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Das Wichtigste in Kivze

DAS GERAT

Alle Rezepte wurden exklusiv fiir den
Thermomix® TM5 entwickelt. Wer ein Vor-
géngermodell besitzt, sollte besonders die
Abweichungen bei den Filllmengen beachten.

DIE SYMBOLE

_4_ Arbeitszeit: Zeit, bei der man selbst
aktiv an der Zubereitung mitwirkt

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

€ Schwierigkeitsgrad:
einfach, mittel, fiir Profis
+== Portionen: Anzahl Portionen oder

Stiicke pro Rezept

Nahrwerte: Kalorien pro Portion oder
pro Stick. Die detaillierten Nahrwerte
sind jeweils am Ende des Rezepts
aufgefiihrt.

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

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

Zutaten: Bei den in Gramm angegebenen
Zutaten ist immer das Nettogewicht gemeint,
also zum Beispiel geschdlte Kartoffeln. Bei
den Eiern gehen wir von der Grésse M aus.

Masseinheiten: Fliissige Zutaten werden in
Gramm angegeben, nicht in Dezilitern, da
die Waage des Thermomix® Gramm anzeigt.

Backofen: Die Angaben beziehen sich, sofern
nicht anders angegeben, auf Ober-/Unter-
hitze. Backen mit Heissluft: Temperatur um
ca. 20 Grad reduzieren. Backzeit bleibt
gleich.
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Wie schimeckts?
Das Hivschpfeffey
it Knopfli von
Seite b im Test.
Riechen tuts
schon mal gut!

Claudia

Leitende Rezeptredaktorin

Auva
Rezeptredaktorin ¥ s - otie

Rezeptredaktorin

Probieren geht uber Studieren

Liebe Leserinnen und Leser

Haben Sie gewusst, dass alle unsere Rezepte mindestens vier Mal getestet werden, bevor wir sie im Mix-
Magazin veroffentlichen? Klingt nach viel, ist aber tatsdachlich so! Unsere drei Rezeptredaktorinnen
Claudia, Sofie und Laura sind namlich Perfektionistinnen: Alle Gerichte miissen in Geschmack, Konsis-
tenz und Aussehen einwandfrei sein, die Rezeptablaufe logisch und die Zeitangaben korrekt. Wenn
nicht, wird nochmals eine Testrunde eingelegt. Zusatzlich werden alle Thermomix®-Rezepte mindestens
zwei Mal extern nachgekocht. Dieser Austausch ist sehr wertvoll, denn trotz der grossen Erfahrung der
drei Kiichenfeen gibt es immer wieder mal ein Aha-Erlebnis oder einen lehrreichen Hinweis von aussen.
Probieren geht halt immer noch tiber Studieren!

Der Grund fiir diesen Aufwand? Die Betty Bossi Geling-Garantie und Ihre Zufriedenheit waren, sind und
werden bei uns immer an erster Stelle stehen. Die gleiche Philosophie verfolgt Thermomix® — ein Grund,
warum wir so gut zusammenpassen. Falls Sie einmal nicht gliicklich mit dem Ergebnis sind oder Ideen
haben fiir neue Themen, geben Sie uns Bescheid. Wir freuen uns auf Ihr Feedback!

Herzlich, Thre

Gort, e
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: e T Eintopfe &
Schmorgerichte

B~— Malsstarke und. IOOgVoIl- ST,
_rahm in‘éiner Schiissel verruhren S
“in;den Mlxtopf zugeben-.und = -

+'5; Mm 198 °C/¢=/Stufe ¢ garen.

::"3ﬂg getrocknete =
S Ste-mprlze

9= Kalbs:.ahmguldsoh auf Tel—
fm‘-ﬂ anrlchteﬂ Sch-lagrahm 2t

Uazu ﬁassen-Nudeln Raisodens
i -..K'artoffelstock —

Portion: 494 kcal (2056 kJ) =
F29¢, K128 E4dg, s =

:ei'_—fl,eissﬁbollnﬂonwurfel".: S
Lfﬂ,rQ,S})’ S ey

2EL Malsstarke 7

s 10g Steinpilze in den Mix-
topf geben; 15 Sek./Stufe 10 -
pulverisieren, umfiillen: und bei-- -

e selfe stellen g o {53
T .2 — Ruhraufsa't:z einsetzen: T
IOOgV(;llrahfn in déri'Mlxtépf ST
TEIE 'ben und unter. Bﬂbbachtun.g i3 LT
A bls zur gewunschten Festig T
: ST _k'el’t.-st.el-f schlagen Schiagrahm- i =
.umfullen und z‘ugede_cKt kuhl .

"f'i'c;i."e';'m.M-ix.top'fg'eb.e'n;.s Sek./ - -'.-_- i
= —Stufe’5:zerkleinern tind mit e 1= e
S‘pa”cel nach-unten schaeben

37 F
3 -1-1.01-1venol zugeben und

R Lo s
5'Min./120 °C/&3/Stufe &
dampfen.

5 — Kalbfleisch, 20 g Steinpilze,
Salz und Pfeffer zugeben

und 8 Min./120°C/§3/Stufe &
dampfen.

6 — Mehl zugeben und 2 Min./
120°C/§3/Stufe & diinsten.

7 — Wasser, Weisswein und
Fleischbouillonwiirfel zugeben
und 60 Min./98 °C/§3/Stufe &
garen.
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Eintopfe &
Schmorgerichte

Fumentoler Lommvoressen

1 Bund

glattblattrige
Petersilie (ca. 20 g),
Blatter abgezupft

300¢g

300¢g

Rilebli, geschilt,
in Stiicken (3 cm)
Kohlrabi, geschalt,
in Stiicken (3cm)

80¢g Zwiebeln, halbiert
30g Butter
800g Lammvoressen,
in Wiirfeln (3 cm)
100g Weisswein
500g Wasser
2 Fleischbouillonwiirfel

2
1

(firje 0,51)
Lorbeerblatter
Nelke

120¢g

800¢g

2EL
20¢g

Silberzwiebeln aus
dem Glas, abgespiilt,
abgetropft, halbiert
fest kochende
Kartoffeln, geschélt,
in Stiicken (3cm)
Mehl

Butter, weich

3 TL

Salz

100¢g
12
3 Prisen

Vollrahm
Safranfaden
Pfeffer

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

2 — Riiebli und Kohlrabi in den
Mixtopf geben, mithilfe des
Spatels 3 Sek./Stufe 5 zerklei-
nern, umfiillen und beiseite
stellen.

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

4 — 20 g Butter zugeben und
5 Min./120°C/Stufe 1 dampfen.

5 — Lamm zugeben und 6 Min./
120°C/§3/Stufe & dampfen.

6 — Weisswein, Wasser, Fleisch-
bouillonwiurfel, Lorbeerblatter
und Nelke zugeben 30 Min./98 °C/
&> /Stufe & garen.

7 — Silberzwiebeln zugeben, Va-
roma-Behalter aufsetzen und
Kartoffeln darin verteilen. Varo-
ma-Einlegeboden einsetzen,
zerkleinerte Riiebli und Kohlrabi
darauf verteilen. Varoma ver-
schliessen und 30 Min./Varoma/
&>/Stufe & garen. In dieser
Zeit 2 EL Mehl und 20 g Butter in
einer Schiissel mit einer Gabel
gut vermischen.

DER PASSENDE WEIN
Vaud AOC L’As de Ceeur Assemblage Rouge

Charakter: Der tief rubinrote Waadtldander Wein ist eine Cuvée
aus Gamaret, Garanoir und Pinot noir. Im Bukett duftet er
nach Heidelbeeren und schwarzen Johannisbeeren. Er zeigt sich
im Gaumen finessenreich, mit guter Struktur und ausgeprag-
tem Charakter. Feine Tannine begleiten den Abgang.

Bezugsquellen: in grosseren Coop Supermarkten und bei
mondovino.ch
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8 — Varoma absetzen, zerklei-
nerte Rilebli und Kohlrabi in eine
Schiissel umfiillen und beiseite
stellen. Kartoffeln in eine weitere
Schiissel umfiillen, Salz, 10 g But-
ter und zerkleinerte Petersilie dar-
untermischen und zugedeckt
warm stellen.

9 — Varoma-Behilter auf eine
Schiissel stellen. Lammvoressen
in den Varoma-Behélter ab-
giessen, Lorbeerblatter und Nel-
ke vorsichtig mit einer Gabel
entfernen. Lammvoressen in die
Schiissel zu den zerkleinerten
Riiebli und Kohlrabi geben und
zugedeckt warm stellen.

10 — Aufgefangene Garfliissig-
keit zuriick in den Mixtopf
geben, Butter-Mehl-Mischung,
Vollrahm, Safranfaden und
Pfeffer zugeben und ohne Mess-
becher 10 Min./100 °C/Stufe 2
kochen. Sauce iiber das Voressen
geben und mischen.

Portion: 747 kcal (3112k)) =
F38g Khd7g EA8¢g -
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Eintopfe &
Schmorgerichte

Povk- Gurmbo ist ein
veichhaltigev Eintopf
aus den Sudstaaten
Arnevik-as.
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Pork Gumbo

150g Zwiebeln, halbiert
2 Knoblauchzehen

3 EL Olivenol

800¢g Schweinsbrust
(beim Metzger vorbestellt),
in Wirfeln (2cm)

Mehl
Salz
Cayennepfeffer

rote Peperoni,
in Stiicken (2 cm)
Stangensellerie,
in Stiicken (2 cm)
Tomaten, entkernt,
in Stiicken (2 cm)

Wasser

Fleischhouillonwiirfel
(fiir 0,51

Akazienhonig
Lorbeerblatt
Zimtstange

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

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

3 — Schweinsbrust zugeben
und 5 Min./120°C/&3/Stufe 4
dampfen.

4 — Mehl, Salz und Cayenne-
pfeffer zugeben und 2 Min./
120°C/&3/Stufe & dampfen.

5 — Peperoni, Stangensellerie,
Tomaten und 1 EL Olivenol
zugeben und 2 Min./120°C/&3/
Stufe 1 dampfen.

6 — Wasser, Fleischbouillon-
wiirfel, Akazienhonig, Lor-
beerblatt und Zimt zugeben und
60 Min./100°C/S3/Stufe &
garen.

Dazu passt: Trockenreis.

Portion: 598 kcal (2487 kJ) =
F40g, Kh19g,E39¢g




Eintopfe &
Schmorgerichte

PouLo%—ReisJ(oFf wit Wirs wied Witestls

1 Bund

glattblattrige
Petersilie (ca. 20 g),
Blatter abgezupft

500¢g

Wirz, in Stiicken (4 cm)

80¢g
1

Zwiebeln, halbiert
Knoblauchzehe

1EL

Butter

260¢g
2

700¢g
1% TL
2 Prisen

Parboiled-Reis

Rauchwiirstli
(ca.240g),
in Scheiben (1 cm)

Wasser
Salz
Pfeffer

350¢g

Pouletbriistli,
in Wiirfeln (2cm)

1% EL

grobkorniger Senf

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

2 — 250 g Wirz in den Mixtopf
geben, 2 Sek./Stufe 5 zerklei-
nern und in eine grosse Schiissel
umfillen.

3 — 250g Wirz in den Mixtopf
geben, 2 Sek./Stufe 5 zerklei-
nern, in die Schiissel mit dem Wirz
geben und beiseite stellen.

4 — Z7wiebeln und Knoblauch-
zehe in den Mixtopf geben, 5 Sek./
Stufe 5 zerkleinern und mit
dem Spatel nach unten schieben.

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

6 — Zerkleinerten Wirz zugeben
und 5 Min./120 °C/&%/Stufe 1
démpfen.

7 — Reis, Rauchwiirstli, Wasser,
1 TL Salz und Pfeffer zugeben
und 4 Min./100 °C/&%/Stufe 1
vorgaren.

8 — Varoma-Behilter aufsetzen.
Poulet mit Y2 TL Salz salzen, in
den Varoma-Behalter geben. Varo-
ma verschliessen und 18 Min./
Varoma/&2/Stufe & garen. Reis-
Mischung in eine Schiissel um-
fullen.

9 — Gegartes Poulet, die Halfte
der zerkleinerten Petersilie
und Senf mit dem Spatel unter
den Reis heben. Poulet-Reis-
Topf auf Tellern anrichten, restli-
che Petersilie dartiberstreuen.

Portion: 509 kecal (2145k)) =
Fllg Kh58g Edlg

B
)






Eintopfe &
Schmorgerichte

Ro»ﬁoujr—Somoe mit Po»FFaro[cue

Sauce
100¢g

. . . 250¢

Riiebli, geschilt,
in Stiicken (3 cm)

Sellerie, geschilt,
in Stiicken (3 cm)

Zwiebeln, halbiert
Knohlauchzehen

Olivenol

500g

5 : 100¢
e g 2
i : 3EL

172 TL

Rindsragout
(z.B. Schulter),
in-Wiirfeln (1%2:cm)

Salz
Pfeffer

2EL

Tomatenpiiree

150¢

Rotwein

1 Dose

TEL
2

i+

gehackte Tomaten

(400g)

Zucker
Lorbeerblatter
Zw;eiglein Oregano

Sauce

1 — Riebli, Sellerie, Zwiebeln
und Knoblauch in den Mixtopf ge-
ben, 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten
schieben.

2 — Olivenol zugeben und 8 Min./
120°C/&3/Stufe & dampfen.

3 — Rindsragout, % TL Salz und
Pfeffer zugeben und 5 Min./
120°C/$>/Stufe & dampfen.

4 — Tomatenpiiree zugeben
und 3 Min./120°C/S3/Stufe 4
dampfen:

.5"= Rotwein‘zugeben,anstelle

des Messbechers den Gareinsatz
als Spritzschutz auf den Mix=
topfdeckelaufsetzen und 10 Min/:

_V'aroma/G_E/Siufe 4 dampfen.

T : . 3000¢
1EL
350¢g

Teigwaren

Wasser
Salz

Teigwaren.
(z-B."Pappardelle)

6 — Tomaten, Zueker, Lorb_e_ér'—_ =
blatter, Oregano und % TL Salz

zugebenund 60-80 Min./98°C/ —~
S>/Stufe & garen; bisdas- e

Fleisch leicht zerféllt.

Teigwaren

7 — Wasser in einer weiten
Pfanne aufkochen. Salz beigeben,
Teigwaren al'dente kochen.
Teigwaren zum Abgiessen-in den
Varoma-Behalter geben, in eine
Schiissel umfiillen.

8 — Lorbeerblétter und Orega-

- no vorsichtig mit einer Gabel aus

dem Mixtopf entfernen. Fleisch-
masse 30 Sek./&s/Stufe 2.5 zer-
zupfen. Ragout-Sauce mit den
Teigwaren auf Tellern anrichten.

Portion: 642 kcal (2683 kJ) =
F18gKh 73 g-E42¢



Eintopfe &
Schmorgerichte

('remDLse,—Ro»ctoM’

1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenol

400¢g Tomaten, in Stiicken
(3cm)

160g Wasser
1 EL Edelsiiss-Paprika
1TL Salz

400¢g Petersilienwurzeln,
geschalt, in Stiicken
(2cm)

100g getrocknete
Aprikosen (sauer),
halbiert
Zweiglein Thymian,
Blattchen abgezupft

Siisskartoffeln,
geschalt, in Stiicken
(2cm)

rote Zwiebeln,
in Sehnitzen

14 | Betty BossiM1X

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

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

3 — Tomaten, Wasser, Paprika
und Salz in den Mixtopf geben und
20 Sek./Stufe 8 piirieren.

4 — Petersilienwurzeln, Dorrap-
rikosen und Thymian durch

die Offnung im Mixtopfdeckel
zugeben.

S5 — Varoma aufsetzen. Siiss-
kartoffeln und Zwiebeln im
Varoma-Behélter und im Varoma-
Einlegeboden verteilen. Varo-
ma-Einlegeboden in den Varoma-
Behilter einsetzen, Varoma ver-
schliessen und 25 Min./ Varoma/
&+ /Stufe 0.5 garen. Siisskar-
toffeln in eine Schiissel umfillen,
Tomaten-Gemiise-Ragout zu-
geben und mischen.

Tipp: Korianderblatter dartiber-
streuen.

Portion: 305kcal (1276 k)) =
F5g Khb56g E8g
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Herbstlicher Cum( —Ress

60g Haselniisse
400¢g Butternut-Kiirbis,
geschélt, entkernt,
in Stiicken (3 cm)
300g Parhoiled Reis
200g Lauch, in Ringen (1cm) iy
250g Kokosmilch :
500g Wasser
3 Gemiisebouillonwiirfel ~ : s
. (firje 0,51) .
1EL milder Curry :
250¢ kernlose Trauben, :

halbiert

1 — Haselniisse in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 6 zerkleinern,
umfiillen und beiseite stellen.

2 — Butternut-Kiirbis in den
Mixtopf geben, mithilfe des Spa-
tels 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten’
schieben.

3 — Reis, Lauch, Kokosmilch,
Wasser, Gemiisebouillonwiirfel
und Curry zugeben, 20 Min./
100°C/§3/Stufe & garen.

4 — Die Hailfte der Trauben mit
dem Spatel unter den Gemiise-
Reis heben. Gemiise-Reis auf Tel-
lern anrichten, zerkleinerte
Nisse und restliche Trauben
dariberstreuen.

Portion: 578 kcal (2432k)) =
F22g Kh84g Ellg
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" Hirschpfeffer beizen

150¢g
150¢g
100¢g

750¢

i 1

100¢
P
1EL

.
g

T Tl

6
2

Riiebli, geschilt,
in Stiicken (2 cm)

Randen, geschilt,

in Stiicken (2 cm)

Zwiebeln, in Stiicken

(2cm)

Rotwein
(z. B. Pinot noir)

Rotweinessig
Lorbeerblatter

schwarze
Pfefferkdrner,
zerstossen

Wacholderbeeren

Nelken

1000g

TP g e

Hirschragout

¢ Knopfli

300¢g
A TL
2TL
75¢g

-

Mehl
Muskat
Salz

Milch
Wasser
frische Eier

{ 2075¢g
[

2EL

o1

,E Hirschpfeffer schmoren

150g

Speckwiirfeli

¥

| 2 EL
1% TL

2 Prisen

Olivenol
Salz
Pfeffer

200g
1% EL
1% EL

Wasser
Butter, weich
Mehl

25¢g

dunkle Schokolade,

in Stlicken

Knopfli braten

1EL

Brathutter

16 | Betty BossiMIX

\ Rischpfeffor wif Reapfl

Hirschpfeffer beizen

1 — Ruebli, Randen, Zwiebeln,
Rotwein, Rotweinessig, Lorbeer-
blatter, Pfefferkorner, Wachol-
derbeeren und Nelken in den Mix-
topf geben und 10 Min./100 °C/
&3 /Stufe 4 aufkochen, auskithlen.

2 — Hirschragout in eine Kera-
mik- oder Glasschiissel geben
und Beize dariibergeben. Das
Fleisch soll vollstandig mit
Flussigkeit bedeckt sein, evtl.
mit einem Teller beschweren.
Zugedeckt ca. 3 Tage kithl stellen
und taglich einmal mischen.

Knapfli

3 — Mehl, Muskat, 1 TL Salz,
Milch, 75 g Wasser und Eier

in den Mixtopf geben und 2 Min.
30 Sek. /¥ vermischen, bis der
Teig Blasen wirft. Teig umfiillen,
zugedeckt beiseite stellen, ca.

30 Minuten ruhen lassen. Mix-
topf spiilen.

4 — 2000g Wasser mit 1 TL Salz
in einer grossen Pfanne aufko-
chen. Teig portionenweise durch
ein Knopflisieb ins leicht sieden-
de Salzwasser streichen. Knopfli
ziehen lassen, bis sie an die Ober-
flache steigen. Mit einer Schaum-
kelle herausnehmen, abtropfen
lassen und in eine Schiissel um-
fullen. Ol daruntermischen

und auskiithlen lassen.

Hirschpfeffer schmoren

5 — Hirschragout mit einer
Schaumkelle aus der Beize neh-
men und trocken tupfen. Beize

in den Mixtopf geben und ohne
Messbecher 8 Min./95 °C/&%/
Stufe 1 aufkochen. In dieser Zeit
Varoma-Behalter mit einem
Tuch auslegen und auf eine Schiis-
sel stellen. Beize in den Varo-
ma-Behalter giessen, aufgefange-
ne Beize beiseite stellen. Aus-
gelaugtes Gemiise entsorgen und
Mixtopf spiilen.

6 — Speckwiirfeli in den Mixtopf
geben und 3 Min./120 °C/
Stufe 1 dampfen.

7 — Gebeiztes Hirschragout,
Olivenol, Salz und Pfeffer
zugeben und 5 Min./120 °C/§%/
Stufe & dampfen.

8 — Beiseite gestellte Beize und
Wasser zugeben und 55 Min./
98 °C/&>/Stufe & garen. In dieser
Zeit Butter und Mehl in eine
kleine Schiissel geben, mit einer
Gabel mischen und beiseite
stellen.

9 — Varoma auf eine Schiissel
stellen. Hirschragout durch
den Varoma-Behilter abgiessen
und beiseite stellen.

10 — 400 g vom aufgefangenen
Sud zurtick in den Mixtopf
geben, Mehlbutter zugeben und
15 Min./100 °C/Stufe 2
kochen.

11 — Dunkle Schokolade
beigeben und 2 Min./Stufe 2
schmelzen.

12 — Hirschragout wieder
zugeben und 3 Min./98 °C/&§*/
Stufe & erhitzen.

Knopfli braten

13 — Bratbutter in einer beschich-
teten Bratpfanne heiss werden
lassen. Hitze reduzieren, Knopfli
beigeben und ca. 5 Minuten
braten.

Dazu passen: Rotkraut und
Marroni.

Portion: 985kcal (4125k)) =
F44g Kh67g E73¢

Wiv empfehlen Ihnen, das

eingelegte Rotlvaut mit

Zwetschgen von Seite 35

dazu zu sevvieven. Es
passt ganz hevvovvagend
2um Hivschpfeffev!




Eintopfe &
Schmorgerichte

/f”'l
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Neue Ufev

Neuwes @ Vielfalt dev japanischen Kuche

all-in-

lCO[/] one Ramen sind in der Schweiz ldngst kein unbekannter Begriff mehr Betty Bossi kocht, tf-
und erfreuen sich grosser Beliebtheit. Kein Wunder wird ein Ramen- telt und forscht seit Mit-

Wir haben auf Kunden- Restaurant nach dem andern eréffnet. Ab sofort kdnnen Sie die te August an einem
wunsch hin ein neues Icon Nudelsuppe ganz einfach mit all Ihren Lieblingszutaten zu Hause anderen Standort — zwar
fiir Sie kreiert. «All-in- nachkochen. Jetzt NEU: Ramen Nudeln von SAITAKU, praktisch immer noch in Zirich,
one» heisst tbersetzt: alles portioniert in Nest-Form. Lassen Sie lhrer Kreativitat freien Lauf. neu aber im aufstreben-
in einem. So erkennen Oder probieren Sie Schnitzel auf japanische Art — mit SAITAKU den Altstetten in moder-
Sie auf einen Blick dieje- Tonkatsu Sauce — einer wiirzigen Sauce mit leicht fruchtiger Note. nen, hellen Birordaumlich-
nigen Gerichte, die Sie Einfach Fleisch mit Panko* panieren, frittieren und, in mund- keiten und brandneuen

komplett (inklusive Beila-
gen) mit Threm Thermo-
mix® zubereiten kénnen. Sie
brauchen also daneben

Kichen. Die genaue Adres-
se lautet: Betty Bossi AG,
Baslerstrasse 52, 8021 Zii-
rich Fir Sie andert sich

gerechte Stlicke geschnitten, mit der
Tonkatsu Sauce servieren. En Guete!
Ubrigens passt die Sauce ebenso gut zu
Fisch-, Reis- und anderen Fleisch-

gar keine anderen Hilfsmit- RAMEM gerichten. www.saitaku.ch allerdings gar nichts. Unse-
tel — weder den Backofen £ NOODLES Beide Neuheiten sind in grosseren Coop re Retourenanschrift, E-
noch Pfannen noch sonst Verkaufsstellen erhiltlich. Mail-Adressen und Tele-
etwas. fonnummern bleiben

* Panko ist das Paniermehl Japans. Durch die
luftige und grobkoérnige Struktur wird das End-
resultat besonders knusprig.

wie gehabt.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
$000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Alles flvs Baby und . Zwei ouf
seine Famnilie L einen Steich
—r w

Y
~

(AP

.~

Siss oder pikant? Mit Fleisch oder doch lieber vegetarisch? Fur
einmal missen Sie sich nicht entscheiden, denn unser cleve-
res Wahenblech mit dem hiibsch gewellten Rand hat eine mobile
¢ Trennfunktion, mit der Sie verschiedene Wahen und Quiches
: im gleichen Blech zubereiten kénnen — je nach Bedarf in unter-
schiedlichen Gréssen. Und damit nicht genug: Das Format
. entspricht exakt dem géngigen Mass von viereckigen Fertigteigen
. (Blatterteig und Kuchenteig). Wenns also einmal schnell gehen
soll: Teig reinlegen, Fillung darauf verteilen, und ab in den Ofen.
Dank der professionellen Lochung wird der Boden von ganz
allein herrlich knusprig, ohne Einstechen. Wahenblech mit Teiler,
ab CHF 27.90. Mehr Infos und Bestellméglichkeit unter

E 9 bettybossi.ch/onlineshop

T .

. N

Fur einen gesunden Start ins Leben braucht ein Baby nicht
viel: Schlaf, viel Zuwendung und eine altersgerechte Er-
nahrung. Falls Sie selber Mama oder Papa eines Babys sind
und Sie die optimale Versorgung Ihres Nachwuchses in- :
teressiert, empfehlen wir lThnen unseren neuen Betty Bossi
Baby-Newsletter. Abgestimmt auf den Geburtsmonat,
haben wir fir Sie, mit Unterstiitzung des Schweizerischen
Hebammenverbands, viel Wissenswertes rund um das .
: Thema Baby-Erndhrung zusammengestellt. Lassen Sie sich
. von Betty Bossi durch das erste Lebensjahr Ihres Kindes

. begleiten und monatlich mit vielen Tipps und Rezeptideen
versorgen. Jetzt abonnieren oder weiterempfehlen unter:
bettybossi.ch/baby .

S
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News

Dessevt-
Highlight
| inn Hevbst

‘ g E‘ Wenn Ihr Thermomix®
~=" mal eine Pause braucht,

Sie aber dennoch

! Lust auf ein feines Des-
sert verspiren, gibt es simple und unwider-
stehliche Alternativen von Betty Bossi. Hervor-
ragend fir schnelle Herbstdesserts eignet
sich das Vermicelles-Piiree. Einfach mit Glace,

Srnavte Tvicks gefallig?

Wer hat sie nicht? Seine ganz eigenen, geheimen Tricks fir Kiiche und Alltag?
Wir sind Uberzeugt, dass jeder und jede, die gerne und viel am Herd, am Back-
ofen oder am Grill steht, ein kleines, persénliches Sammelsurium an sogenanten
Kitchen Hacks auf Lager hat. Insbesondere bei Betty Bossi sollte sich solches
Wissen doch haufenweise finden lassen! Das Ergebnis unserer Suche schalten
wir ab sofort regelméssig auf unter:
www.hettybossi.ch/kitchenhacks

Wie man Trauben einmal richtig herzig serviert,

als Deko fiir ein schdnes Dessert oder einfach so fir
den Schatz, zeigt |hnen Viviane, unsere Leiterin
Unternehmenskommunikation, im neusten Kurzvideo.
Viel Spass beim Zugucken und Nachmachen.

Meringue-Schalen oder Schlagrahm anrichten
und geniessen. Ein bisschen aufwéndiger, aber
umso beeindruckender sind zum Beispiel
Vermicelles-Kirschtértli mit Mascarpone und
Sauerkirschenfillung. Das detaillierte Rezept
dazu finden Sie auf der Verpackung.

Marroni-Piree lasst sich Gbrigens auch sonst
sehr vielseitig einsetzen, zum Beispiel als
Basis fir leckere Cremen, Parfaits oder wunder-
bar feuchte Cakes — egal ob mit oder ohne
Hilfe Ihres Thermomix®.

Zum 25. Jubildum von Coop Naturaplan gibt es das
Betty Bossi Vermicelles, 350¢, dieses Jahr in
Bio-Qualitat. Sie finden es im Teig-Kiihlregal in
Ihrer Coop Filiale.

X
thermomix
THERMOMIX® SUCHT DICH

DU hast einen Thermomix® und bist, wie wir, total verliebt in ihn?

DU traumst von einem Thermomix® und mochtest ihn aber nicht
kaufen, sondern lieber verdienen?

DU suchst eine Tatigkeit mit freier Zeiteinteilung?
DU bist offen und liebst den Umgang mit Menschen?

DU suchst einen beruflichen Wiedereinstieg oder einen
Nebenjob?

WIR BIETEN DIR

e Einstieg in eine selbstandige Tatigkeit ohne finanzielle
Verpflichtungen oder Risiko

. -\l‘lih{p
1 = Loump, in .
= th'g “’Hfﬁwhdu‘:

e |ndividuelle Verdienstmoglichkeiten entsprechend Arbeits- Teur,

einsatz, Zeiteinsatz und Erfolg .

Offizieller Distributor Thermomix®
Pilatusstrasse 29, 6036 Dierikon
Tel. +41 41 422 10 08
info@huber-schindler.ch
www.thermomix.ch

e Ein tolles und aufgewecktes Team in einer guten und
angenehmen Arbeitsatmosphére

e Kostenlose Schulungen

e Jederzeit Unterstiitzung

BettyBossi1X | 19



Schnell etwas
Susses

Warme . DESSERT

Moccacreme

 100g dunkle Schokolade, Mal was andeves: \

in Stiicken (3cm) Richten Sie dieses
100g Vollrahm . . schinelle Dessevt

500g Milch m ey ..... in Katfeetassen anl
4EL Zucker - A
2 EL Instantkaffee
1%2 EL Maisstarke
3 Prisen Salz
3 frische Eier

Y4 TL Kakaopulver

1 — Schokolade in den Mixtopf
geben, 10 Sek./Stufe 8 zerklei-
nern, umfiillen und beiseite stel-
len. Mixtopf spiilen.

2 — Rithraufsatz einsetzen.
Vollrahm in den Mixtopf ge-

ben und unter Beobachtung ohne
Zeiteinstellung/Stufe 3 bis

zur gewiinschten Festigkeit steif
schlagen. Schlagrahm umfil-

len und zugedeckt kiihl stellen.
Rithraufsatz entfernen.

3 — Milch, Zucker, Instantkaffee,
Maisstarke, Salz und Eier in

den Mixtopf geben und 10 Min./
90 °C/Stufe 3 aufkochen.

4 — Zerkleinerte Schokolade zu-
geben und 1 Min./Stufe 2.5
verrithren. Creme in Schalchen
oder Tassen (je ca. 2 dl) fil-

len, 15 Minuten abkiihlen lassen.
Schlagrahm auf der Creme an-
richten, mit Kakao bestauben und
warm servieren.

Tipp: Die Creme kann auch kalt
serviert werden. Warme Creme
in eine Schiissel umfillen, Klar-
sichtfolie direkt auf die warme
Creme legen, auskithlen lassen
und bis zum Servieren im Kithl-
schrank aufbewahren. Vor dem
Servieren glatt rithren und in
Schalchen verteilen.

Portion: 420 keal (1752k)) =
F26¢g Kh36g E10g
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Fur jeden Tag

Hier kommen abwechslungsreiche, einfache
und familienfreundliche Rezepte mit dem gewissen
Etwas — fur die ganz normalen Tage im Jahr.




Gemiuse-Pilz-Pie

Untev dem Enusprigen Dach wivds schon saftig!

Fiillung
2

Zweiglein Rosmarin,
Nadeln abgezupft

250¢g
1

250¢g

500g

Lauch, in Stiicken (2 cm)

roter Chili,
langs halbiert, entkernt

mehlig kochende
Kartoffeln, in Stiicken
(2cm)

Champignons,

davon 250 g halbiert
und 250 g in Scheiben

200g
1% TL
1

Saucen-Halbrahm
Salz

rotschaliger Apfel,
geviertelt, entkernt,
in Scheiben

Teig
75¢g
150¢g

Ya TL
50¢g

Butter, in Stiicken,
kalt, und etwas mehr
zum Einfetten

Mehl und etwas mehr
zum Auswallen

Salz
Wasser

1

Ei, verklopft

Fiillung

1 — Backofen auf 200 °C vorheizen. Eine tiefe runde Backform
(@ 24 cm) einfetten.

2 — Rosmarin in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 8 zerkleinern.

3 — Lauch, Chili, Kartoffeln und 250 g halbierte Champignons zugeben
und mithilfe des Spatels 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

4 — Saucen-Halbrahm und Salz zugeben, mithilfe des Spatels 10 Sek./
&+ /Stufe 2 vermischen und in die vorbereitete Backform geben.

250 g Champignons, in Scheiben, und Apfel daruntermischen. Backform
mit Alufolie zudecken.

5 — Gemiise ca. 35 Minuten (200°C) in der unteren Hilfte des Backofens
backen. Mixtopf spiilen.

Teig

6 — Indieser Zeit Butter, Mehl, Salz und Wasser in den Mixtopf geben
und 20 Sek./Stufe 4 vermischen. Teig mit dem Wallholz auf wenig
Mehl etwas grosser als die Form auswallen, auf ein Backpapier legen
und ca. 20 Minuten kiihl stellen.

7 — Teig mit dem Teigradchen in ca. 1¥2 cm breite Streifen schneiden.
Gemiise aus dem Backofen nehmen, Alufolie entfernen, Teigstreifen
nebeneinander wie eine Art Deckel tiber die Form legen und mit Ei be-
streichen.

8 — Gemiise-Pilz-Pie ca. 30 Minuten (200 °C) in der unteren Halfte des
Backofens backen. Backofentemperatur auf 210 °C (nur Oberhitze)
erhohen, ca. 5 Minuten fertig backen. Herausnehmen, ca. 10 Minuten
ruhen lassen.

Portion: 539kcal (2253k)) =F 32g Kh46g E13g

Champignons & Co. in Papievtiten,

Stoffsack-chen odev Haushaltpapiev ein-
schlagen (niemals in Plasti-beuteln). <
Pilze mogen es luftig und tvocken, dahev

ist die Lagevung inn dunlen Kihlschvank-

bei etwa 7°C optimal.
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Fiir jeden Tag

BettyBossilIX | 23



Ruiebli-Tatschli mit Joghurt

Diese Mahlzeit geht gavantievt nicht auf die Huften

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

1 Bund glattblattrige

Petersilie (ca. 20g),  °¢1°8™
Blatter abgezupft 2 — Petersilie und Chili in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8
1 roter Chili, halbiert, zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
entkernt
3 — Riiebli, Eier, Mehl, Rapsol, Kreuzkiimmel, Cayennepfeffer und
650¢g Riiebli, geschalt, % TL Salz zugeben und mithilfe des Spatels 12 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
in Stiicken (3cm) Masse auf dem vorbereiteten Backblech zu 12 Tatschli formen.
3 Eier 4 — Riieblitatschli ca. 20 Minuten (200 °C) in der Mitte des Backofens
4 EL Mehl backen.
2 EL Rapsil

_ L . ) , .
1% TL Kreuzkiimmelpulver 5 — Joghurt und % TL Salz verrithren und zu den heissen Tétschli

servieren.
Y4 TL Cayennepfeffer
1TL Salz Dazu passt: Basmati-Reis.
180¢g Joghurt nature Portion: 237 kcal (955kJ) =F 12¢g,Kh 20g,E9¢g

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Riebli sind das ganze Jahv Gbev gut
evihaltlich. Adhten Sie bei dev Lage-
vng davauf, dass sie getrennt von

Apfeln gelagevt wevden, da sie
sonst bittev wevden.

24 | Betty BossiMIX

©0c0c000000000000000000000000000 000
©0c000c00000000000000000000000000 o



Hornli mit Zwieback-Nuss-Brosmeli

und vassigemn Zwetschgenkompott

100¢g
60g
A TL

Baumnusskerne
Zwieback
Fleur de Sel

100g

Zucker
roter Chili, entkernt

500¢g

80¢g
Va TL

Zwetschgen, halbiert,
entsteint

Butter
Zimt

1200g

Wasser

1% TL
350g

Salz
Teigwaren (z.B. Hornli)

1 — Baumnusskerne, Zwieback und Fleur de Sel in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 6 zerkleinern, umfiillen und beiseite stellen.
Mixtopf spiilen und trocknen.

2 — Zucker und Chili in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 10
pulverisieren.

3 — Zwetschgen, 30 g Butter und Zimt zugeben, 10 Min./100 °C/
&> /Stufe & garen, umfiillen und warm stellen.

4 — Wasser in den Mixtopf geben und 10 Min./100 °C/Stufe 1
zum Kochen bringen.

5 — Salz und Teigwaren durch die Offnung im Mixtopfdeckel zu-
geben und ohne Messbecher bissfest (al dente) Zeit geméass Packungs-
angabe/98 °C/&%/Stufe 1 garen.

6 — Indieser Zeit 50 g Butter in einer Bratpfanne warm werden lassen.
Zerkleinerte Zwieback-Nuss-Mischung beigeben, unter gelegent-
lichem Rithren bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten rosten.

7 — Hornli zum Abtropfen in den Varoma-Behalter abgiessen und
mit dem Zwetschgenkompott auf Tellern anrichten. Zwiebackbrosmeli
dartiberstreuen.

Tipp: Wenn beim Kochen der Teigwaren Wasser in den Mixtopfdeckel
hochschdumt, 1 TL Ol oder Butter zugeben, um die Schaumbildung zu
reduzieren.

Portion: 874 keal (3662k)) = F 38¢, kh 110g, E 19g
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Hackfleisch-Omeletten

Nicht nuv optisch ein Knillev: das Randen-Ppfelnnus

70¢g Shringz, in Stiicken (1cm)

Apfel-Randen-Mus

800g Apfel (z.B. Braeburn),
geschalt, entkernt,
in Stiicken (3cm)

200g gekochte Randen,
geschalt, in Stiicken (3cm)

70g Wasser
3 EL Zucker
2 EL Zitronensaft

Omelettenteig
50¢g Butter

400¢g Milch

4 Eier
200¢g Mehl
% TL Salz

Hackfleisch

120¢g Riiebli, geschalt,
in Stiicken (3cm)

100g Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe
10g getrocknete Steinpilze

20g Butter

600¢g Hackfleisch gemischt
(Rind und Schwein)

1 Sternanis
% TL Salz
1 Prise Pfeffer

1% EL Mehl

100g Weisswein

150g Wasser

1 Fleischbouillonwiirfel
(fiir 0,51)

Fertigstellung
1 EL Brathutter

Y2 Bund Schnittlauch (ca. 20 g),
fein geschnitten
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1 — Sbrinz in den Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 10 zerkleinern,
umfillen und zugedeckt kiihl stellen. Mixtopf sptilen.

Apfel-Randen-Mus

2 — Apfel, Randen, Wasser, Zucker und Zitronensaft in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und anschliessend 15 Min./100 °C/
Stufe 1 garen.

3 — Apfelmasse 1 Min./Stufe 5-9 schrittweise ansteigend piirieren,
umfillen, beiseite stellen und auskithlen lassen. Mixtopf spiilen.

Omelettenteig
4 — Butter in den Mixtopf geben und 2 Min./70 °C/Stufe 2 schmelzen.

5 — Milch, Eier, Mehl und Salz zugeben und 20 Sek./Stufe 4 ver-
rithren, in eine Schiissel umfillen und zugedeckt kiihl stellen. Mixtopf
spiilen.

Hackfleisch

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

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

8 — Hackfleisch, Sternanis, Salz und Pfeffer zugeben, falls nétig, mit
dem Spatel auflockern und 3 Min./120 °C/§%/Stufe & dampfen.

9 — Gedampftes Hackfleisch mit dem Spatel nochmals auflockern
und weitere 2 Min./120 °C/&3/Stufe & dampfen.

10 — Mehl zugeben und 1 Min./120°C/&3/Stufe & dampfen.

11 — Weisswein zugeben und ohne Messbecher 2 Min./120°C/&%/
Stufe & dampfen.

12 — Wasser und Fleischbouillonwiirfel durch die Offnung im Mix-
topfdeckel zugeben, Gareinsatz als Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel
setzen und 20 Min./100 °C/&%/Stufe & garen.

13 — In dieser Zeit Backofen auf 80 °C vorheizen.

Fertigstellung

14 — Wenig Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden
lassen. So viel Omelettenteig in die Pfanne geben, dass der Boden
uberzogen ist. Hitze reduzieren. Ist die Unterseite gebacken, 16st sie
sich von selbst. Omelette wenden, fertig backen und im Backofen
warm stellen. Mit dem restlichen Teig gleich verfahren.

15 — Omeletten mit Hackfleisch und Apfel-Randen-Mus fillen,
geriebenen Sbrinz und Schnittlauch dariiberstreuen.

Portion: 1079 kcal (4507 kJ) =F 56 g, Kh 85g, E 52 ¢



:

KINDER-TIPP

Wenn Ihr Kind das erdige Aroma von Randen nicht mag, kénnen Sie
das Mus auch problemlos ohne Randen zubereiten. Nehmen Sie statt-
dessen die gleiche Menge Apfel.




Most-Kiuirbissuppe

Dev Hevbst i Suppentelley

50¢g

Haselniisse

500¢g

150¢

Butternut-Kiirbis,
in Stiicken (3 cm)

Zwiebeln, halbiert

roter Chili, halbiert,
entkernt

2EL

Olivendl

500g

17L
100¢g

saurer Most
Zimtstange
Salz
Speckwiirfeli

rotschaliger Apfel,
entkernt, in Wiirfeli (5 mm)

1 — Haselniisse in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 6 zerkleinern,
umfiillen und beiseite stellen.

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

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

4 — Saurer Most, Zimtstange und Salz zugeben und 15 Min./
100°C/&%/Stufe 1 garen. In dieser Zeit Speckwiirfeli in einer weiten,
beschichteten Bratpfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze ca. 5 Mi-
nuten knusprig braten. Apfelwiirfeli und zerkleinerte Haselniisse
zugeben und ca. 4 Minuten mitbraten.

5 — Zimtstange vorsichtig mit einer Kochzange aus der Suppe ent-
fernen und Suppe 40 Sek./Stufe 5-9 schrittweise ansteigend
purieren. Suppe in Suppentellern anrichten, Apfel-Speck-Streusel
dariiberstreuen.

Tipp: Statt Haselniisse Mandeln oder Baumniisse verwenden.

Portion: 311 kcal (1290k)) =F20g,Kh 17g,E 8¢

Apfel sondevn beirn Nachveifen Ethylen
ab, ein Gas, das andeve Fruchte dazu bvingt,
schnellev zu veifen und somit auch 2u
famem.Awwbegmm1aqeﬁrmamlkﬁ@ldahev

SePavat.
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W

all-in-
one

Poulet mit Kartoffelstock

Ubewascht dank simiger Geruse-Cuvvysauce

Kartoffelstock und Poulet

Kartoffelstock und Poulet
1000g mehlig kochende 1 — Rithraufsatz einsetzen. Kartoffeln, Wasser, Kokosmilch und 1 TL
Kartoffeln, geschilt Salz in den Mixtopf geben und 10 Min./98 °C/Stufe 1 vorgaren.

in Sticken (1cm) 2 — Varoma-Behélter aufsetzen und mit Backpapier belegen. Poulet

300g Wasser mit 1 TL Salz mischen und im Varoma-Behilter und im Varoma-Ein-
50¢g Kokosmilch legeboden verteilen. Varoma verschliessen und 20 Min./Varoma/Stufe 1
27TL Salz garen. Varoma absetzen und warm stellen.
600g geschnetzeltes 3 — Rithraufsatz entfernen. Butter zugeben, 10 Sek./Stufe 5
Pouletfleisch purieren. Kartoffelstock in eine Schiissel umfillen und warm stellen.
Mixtopf spiilen.
30g Butter

Gemiise und Fertigstellung

Gemiise und Fertigstellung 4 — Zwiebeln in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und

150g Zwiebeln, halbiert mit dem Spatel nach unten schieben.
300g Krautstiel, in feinen 5 — Krautstiel, Curry und 30 g Kokosmilch zugeben und 7 Min./120°C/
Streifen &>/Stufe & dampfen.

1 EL scharfer Curry

200g Kokosmilch 6 — 170 g Kokosmilch, Wasser und Hithnerbouillonwiirfel durch

die Offnung im Mixtopfdeckel zugeben und 15 Min./100 °C/&§/Stufe &

50g Wasser garen.
1 Wiirfel HFh“erbOUi||°“ 7 — Gegartes Poulet zugeben und mit dem Spatel unterheben. Poulet-
(fur 0,31) Gemiise mit dem Kartoffelstock anrichten.

Portion: 566 kcal (2377k)) = F 21g, Kh 48¢, E 43¢
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Family-Pizza mit Salami

Ein Festessen fuv Gross und Klein

Teig
180g Wasser

4 Wiirfel Hefe (ca.10g),
zerbrockelt

300g Mehl und etwas mehr
zum Auswallen

% TL Salz
1 EL Olivendl

Belag

1 Dose gehackte Tomaten
(200¢g)

2 TL getrockneter Oregano
4 TL Salz
2 TL Zucker

2 Prisen Pfeffer

125g Mascarpone

1 Dose Mais, abgetropft
(Abtropfgewicht 140 g)

1 gelbe Peperoni,
(ca.180g), in Streifen

150g Mozzarella, in Stiicken
(2cm)

100g Salamiin Tranchen

70g entsteinte schwarze
Oliven

Teig
1 — Ein Backblech mit Backpapier belegen.

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

3 — Mehl, Salz und Olivenoél zugeben, 3 Min./¥ kneten und in eine
Schiissel umfiillen. Teig zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 1’2 Stunden
aufs Doppelte aufgehen lassen. Mixtopf spiilen.

4 — Backofen auf 240 °C vorheizen.

S5 — Teig mit dem Wallholz auf wenig Mehl in der Grésse des Backblechs
auswallen und auf das vorbereitete Backblech legen.

Belag

6 — Tomaten, Oregano, Salz, Zucker und Pfeffer in den Mixtopf geben
und 20 Sek./Stufe 7 piirieren und auf dem Teig verteilen.

7 — Mascarpone, Mais, Peperoni, Mozzarella, Salami und Oliven auf
dem Teig verteilen.

8 — Pizza ca. 30 Minuten (240 °C) auf der untersten Rille des Backofens
backen.

Tipp: Basilikum, zerzupft, iiber die Pizza streuen.

Portion: 693 kcal (2895k)) =F 35¢g, Kh 65g,E 27 ¢

KINDER-TIPP

Pizza statt mit Salamitranchen mit
6 Cipollatas, in Scheiben, belegen.

30 | BettyBossimI1X
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Frither war das Haltbar-

machen von Gemiuise und
Friichten tiberlebenswich-
tig. Heute ist Einmachen viel
mehr mit Freude verbun-
den. Das Resultat im Vorrats-
schrank ist einfach eine
richtige Augenweide!



e

Einmachen

o~ [KURBIS-CHUTNEY *°

480¢g Butternut-Kiirbis,
geschalt, in Stiicken (3 cm)
150g Zwiebeln, halbiert
1 roter Chili, halbiert,
entker
1 EL Butter
80¢g Honig
2 TL Salz
80g Wasser
80¢g Aceto balsamico

hianco

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

2 — Butter zugeben und 5 Min./
120°C/&%/Stufe 0.5 dampfen.

3 — Honig, Salz und Wasser
zugeben und 10 Min./100°C/&3/
Stufe & garen.

4 — Aceto balsamico bianco
zugeben und 5 Min./100°C/&%/
Stufe & garen. Chutney siedend
heiss in fiinf saubere, vorgewarm-
te Einmachglaser (je ca. 1v2dl)

fullen, sofort gut verschliessen.
Glaser mit Schraubdeckel kurz auf
den Kopf stellen, auf isolierender
Unterlage auskiihlen lassen.

Haltbarkeit: Kithl und dunkel

ca. 2 Monate. Einmal geoffnet, das
Glas im Kithlschrank aufbewah-
ren, Chutney rasch konsumieren.

Glas: 127 kcal (532k)) =F3g,Kh25g,E1g

BettyBossiIX | 33




Einmachen
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% TRAUBEN-CHUTNEY *°

50¢g

Zucker
Wacholderbeeren
Lorbeerblatt

schwarze
Pfefferkorner

Zwiebeln, halbiert

kernlose weisse und
blaue Trauben, halbiert

i Geliermittel 2:1

(fiir 500 g Friichte)
Butter
Salz

Rotweinessig

= Zucker, Wacholderbeeren,
eerblatt und Pfefferkérner in
n Mixtopf geben und 20 Sek./
fe 10 pulverisieren.

Zwiebeln zugeben, 5 Sek./
ufe 5 zerkleinern und mit dem
atel nach unten schieben.

— ——
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3 — Trauben, Geliermittel, Butter
und Salz zugeben und 5 Min./
120°C/Stufe 1 garen.

4 — Rotweinessig zugeben und
10 Min./100 °C/Stufe 1 garen.
Chutney siedend heiss in vier sau-
bere, vorgewarmte Einmach-
glaser (je ca. 1% dl) fiillen, sofort
gut verschliessen. Glaser mit
Schraubdeckel kurz auf den Kopf
stellen, auf isolierender Unter-
lage auskiihlen.

Haltbarkeit: Im Kithlschrank ca.
1 Monat. Einmal ge6ffnet, Chutney
rasch konsumieren.

Passt zu: Rehschnitzel oder
Hirsch-Entrecote.

Glas: 182keal (769k)) =F 3¢, Kh35g, Elg




Einmachen

s ROTKRAUT MIT ZWETSCRHIGEN *°

650¢g Rotkabis, in Stiicken
(3cm)

150g Zwiebeln, halbiert

250g Zwetschgen, entsteint,
in Schnitzen

1 EL Butter

2 EL Zucker
2 TL Salz
2 Prisen Pfeffer

200¢g Rotwein

200g Wasser

2 EL Rotweinessig
1 Lorbeerblatt

1 — Rotkabis in den Mixtopf
geben, mithilfe des Spatels 5 Sek./
Stufe 5 zerkleinern, umfiillen
und beiseite stellen.

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

3 — Zwetschgen und Butter
zugeben und 3 Min./120°C/&%/
Stufe 1 dampfen.

4 — Zerkleinerten Rotkabis,
Zucker, Salz und Pfeffer zugeben
und 5 Min./120 °C/Stufe 2
dampfen.

5 — Rotwein, Wasser, Rotwein-
essig und Lorbeerblatt zugeben
und 60 Min./100 °C/&§%/Stufe 1
garen.

6 — Rotkraut siedend heiss in vier
heiss ausgespiilte Einmachgla-
ser (je ca. 2% d)) fiillen, sodass die
Glaser randvoll sind. Glaser
sofort verschliessen. Glaser mit
Schraubverschluss kurz um-
drehen, auf einer isolierenden
Unterlage auskithlen lassen.

Haltbarkeit: Im Kithlschrank
1-2 Wochen oder im Tiefkiih-

ler ca. 2 Monate. Einmal gedffnet,
Rotkraut rasch konsumieren.

Glas: 147 keal (620k)) =F 4 g Kh 21 g, E 3¢

Betty Bossi
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Einmachen

s QUITTENSIRUP %

600¢g Quitten, mit einem Tuch
abgerieben, entkernt,
in Stiicken (3 cm)

1200g Wasser

500g Zucker

1 — Quitten in den Mixtopf
geben und mithilfe des Spatels
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

2 — Wasser zugeben, 12 Min./
100 °C/&%/Stufe 1 aufkochen
und in eine Schiissel umfiillen.
Auskiihlen lassen und zuge-
deckt ca. 12 Stunden kiihl stellen.

3 — Varoma-Behalter ohne Mix-
topfdeckel auf den Mixtopf
stellen, mit einem Tuch auslegen.
Quittenmasse in den Varoma-
Behalter geben, Saft vollstandig
in den Mixtopf tropfen lassen,
nicht ausdriicken (siehe Hinweis).

4 — Varoma-Behilter absetzen.
Zucker in den Mixtopf geben und
10 Min./100 °C/Stufe 1 aufko-
chen. Sirup siedend heiss in sechs
Flaschen mit Deckel (je ca. 2%2dl)
fullen, verschliessen, auskiihlen
lassen.

Hinweis: Der abgetropfte Saft
sollte ca. 1 Liter ergeben, andern-
falls mit Wasser auffiillen.

Haltbarkeit: Kithl und dunkel ca.
4 Monate. Einmal geoffnet,
Flasche im Kiithlschrank aufbe-
wahren.

Flasche: 374 kcal (1588 kJ) =
FOg Kh90g,EOg

as 1 5

0 A S
e 2
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% BIRNENKONEITURE MIT VANILLE UND THYMIAN % _.

250¢g Zucker
Y2 Vanillestangel
1 TL Thymianblattchen

500¢ Birnen, geschalt,
entkernt, in Stiicken (3 cm)
Y2 Packli Geliermittel 2:1
(fiir 500 g Friichte)
1 EL Zitronensaft

1 — Zucker, Vanillestdngel und
Thymian in den Mixtopf geben
und 15 Sek./Stufe 10 pulverisie-
ren.

2 — Birnen, Geliermittel und
Zitronensaft zugeben, 15 Sek./
Stufe 7 zerkleinern. Anstelle
des Messbechers Gareinsatz als
Spritzschutz auf den Mixtopf-
deckel stellen und 9 Min./100°C/
Stufe 2 kochen. Gelierprobe
vornehmen (siehe Tipp).

3 — Konfitiire siedend heiss bis
knapp unter den Rand in vier
saubere, vorgewdarmte Einmach-
glaser (je ca. 1% dl) fiillen, sofort
verschliessen. Glaser mit Schraub-
deckel kurz auf den Kopf stellen,
aufisolierender Unterlage auskiih-
len lassen.

Tipp: Wenig Konfitiire auf einen
kalten Teller geben, abkiihlen
lassen. Fliesst die Konfitiire nicht
mehr, und bildet sich nach kur-
zer Zeit eine feine Haut, ist die
richtige Konsistenz erreicht.
Wenn nicht, einfach noch weite-
re 2 Minuten kochen und den
Test wiederholen.

Haltbarkeit: kiithl und dunkel ca.
6 Monate. Einmal ge6ffnet, Glas
im Kithlschrank aufbewahren.

Glas: 345 kcal (1461 k)) =
FOg Kh83g Elg

Einmachen

2 |
I'
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Einmachen
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Tipps & Tricks
zum Thema

.‘.

Welche Glaser?

Verwenden Sie Gldser mit gut passendem Schraubverschluss oder Einmachgldser mit
Gummidichtung, Schnapp- bzw. Biigelverschluss. Achten Sie darauf, dass die Deckel und
die Gummidichtungen sauber und méglichst steril sind, damit sich kein Schimmel bilden
kann. Dichtungen priifen und sprode, rissige Exemplare ersetzen. Glaser/Flaschen und
Deckel im Geschirrspiiler mit dem heissesten Programm oder von Hand mit heissem
Wasser und Spiilmittel griindlich reinigen. Nicht abtrocknen. Sofort fiillen und verschliessen.

Im Online-Shop von Betty Bossi finden Sie hiibsche Gléser, Flaschen und andere Hilfsmittel
zum Einmachen. Schauen Sie mal rein! www.bettybossi.ch/onlineshop

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Geschenke zum Essen

Konfi, Sirup oder auch Chutneys eignen sich hervorragend als kleine Auf-
merksamkeit oder Mitbringsel zu einer Einladung. Das Nonplusultra ist
natlrlich, wenn die Zutaten wie Gemdse, Friichte oder Beeren gleich aus
dem eigenen Garten kommen.

Da Eingemachtes in Glaser abgefllt wird, mlssen Sie sich beim Verpacken
nicht mehr viel Uberlegen, denn das Glas oder die Flasche allein macht
schon sehr viel her. Geben Sie den Gefassen mit etwas Stoff, Bdndelchen,
Etiketten und Stickern einen personlichen Touch! In Papeterien und Bastel-
abteilungen (z. B. Coop Bau & Hobby) gibt es mittlerweile eine grosse Aus-
wahl an solchen Bastelmaterialien.

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

©000000000000000000000000000000000000000000
©0000000000000000000000000000000000000000
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UMGANG MIT SCHIMMEL

Entdeckt man beim Offnen eines Konfi-Glases
Schimmel, ist die Enttaduschung gross. Die
Ursache von Schimmel kann ein undichter De-
ckel sein oder nicht ganz sauberes Arbeiten
bei der Zubereitung. Schimmlige Konserven soll-
ten weggeworfen werden, da die farblosen
Zellfaden der Schimmelpilze tief ins Produkt
hineinwachsen kdnnen. Damit man die Uber-

sicht Gber den Vorrat behalt, jedes Glas mit In-
halt und Datum beschriften und regelmassig
auf Schimmel kontrollieren. Neu eingemachte
Glaser hinten einordnen, altere vorne.
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Herzlich eingeladen

/

Wir feiern die goldene Jahreszeit
mit einem herbstlichen Menu
fur viele hungrige Gaste. Inspiriert
hat uns dabei das traditionelle
Thanksgiving-Essen aus den USA
und dessen tippige Zutaten und
Gerichte.

ok
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Herzlich eingeladen

Randen-cAmuve-Bouche

300g

2EL
2EL
1TL
1TL

4 Prisen

Stangensellerie,
in Stiicken (3 cm)

Rotweinessig
Olivendl
schwarzer Sesam
Salz

Pfeffer

300g

100g

gekochte Randen,
geschalt, in Stiicken
(3cm)

frische Eier
Vollrahm

1TL

Zitronensaft

500¢g

Wasser

Probieven Sie diese leichte
Vovspeise: ein spannendey
Mix zwischen Salat und
Suppe.

1 — Stangensellerie, Rotwein-
essig, Olivendl, schwarzen
Sesam, % TL Salz und 2 Prisen
Pfeffer in den Mixtopf geben,

3 Sek./Stufe 5 zerkleinern, um-
fiilllen und beiseite stellen.
Mixtopf spiilen.

2 — Randen, Eier, Vollrahm, %4 TL
Salz und 2 Prisen Pfeffer in

den Mixtopf geben und 40 Sek./
Stufe 8 piirieren.

3 — Zitronensaft zugeben, 10 Sek./
Stufe 4 vermischen und in sechs
Einmachgléser (je ca. 150 ml) ver-
teilen und gut verschliessen.
Mixtopf spiilen.

4 — Wasser in den Mixtopf ge-
ben, Varoma-Behalter aufset-
zen, Glaser hineinstellen, Varoma
verschliessen und 12 Min./
Varoma/Stufe 2 garen. Glaser vor-
sichtig mit einem Tuch heraus-
nehmen, Glaser 6ffnen.

5 — Selleriesalat auf dem Randen-
mus anrichten.

Tipps:

— Statt Einmachglédser andere
Glaser verwenden. Vor dem Ga-
ren einzeln mit Alufolie oder
hitzebestandiger Frischhalte-
folie zudecken.

— Wenn Sie das Randenmus
etwas fester wiinschen, lassen
Sie es ca. 5 Minuten langer
im Varoma garen.

Portion: 123 keal (508 kJ) =
F10g Khdg Edg
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Herzlich eingeladen

Gefiillter, Tauthahn mit, Cranberny-Sauce

3 EL

Erdnussdl und etwas
mehr zum Einfetten

1 Bund

Petersilie (ca. 20 g),
Blatter abgezupft

Truthahn
1

Y2 EL

Zweiglein Rosmarin,
Nadeln abgezupft

Salz

Truthahn
(kiichenfertig, ca. 4%2kg),
beim Metzger vorbestellt

Fiillung
200¢g

80¢g
60¢g

1EL
TSIt
Ya TL
'200¢g

Riiebli, geschilt,
in Stiicken (3 cm)

Zwiebeln, halbiert

Toastbrot in Scheiben,
geviertelt

Thymianbléttchen
Salz
schwarzer Pfeffer

tiefgekiihlte Marroni,
aufgetaut

Cranberry-Sauce

80¢g

Zwiebeln, halbiert

1EL

Butter

300g

250¢
4EL

1 TL

tiefgekiihlte
Cranberrys, aufgetaut,
oder 300 g frische
Cranberrys

Wasser
Zucker

Hiihnerbouillonwiirfel
(fiir 0,51

Salz

2EL

roter oder weisser
Portwein

__-;_:;,.- 42 | Betty Bossim1X
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1 — Backofen auf 180 °C vorheizen. Ein Backblech einfetten.

2 — Petersilie in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern,
umfiillen und zugedeckt kiihl stellen.

Truthahn

3 — Rosmarin und Salz in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 8
zerkleinern, in eine kleine Schiissel umfiillen. Erdnussoél in die Schiissel
zugeben, mischen und beiseite stellen.

4 — Truthahn innen und aussen kalt abspiilen, trocken tupfen und
beiseite stellen.

Fiillung

5 — Riiebli, Zwiebeln, Toastbrot, Thymian, Salz und Pfeffer zugeben
und mithilfe des Spatels 7 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Marroni zu-
geben, mit dem Spatel mischen. Masse in die Offnung des Truthahns
filllen, mit Zahnstochern verschliessen. Schenkel und Fliigel mit
Kiichenschnur festbinden, auf das vorbereitete Blech legen. Truthahn
mit dem Rosmarin-Salz-0l bestreichen.

6 — Truthahn ca. 1 Stunde (180 °C) auf der untersten Rille des Back-
ofens anbraten. Hitze auf 130 °C reduzieren und ca. 2% Stunden
fertig braten, dabei Truthahn 4-5-mal mit Bratfliissigkeit bestreichen.
Mixtopf spiilen.

Cranberry-Sauce

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

8 — Butter zugeben und 3 Min./120 °C/&§%/Stufe 1 dimpfen.

9 — Cranberrys, Wasser, Zucker, Hihnerbouillonwiirfel und Salz
zugeben und 10 Min./100°C/&%/Stufe & kochen.

10 — Portwein zugeben und 20 Sek./&§%/Stufe 3 vermischen.

11 — Truthahn aus dem Backofen nehmen, auf ein Tranchierbrett
legen und Schnur entfernen. Truthahn tranchieren: Schenkel und Fliigel
mit scharfem Messer im Gelenk vom Rumpf trennen und Schenkel
halbieren. Brust langs bis auf den Knochen einschneiden. Fleisch seit-
lich den Rippen entlang von den Knochen schneiden und Brust
tranchieren.

12 — Truthahn mit der Fiillung und wenig Sauce auf Tellern anrichten
und zerkleinerte Petersilie dariiberstreuen. Restliche Cranberry-
Sauce dazu servieren.

Portion: 722 keal (3025kJ) = F 28g, Kh 38 ¢, E 76¢







Herzlich eingeladen

Roverteohl, mit Specke wnd Mandelh

120¢g

Zwiebeln, halbiert

150g

Bratspeck in
Tranchen, in Stiicken
(1cm)

400g
1

800¢g
50¢g

Wasser

Gemiisebouillonwiirfel
(fiir 0,51)

Rosenkohl
Mandelstifte

4TL
2EL
1EL
4 Prisen

Maisstarke

Wasser zum Anriihren
Honig

Pfeffer

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

2 — Bratspeck zugeben und 3 Min./120 °C/§%/Stufe & dampfen.

3 — 400 g Wasser und Gemiusebouillonwiirfel zugeben, Varoma-
Behalter aufsetzen, 400 g Rosenkohl einwiegen. Varoma-Einlegeboden
einsetzen und 400 g Rosenkohl einwiegen. Varoma verschliessen und
25 Min./Varoma/&3/Stufe 2 garen (Garprobe vornehmen). In dieser
Zeit Mandelstifte in einer Bratpfanne bei mittlerer Hitze goldbraun
rosten und in eine Servierschiissel geben.

4 — Rosenkohlin die Servierschiissel umfiillen und warm stellen.
Maisstdarke mit 2 EL Wasser in einer kleinen Schiissel anrithren, mit
dem Honig zum Sud in den Mixtopf geben. Gareinsatz anstelle des
Messbechers als Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel stellen und 3 Min./
Varoma/&%/Stufe 2 einkochen. Zwiebel-Speck-Sud tiber den Rosen-
kohl geben, mit Pfeffer wiirzen, mischen.

Portion: 240 keal (1003k)) = F 15g, Kh 12g, E 11 ¢



Herzlich eingeladen

T

350¢g Wasser und etwas mehr
zum Bestreichen

180¢g feiner Maisgriess
(Kochzeit: 2 Minuten)

400¢- Mehl und etwas mehr
zum Formen

150¢g Milch
30¢g Butter, weich, in Stiicken

> Wiirfel Hefe (ca. 20g),
zerbrockelt

1%2 EL Zucker
1% TL Salz

1 — Wasser in den Mixtopf geben und 4 Min./100 °C/Stufe 1 aufkochen.

2 — 150 g Maisgriess zugeben, 2 Min./95 °C/Stufe 2 garen, in eine
Schiissel umfiillen und ca. 30 Minuten abkiihlen lassen.

3 — Mehl, Milch, Butter, Hefe, Zucker, Salz und gekochten Maisgriess
in Stiicken in den Mixtopf geben und 4 Min./¥ kneten (siehe Hinweis).
Eine Schissel einfetten, Teig in die Schiissel umfiillen und zugedeckt
bei Raumtemperatur ca. 12 Stunden aufs Doppelte aufgehen lassen.

4 — Ein Backblech mit Backpapier belegen.

5 — 30g Maisgriess in eine kleine Schiissel geben. Teig auf die leicht
bemehlte Arbeitsflache stiirzen und mit wenig Mehl bestduben. Teig
in 8 Portionen teilen und zu Kugeln formen. Teigkugeln mit wenig
Wasser bestreichen, im Maisgriess wenden und mit geniigend Abstand
auf das vorbereitete Backblech legen. Teigkugeln nochmals ca. 30 Mi-
nuten aufgehen lassen und mit einem gezackten Messer kreuzweise
einschneiden. :

6 — Backofen auf 240°C vorheizen.

7 — Maisbrotchen ca. 10 Minuten (240 °C) in der unteren Halfte des
Backofens backen. Hitze auf 180 °C reduzieren und ca. 15 Minuten

fertig backen. Maisbrétchen herausnehmen, auf einem Kuchengitter
auskiihlen lassen. g

Hinweis: Der Teig ist nach dem Kneten relativ feucht.

Stiick: 304 kcal (1282k)) = F 5¢, Kh 55¢, E 9g




Herzlich eingeladen

Gefjillte Kiinbirve

3 Butternut-Kiirbisse

(je ca. 800 g),

langs halbiert, entkernt

2 EL Olivenadl
1TL Salz

200¢g Rollgerste

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

80¢g Zwiebeln, halbiert

20g Butter

400g Wasser

1 Gemiisebouillonwiirfel

(fir 0,51)

300¢g Ziegenfrischkase
50¢ Sultaninen

2 EL Kiirbiskerne
1 roter Chili,

langs halbiert, entkernt,

in feinen Streifen

1 — Backofen auf 200 °C vorheizen.

2 — Die Schnittflachen der Kiirbisse mit Olivendol bestreichen, salzen
und mit der Schnittflache nach oben auf ein Backblech legen.

3 — Kiirbisse ca. 40 Minuten (200 °C) in der Mitte des Backofens
backen. In dieser Zeit Rollgerste in den Mixtopf geben, 8 Sek./Stufe 10
zerkleinern, umfullen und beiseite stellen.

4 — Petersilie in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern,
umfillen und beiseite stellen.

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

6 — Butter und zerkleinerte Rollgerste zugeben und 3 Min./120 °C/
&3 /Stufe 1 dinsten.

7 — Wasser und Gemusebouillonwiirfel zugeben und 10 Min./100 °C/
&/Stufe & garen. Mit dem Spatel einmal {iber den Mixtopfboden
rithren, um die Rollgerste zu 16sen, und 10 Min./100 °C/Stufe < fertig-
garen.

8 — Ziegenfrischkase, Sultaninen und die Halfte der zerkleinerten
Petersilie zugeben, 30 Sek./&*/Stufe 3 mischen und Rollgerste gross-
zligig in die Kurbisse fiillen.

9 — Kirbiskerne, Chilistreifen und restliche zerkleinerte Petersilie
uber die Kirbisse streuen.

Portion: 741 kcal (3106 kJ) =F 25g, Kh 121g,E20g
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Herzlich eingeladen

Hetbstfiiichte-Cuunble

1 — Backofen auf 180 °C vorheizen.

Friichte
500¢ Quitten, mit einem Tuch  Friichte
abgerieben, geschalt,
geviertelt, entkernt,
in Scheiben (5 mm)
300¢g reife Birnen, entkernt,
in Schnitzen 3 — Friichte ca. 30 Minuten (180°C) in der Mitte des Backofens backen.

300¢ reife Pflaumen,

2 — Quitten, Birnen, Pflaumen, Rohzucker, Kardamom, Zimt, Wasser
und Zitronensaft in einer Schiissel vermischen, in einer weiten
ofenfesten Form (28 cm x 18 cm) verteilen und mit Alufolie zudecken.

entsteint, halbiert Crumble

50g grobkdrniger 4 — In dieser Zeit Buchweizen in den Mixtopf geben und 8 Sek./
Rohzucker Stufe 10 zerkleinern.

“TL Kardamompulver S5 — Dinkelmehl, Butter und Rohzucker zugeben und 40 Sek./

VaTL Zimt Stufe 3.5 vermischen. Friichte aus dem Ofen nehmen, Alufolie r

4 EL Wasser entfernen. Teig streuselartig auf den Friichten verteilen.

1EL Zitronensaft 6 — Herbstfriichte-Crumble 20—25 Minuten (180 °C) in

Crumble der Mitte des Backofens backen. Herausnehmen, ca. 5 Minuten
abkiihlen.

30g Buchweizen

] Dazu passt: Vanilleglace.
100g helles Dinkelmehl

90¢g Butter, in Stiicken, kalt Portion: 350kcal (1460k)) =F 15g, Kh 47 g, E 3¢
50g Rohzucker

10 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Quitten sind Klassische Hevbstfvichte
(Saison von Septerbey bis in den
Novermbey). Sie gehoven zu den Rosen-
gewdchsen und sind eng mit Apfeln
und Bivnen vevwandt. Die uspringliche
Heimat dev Quitten liegt i Kauk-a-
sug, i Ivan und in Avirmenien.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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©000000000000000000000000000000000 00
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Herzlich eingeladen




Gesund & schlank

Gut fC d LN
Ob Sie nun planen, Gewicht zu verlieren, oder einfach nur gerne
gesund und leicht essen: Diese drei Gerichte passen auf

jeden Fall in Ihren Erndahrungsplan! Jedes davon zdahlt weniger
als 500 Kalorien.

- Low Cavb dank- Couscous
/ aus Blurent-onll Nuy
195 Kalovien pvo Povtion.

--l-'\-h-,_.,——-—--_ _
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Gesund & schlank

Blumenkohl|-Couscous mit Kokos-Quark

Blumenkohl-Couscous
50g Cashew-Niisse

700¢g Blumenkohl,
in Réschen (3 cm)

1 Bio-Zitrone,
Vi abgeriebene Schale
und ganzer Saft

2 EL Olivendl
2 EL Wasser
% TL Salz

2 Prisen Pfeffer

1 Granatapfel,
Kerne ausgeldst

Kokos-Quark
250¢g Halbfettquark
250g Magerquark

1 Limette,
heiss abgespiilt, trocken
getupft, ¥ abgeriebene
Schale und 1 TL Saft

3 EL Kokosraspel
¥ TL Salz
2 Prisen Pfeffer

Statt Linnette Konnen Sie
auch Zitvone odev Ovange
v den Quavk- vevwenden.

Blumenkohl-Couscous

1 — Cashew-Nusse in den Mix-
topf geben, 2 Sek./Stufe 6 zer-
kleinern und in eine Bratpfanne
umfillen.

2 — Cashew-Niisse bei mittlerer
Hitze ca. 5 Minuten goldbraun
rosten, auskiithlen lassen und bei-
seite stellen.

3 — Blumenkohl, Zitronenscha-
le, Zitronensaft, Olivenol, Was-
ser, Salz und Pfeffer in den Mix-
topf geben, mithilfe des Spatels

5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und in
eine Schiissel umfiillen. Gra-
natapfelkerne und zerkleinerte
Cashew-Nisse uber den Blu-
menkohl in der Schiissel streuen.
Mixtopf spiilen.

Kokos-Quark

4 — Halbfettquark, Magerquark,
Limettenschale, Limettensaft,
Kokosraspel, Salz und Pfeffer in
den Mixtopf geben und 10 Sek./
Stufe 3 verrithren.

Portion: 355kcal (1479 kJ) =
F21g,Kh19g,E20¢




_—-

Gesund & schlank

Susskartoffelfladen mit Rohschinken

500g Wasser

500¢g Siisskartoffeln,
geschélt, in Stiicken
(3cm)

80g Mehl
2 TL Salz

2 Birnen (ca. 300 g),
entkernt, in Schnitzen

120g Ziegenfrischkase

3 EL Aceto balsamico
2 EL Rapsil
2 EL Wasser

3 Prisen Salz

2 Prisen Pfeffer

180g Rohschinken
in Tranchen

120¢g Niisslisalat

52 | Betty BossiIN1X

1 — Wasser in den Mixtopf geben,
Gareinsatz einsetzen, Stisskar-
toffeln einwiegen und 18 Min./
100 °C/Stufe 2 garen. Garein-
satz mithilfe des Spatels heraus-
nehmen, Kartoffeln etwas ab-
kithlen lassen (ca. 15 Minuten).
Mixtopf leeren.

2 — Backofen auf 180 °C vorhei-
zen (Heissluft). Zwei Backbleche
mit Backpapier belegen.

3 — Gegarte Suisskartoffeln, Mehl
und %2 TL Salz in den Mixtopf
geben und 20 Sek./Stufe 4 piirie-
ren. Masse in vier Portionen tei-
len. Je zwei Portionen auf ein vor-
bereitetes Backblech geben, mit
einem nassen Loffelriicken rund
ausstreichen (@ ca. 15 cm). Mix-
topf spiilen.

4 — Susskartoffelfladen ca.

20 Minuten (180 °C) backen. Fladen
herausnehmen, Birnenschnitze
und Ziegenfrischkase auf den Fla-
den verteilen. Backofenhitze

auf 160 °C reduzieren, Fladen ca.
20 Minuten fertig backen. Fla-
den herausnehmen, mit einem
flachen Spatel sorgfaltig vom
Backpapier losen.

5 — Aceto balsamico, Rapsol,
Wasser, Salz und Pfeffer in
den Mixtopf geben und 10 Sek./
Stufe 5 verriithren.

6 — Susskartoffelfladen auf Tel-
lern anrichten, Rohschinken
und Nisslisalat darauf verteilen,
Sauce darubertraufeln.

Portion: 452 kcal (1890 kJ) =
F16g Khb53g E22g




all-in-

one

Riesencrevetten-Reis-Pot

1 Bund Petersilie (ca. 20 g),

Blatter abgezupft

200¢g Zwiebeln, halbiert
2 Knoblauchzehen

120g Risottoreis
300¢ Jungspinat

4 EL Olivendl

1 TL Sambal Oelek
400g Wasser

2 Gemiisebouillonwiirfel
(fiirje 0,51)

1 Briefchen Safran

450¢g rohe geschilte

Riesencrevetten

4 EL gerdstete gesalzene

Erdniisse

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

2 — Zwiebeln und Knoblauch
in den Mixtopf geben und 5 Sek./
Stufe 5 zerkleinern.

3 — Risottoreis, 150 g Jungspinat,
Olivenol, Sambal Oelek, Was-
ser, Gemiisebouillonwiirfel und
Safran zugeben, anstelle des
Messbechers Gareinsatz als Spritz-
schutz auf den Mixtopfdeckel
stellen und 7 Min./100°C/&%/
Stufe & garen.

4 — Riesencrevetten, 75 g Jung-
spinat und zerkleinerte Peter-
silie mit dem Spatel unterheben
und 2 Min./100°C/§3/Stufe &
garen.

5 — 75 gJungspinat zugeben
und 2 Min./100 °C/&3/Stufe &
fertig garen.

6 — Riesencrevetten-Reis-Pot
auf Tellern anrichten, Erdniisse
daruberstreuen.

Portion: 387 kcal (1608 kJ) =
F18g,Kh30g E23¢
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So macht Backen

i B
S wirklich Spass...
e~ Unbedingt anschauen!
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Kaffeeklatsch

#

6l Ihre Freundinnen kommgn zum
Kaffee vorbei, und Sie wollen mit einem
richtigen Wow-Dessert auftrumpfen?
| ~ Nichts einfacher als das! Ay
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Rechnen Sie nicht mit Resten.
Am Schluss wevden nuy
noch Kvarnel an hve Dessevi-



Kaffeeklatsch

Schokoladekichlein

50¢g dunkle Schokolade,
in Stiicken (3 cm)

50¢g Butter und etwas mehr
zum Einfetten

80¢g Zucker
1 Prise Salz
2 Eier

50g Mehl und etwas mehr
zum Bestduben
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1 — Backofen auf 180 °C vorheizen. 4 Espresso-Tassen (je ca. 1 dl)
einfetten und mit Mehl bestauben.

2 — Schokolade und Butter in den Mixtopf geben und 4 Min./50°C/
Stufe 2 schmelzen.

3 — Zucker, Salz und Eier zugeben und 20 Sek./Stufe 4 verrithren.

4 — Mehl zugeben und 20 Sek./Stufe 4 vermischen. Teig in die
vorbereiteten Espressotassen fiillen. Tassen auf ein Backblech stellen.

5 — Schokoladekiichlein ca. 15 Minuten (180 °C) in der Mitte des
Backofens backen. Kiichlein herausnehmen, ca. 10 Minuten abkiihlen
lassen und servieren.

Tipp: Schlagrahm oder Fior-di-Latte-Glace dazu servieren.

Portion: 331 keal (1381kJ) =F 18g, Kh 36¢g,Eb5g

=




Wenig Zutaten, unk-omplizievt in

dev Zubeveitung und tvotzdern effelt-
volll Dieses Rezept eignet sich
hevvovvagend, wenn sich spontaney
Besuch anmeldet.

Kaffeeklatsch
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Kaffeeklatsch

Vermicelles-Torte

Marronipiiree

300¢g

115¢g
150¢g
1

Y2 TL

tiefgekiihlte Marroni,
aufgetaut

Zucker
Wasser

Vanillestangel,
langs aufgeschnitten,
nur ausgekratzte Samen

Kakaopulver

2EL

Kirsch

Teighoden

60g
120¢g
220¢g

1
1 Prise

Zucker

Butter, in Stiicken,
kalt, und etwas mehr
zum Einfetten

Mehl und etwas mehr
zum Auswallen

Ei
Salz

Fertigstellung

100g

dunkle Schokolade,
in Stiicken

250¢g
40¢g

Vollrahm

Meringue-Schalen,
zerbrockelt
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Marronipiiree

1 — Marroni, Zucker, Wasser, Vanillesamen und Kakaopulver in
den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

2 — Marronimasse 30 Min./100 °C/Stufe 2 garen.

3 — Kirsch durch die Offnung im Mixtopfdeckel zugeben und 30 Sek./
Stufe 4-8 schrittweise ansteigend piirieren. Marronipiiree in

eine Schiissel umfiillen, auskithlen lassen und zugedeckt kiihl stellen.
Mixtopf spiilen und trocknen.

Teighoden

4 — Zucker, Butter, Mehl, Ei und Salz zugeben und mithilfe des Spatels
25 Sek./Stufe 5 vermischen. Teig aus dem Mixtopf nehmen, flach
driicken und zugedeckt ca. 30 Minuten kiihl stellen. Mixtopf spiilen.

5 — In dieser Zeit Backofen auf 200 °C vorheizen. Den Boden einer
Springform (@ ca. 24 cm) mit Backpapier belegen und Rand einfetten.

6 — Die Halfte des Teigs auf dem vorbereiteten Boden der Springform
auswallen, Springformrand verschliessen. Den restlichen Teig zu
zwei ca. 30 cm langen Rollen formen, an den Rand des Teigbodens legen,
andriicken, dabei den Rand ca. 3 cm hochziehen. Boden mit einer
Gabel dicht einstechen, ca. 15 Minuten kiihl stellen. Teig mit Backpapier
belegen und mit getrockneten Hiilsenfriichten beschweren.

7 — Teigboden in der unteren Halfte des Backofens ca. 15 Minuten
(200°C) blindbacken. Backpapier und Hiilsenfriichte entfernen,

ca. 10 Minuten fertig backen. Herausnehmen, in der Form auf einem
Kuchengitter auskithlen lassen. Teigboden aus der Form nehmen,
auf eine Platte stellen.

Fertigstellung

8 — Schokolade in den Mixtopf geben und 4 Min./50 °C/Stufe 2
schmelzen. Teigboden mit der Schokolade ausstreichen und trocknen
lassen. Mixtopf sptlen.

9 — Rithraufsatz einsetzen. Vollrahm in den Mixtopf geben und
unter Beobachtung ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 bis zur gewiinschten
Festigkeit steif schlagen. Schlagrahm und Meringue-Schalen auf
dem Teigboden verteilen. Marronipiiree in eine Vermicelles-Presse
fillen und auf die Torte spritzen.

Tipp: Statt Kirsch Orangensaft verwenden.

Lasst sich vorbereiten: Marronipiiree und Teigboden ca. 1 Tag im
Voraus zubereiten. Marronipiiree zugedeckt im Kithlschrank, Teigboden
in Folie eingepackt bei Raumtemperatur aufbewahren.

Stiick (Vs): 581 kcal (2426 kJ) =F 30g, Kh 68g,E6g




Kaffeeklatsch

i - ! .
o Sind!Sie im Zeitdvuck?
- Nt fertigernn Navvonipuvee -
gewinrlen Sie wevitvolle =
Minuten (siehe auch Seite 19).
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Kaffeeklatsch

Dev Stevnanis ist nuv als
Dek-o gedacht. Ev ist nicht
wivK-lich esshav.

Rotweinfeigen mit Zimt-Sabayon

1 — Backofen auf 160 °C vorheizen.

200g Rotwein

4 EL Zucker 2 — Rotwein und 2 EL Zucker in eine weite ofenfeste Form
1 Zimtstange (28 cm x 18 cm) geben und verrithren. Zimtstange, Sternanis und
| S Feigen beigeben.
12 kleine Feigen, 3 — Feigen 30 Minuten (160 °C) in der Mitte des Backofens backen.

kreuzweise eingeschnitten
4 — Riihraufsatz einsetzen. Eigelbe, Zimt, 2 EL Zucker und

2 Eigelbe 4 EL vom Rotweinsud in den Mixtopf geben und 9 Min./70 °C/Stufe 3
% TL Zimt schaumig schlagen.

5 — Feigen mit dem Sud in tiefe Teller geben, Zimt-Sabayon darauf
anrichten.

Portion: 227 keal (957kJ) = F 4 g, Kh 40g, E 3¢
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Kaffeeklatsch

Mohn-Hagebutten-Cookies

200g Mehl
150¢g Butter, in Stiicken, kalt
100g Zucker
1EL Mohn
2 Prisen Salz

200g Doppelrahm
3 EL Hagebuttenkonfitiire

[

1 — Mehl, Butter, Zucker, Mohn und Salz in den Mixtopf geben
und 40 Sek./Stufe 3.5 vermischen. Teig zu zwei Rollen von je @ ca. 4 cm
formen, zugedeckt ca. 1 Stunde kiihl stellen. Mixtopf spiilen.

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

3 — Teigin ca. 5mm dicke Scheiben schneiden und mit Abstand auf
das vorbereitete Backblech legen.

4 — Cookies 10 Minuten (200°C) in der Mitte des Backofens backen.
Cookies herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und auf einem Kuchen-
gitter auskiithlen lassen.

5 — Rithraufsatz einsetzen. Doppelrahm und Hagebuttenkonfitiire
in den Mixtopf geben und unter Beobachtung ohne Zeiteinstellung/
Stufe 3 bis zur gewiinschten Festigkeit steif schlagen. Masse in einen
Spritzsack mit gezackter Tiille (@ 8 mm) filllen, auf die Halfte der
Mohn-Cookies spritzen. Restliche Cookies darauflegen, leicht andrii-
cken.

Stiick: 171kcal (709k)) =F12g,Kh 14g,E2¢
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Kaffeeklatsch

Traubenwahe

100g
100g
2EL
v TL

Baumnusskerne
Mandeln
Kakaopulver
Muskat

150¢g
75¢g

50¢g
KBTL

Ya TL

Mehl

Butter und etwas mehr
zum Einfetten

Wasser

Salz und 1 Prise Salz
fiir den Eischnee

Zimt

3
100¢g

Eiweisse
Zucker

3

Eigelbe

300¢g

1% EL
2EL

weisse und blaue
kernlose Trauben,
halbiert

Puderzucker
Zitronensaft

1 — Backofen auf 220 °C vorheizen. Den Boden einer Wahenform
(@ ca. 28 cm) mit Backpapier belegen und Rand einfetten.

2 — Baumnusskerne, Mandeln, Kakaopulver und Muskat in den
Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 10 zerkleinern, umfiillen und beiseite
stellen.

3 — Mehl, Butter, Wasser, 2 TL Salz und Zimt in den Mixtopf geben
und 20 Sek./Stufe 4 vermischen. Teig aus dem Mixtopf nehmen,

zu einer Kugel formen und flach driicken. Teig mit dem Wallholz auf
wenig Mehl rund auswallen (@ ca. 32 cm) und in die vorbereitete
Form legen. Teigboden mit einer Gabel dicht einstechen und kiihl stel-
len. Mixtopf griindlich spiilen und trocknen.

4 — Riihraufsatz einsetzen. Eiweisse und 1 Prise Salz in den fett-
freien Mixtopf geben und 4 Min./Stufe 3.5 steif schlagen. Eischnee
1 Min./Stufe 3.5 weiterschlagen, wiahrenddessen Zucker nach und
nach durch die Offnung im Mixtopfdeckel zugeben.

5 — Eigelbe zugeben und 10 Sek./Stufe 1.5 vermischen. Rithraufsatz
entfernen. Nuss-Kakao-Mischung zugeben und mit dem Spatel sorg-
faltig darunterziehen. Masse auf dem Teigboden verteilen.

6 — Waihe ca. 20 Minuten (220 °C) auf der untersten Rille des Back-
ofens backen. Herausnehmen und auf einem Kuchengitter auskithlen
lassen.

7 — Trauben, Puderzucker und Zitronensaft in einer Schiissel mischen
und auf der Wahe verteilen, entstandenen Saft dariibertraufeln.

Tipp: Statt Trauben Zwetschgen oder Mirabellen, in Schnitzen,
verwenden.

Stiick (Vs): 429kcal (1787k)) =F 27¢g,Kh 35¢g,E10g
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Kaffeeklatsch

Panna Cotta mit Apfelkompott o Al

500¢g
3% EL

Vollrahm
Zucker

2 Blatt

Gelatine, ca. 5 Min.
in kaltem Wasser
eingeweicht, abgetropft

15¢g
2

50¢g
3EL

Butter

Apfel, rotschalig,
in Wiirfeln (1cm)

weisser Portwein
Zitronensaft

30¢g
20¢g

harte Caramels
Mandelblattchen

1 — Vollrahm und 2% EL Zucker in den Mixtopf geben u
Messbecher 10 Min./105 °C/Stufe 2 kocheln.

2 — Gelatine zugeben, 30 Sek./Stufe 3 verrithren und durch ein Sieb

in einen Messkrug streichen. Masse in 4 Gléser (je ca. 2 dl) verteilen,
auskiihlen lassen und zugedeckt mindestens 4 Stunden kithl stellen.
Mixtopf spiilen.

3 — Butter, Apfel, Portwein, Zitronensaft und 1 EL Zucker in den
Mixtopf geben, 7 Min./100 °C/&%/Stufe 4 garen, umfiillen und aus-
kiihlen lassen. Mixtopf kalt spiilen und gut trocknen.

4 — Backofen auf 160 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
belegen.

5 — Caramels und 10 g Mandeln in den trockenen Mixtopf geben und
10 Sek./Stufe 10 pulverisieren. Eine Ausstechform (@ ca. 7 cm) auf

das vorbereitete Backblech stellen, 2 TL Caramelpulver hineinstreuen.
Mit restlichem Caramelpulver gleich verfahren. 10 g Mandeln dar-
uberstreuen.

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

7 — Apfelkompott auf den Panna Cotta anrichten, mit den Caramel-
Rondellen verzieren. : o e

Tipp: Statt Portwein Apfelsaft verwenden.

Portion: 609 kcal (2514kJ) =F 51g,Kh 30g,E5g
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Kaffeeklatsch

Schokolade-Birnen-Cake

300g
3EL
1% TL
200g

3

Zucker
Wasser
Zitronensaft
Birnensaft

Birnen (z.B. Williams,
jeca.150g), geschalt,
halbiert, entkernt

100¢g

dunkle Schokolade,
in Stiicken

300¢g
200¢g

3EL
1TL
Va TL

Mehl
Butter, weich
Eier
Kakaopulver
Backpulver
Salz

1 — 100 g Zucker, Wasser und Zitronensaft in einer grossen Pfanne ohne
Rithren aufkochen. Hitze reduzieren und unter gelegentlichem Hin-
und-her-Bewegen der Pfanne kdcheln, bis ein hellbrauner Caramel ent-
steht. Pfanne von der Platte nehmen, Birnensaft beigeben, Pfanne
wieder zurtckstellen und bei mittlerer Hitze zugedeckt weiterkocheln,
bis sich der Caramel aufgeldst hat. Birnen beigeben und unter Wen-
den bei kleiner Hitze ca. 5 Minuten knapp weich kocheln. Birnen mit
einer Schaumkelle herausnehmen, gut abtropfen lassen, in eine Schiis-
sel umfiillen und beiseite stellen. Caramelsaft bis auf ca. 1 dl sirupartig
einkochen und zugedeckt beiseite stellen.

2 — Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine Cakeform (ca. 25 cm) mit
Backpapier auslegen.

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

4 — Mehl, Butter, Eier, Kakaopulver, Backpulver, Salz und 200 g Zucker
zugeben und 1 Min./Stufe 3.5 verrithren. Die Hélfte des Teigs in

die vorbereitete Cakeform fiillen. Birnen hineinstellen und leicht an-
driicken, damit sie senkrecht stehen. Restlichen Teig in einen Ein-
weg-Spritzsack fiillen, an der Spitze ca. 3 cm wegschneiden, Teig rund
um die Birnen verteilen.

5 — Cake ca. 55 Minuten (180 °C) in der unteren Halfte des Back-
ofens backen. Cake herausnehmen, etwas abkiihlen lassen, aus der
Form nehmen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

6 — Cake auf eine Platte stellen, beiseite gestellten Caramelsirup
darauf verteilen.

Stiick (%12): 433 kcal (1812kJ) =F21g, Kh 54g,Ebg
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Das ist unsev
Titelvezept!
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Schwiizer Chuchi

Bundner Capuns

1 — Salsiz und Bandnerfleisch

7 — Je 1-2 EL Teig auf ein Man-

igo8 iaslts[;:‘;eie(szc Eﬁ:)t ; in den Mixtopf geben, Turbo/ goldblatt geben, seitliche Blatt-
3 i 2.0 Sek./3 mal zerkleinern, um- rander einschlagen und aufrollen.
80g Biindnerfleisch in fillen,
Tranchen, geviertelt
3 0 2 — Bergkdse, Petersilie und
50g Biindner Bergkase, Pfefferminze in den Mixtopf ge-
in Stiicken (2 cm) ben, 3 Sek./Stufe 8 zerklei-
1 Bund Petersilie (ca. 20g), nern, zum Fleisch umfiillen und
Blatter abgezupft beiseite stellen.
| Kimd Eraet::;rargégzz:pga 20¢), 3 — Zwiebeln in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 5 zerklei-
80g Zwiebeln, halbiert nern und mit dem Spatel nach
unten schieben. 8 — Backofen auf 60 °C vorheizen.
1EL Butter 4 = Butter zugebier und 5 Min.j Platte und Teller vorwdarmen.
200¢g Knopflimehl 120 °C/Stufe 1 dampfen. 9 — 250 Wasser, Vollrahm und
100g Mehl bieCipicieith gastelita EIdiseh: Bouillonwiirfel in einer we?iten
150g Milch Krauter-Kése-Mischung, Knopfli-  ©ianne aufkochen und Hitze re-
3400g Wasser mehl, Mehl, Milch, 150 g Was- duzu;renl.( 1?) Qa}glups belgeben,
2 Eier ser, Eier, % TL Salz und Pfeffer zu- ?ﬁe S RRUeLACINET e
eben und 2 Min. 30 Sek. /¢ inuten kocheln, herausneh-
3% TL Salz sl Ay : v men, abtropfen und warm stellen.
vermischen. Teig im Mixtopf zu- 3 ]
2 Prisen Pfeffer gedeckt ca, 30 Minuten quellen Mit restlichen Capuns ebenso
b verfahren.
20 Blatter Mangold, |
Stiele entfernt 6 — Indieser Zeit 3000 g Wasser HOHIOME LA PBE
mit 3 TL Salz in einer weiten H3tg: K pe it
150¢ Volirahm Pfanne aufkochen. Mangoldblat-
1 Fleischhouillonwiirfel

(fir 0,51)

'. '{fﬁf#ﬁ}ﬁﬁﬁ-ﬂﬁm:ﬁ::fﬁfwm;% m W 'u"."n“ﬁ- .Fm
R R

ter portionenweise je ca. 30 Se-
kunden blanchieren und heraus-
nehmen. Kurz in kaltes Wasser
legen, abtropfen, auf einem Tuch
auslegen und trocken tupfen.

PeFel P,

R P O DA A M0

--------------------------------------------------------------------------------

In ihvey Uv-Vevsion waven die Bundney Packi
ein Klassisches Restenmahnl gegen die
Hungevsnot dev von Natuvgewalten geplagten
Bevgbevolk-evung. Capuns stanmmen aus

dev Suvselva, jener vatovornanischen Gegend,
die sich vorn Obevalppass bis zurn Flimsey

SRR ATR

Bevgstuvzgebiet evstveck.

-------------------------------------------------------------------------------

0000000000000 00000000000000000000
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Es muss nicht immey
Wein seinl Zum Capuns
passt auch ein ehvliches
Glas N\ost.

- i
R R e RS A R e
MW‘JFW?%W&E% LR SRR AR

Bundnevfleisch in Tvanchen,
in feinen Streifen, vov

dern Sevvieven ubey die Capuns
stveuen. ;
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Dream-Team

Frischer Wi

Wenn Sie etwas Schwung in Ihr Dessert-Repertoire bringen
wollen, dann haben wir hier den richtigen Kick! Mit der
Power Thres Thermomix® und dem innovativen Wunder-Boxli
von Betty Bossi zaubern Sie im Handumdrehen kleine,
stusse Windradli, die aussehen wie vom Profi-Backer.
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Dream-Team

\ o Zodsbgn Unduadt

190¢g Zucker

80¢g geschdlte Mandeln

12 EL Amaretto

15¢g
150¢g

Butter, in Stiicken, kalt

helles Dinkelmehl
und etwas mehr

zum Auswallen und
zum Bestauben

Salz
50g Wasser

4 Zwetschgen, entsteint,
geviertelt

Holundersaft
oder 1 EL Cassissaft

1 — 110g Zucker in den Mixtopf
geben, 20 Sek./Stufe 10 pul-
verisieren, umfiillen und beiseite
stellen.

2 — 80g Zucker und Mandeln in
den Mixtopf geben, 20 Sek./
Stufe 10 mahlen und mit dem
Spatel nach unten schieben.

3 — Nochmals 10 Sek./Stufe 10
mahlen und mit dem Spatel nach
unten schieben.

4 — Masse nochmals 10 Sek./
Stufe 10 mahlen und mit
dem Spatel nach unten schieben.

5 — Amaretto zugeben, 20 Sek./
Stufe 3 mischen, umfullen und
beiseite stellen. Mixtopf spiilen
und trocknen.

6 — Backofen auf 200 °C vor-
heizen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen.

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

20 Sek./Stufe 4 vermischen. Teig
zu einer Kugel formen, flach
driicken, auf wenig Mehl zu einem
Rechteck von ca. 24 x 40 cm aus-
wallen, mit wenig Mehl bestduben.
Den Windradli-Falteinsatz ins
Wunder-Boxli einsetzen, 1 Quad-
rat ausstechen, 1 TL Mandelmas-
se und einen Zwetschgenschnitz
darauflegen, zu Windradli fal-
ten, auf das vorbereitete Backblech
legen. Mit den restlichen Zu-
taten gleich verfahren.

8 — Windradli ca. 10 Minuten
(200°C) in der unteren Halfte
des Backofens backen und auf
einem Kuchengitter auskith-
len lassen.

9 — 100g pulverisierten Zucker
und Holundersaft in den Mixtopf
geben, 7 Sek./Stufe 5 verrithren
und in eine kleine Schiissel umfiil-
len. Windradli-Ecken in die Gla-
sur tauchen, auf dem Kuchengitter
trocknen lassen, mit restlichem
pulverisierten Zucker bestauben.

Stiick: 164 kcal (687k)) =F 8, Kh 21 g E 2¢

’ Bestellen Sie das “\
Wundev-Boxli (Set) untey
wwwbettybossi.ch/onlineshop
ab CHF 25.50. 'z
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Tipps &
Tricks

Extva Avorna

Schmorgerichte, Fonds und Saucen lassen sich mithilfe eines
Gewdlrzsackleins zuséatzlich aromatisieren. Dazu nach Be-
lieben Nelken, Zimtstangen, Lorbeerblatter, Sternanis, Pfeffer-
korner, Wacholderbeeren, Kimmel, Fenchelsamen, Karda-
momkapseln in ein Leinentuch oder eine Gaze geben, mit einer
Schnur zubinden. Schnurende zwischen Deckel und Mixtopf
einklemmen und in die kochende Flissigkeit geben. Das Gew(rz-
sacklein sollte moéglichst weit vom Mixmesser entfernt sein.

Vor Fertigstellung des Gerichts S&cklein einfach entfernen.

Eiswuvfel

Haben Sie Zitrusfruchtresten zu
Hause? Egal, was es ist, ob
Limetten, Zitronen oder Grape-
fruit: Einfach auspressen,
Saft in Eiswirfelbeutel giessen
und tiefkiihlen. Haltbarkeit:
ca. 1 Monat. Die Wiirfel sind
ideal fiir schnelles Aromati-
sieren von Drinks, Eistee oder
Bowlen.

Hevbstlidhes Dvessing

50¢ Kiirbiskerne in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 5 zer-
kleinern, umfillen und beiseite stellen. 150¢g griechisches
Nature-Joghurt, 150¢g Aceto balsamico bianco, 120 g Rapsal,
30¢ Kiirbiskerndl, 2 TL Zucker, %2 TL Salz und 2 Prisen
Pfeffer in den Mixtopf geben und 20 Sek./Stufe 3 verriihren.
Zerkleinerte Kirbiskerne zugeben, 4 Sek./Stufe 3 ver-
rihren und in ein Einmachglas oder eine Einmachflasche
(ca. 500 ml) umfillen. Kirbiskern-Salatsauce im Kihl-
schrank aufbewahren.

Kiinbiskern- - -
Salatrauce
\

Haben Sie gerade kei-
ne Haushaltswaage zur
Hand? Nehmen Sie
lhren Thermomix®! Auch
wenn Sie das Gerat

nicht in Betrieb haben, -
lassen sich einzelne

Funktionen natdrlich auch

separat nutzen — zum

Beispiel die integrierte -

Waage.
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Quitten sind von Natur aus
sauer, hart und holzig und kén-
nen daher nicht roh gegessen
werden. Die Ausnahme bilden
nur wenige Sorten. Junge
Frichte sind von einem dichten,
6ligen Flaum bedeckt. Dieser
Flaum enthalt Bitterstoffe und
muss vor der Verarbeitung
griindlich, am besten mit einem
groben Tuch, entfernt werden.
Ubrigens: Quitten lassen sich
nicht nur fir Desserts und
Konfitiiren verwenden. Ahnlich
wie Apfel harmonieren sie

gut mit Kartoffeln und Zwiebeln.

Gesund
E-nablhevn

Werfen Sie Kiirbiskerne beim
Risten nicht gleich weg! Daraus
|asst sich ein gesunder Snack
zaubern. Kirbiskerne von den
Fasern befreien, auf einem
mit Backpapier belegten Blech
verteilen, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Backen: ca. 8 Minuten
in der Mitte des auf 220 Grad
vorgeheizten Ofens.



Tipps &

Tricks
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Butter mit Pfupt

2 rote Chilis, entkernt, in den Mixtopf geben und 7 Sek./Stufe 7
zerkleinern. 250 g weiche Butter, 3% TL gemahlene Vanille-
schote und % TL Salz zugeben und 2 Min./Stufe 3 verrihren.
Chili-Vanille-Butter in einen Spritzsack mit gezackter Tille
(ca. 10 mm) geben. Einen Teller mit Klarsichtfolie belegen, Roset-
ten daraufspritzen und mit %2 TL getrockneten Chiliflocken
garnieren. Oder Butter auf ein Stlick Frischhaltefolie geben,
mit Chiliflocken bestreuen und zu einer Rolle formen. Chili-
Vanille-Butter mindestens 30 Minuten kihl stellen. Passt zu
Entrecote oder Pouletbristli.

Saison-Liebling: Kivbis

Der Kirbis gehoért zum Herbst wie die Glace zum Sommer.
Wegen seiner Schliessfrucht, der innenliegenden Kerne und
der harten Schale gehért er faktisch zu den Panzerbeeren —
der Kirbis ist damit die grosste Beere der Welt! Die Sorten
variieren nicht nur in Farbe und Form, sondern auch in der
Grosse: vom knapp faustgrossen (ungeniessbaren) Zierkirbis
bis hin zum 800 Kilogramm schweren Riesenkiirbis. Zwei
der beliebtesten sind der gerippte, grosse Muskatkirbis und
der flaschenférmige Butternut. Beide halten sich tiber meh-
rere Monate an einem kihlen, dunklen und trockenen Ort.
Bereits angeschnitten, kann er bis zu einer Woche im
Kihlschrank aufbewahrt werden.

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Danke fuv die Blurmen

Dieses hiibsche Rosengeback ist quasi ein Garant fir Komplimente!
Ob pikant zum Apéro oder siiss zum Kaffee: Sie sind eine
Augenweide und dabei noch ruckzuck zubereitet! Dank dem inno-
vativen Rosen-Radli von Betty Bossi zaubern Sie mit Fertigteig

und unterschiedlichen Fillungen im Handumdrehen Teigrosen zum
Traumen schon. Rosen-Radli, abh CHF 14.90. Mehr Infos und
Bestellmdglichkeiten unter:

9 bettybossi.ch/onlineshop
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7 (G)inCider
U‘\d\‘\\- g

1 Bio-Zitrone, nur Schale,

et mit dem Sparschaler

diinn abgeschalt
— 8 Zweiglein Thymian,
Blattchen von 4 Zweiglein
abgezupft, restliche
Zweiglein beiseite gelegt
20 Eiswiirfel

8 EL Gin
800¢g saurer Most

1 rotschaliger Apfel,
in 12 Schnitzen

? 4 Holzspiesschen

= === -74 | Betty BossiM1X

1 — Rohzucker, die Halfte d
Zitronenschale und Thymian-
blattchen in den Mixtopf geben,
20 Sek./Stufe 10 pulverisieren
und in vier Glaser (je ca. 3dl) ver-
teilen. In jedes Glas fiinf Eis-
wiirfel geben.

2 — Restliche Zitronenschale
und Gin in die Glaser geben,
Glédser mit je 200 g saurem Most
auffiillen. Je drei Apfelschnitze
mit den beiseitegelegten Thymi-
anzweiglein an die Holzspiess-
chen stecken, (G)inCider damit
garnieren und servieren.

Glas: 211 keal (882kJ)=F0g,Kh21g,EOQg
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Sichern Sie sich schon
heute die nachste Weihnachts-
Nummer von
«Betity Bossi mix»!

Vovschau

guetzli

Die Klassiker von Betty Bossi

Jahres-Abo

4 saisonale Ausgaben
far nur CHF

39.90

bestellen:

=> www.bettybossi.ch/mix-abo

=» oder nutzen Sie die Bestell-Karte
im/am Magazin

Gesund & schlank Made with love
Special LOW CARB Essbare Geschenke
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COOK-KEY® UND COOKIDOO®
GRENZENLOSE INSPIRATION
UND IMMER ZUR HAND

Organisieren Sie Ihre Rezeptschatze und holen
Sie sich jeden Tag neue Inspirationen.

L Einfache Rezeptsuche

[l Planen Sie Ihr Essen fiir die ganze Woche
(¥ Ergénzen von eigenen Notizen bei Rezepten
=y Erstellen und Versenden von Einkaufslisten
Erstellen eigener Rezeptsammlungen

Y Kennzeichnen lhrer Lieblingsrezepte

Erfahren Sie mehr Uber Cookidoo®unter: cookidoo.ch

. . o 14 o XA

= xR Kaufen Sie den Cook-Key®
el B : online im Thermomix® E-Shop:
B § & : ¥ [:"‘I g

shop.thermomix-schweiz.ch
il R TER W

L 5 ,
' the""ﬂm?x
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Huber-Schindler AG
- Offizieller Distributor Thermomix®
i Pilatusstrasse 29, 6036 Dierikon
sl Dratiibwed Tel. +41 41 422 10 08
hierarintite info@huber-schindler.ch
www.thermomix.ch




