paar Gemuse-
“., sticks oder ein wenig .-
g Salatan e

" ':_-'-'
.'H:__-_'.'."' *
d
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| Dampfnudeln mit Kirschen

_/_._-_ 15 Min. @ 1std.50 Min. ¥ einfach 422 6 Portionen h 734 kcal

SCHNELL & EINFACH

Zwm 50,

Mgmm aber dic

S~_-7

s Teig
- 250g Milch Milch und Hefe in den Mixtopf geben und 3 Min./37°C/Stufe 2
%> Wiirfel Hefe (ca.20g), erwdrmen.
zerbrockelt
4759 Zopfmehl Zopfmehl, Butter, Ei, Zucker und Salz zugeben und Teig /3 Min.
509 Butter, weich, kneten. Teig zu einer Kugel formen, in eine Schiissel geben, zu-
und etwas mehr gedeckt bei Raumtemperatur 1 Stunde aufs Doppelte aufgehen
zum Einfetten lassen. In dieser Zeit Mixtopf spiilen und Kompott zubereiten.
1 Ei
30g Zucker
1% TL Salz
Kompott
400g tiefgekiihlte Kirschen, Zucker, Zitronensaft und Zimt in den Mixtopf geben und
entsteinte 7 Min./100°C/Stufe 1garen. Kompott umfiillen, bis zum Servieren
Kirschen, beiseitestellen und Mixtopf spiilen.
aufgetaut Eine weite ofenfeste Form (z.B. Gratinform, 22 x28 x4 cm) einfetten
509 Zucker ' '
309 Zitronensaft Teig zu 16 gleich grossen Kugeln formen, in die vorbereitete Form
%TL Zimt legen. Mit Alufolie oder einem ofenfesten Deckel zudecken, noch-
mals 30 Minuten aufgehen lassen. In dieser Zeit Backofen auf 200°C
vorheizen.
Guss
300g Milch Milch, Vollrahm und Butter in den Mixtopf geben, 3 Min./40°C/
100g Vollrahm Stufe 2 erwdrmen, uber die Teigkugeln giessen, mit der Alufolie
30g Butter wieder gut zudecken.
1EL Puderzucker Dampfnudeln 35 Minuten (200°C) in der Mitte des Backofens backen.

zum Bestduben

Alufolie entfernen, 5 Minuten fertig backen. Herausnehmen, etwas
abkiihlen, mit Puderzucker bestduben, noch warm mit dem Kirsch-
enkompott servieren.

Portion: 734 kcal (3084 kJ) =

F22g,Kh112g,E19g

Passt auch dazu: Vanillesauce

Mit dem TMS6 zubereiten: 1 Vanillestdngel, 1angs halbiert, Samen
ausgekratzt, mit 300 g Milch, 2 Eiern (oder 4 Eigelben)

Mit dem TMS zubereiten: 1 Vanillestdngel, 1dngs halbiert, Samen
ausgekratzt, mit 300 g Milch, 2 Eiern (oder 4 Eigelben) und
50 g Zucker in den Mixtopf geben und 9 Min./80 °C/Stufe 3 erwédrmen.

i und 80 g Zucker in den Mixtopf geben und Andicken /80 °C.

Betty Bossi mix
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FESTTAGSGEBACK

ZUM TEILEN %

Da werden Freunde und Familie Augen machen,
wenn Ste mit diesem wunderhiibschen Fest-
tagsgebdck um die Ecke kommen. Es ist zum Teilen
gedacht — wer will, darf zugreifen. En Guete!

26 Betty Bossi mix



FESTTAGSGEBACK

Lebkuchen-Hefestern

Zomin. @ 2std. ® mittel 22 1stiick (ca.1100g) Mt 331keal

Teig
325¢g Was.ser Wasser, Hor}.ig und Hefe in den Mixtopf geben und 3 Min./37°C/ Say no to Food Waste
20g Honig Stufe 2 erwdrmen.
. Wiirfel Hefe (ca.20g), Restliche Hefe gut oS
zerbrockelt verpackt in einer kleinen
Frischhaltedose im Kuhl-
350g Ruchmehl Ruchmehl, Weissmehl und Salz zugeben und Teig ¥/3 Min. kneten. schrank aufbewahrentund
1509 Weissmehlundet-  Teig zu einer Kugel formen, in eine Schissel geben, zugedeckt rasch aufbrauchen.
was mehr zum Be- bei Raumtemperatur 1 Stunde aufs Doppelte aufgehen lassen.
mehlen Mixtopf spiilen und trocknen.
1% TL Salz
Fiillung
100g Haselniisse Haselnisse in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 10 mahlen.
110g Honig Honig, Butter, Zitronensaft, Kakaopulver und Lebkuchengewiirz
100g Butter, weich zugeben und 20 Sek./Stufe 4 mischen.

2049 Zitronensaft
10g Kakaopulver
10g Lebkuchengewiirz

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsflache geben, etwas
flach driicken. Teig in 3 Portionen teilen, Teige mit dem Wallholz rund auswallen (@ 25cm). Ful-
lung auf 2 Teigen verteilen, aufeinander auf das vorbereitete Backblech legen. Den dritten Teig
darauflegen. Ein Glas (@ 7cm) in die Teigmitte setzen. Teig ringsum in ca. 16 Streifen bis zum
Glasrand einschneiden. Je zwei Teigstreifen 2-mal um 360 Grad voneinander wegdrehen (wie im
Bild). Enden nach unten klappen, zusammendriicken, nochmals zugedeckt bei Raumtemperatur
30 Minuten aufgehen lassen. In dieser Zeit Backofen auf 180 °C vorheizen.

1 Ei, verklopft Stern mit Ei bestreichen, 40 Minuten (180 °C) in der Mitte des
1EL Puderzucker zum Backofens goldbraun backen. Herausnehmen, auf einem
Bestduben Kuchengitter auskiihlen lassen. Stern mit dem Puderzucker
bestduben.

100g: 331kcal (1388kJ) = F 149, Kh 419, E9g

F Betty Bossi mix 27
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FESTTAGS CK

Schoggi-Dreikonigskuchen

£ 35min. @ 3std.10Min. 4 mittel 82 1tiick (ca.1000g) Il 303keal ¥
\f vegan m laktosefrei

100g dunkle Schokolade Schokolade in den Mixtopf geben, 4 Sek./
(vegan), in Stiicken  Stufe 7 zerkleinern und umfiillen. Mixtopf

(2cm) splilen.

600g Zopfmehlund Zopfmehl, Rohzucker, Hefe, Salz und Wasser in
etwas mehr zum den Mixtopf geben und Teig ¥/1 Min. kneten.
Bemehlen

60g Rohzucker
. Wiirfel Hefe (ca.20g),
zerbrockelt
2TL Salz
360g Wasser

70g Sonnenblumenol Sonnenblumendl und zerkleinerte Schokolade
zugeben und Teig /1 Min. kneten. Teig kurz von
Hand durchkneten, bis alle Schokoladestiicke
gleichmadssig verteilt sind. Teig zu einer Kugel
formen, in eine Schiissel geben und zugedeckt
bei Raumtemperatur 1% Stunden aufs Doppel-
te aufgehen lassen.

1 Mandel Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsflache ge-
oder 1kleiner ben. 300 g Teig zu einer Kugel formen, mit dem
Plastikkonig Wallholz rund auswallen (@ 25 cm), auf ein

Backpapier legen, mit einem Messer 8 gleich
r grosse «Kuchenstiicke» einkerben. «<Kuchen-
stiicke» von aussen nach innen je 2 cm tief und

@m b g'(/ von innen nach aussen je 7cm tief einschnei-
nnen, den. Vom restlichen Teig 8 Portionen von je 80 g
Mﬂnm abwiegen, zu Kugeln formen, dabei Mandel
W oder Konig in eine der Kugeln stecken. Teigron-
.. z; é . delle mit wenig Wasser bestreichen, Kugeln
(é” Wr im Kranz darauflegen. Die inneren Teigspit-
zen der Rondelle tiber je eine Kugel klappen,
W&ﬂ. dussere Seite der Rondellen zu Spitzen formen.
Aus dem restlichen Teig eine grosse Kugel for-
men, flach driicken, sodass sie genau in die Mit-
te des Kranzes passt, in die Kranzmitte le-
gen. Konigskuchen mit dem Backpapier auf ein
Backblech ziehen, locker zugedeckt bei Raum-

temperatur nochmals 30 Minuten aufgehen
lassen. In dieser Zeit Backofen auf 180 °C vor-

heizen.
1EL Nussmus Nussmus und Wasser gut verrithren, Teig
(z.B. Mandel- oder damit bestreichen, mit Hagelzucker und Man-
Cashew-Mus) delbldttchen verzieren.

2 EL Wasser und
etwas mehr zum
Bestreichen

1EL Hagelzucker

1EL Mandelbldttchen

Dreikonigskuchen 35 Minuten (180 °C) in der
unteren Hdlfte des Backofens backen. Her-
ausnehmen, auf einem Kuchengitter auskithlen
lassen.

1004g: 303 kcal (1277kJ)=F 8g9,Kh 49g,E7g
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=
Der Dreikénigskuchen erlebt in der Schweiz gerade eine Art %\)&
Revival. Er ist so beliebt wie lange nicht mehr! In vielen Familien ~ s
wird er bereits im Dezember gebacken, also ldngst nicht nur am Dtregaxtos™™

8. oder 6. Januar. Darum dachten wir, es wére an der Zeit, eine neue

Auflage des klassischen Dreikénigskuchens zu kreieren. Eine, die noch etwas royaler da-
herkommt und dazu noch aus rein pflanzlichen Zutaten besteht. Das Formen ist einen
Tick aufwéndiger, sollte aber mithilfe der Fotos unten problemlos zu bewéltigen sein.
Sie bevorzugen die klassische Variante? In der Betty Bossi mix-Ausgabe 4/2018 oder im
cookidoo® finden Sie das Rezept.

i
v FESTTAGSGEBACK
7

J - 1 . . .
k :
Vom restlichen Teig 8 Portionen von je
80 g zu Kugeln formen, dabei Mandel

‘Die Teigrondelle auf ein Backpapier le-

-+, gen, mit einem Messer 8 gleich grosse
Kuchensttick inkerben. V SS

g g AoTotto e SlnoTbon. Von aussen oder Kénig in eine der Kugeln stecken.

nachinnen je 2 cm tief und von innen
. N = Teigrondelle mit wenig Wasser bestrei-

nach aussen je 7 cm tief einschneiden.
.ic L J e * chen und anschliessend Kugeln darauf-
4 legen.

(! ol

Die inneren Teigspitzen der Rondelle
Uber je eine Kugel klappen, dussere Seite
der Rondellen zu Spitzen formen.

Aus dem restlichen Teig eine grosse Kugel
formen. Kugel flach driicken, sodass sie
~ y genau in die Mitte des Kranzes passt, und

diese in die Kranzmitte legen. Mit dem
Backpapier auf ein Backblech ziehen und
nochmals aufgehen lassen.
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Wer gesundheitsbewusst, ohne tierische
Zutaten und dazu ohne Haushaltszucker na-
schen mdchte, muss diese schnellen Guetzli
unbedingt-probieren. Das Tolle istadass sie nicht
nur in die Wethnachtszeit passen, sondern
ein wunderbarer(kinderfreundlicher) Snack

Iricks fig

Eiweiss oder Eigelb librig?

Eigelbe und Eiweisse lassen sich a
getrennt leicht verklopft zuge-
deckt ca. 2 Tage im Kiithlschrank
aufbewahren. Anschliessend

nur fiir Gekochtes/Gebackenes ver-
wenden. Sie kdnnen sie aber
auch ohne Probleme einfrieren. Da-
zu Eigelbe leicht verklopft mit
1Prise Salz, Eiweisse leicht verklopft ohne Salz in einem Eis-
wiirfelbehdlter tiefkiihlen. Wichtig: Mit Datum beschriften.
Haltbarkeit: ca. 3 Monate. Die Eier jeweils im Kithlschrank,
nicht bei Raumtemperatur, auftauen.

Ideen fiir Eigelb-Verwertung: Ubrig gebliebenes oder auf-
getautes Eigelb ldsst sich zum Bestreichen von Gebdck,

in Omeletten-, Spdtzli- oder Riihrteigen verwenden. Mit . l' - l'
frischem Eigelb konnen Sie Mayonnaise, Spaghetti alla M ue s '- G uetz '-
carbonara, Sabayon (Seite 6), Vanillesauce (Seite 25), Créme M H k

brilée (Seite 42) oder Eierlikor zubereiten. m lt Aprl 0 S e n
Ideen fiir Eiweiss-Verwertung: Haben Sie ganz frisches _/__ 15 Min. @ 25 Min. 9 einfach 822 24 stiick |I_-| 69 kecal
Eiweiss Ubrig, empfehlen wir, Makronli oder Meringues \/ vegan

(Pauloua, Seite 49) damit zu zaubern. Nicht mehr ganz so
frisches konnen Sie zum Beispiel fir Guetzli (Zimtsterne,

& laktosefrei

Brunsli, Vanille-Zitronen-Sterne, Seite 45) einsetzen. Alter- 50g Baumnuss-  Backofen auf200°C vorheizen.
nativ servieren Sie das Eiweiss als Frithstiicksomelette kerne Baumnusskerne in den Mixtopf geben,
mit Brot oder streuen es in Form von Riihrei iiber Salat. 8 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in einen

tiefen Teller umfiillen.

100g getrocknete  Siisse und saure Aprikosen, Cranberrys,

siisse Haferflocken, Zitronensaft, Rapsol,
Aprikosen ,Zimt und Salz in den Mixtopf geben und
50g getrocknete 30 Sek./Stufe 6 zerkleinern. Die Hdlfte
saure der zerkleinerten Baumniisse iiber ein
Aprikosen Backpapier streuen, Aprikosenmasse

509 getrocknete daraufgeben, mit einem zweiten Back-
Cranberrys papier belegen, mit dem Wallholz
120g Haferflocken 1cmdick auswallen. Oberes Backpapier
50g Zitronensaft entfernen, restliche Baumniisse dar-

30g Rapsol liberstreuen, leicht andriicken, in Rau-
1TL Zimt ten (3x5cm) schneiden, mit dem
1Prise Salz Backpapier auf ein Backblech ziehen.

Guetzli 8 Minuten (200°C) in der Mitte des Ofens backen. Heraus-
nehmen, mit dem Backblech auf ein Kuchengitter stellen, auskiihlen
lassen.

Stiick: 69 kcal (287kJ)=F3g,Kh 8g,E1g

&, . 5 o> I
2SChne prikze™” %/Vy‘/]'
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Jetzt ist die richtige Zeit, das Ge-
frierfach abzutauen und den
Kihlschrank zu reinigen! Warten
Sie einen Tag mit tiefen Tempe-
raturen ab, dann konnen Sie Ihre
Lebensmittel bedenkenlos auf

dem Balkon oder im Garten zwi-
schenlagern.

—— Dos and Porills —

Beim Guetzlen

s

1. Immer frische Eier verwenden,
da beim Guetzlibacken oft
Teig probiert wird. Wir nehmen
jeweils Grésse M (B34).

2. Gut planen. Teig einen Tag vor-
her zubereiten und tber Nacht
kthl stellen. Butterhaltige Teige
lassen sich auch bis zu 2 Monate
tiefkthlen.

3. Gebdick beim Backen im Auge
behalten. Unsere Angaben sind
Richtwerte. Jeder Ofen funk-
tioniert anders!

02

1. Alte Gewiirze verwenden. Lieber
gleich selber mahlen: z.B. 100 g
Zimtstangen 30 Sek/Stufe 10.

2. Immer mit gleicher Backzeit rech-
nen. Wird das Blech nicht voll
mit Guetzli geftllt, kann sich die
Backzeit verktrzen.

3. Guetzli mischen. Trockene (z.B.
Maildnderli und feuchte Guetz-
1i (z.B. Makrénli) nicht zu-
sammen aufbewahren. Am bes-
ten nach Sorten getrennt.

Wenn sich Ihr Teig nicht direkt vom
Mixtopf losen ldsst, stellen Sie
eine Schiissel bereit, halten den Mix-
topf liber Kopf und drehen an der
Riickseite des Mixmessers (siehe Bild).
Der Teig fdllt dann wie von selbst
aus dem Mixtopf in die Schussel.
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Abnehmen
mit Genuss!

Erreiche dein Wunschgewicht ohne Verzicht
und mit personalisierten Rezeptuvorschldgen.
Abnehmen war noch nie so einfach

und genussvoll.
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== Weier Esfitrag Alle Eistrdige »

Wikie wr’s nardy dmils 7

«Betty Bossi hat mir ein neues
Lebensgefiihl geschenkt.
Ich habe 8 Kilo abgenommen,
und ich koche jetzt viel
abwechslungsreicher.»

Silvia, 43

Uber 500 Rezepte von
Betty Bossi fur deinen
schlanken Alltag

Schweizer Lebensmittel
schnell erfassen

Mit Fitness-Videos mehr
Spass an Bewegung

Deine Abo-Vorteile

Mit dem Barcode-Scanner
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Das Betty Bossi | |

Abnehmprogramm

«Gesund abnehmen»

Jetzt downloaden und

7 Tage gratis testen!
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Forellen-Dip

APERO

Adventszeit ist Apéro-zeit! Mit diesen drel
Top-Dip-Ideen sind Sie bestens dafiir vorbereitet.

_I_.{. 10 Min. @ 35 Min. @ einfach === 8 Portionen :'-;IQ keal
2l & ‘5. = -
% Bund Schnittlauch (ca.  Schnittlauch und sungqbq#
59), in Stlicken in den Mixtopf gebénLB qhallu'_
(2cm) Stufe 5 zerkleinern und mi
50g Silberzwiebeln in Spatel nach unten schi |
Essig, abgetropft jo S :.. '
1759 gerducherte Forellenfilets, FT'lSCth('ng, Sa
Forellenfilets, und Pfeffer zugeben, 30 Sek./.
in Stiicken (4cm) Stufe 6 mischen und umﬂi.:llelhf,l
1259 Doppelrahm- Johannisbeerkonfitiire glatf
Frischkdse rithren, grob unter den Dip zie-
mit Meerrettich hen, zugedeckt 30 Minuten
1Prise Salz kiihl stellen. Dip mit Pumper-

2 Prisen
40g

1259

Pfeffer
Johannisbeer-
Konfitiire
Pumpernickel
in Scheiben

nickel servieren.

Tipps

+ Wenig Schnittlauch fein schneiden, dariiberstreuen.
« Pumpernickel vor dem Servieren in einer Pfanne rosten, bis sie

knusprig sind.

Portion: 119 kcal (498 kJ)=F 5g,Kh10g, E7g
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Kurbis-Dip mit Kichererbsen

_4. 20 Min. @ 1std. 45 Min. ¥ einfach 222 8 Portionen ||_-I 206 kecal \f vegan m laktosefrei

APERO

Gewiirzsalz

30g
309
1

grobkorniges Meersalz
Kiirbiskerne

Bio-Orange, > Schale mit dem
Sparschdler diinn abgeschadlt

Salz, Kiirbiskerne, Orangenschale, Rohzucker, Korian-
dersamen, Pfefferkorner, Muskat und Zimt in den
Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 10 pulverisieren, umfiillen
und beiseitestellen.

10g grobkorniger Rohzucker
2TL Koriandersamen
1TL schwarze Pfefferkorner
%> TL Muskat
% TL Zimt
Dip
50g Mandeln Mandeln in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 8 zerklei-
nern, umfiillen und beiseitestellen.
500g Wasser Wasser in den Mixtopf geben. Varoma-Behdlter auf-
5009 Kiirbis (z.B. Muskat oder setzen, Kiirbis einwiegen, Varoma verschliessen und
Butternut), geschadlt, entkernt, 25 Min./Varoma/Stufe 2 garen. Varoma absetzen.
in Stiicken (3cm) Wasser abgiessen.
30g Olivenol Gegarten Kurbis, zerkleinerte Mandeln, 1 TL Gewiirz-
salz und Olivendl in den Mixtopf geben und 1 Min./

' Stufe 4-9 schrittweise ansteigend piirieren, Dip um-
fiillen. Frischhaltefolie direkt auf den Dip legen,
auskiihlen lassen und 1 Stunde zugedeckt kiihl stellen.

Kichererbsen
30g Olivenol Olivendl in einer beschichteten Bratpfanne heiss wer-
1Dose Kichererbsen, abgespiilt, den lassen. Hitze reduzieren. Kichererbsen bei mitt-
abgetropft (Abtropfgewicht lerer Hitze 5 Minuten rithrbraten, mit % TL Gewlrzsalz
1209) wiirzen. Kichererbsen auf dem Dip anrichten, wenig
100g Grissini oder Cracker Gewiirzsalz dariiberstreuen und Grissini dazu servieren.

Tipp: Restliches Gewiirzsalz zum Wiirzen von Kiirbis, Wurzelgemiise, Kartoffeln und rotem
Fleisch verwenden.
*

Portion: 206 keal (854 kJ)=F13g,Kh16g,E6g




F

allen
sein.

Das Brot muss nicht in

Dippen auch ubrig ge-
bliebenes Brot verwen-
den (z.B. Toast oder Zopy).

O

Say no to
ood Waste

Glasern dasselbe
Sie kénnen zum

Caesar-Salad-Dip

APERO

_,/5. 15 Min. @ a5Min. ¥ einfach 222 8 Portionen ||_-I 197 kcal
60g Parmesan, Parmesan in den Mixtopf geben und 3 Sek./
in Stiicken (2cm) Stufe 8 zerkleinern.
1 Knoblauchzehe Knoblauch zugeben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten schieben.
5
3 hart gekochte Eier, Eier, Joghurt, Zitronensaft, Olivenol Sa
geschadlt, halbiert Pfeffer zugeben, 10 Sek./Stufe 7 piirie ren,
180g Joghurt nature in 8 Gldser (je 150 ml) umfiillen und 30 Minute
20g Zitronensaft kiihl stellen.
20g Olivendl
% TL Salz
2 Prisen Pfeffer
8 Tranchen Speck in einer beschichteten Bratpfanne
Bratspeck langsam knusprig braten, herausnehmen, auf
Haushaltpapier abtropfen.
2009 Brot, in Stdngeln Brotstdngel in derselben Pfanne rundum
2 Mini-Lattiche 4 Minuten knusprig braten, herausnehmen, mit

(ca.200g),
ldngs gesechstelt

Speck und Lattich in den Gldsern anrichten.

Tipp: Statt Parmesan Sbrinz verwenden.

Portion: 197kcal (823kJ) = F11g, Kh 139, E10g
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SPECIAL:
WEIHNACHTSMENU

/|

angerichtet!
Thermont
en auf der

7u Tisch, ZU Tisch — das EestessevaI ;f_:es

iBFere Gaumenschmaus, den Sie dame' o
+spannt und ganz ohne Scm?elssp

- Stirn geniessemn Tedmnen.

Anzeige

Der passende
Champagner
Champagne AOC

Charles Bertin,
brut

Herkunft: Champagne
(Frankreich)

Rebsorte: Chardonnay, Pinot,
Meunier

Charakter: helles, leuchtendes 7

Goldgelb, schones Bukett von ”W W
Zitrus und Quitten, angenehm
harmonisch, sehr schoner und Suppe vorbereiten

preiswerter Champagner fir jede
Gelegenheit

Sie kénnen die Suppe gut ca. % Tag im Voraus kochen und
- purieren. Anschliessend in einen Topf umfiillen, aus-
Bezugsquellen: in grosseren kihlen und zugedeckt beiseitestellen. Vor dem Servieren

e e Ktenand e einfach im Topf aufkochen und fertig zubereiten.
mondovino.ch
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Champagnersuppe

_é 10 Min. @ 30Min. ¥ einfach 2= 4 Portionen ||_-I 369kcal J vegi

WEIHNACHTSMENU

i

Rahm und Krduter

Petersilie und Knoblauch in den Mixtopf geben, 5 Sek./ T it

1Bund glattbldttrige
Petersilie (20 g), Stufe 8 zerkleinern und umfiillen.
Bldtter abgezupft
1 Knoblauchzehe
150g Vollrahm, kalt Riihraufsatz einsetzen. Vollrahm in den Mixtopf geben und
unter Beobachtung ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 bis zur ge-
winschten Festigkeit steif schlagen. Rithraufsatz entfernen,
Schlagrahm umfiillen und zugedeckt kiihl stellen. Mixtopf
spulen und trocknen.
Suppe
100g Schalotten, Schalotten, Lauch und Kartoffeln in den Mixtopf geben, 5 Sek./
halbiert Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
1009 Lauch,
in Stiicken (3cm)
100g mehlig kochende
Kartoffeln,
geschailt,
in Stiicken (2cm)
70g Butter, 20g Butter zugeben und 1 Min./120 °C/Stufe 1dampfen.
in Stiicken (1cm)
o 3009 Wasser Wasser, Champagner, Gemiisebouillonwiirfel und Salz zugeben
7. 300g Champagner und 15 Min./100 °C/Stufe 1garen. Wihrenddessen 50 g Butter
= oder Prosecco in einer beschichteten Bratpfanne warm werden lassen. Toast-
T 1 Gemiisebouillon- * brotscheiben beidseitig je 2 Minuten braten. Petersilien-Knob-
. b T : wiirfel (fiir 0,51) lauch-Mischung darauf verteilen, Toasts nochmals wenden, \
% TL Salz rausnehmen, in 8 Dreiecke schneiden.
2 Scheiben Toastbrot

\

Die Hdlfte des Schlagrahms zur Suppe im Mixtopf geben, 3 Min./Stufe 4-10 schrittweise unsteiqe‘\d
piirieren, Suppe mit dem restlichen Schlagrahm anrichten. Toasts dazu servieren.

\

\

Tipp: Toastbrotscheiben mit einem Herzausstecher ausstechen. ) ] \'
- —
// N

Portion: 369 keal (1527kJ) = F 299, Kh 159, E4g

o, I
. L
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WEIHNACHTSMENU

Rindshuft mit Pommes
Duchesse und Sauce maltaise

_I_./,-_ 35 Min. @ astd. 4 fiir Profis 2= 4 Portionen ||_-I 954 keal

Rindshuft
800g Rindshuft Rindshuft ca.1Stunde vor dem Zubereiten aus
(Huftfilet) dem Kiihlschrank nehmen.
Backofen auf 80 °C vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen, ein Backofengitter darauf-
legen.
5 Wacholderbeeren Wacholderbeeren, Pfefferkorner und Salz in den
5 schwarze Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 8 zerkleinern. Rinds-
Pfefferkorner huft mit dem Wacholdersalz wiirzen, aufs Back-
1TL Salz ofengitter legen, mit dem Blech in die untere Hdlfte

des Backofens schieben.

Rindshuft 2-2% Stunden (80 °C) niedergaren. Die Kerntemperatur des Fleisches soll
55°C betragen. In dieser Zeit Pommes Duchesse zubereiten.

Pommes Duchesse

6509
800g

Wasser

mehlig kochende
Kartoffeln,
geschdlt,

in Stiicken (2cm)

Wasser in den Mixtopf geben. Varoma-Behadlter
aufsetzen, Kartoffeln einwiegen, Varoma ver-
schliessen und 30-35 Min./Varoma/Stufe 1weich
garen.

Varoma abnehmen, 6ffnen und Kartoffeln 20 Mi-
nuten ausdampfen lassen. Mixtopf leeren.

309

2

2049
1TL

2 Msp.
4 Prisen

Weissmehl
Eigelbe
Butter
Salz
Muskat
Pfeffer

Gegarte Kartoffeln, Weissmehl, Eigelbe, Butter,
Salz, Muskat und Pfeffer in den Mixtopf geben und
25 Sek./Stufe 4 mischen. Kartoffelmasse in einen
Spritzsack mit gezackter Tiille (@ 12mm) geben. Ein
Backblech mit Backpapier belegen, Kartoffel-
masse in ca. 20 Rosetten daraufspritzen.

Sobald die Rindshuft die gewiinschte Kerntemperatur erreicht hat, Rindshuft
herausnehmen, Backofen auf 220 °C vorheizen.

Pommes Duchesse 25-30 Minuten (220°C) in der Mitte des Backofens goldbraun
backen. In dieser Zeit Sauce maltaise zubereiten.

Sauce maltaise

1

50g
1TL
2009

p

% TL

2 Prisen
1EL

Bio-Orange,

%> abgeriebene Schale
Orangensaft
Weissweinessig
Butter,

in Stiicken (3cm)
Eier

Salz

Pfeffer

Bratbutter

Orangenschale, Orangensaft, Weissweinessig,
Butter, Eier, Salz und Pfeffer in den Mixtopf geben
und Andicken ¥°/80°C. Wahrenddessen Bratbut-
ter in einer Bratpfanne heiss werden lassen, Rinds-
huft rundum 5 Minuten braten, auf ein Brett le-
gen. Rindshuft quer zur Faser tranchieren, mit der
Sauce und den Pommes Duchesse anrichten.

Dazu passt: Rosenkohl.

Portion: 954 kcal (3960kJ) =F 64g,Kh 40g, E 549
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Mitdem TM 5

Sauce ohne Andick-
Modus zubereiten:
11 Min./80°C/Stufe 3
erwarmen.

i
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«Andicken»

Ob einfach oder raffiniert, die Sauce ist das i-Tipfelchen auf jedem
Gericht. Technisch gesehen sind Saucen flussige bis sdmig gebundene Bei-
gaben zu warmen und kalten Gerichten, Salaten und Desserts. Die Her-
ausforderung ist neben dem Geschmack vor allem die perfekte Konsistenz,
denn die ist je nachdem gar nicht so einfach zu erzielen: zu flissig, zu
dick, mit Kldmpchen...allerlei kann schiefgehen. Der Modus «Andicken»
vereinfacht die Zubereitung und garantiert ein perfektes Ergebnis. Vor-
bei sind die Zeiten der Experimente und der Unsicherheit: Er steuert und
regelt die Garzeit automatisch, je nach Menge und Art der Zutaten sowie
deren Temperatur. Geniall

Fur die perfekte, cremige Textur einer Sauce, ob Vanillesauce oder Sauce
hollandaise, sind Starke oder Eier verantwortlich.

1

Stdrke als Bindemittel

Zu den starkehaltigen Bindemitteln gehéren Mehle
zum Beispiel aus Weizen, Mais, Reis oder Kartoffeln.
Bei der herkémmlichen Saucenzubereitung gibt es
vor allem zwei Stolpersteine: Verklumpen und Uber-
kochen. Kein Problem fiir Thren Thermomix® Durch
das kontrollierte Erhitzen und das konstante Rihren
kann nichts tiberkochen und nichts ansetzen. Das
Ergebnis: klimpchenfreie, perfekt angedickte Saucen
und Desserts.

Gut zu wissen: Zum Andicken mit Stédrke missen
Sie die Temperatur auf 100 °C einstellen. Erst dann
beginnt die Starke zu binden.

Eier als Bindemittel L -
Eier werden zum Emulgieren von heissen
und kalten Saucen verwendet. Das Ei wirkt
dabei als Verbindung von fett- und wasser-
basierten Flussigkeiten, also Komponenten,

die sich im Normalfall nicht verbinden.

Gut zu wissen: Zum Andicken von Saucen :
mit Eiern die Temperatur auf 80 °C einstellen. -

Welche Saucen lassen sich mit dem Modus «Andicken» zubereiten?
e Dickfliissige Saucen wie Béchamel- oder Weisswein-Pilzsauce

o Warme, emulgierte Saucen wie Sauce hollandaise oder béarnaise

e Desserts wie Pudding oder Vanillesauce (siehe Seite 28).

In der Kollektion «Mmmhh, cremig!» auf Cookidoo® finden Sie eine
Vielzahl an Rezeptideen, bei denen der Modus «Andicken» zum Einsatz
kommt. Viel Spass beim Entdecken!
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WEIHNACHTSMENU

Haselnuss-Risotto
= Al | mit geschmortem Lauch @ _

. - 4 ' / 30 Min. @ 1Std. 15 Min. ! einfach === 4 Portionen I 942 kcal ﬂ vegi & laktosefrei
. A o
Lauch ==
A % a a ol ¥
1EL Olivendl Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine weite ofenfeste Form = # .
L3 zum Bestreichen (20 x 30 x 6 cm) mit Olivendl bestreichen, Wasser hineingiessen.

1009 Wasser

800g Lauch, nur weisser Lauch mit der Schnittflache nach oben in die Gratinform
und hellgriiner Teil, legen, Olivendl und Vermouth daribertrdufeln, mit Salz und
in Stiicken (8cm), Pfeffer wiirzen. Form mit Alufolie zudecken. ol qu il |
ldngs halbiert ¥ y 1
2 EL Olivenol =
1EL trockener weisser

Lauch 30 Minuten (180°C) in der Mitte des Backofens vorgaren.
Gratinform herausnehmen, Alufolie sorgfdltig entfernen
(Achtung Dampf!). Lauch nochmals 30 Minuten (180°C) in der

Vermou'th Mitte des Backofens fertig garen.
(z.B. Noilly Prat)
%TL Salz
2 Prisen Pfeffer
Granatapfelsauce
200g Granatapfelkerne 120 g Granatapfelkerne, Zitronenschale, Olivendl, Honig und
1 Bio-Zitrone, Zitronensaft in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 6 zerkleinern.
> abgeriebene Schale Sauce durch ein Sieb in eine Schissel giessen, restliche Granat-
70g Olivenol apfelkerne (80 g) daruntermischen. Mixtopf spiilen und trocknen.

20g fliissiger Honig
20g Zitronensaft

Risotto
100g Haselniisse Haselniisse und Salbei in den Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe 7
1Bund Salbei (ca.20g), zerkleinern, umfiillen und beiseitestellen.
Bldtter abgezupft
80g Parmesan Parmesan in den Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe 10 zerkleinern,
umfiillen und beiseitestellen. Mixtopf spiilen.
80g Schalotten, Schalotten und Knoblauch in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5
halbiert zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
2 Knoblauchzehen
40g Olivenol 2049 Olivenol zugeben und ohne Messbecher 3 Min./120 °C/Stufe 1
ddampfen.
3009 Risottoreis Risottoreis und die Hdlfte der Haselnuss-Salbei-Mischung zu-

(Kochzeit 20 Min.) geben und ohne Messbecher 2 Min./120°C/&$%/Stufe 1diinsten.

100g trockener weisser Vermouth zugeben und ohne Messbecher 2 Min./120°C/$3/
Vermouth Stufe 1abloschen.
(z.B. Noilly Prat)

800g Wasser Wasser und Gemiisebouillonwiirfel zugeben, mit dem Spatel
2 Gemiisebouillon- einmal tiber den Mixtopfboden riihren, um den Reis zu losen.
wiirfel (fiir je 0,51) Risotto 15 Min./100 °C/&%/Stufe 1.5 garen. Parmesan mit dem
Spatel darunterriihren.

20 g Olivendl in einer Bratpfanne heiss werden lassen, Hitze
etwas reduzieren. Restliche Haselnuss-Salbei-Mischung bei-
geben, rdsten, herausnehmen. Risotto mit dem Lauch anrichten,
Sauce und Haselnuss-Salbei-Mischung darauf verteilen.

Portion: 942 kcal (3911kJ) = F 569, Kh 849, E 229
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WEIHNACHTSMENU

g

Chai-Creme-brilée

_/;,-, 35 Min. @ 3 Std. 45 Min. ! einfach aa= 4 Portionen ||_-I 472 kcal )“K glutenfrei

Creme

200g Vollrahm Ofen auf 160 °C vorheizen.

# BeutelChai-Tee, nur Inhalt 20049 Vollrahm und Chai-Tee in den Mixtopf

geben und 7 Min./50 °C/Stufe 2 erwdrmen.

200g Milch Milch, Honig und Eigelbe zugeben und 8 Min./
50g Honig 70°C/Stufe 3 verrithren. Masse durch ein Sieb
4 frische Eigelbe in einen Messbecher giessen.
1,2l Wasser Der Boden einer weiten ofenfesten Form (z. B.

Gratinform, 30 x 20 x 5cm) mit Haushaltpapier
belegen, 4 ofenfeste Formchen (je 150 ml) dar-
aufstellen. Masse in die Formchen giessen, ein-
zeln mit Alufolie zudecken. Wasser aufkochen,
bis auf 2 Hohe der Formchen in die Form fiillen.

Creme 40 Minuten (160 °C) in der unteren Hdlfte des Backofens garen. In dieser Zeit
Mixtopf spiilen und trocknen. Creme aus dem Backofen nehmen, Formchen 10 Minuten
im Wasserbad stehen lassen. Férmchen aus dem Wasser nehmen, Folien von den Form-
chen losen, auskiihlen lassen (40 Minuten). Zugedeckt mindestens 2 Stunden Kkiihl stellen.

Caramel-Cracker
40g harte Caramel-Bonbons Backofen auf 160 °C vorheizen. Ein Backblech
10g weisser Sesam mit Backpapier belegen.

Caramels und 5g des weissen Sesams in den
trockenen Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 10
pulverisieren.

2 rosa Grapefruits, geschdlt, 10g des Caramelpuluers mit den Grapefruit-

filetiert filets, Orangenfilets und Mandarinenscheiben

2 Orangen, geschdlt, mischen, bis zum Servieren zugedeckt kiihl
filetiert stellen. 2 TL Caramelpulver auf das vorberei-

2 Mandarinen, geschadlt, tete Backblech geben, zu einer Rondelle aus-
in Scheiben streichen (@ 5cm). Mit restlichem Caramelpul-

5g schwarzer Sesam ver gleich verfahren. Schwarzen Sesam und

restlichen weissen Sesam (5 g) dariiberstreuen.

Caramel 6 Minuten (160 °C) in der Mitte des Backofens backen, bis der Caramel ge-
schmolzen ist. Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen, mit dem Backpapier auf ein
Kuchengitter ziehen und auskiihlen lassen.

Caramelisieren

2EL Zucker Zucker auf der Creme verteilen, mit der Flamme
des Bunsenbrenners caramelisieren und mit
dem Zitrussalat und den Caramel-Crackern \
verzieren. A\

Portion: 472 kcal (1964 kJ)=F 29g,Kh 43g,E9g

a8 Yoy Bunenorenner inv taus? 3

Betty Bossi hat einen
im Angebot. Infos auf S. 28!
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SUSS VERFUHRT Q

Dieses Jahr sorgen wir selber fiir weisse
Wethnachten, mindestens auf dem Des-
sertbiiffet. Wie das geht? Wir zeigens
I'hnen. Bldttern Sie um, und tauchen Sie
etn in unser susses Winterwunderland.
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SUSS VERFUHRT

Weisse Schokolade-Kokos-Guetzli

_,/5. 45 Min. @ 3std. 30 Min. 9 einfach 4= 40 Stiick ||_-I 71keal

100g weisse Schokolade Schokolade in den Mixtopf geben, 2 Sek./Stufe 7
zerkleinern, umfiillen und beiseitestellen.
125g Zucker Zucker, Butter, Eier, Vanille und Salz zugeben und
509 Butter 20 Sek./Stufe 4 mischen.
2 Eier
1 Vanillestdngel,

ldngs aufgeschnitten,
nur ausgekratzte Samen

1Prise Salz
160g Weissmehl Weissmehl, Kokosraspel, Backpulver und zer-

709g Kokosraspel kleinerte Schokolade zugeben und 20 Sek./Stufe 4

1TL Backpulver mischen.
Teig halbieren, zu zwei 20 cm langen Rollen for-
men und in Frischhaltefolie eingepackt 2 Stunden
kiihl stellen.

60g Puderzucker Backofen auf 140 °C vorheizen. Zwei Backbleche

mit Backpapier belegen.

Teigrollen ldngs halbieren, quer in je 10 gleich gros-
se Stiicke schneiden. Teigstiicke zu 3cm langen
Schiffchen formen, im Puderzucker wenden und
auf die vorbereiteten Bleche legen.

Schokolade-Kokos-Guetzli pro Blech 25 Minuten (140 °C) in der Mitte des Backofens backen.
Herausnehmen, auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen. Guetzli gleich servieren oder 4 Stunden
bei Raumtemperatur trocknen lassen und gut verschlossen in einer Vorratsdose aufbewahren.

Stiick: 71kcal (298kJ)=F3g,Kh9g,E1g

44 Betty

Bossi mix

Vanillestédngel sind die fermentierten
Samengefasse einer speziellen Kletterorchidee.
Verkauft werden sie in der Regel in fest
verschliessbaren Glasréhrchen. Die ausge-
kratzten Schoten jeweils nicht wegwerfen!
Sie kénnen noch fiir selbst gemachten Vanille-
zucker verwendet werden.

DIY-Puderzucker

Nicht vergessen: Puder-

! guckerkénnen Sieauch |
selber machen: Kristall-
i gzuckerin den Mixtopf
+ geben und 20 Sek./Stufe 10 .
E pulverisieren. Fertig! .

...............................




SUSS VERFUHRT

Vanille-Zitronen-Sterne

_,/5. 45 Min. @ 7std. @ einfach 2= ca. 36 Stiick ||_-l 80kcal \}“‘\ glutenfrei & laktosefrei

Teig
350g Mandeln Ein Backblech mit Backpapier belegen.
70g Zucker und
etwas mehr zum
Ausstechen
1 Vanillestdngel,
halbiert
1 Bio-Zitrone, Schale
mit dem Sparschdaler
diinn abgeschdlt

Mandeln, Zucker, Vanillestdngel und Zitronenschale in den Mix-
topf geben, 10 Sek./Stufe 10 zerkleinern, umfiillen und beiseitestel-
len. Mixtopf griindlich spiilen und trocknen.

2 frische Eiweisse Riithraufsatz einsetzen. Eiweisse in den fettfreien Mixtopf geben
und ohne Messbecher 3 Min./Stufe 3 steif schlagen. Eischnee ohne
Messbecher 45 Sek./Stufe 3.5 weiterschlagen, dabei beiseite-
gestellte Mandel-Zucker-Mischung durch die Offnung im Mixtopfde-
ckel nach und nach zugeben. Rithraufsatz entfernen.

Teig portionenweise zwischen zwei Backpapieren 1cm dick auswallen und mit einem Sternen-Aus-
stecher (@ 5cm) Sterne ausstechen. Den Ausstecher dabei immer wieder in Zucker tauchen, damit
der Teig nicht kleben bleibt. Sterne auf das vorbereitete Backblech legen und bei Raumtemperatur
6 Stunden oder uber Nacht trocknen lassen.

Backofen auf 220 °C vorheizen. Vanille-Zitronen-Sterne 3-5 Minuten (220 °C) auf der untersten Rille
des Backofens backen, bis die Spitzen goldbraun sind. Herausnehmen, mit dem Backpapier auf ein
Kuchengitter ziehen, auskiihlen lassen. In dieser Zeit Glasur zubereiten.

Glasur
1209 Zucker Zucker in den Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 10 pulverisieren und mit
dem Spatel nach unten schieben.
2 EL Zitronensaft Zitronensaft zugeben, 10 Sek./Stufe 3 verrithren. Glasur mit einem
kleinen Loffel auf den Vanille-Zitronen-Sternen verteilen, trocknen
lassen.

Stiick: 80 kcal (333kJ)=F5g,Kh6g,E3g

i —
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SUSS VERFUHRT

Weisse Mocca-Mousse

_4. 25 Min. @ 11Std. 40 Min. ! mittel === 4 Portionen ||_-I 632 kcal )‘{glutenfrei

Mocca-Rahm

509 Kaffeebohnen
400g Vollrahm (UHT)

Kaffeebohnen und Vollrahm in den Mixtopf geben, 4 Min./98 °C/Stufe 2 aufkochen, in eine
Schiissel umfiillen, auskiihlen lassen. Mocca-Rahm zugedeckt mindestens 8 Stunden oder uber
Nacht kihl stellen. In dieser Zeit Verzierung zubereiten.

Verzierung

80g weisse Schokolade,
in Stiicken (3cm)

Schokolade in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 7 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
schieben.

1TL Puderzucker
(optional)

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Schokolade 5 Min./45°C/Stufe 1schmelzen und in einen
kleinen Einweg-Spritzsack umfiillen. Vom Spritzsack eine kleine Ecke abschneiden, Sterne oder
Gitter auf das vorbereitete Backblech spritzen. Schokolade bei Raumtemperatur fest werden
lassen (mindestens 3 Stunden) und nach Belieben mit Puderzucker bestduben.

Mousse

Gareinsatz einsetzen, Mocca-Rahm hineingiessen, dabei Rahm im Mixtopf auffangen. Kaffeebohnen gut abtropfen. Gareinsatz
mit den Kaffeebohnen entfernen. Rithraufsatz einsetzen. Rahm ohne Messbecher unter Beobachtung ohne Zeiteinstellung/Stufe 3
flaumig schlagen. Rithraufsatz entfernen. Flaumig geschlagenen Rahm in eine Schiissel umfiillen und kiihl stellen. Mixtopf spiilen.

3 Blatt Gelatine, 5 Min.
in kaltem Wasser
eingelegt

30g Wasser

Gelatine abtropfen, mit dem Wasser in den Mixtopf geben und 3 Min./70 °C/Stufe 2 aufldsen.

100g Zucker
4 frische Eigelbe

Zuerst Zucker und dann Eigelbe zugeben, ohne Messbecher 5 Min./50 °C/Stufe 3.5 mischen, in eine
Schissel umfiillen und beiseitestellen. Mixtopf und Mixtopfdeckel griindlich spiilen und trocknen.

4 frische Eiweisse
1Prise Salz

Rilhraufsatz einsetzen. Eiweisse und Salz in den fettfreien Mixtopf geben und ohne Messbecher

2 Min. 30 Sek./Stufe 3.5 steif schlagen. Rithraufsatz entfernen. s des Schlagrahms unter die Ei-
gelbmasse rithren, Rest mit dem Eischnee lagenweise auf die Masse geben, mit dem Spatel sorg-
fdltig unterheben. Mousse in Gldsern (je 150-180 ml) anrichten, zugedeckt mindestens 3 Stunden
kiihl stellen. Mit den Schokoladesternen oder -gittern verzieren.

Portion: 632 kcal (2619kJ)=F 479,Kh 41g,E11g
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SUSS VERFUHRT

| Limetten-Tiramisu L

_,/;,.. 25 Min. @ 5std.30 Min. ¥ einfach 42 6 Portionen ||_-I 594 keal ML

110g Zucker 40 g Zucker und Limettenschale in den Mixtopf geben, 10 Sek.l_
2 Bio-Limetten, Stufe 10 pulverisieren und umfiillen. Mixtopf griindlich spiile

Schale mit dem und trocknen. " A3 *
Sparschdler diinn - i
abgeschalt ' b v
L
- 4 frische Eiweisse Riithraufsatz einsetzen. Eiweisse, 70 g Zucker und Salz inden e .
1Prise Salz fettfreien Mixtopf geben und ohne Messbecher 3 Min./Stufe 4

steif schlagen. Rithraufsatz entfernen. Eischnee umfiillen.

500g Mascarpone Mascarpone, 20 g Limettensaft und 30 g des Limettenzuckers l|,
120g Limettensaft in den Mixtopf geben, 20 Sek./Stufe 4 mischen, in eine Schiissel
umfiillen, Eischnee mit dem Spatel unterheben. 5

200g Loffelbiskuits Die Hdlfte der Loffelbiskuits mit der gezuckerten Seite nach
o unten auf den Boden einer weiten Form (20 x 25 x5cm) leglen.
Die Hdlfte des restlichen Limettensafts (50 g) dariibertrdufeln.
Die Hdlfte der Mascarponecreme auf den Loffelbiskuits vertei-
len, restliche Loffelbiskuits mit der gezuckerten Seite nach
unten darauflegen. Restlichen Limettensaft dariibertrdufeln und
die restliche Mascarponecreme darauf verteilen. Tiramisu zu-
gedeckt mindestens 5 Stunden kiihl stellen. Restlichen Limetten-
i zucker uber das Tiramisu streuen.

Portion: 594 kcal (2469kJ)=F 429, Kh 449,E10g

Statt Limetten kénnen Sie auch andere
Zitrusfriichte wie Zitronen, Clementinen
oder Orangen verwenden. Bei den
{ Varianten mit Clementinen und Orangen
die Zuckermenge im Eischnee um 20 g
reduzieren.




SUSS VERFUHRT

* 5’0 Q%
Pavlova formen und trocknen

Fur die Zubereitung der Pavlova sollten Sie immer frische Eiweisse verwenden.
Sobald der Eischnee feinporig, gldnzend und sehr steif ist, mit einem Loffel
in 10 Haufchen kranzférmig dicht nebeneinander auf das vorbereitete Back-
blech geben. Anschliessend nach Belieben mit
einer Gabel Spitzchen formen und im Backofen
trocknen lassen. Ubrigens: Pavlovas gelingen

im Winter besonderes gut dank der geringen Luft-
feuchtigkeit. Achten Sie generell darauf, dass das
Umfeld nicht zu feucht ist. Pavlova immer mé&g-
lichst frisch zubereiten und niemals in den
Kahlschrank stellen, die Meringue wirde sonst
weich werden.

Betty Bossi mix
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SUSS VERFUHRT

WMWWW‘?

T oyl
Pavlova-Kranz WW”” t‘ﬁc“

/ 15 Min. @ 1Std. 45 Min. . einfach a2 4 Portionen ||-I 307 kcal \’\glutenfrel W M% W

|
Paulova |
4 frische Eiweisse Backofen auf 150 °C vorheizen, ein Backblech mit Backpapier /
1Prise Salz belegen. P /

2009 Zucker
1TL Zitronensaft

Riithraufsatz einsetzen. Eiweisse und Salz in den fettfreien Mix- '3
topf geben und ohne Messbecher 4 Min./Stufe 3 steif schlagen.
Eischnee ohne Messbecher 1 Min./Stufe 3.5 weiterschlagen,

dabei den Zucker und den Zitronensaft durch die Offnung im
Mixtopfdeckel nach und nach zugeben. Rithraufsatz entfernen.
Eischnee kranzformig in 10 Hdaufchen dicht nebeneinander auf

das vorbereitete Backblech setzen, nach Belieben mit einer

Gabel Spitzchen formen.

Paulova 10 Minuten (150 °C) in der unteren Hdlfte des Backofens backen. Hitze auf 120°C re-
duzieren, Paulova 50 Minuten fertig backen. Paulova im ausgeschalteten, gedffneten Backofen
auskiihlen lassen (30 Minuten). In dieser Zeit Sauce zubereiten.

Sauce
100g Mandarinensaft Mandarinensaft und Maisstdrke in den Mixtopf geben und
1TL Maisstdrke 10 Sek./Stufe 3 mischen.
2 Passionsfriichte, Passionsfruchtfleisch und Mandarinenstiicke zugeben und
halbiert, Frucht- 6 Min./100 °C/Stufe 2 aufkochen. Passionsfruchtsauce umfiillen,

fleisch herausgelost auskiihlen lassen.
1 Mandarine,
geschadlt, in Stiicken

(3cm)
100g saurer Halbrahm Paulova-Kranz mit dem Backpapier auf eine Platte ziehen,
1 Mandarine, eventuell Backpapier sorgfdltig abldsen, sauren Halbrahm,
geschadlt, Sauce und Mandarinenschnitze darauf verteilen.

in Schnitzen

Portion: 307kcal (1298kJ)=F4g9,Kh 60g,E5g

Die Passionsfrucht hat von Oktober bis Februar
Saison. Wer sie frisch-sduerlich mag, greift beim
Einkauf zu den Fruchten mit der glatten, prallen
Schale. Diejenigen mit der schrumpeligen Haut
schmecken stisser. Als typische Tropenfrucht mag
sie keine Kalte. Bewahren Sie die Frucht daher
bei Raumtemperatur auf.
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GUTES IM GLAS

Apfel-Gewurzsirup

£ 20Min. @ 15td. ® einfach 222 7%dl Il 200kcal
\f vegan \}‘iglutenfrei \& laktosefrei

300g Apfel, in Stiicken Apfel und 500 g Wasser in den Mixtopf geben,

(3cm) 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und 10 Min./98°C/
5009 Wasser Stufe 1garen.
500g Zucker Zucker, Zitronensaft, Zimt, Sternanis, Nelken,
30g Zitronensaft Kardamom und Lorbeerblatt zugeben und
2 Zimtstangen, 20 Min./100°C/Stufe 1kochen. Wahrenddessen
halbiert 8dl Wasser in einem Topf aufkochen, bis zum
2 Sternanis Rand in 3 saubere Einmachflaschen (je 250 ml)
2 Nelken giessen. Flaschen leeren, sobald der Sirup
4 Kardamomkapseln, fertigist.
Samen ausgelost
1 Lorbeerblatt
8dl Wasser

Sirup siedend heiss durch ein Sieb und einen Trichter bis knapp unter den Rand
in die vorbereiteten Flaschen fiillen, sofort verschliessen und auf einer gut isolie-
renden Unterlage auskiihlen lassen.

Tipp: Sirup mit Wasser und einem Spritzer Zitronensaft verdiinnt kalt oder
warm servieren oder fiir Prosecco-Cocktails verwenden.

Haltbarkeit: gut verschlossen, kiihl und dunkel ca. 2 Monate. Einmal gedffnet,
Sirup im Kiihlschrank aufbewahren und rasch konsumieren.

1dL: 290 keal (1231kJ) = F 0g, Kh 729, 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.

——— /
thermemia !.’_..' \»

\  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

6. Januar

ez

/

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

Vegan durch den Tag

Wir wagen einen Blick iiber den Tellerrand und
kochen mit pflanzlichen Zutaten. So yummy!

o
Rice, rice, Baby!

Kleine Korner, grosser Genuss: Probieren
Sie unsere neusten Reisgerichte aus aller Welt.

=

Stuisse Pistensnacks

Fur das Kkleine Hiingerchen beim Wandern,

Skifahren oder Toben im Schnee.

Betty Bossi mix 51



Anzeige

A
thermomix

Geschenkideen

Ob Geburtstag, Weihnachten oder eine Hochzeit,
es gibt immer einen besonderen Anlass zu feiern.

Fehlt dir noch ein Zubehorteil, um deinen Thermomix® zu
vervollstandigen? Oder bist du vielleicht auf der Suche nach

einer Geschenkidee fiir einen lieben Menschen?

Wir lassen deine Traume wahr werden! Wir helfen dir gerne:
Wahle dein ndchstes Geschenk jetzt auf unserer Website aus.

Finde jetzt das perfekte Geschenk auf www.vorwerk.ch
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