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Das Wichtigste in Kiirze

DAS GERAT

Alle Rezepte im Magazin wurden exklusiv
fiir den Thermomix® TM5 und TM6 ent-
wickelt. Wer ein Vorgdngermodell besitzt,
sollte besonders die Abweichungen bei
den Fiillmengen beachten.

DIE SYMBOLE

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

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

Schwierigkeitsgrad:
einfach, mittel, fir Profis

Gt ® ©N

Portionen: Anzahl Portionen oder
Stiicke pro Rezept

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

Q

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

a Linkslauf: Muss bei jeder Angabe

neu eingegeben werden.
$1> Rithrmodus
\;7 Knetmodus
WEITERE ANGABEN

Zutaten: Bei den in Gramm angegebenen
Zutaten ist immer das Nettogewicht
gemeint, also zum Beispiel geschdlte Kar-
toffeln. Bei den Eiern gehen wir von

der Grosse M aus.

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

Backofen: Die Angaben beziehen sich,
sofern nicht anders angegeben, auf Ober-/
Unterhitze. Backen mit Heissluft:
Temperatur um ca. 20 Grad reduzieren.
Backzeit bleibt gleich.
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Unser tdagliches Gemiuse

Liebe Leserinnen und Leser

Vollgetankt mit Sonne und Aroma, kommen sie jetzt frisch ins Gemiiseregal: Auberginen,
Zucchini, Tomaten & Co. - das Beste, was der Sommer Kulinarisch zu bieten hat. Jetzt

ist absolute Hochsaison fiir knackig-frisches Obst und Gemiise. Jetzt schmeckt es am bes-
ten, und jetzt ist auch genau die richtige Zeit, um die Faustformel «5 am Tag» in die Tat
umzusetzen. Nichts leichter als das mit dem tollen Angebot, das jetzt in den Ldden und auf

dem Markt zu finden ist.

Tauchen Sie also ein in unsere Sommerausgabe voller knackiger Gemise und sisser Friichte,
und bringen Sie mit unseren Rezepten etwas Farbe und viel Genuss auf den Tisch.

Viel Spass beim Kochen mit Ihrem Thermomix® wiinscht lhnen
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Salate zum Sattessen

Da haben Sie
- den Salat!

Sie wollten ithn - da haben Sie ihn, den Salat!
Und zwar ganz viele davon! Und das ist gut so,
denn Sie werden davon nicht genug kriegen! -

Venere-Reis-Salat mit Poulet

1— Wasser und 2 TL Salz in den Mixtopf geben, Gareinsatz einhdngen,
Reis einwiegen, mit dem Spatel mischen und 17 Min./100 °C/Stufe 2
3TL Salz vorgaren.

2509 schwarzer Vollreis s . -
(z.B. Riso Venere, 2 — Varoma-Behdlter mit Varoma-Einlegeboden aufsetzen. Poulet-

Kochzeit 40 Minuten) briistli mit %2 TL .Salz salzen und l'n den Varoma-Einlegeboden legen.
Varoma verschliessen und 20 Min./Varoma/Stufe 2 garen. Varoma auf
4 Pouletbriistli einen Teller absetzen und Poulet etwas abkiihlen lassen. Gareinsatz

(je ca.130g) mithilfe des Spatels herausnehmen, Reis in eine Schiissel umfillen. Mix-
topf leeren.

1200g Wasser

500g Zucchetti, in Stiicken

(3cm) 3 — Zucchetti, Aceto balsamico bianco, Olivendl, Sambal Oelek, Honig,
Zimt und % TL Salz in den Mixtopf geben, mithilfe des Spatels
3 Sek./Stufe 4 zerkleinern und zum Reis in die Schussel geben. Poulet
in Scheiben schneiden, in die Schissel zugeben und mischen. :
Venere-Reis-Salat auf Tellern anrichten, Aprikosen und Basilikum ¥
1TL Sambal Oelek darauf verteilen. : e

60g Aceto balsamico
bianco

70g Olivenol

1TL fliissiger Honig - T o 1
Portion: 580 kcal (2442kJ) = F 21g,Kh 569, E 399 : " .
2 Prisen Zimt : ; 1
200g Aprikosen, entsteint, :
in Schnitzen : ¥
% Bund Basilikum (ca.10g), '
Bldtter abgezupft S p

. i i HE' ¥ ‘..i
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Salate zum Sattessen

Buchweizensalat

3009

¥ TL

Stangensellerie,
in Stiicken (3cm)

Salz

80g.

Zwiebeln, halbiert,—

80¢g

Speckwiirfeli-

2209

Buchweizen

2409
1

Wasser

Gemiisebouillon-
wiirfel (fiir 0,51)

Pfirsiche, halbiert,
entsteint

60g
709

2 Prisen
200g

Weissweinessig
Olivendl
Pfeffer

Gurken, geschadlt,
ldngs halbiert,
entkernt, in Scheiben
(5mm)

Jungsalat

1— Stangensellerie und %2 TL Salz
in den Mixtopf geben, mithilfe
des Spatels 4 Sek./Stufe 5 zerklei-
nern, in eine grosse Schiissel
umfillen und zugedeckt beiseite-
stellen.

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

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

4 — Buchweizen zugeben und
3 Min./120°C/Stufe 1 diinsten.

5 — Wasser und Gemisebouillon-
wirfel zugeben und 10 Min./
100°C/&3/Stufe 1 garen. In die-
ser Zeit eine Grillpfanne heiss
werden lassen, Pfirsiche mit der
Schnittseite nach unten 5-7 Mi-
nuten grillieren, bis ein schones
Grillmuster erkennbar ist.
Pfirsiche auf einen Teller geben.

6 — Weissweinessig, Olivendl,

. TL Salz und Pfeffer zum Buch-
weizen in den Mixtopf zugeben
und 10 Sek./&§3/Stufe 3 mischen.
Buchweizenmischung zum Stan-
gensellerie in die Schussel geben,
mischen, mit Gurken und Jung-
salat auf Tellern anrichten, Pfir-
siche darauflegen.

Portion: 468 kcal (1957 kJ) =
F23g,Kh50g,E11g

IIII
468 kcal




Salate zum Sattessen

Brotsalat

60g Pinienkerne

1Glas Kapern in Essig-
aufguss, abgetropft
(Abtropfgewicht
ca.65q)

1Bund Basilikum (ca.204g),
Bldtter abgezupft

80g Olivenol
3EL Wasser
% TL Salz

2 Prisen Pfeffer

600g Charentais-Melone
(1 Stuck), geschalt,
entkernt, in Stiicken
(3cm)

2 EL Olivendl

2509 Brot (z.B. Ciabatta),
in Wiirfeln (3cm)

500g Cherry-Tomaten,
halbiert

90g Rucola

50g rote Zwiebeln,
in Ringen

1 — Pinienkerne in einer beschich-
teten Bratpfanne bei mittlerer
Hitze unter gelegentlichem Riih-
ren 5 Minuten goldbraun rosten,
umfiillen, beiseitestellen.

2 — Kapern, Basilikum, 80 g Oli-
venol, Wasser, Salz und Pfeffer in
den Mixtopf geben, 10 Sek./
Stufe 7 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben.

3 — Nochmals 10 Sek./Stufe 7
zerkleinern und umfiillen.

4 — Melone in den Mixtopf ge-
ben, 3 Sek./Stufe 4 mithilfe des
Spatels zerkleinern.

5 — 2 EL Olivendl in einer be-
schichteten Bratpfanne heiss
werden lassen. Brotwirfel

bei mittlerer Hitze 10 Minuten
rithrbraten. Brotwiirfel mit
Melone, Cherry-Tomaten und Ru-
cola auf Tellern anrichten,
Sauce darubertrdaufeln, geros-
tete Pinienkerne und Zwiebel-
ringe darauf verteilen.

Portion: 587 kcal (2450 kJ) =
F369,Kh51g,E13g




Salate zum Sattessen

Romanesco-Salat

60g

Mandeln

500¢g
7009

4

Wasser

Romanesco,
in Roschen (3cm)

Eier

80g

709

90g
1EL
1TL

4 Prisen
1Dose

rote Zwiebeln,
halbiert

Aceto balsamico
bianco

Rapsol
Honigsenf
Salz

Pfeffer
Kichererbsen,

abgesplilt, abgetropft

(Abtropfgewicht
ca.2409)
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1— Mandeln in den Mixtopf
geben, 2 Sek./Stufe 7 zerkleinern,
umfiillen®und beiseitestellen.

2 — Wasser in den Mixtopf geben.
Varoma-Behdlter aufsetzen,
Romanesco in den Varoma-Be-
hdlter einwiegen, Varoma-Ein-
legeboden einsetzen und Eier in
den Varoma-Einlegeboden ge-
ben. Varoma verschliessen und
20 Min./Varoma/Stufe 1 garen.
In dieser Zeit zerkleinerte Man-
deln in einer Bratpfanne bei
mittlerer Hitze unter gelegent-
lichem Rithren goldbraun ros-
ten. Gerostete Mandeln auf einen
Teller geben und beiseitestellen.

3 — Varoma auf einen Teller
absetzen und abtropfen lassen,
Eier vorsichtig in den Garein-
satz geben, kalt abspiilen, schd-
len, mit dem Romanesco bei-
seite stellen und etwas abkiihlen
lassen. Mixtopf leeren.

4 — Zwiebeln, Aceto balsamico
bianco, Rapsol, Honigsenf,
Salz und Pfeffer in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 5 zerklei-
nern und in eine Schiissel umfiil-
len. Gegarten Romanesco und
Kichererbsen zugeben und mi-
schen. Romanesco-Salat auf
Tellern anrichten. Eier in Schnit-
ze schneiden und mit den
gerosteten Mandeln auf dem
Salat verteilen.

Portion: 491kcal (2038 kJ) =
F379,Kh15g,E18g
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Salate zum Sattessen

Kartoffel-Bohnen-Salat

mit Wienerli

500g Wasser

500g fest kochende
Kartoffeln, geschailt,
in Scheiben (7mm)

4709 griine Bohnen,
je nach Grosse ganz
oder quer gedrittelt

8 Wienerli(ca.400g),
schrdg in Stiicken
(2cm)

80g

1 Gemiisebouillon-
wiirfel (fiir 0,51)

Zwiebeln, halbiert

2 EL milder Senf
50g Weissweinessig
70g Olivenol
% TL Salz

2 Prisen Pfeffer

%2 Bund Schnittlauch (ca.10g),
fein geschnitten

20g gemischte
Gemiisekeimlinge
# oder 20g Kresse

1— Wasser in den Mixtopf ge-
ben. Kartoffeln und Bohnen in den
Varoma-Behdlter und den
Varoma-Einlegeboden verteilen
(seitliche Liftungsoffnungen
nicht bedecken), Varoma aufset-
zen, verschliessen und 18 Min./
Varoma/Stufe 1vorgaren.

2 — Wienerli auf der Kartoffel-
Bohnen-Mischung im Varoma-
Einlegeboden verteilen, Varoma
verschliessen und 15 Min./
Varoma/Stufe 1 garen. Kartoffeln,
Bohnen und Wienerli in eine
grosse Schiissel geben. 100 ml
Kochwasser aus dem Mixtopf

in den Messbecher giessen und
beiseitestellen. Mixtopf leeren.

12 | Betty BossiN1IX

3 — Zwiebeln, beiseitegestell-
tes Kochwasser und Ge-
miisebouillonwiirfel in den
Mixtopf geben, 5 Sek./
Stufe 5 zerkleinern und
Uber die Kartoffel-
Mischung giessen. Zu-
gedeckt 30 Minuten
ziehen lassen.

4 — Senf, Weisswegness'g,
Olivendl, Salz und Pfef-
fer in den Mixtopf geben,
10 Sek./Stufe 4 mischen
und mit dem Schnittlauch
unter den Salat mischen.
Kartoffel-Bohnen-Salat auf
Teller verteilen, Gemiise-
keimlinge darauf anrichten.

Portion: 557 kcal (2313kJ) =
F39g,Kh27g,E 209 w



ZYPERNS SCHATZE
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11 Spitzenleistungen

2ma » Flug ab/bis Ziirich nach
' Nikosia mit kurzer
E Zwischenlandung
» Flughafentaxen und
20kg Freigepack
» Samtliche Ausfliige gem.
Programm im modernen

Reisecar inkl. Eintritts-
gelder

» 7 Ubernachtungen im
4% Hotel inkl. Halbpension

Ausgezeichnete, orts-
ansassige, Deutsch
sprechende Reiseleitung

Informative Reisedoku-
mentation

Akl'iOﬂSpriS p. P.im Doppelzimmer

Reise 26BB19D

Zypern Rundreise

8 Reisetage Normal- RG] ER
inkl. Halbpension  preis preis

12.10.-19.10.19 1049- 649.—
19.10.-26.10.19 649.—
26.10.-02.11.19 599.—
02.11.-09.11.19 599.—
09.11.-16.11.19 549.—-
16.11.-23.11.19 ¢ 499.—-
Zuschlag fiir Einzelzimmer: CHF 199.—

NICHT INBEGRIFFEN: Annullierungskosten-
und SOS Reisezwischenfallversicherung
CHF 44.— » Reservationsgebiihr CHF 15.—
pro Pers. e Zusatzliche, fakultative Ausflige

REISEGARANTIE

éf;epun/(fe der ,Insel der Aphrodite’
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Zypern - die sonnenverwdhnte Schatztruhe

Von der Sonne verwohnt, ist die drittgrosste Insel des Mittelmeers eine wahre Schatz-
truhe, die darauf wartet, von lhnen entdeckt zu werden! Beeindruckende Zeugen aus der An-
tike erzéhlen von einer bewegten Vergangenheit. Ebenso faszinierend ist die Landschaft mit ih-
ren goldenen Strénden, wilden Kiisten und dem machtigen, bis 2000m hohen Troodos-Gebirge.

8 Reisetage
inkl. Ausfliige ab

St. Hilarion ER

Troodos
Gebirge

Apostel
Andreas
Kloster

[, Karpasia
Halbinsel

Famagusta
Kantara

8 Reisetage in 4* Hotels inkl. Halbpension und Ausfluge !

1. Tag/ Ziirich — Nikosia — Nordzypern: Flug von
Zirich nach Nikosia (kurze Zwischenlandung
ohne Umsteigen). Hier werden Sie von Ihrer
Deutsch sprechenden Reiseleitung erwartet fir
den Transfer ins Hotel.

2. Tag / Karpasia — Halbinsel: Der heutige Aus-
flug fuhrt Sie in den unberihrten Teil Nordzy-
perns. Vorbei an glasklaren Badebuchten und
Bauernhdfen, die idyllisch zwischen Wein-, Ge-
treide- und Tabakfeldern schlummern, gelangen
Sie zur Karpasia-Halbinsel mit seinen endlosen
Dinenlandschaften, menschenleeren, langen
Sandstranden und verwilderten Eselherden.

3. Tag / Famagusta: Heute werden lhnen so
einige spannende ,Steine in den Weg gelegt”.
Erst mit dem Besuch des Barnabas Klosters
mit der Grabkapelle des Apostels Barnabas und
anschliessend mit der Altstadt von Famagusta,
dessen Reichtum im Mittelalter legendar war.
Historische Besonderheiten Famagustas sind
die Ruinen des Franziskaner-Klosters, die Kro-
nungskathedrale sowie die Uberreste der Villen
und Paléste reicher Kaufleute und Adliger. Auf
der Rickfahrt erhalten Sie einen Einblick in die
grosse Vielfalt der lokal hergestellten Teppiche.

Angenehmes Reisewetter
Da es im Sommer sehr heiss wird, sind
die Herbstmonate ideal fUr eine Reise
nach Zypern.

Sofort buchen:

einer der schénsten Hafen am Mittelmee

4. Tag / Nikosia: Besichtigung von Nikosia, die
Hauptstadt von Zypern. Sie schlendern durch
die verwinkelten Altstadtgassen der letzten
geteilten Hauptstadt der Welt. Zahlreiche Se-
henswirdigkeiten u.a. das Arabahmet Viertel,
die venezianische Befestigungsanlage und der
Besuch von zwei alten Karawansereien aus dem
17. Jahrhundert erfiillen einen spannenden
Ausflugstag. Unterwegs haben Sie die Mdglich-
keit landestypische Produkte und Souvenirs
einzukaufen.

5. Tag / Kyrenia: Ausflug zum mittelalterlichen
Gebirgskastell St. Hilarion. Ein ,Muss* fiir jeden
Besucher. An atemberaubender Lage, auf einem
steilen Kalkfelsen gelegen, werden Sie hier
mit dem wohl schdnsten Ausblick Zyperns be-
schenkt. Anschliessend lassen Sie sich von den
majestatischen Ruinen der Abtei Bellapais — ein
wahres Meisterwerk gotischer Baukunst — in
den Bann ziehen. Fahrt zum Hafen und Besich-
tigung der eindrucksvollen Festung.

6. Tag / Tag zur freien Verfiigung: Geniessen Sie
einen Tag am Strand oder buchen Sie weitere fa-
kultative Ausfliige bei Ihrem Reiseleiter.

Montag bis Freitag O8h bis 18h

® 0848 14 25 36

Bellapais — ein Meisterwerk gotischer Baukunst

7. Tag / Fakultativer Ausflug Paphos: Geniessen
Sie einen freien Tag am Strand oder nehmen Sie
am fak. Ausflug nach Paphos teil. In Paphos —
dem Geburtsort der Aphrodite — beeindrucken
kulturhistorische Hohepunkte. In rdmischer Zeit
war Paphos die Hauptstadt von Zypern. Aus die-
ser Zeit stammen die Ruinen der Palastanlagen
mit seinen Kdnigsgrabern und wunderbaren Mo-
saiken. Anschliessend freie Zeit am malerischen
Hafen. Am spaten Nachmittag Rickfahrt nach
Kyrenia. Diesen Ausflug kdnnen Sie direkt vor
Ort bei lhrer Reiseleitung buchen (79 Euro pro
Pers. inkl. Mittagessen mit landestypischen
Spezialitaten / giiltiger Reisepass nitig).

8. Tag / Riickreise: Transfer zum Flughafen von
Nikosia und Ruckflug nach Ziirich (kurze Zwi-
schenlandung ohne Umsteigen].

Anderungen der Ausflugsreihenfolge vorbehalten.

www.net-tours.ch
Organisation und [nEt tE J

Durchfiihrung:
net— tours, Glattbrugg
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Salate zum Sattessen

Trofie-Salat

1000g Wasser

3% TL_Salz y
200g Teigwaren (Trofie)

60g Pinienkerne

30g Zwiebeln

2 EL Olivendl

2 rote Peperoni
(ca.320g), in Stiicken
(3cm)

2 EL Aceto balsamico
bianco

1 gelbe Peperoni
(ca.160g), in Wiirfeli
(8 mm)
; 509 getrocknete Tomaten
- in 0L, abgetropft,
in Streifen

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

8 kleine Burrate (je ca.
504q), abgetropft

50g entsteinte schwarze
Oliven, in Ringen

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

2 — 3 TL Salz und Teigwaren durch die Offnung im Mixtopfdeckel
zugeben und ohne Messbecher; Zeit gemdss Packungsangabe/90°C/
Stufe 1 bissfest (al dente) garen. Teigwaren inden Varoma-Behdlter
abgiessen und dabei 100 g Kochwasser auffangen und beiseitestellen.
Teigwaren mit kaltem Wasser abspllen und in eine Salatschissel
umfillen. [

3 — Pinienkerne in einer beschichteten Bratpfanne bei mittlerer Hitze
unter gelegentlichem Riihren 5 Minuten goldbraun résten.

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

5 — Olivendl zugeben und 1 Min./120 °C/Stufe 2 dimpfen.

6 — Rote Peperoni, 40 g gerdstete Pinienkerne, beiseitegestelltes Koch-
wasser und % TL Salz, zugeben und 10 Min./120 °C/Stufe 1 dimpfen.

7 — Aceto balsamico bianco zugeben, 30 Sek./Stufe 4-8 schrittweise
ansteigend piirieren und zu den Teigwaren geben. Gelbe Peperoni

und getrocknete Tomaten zu den Teigwaren in die Salatschiissel zuge-.
ben. Mixtopf spulen und trocknen.

8 — Petersilie in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern, % davon
zu den Teigwaren geben, mischen. Salat auf Tellern anrichten,
Burrate daraufgeben, 20 g gerdstete Pinienkerne, Oliven und restliche
Petersilie dariiberstreuen.”

Tipp: Statt Burrata Mozzarella verwenden.

Portion: 683 kcal (2850kJ) =F 41g, Kh 509, E 25¢g

BettyBossimiX | 15



Salate zum Sattessen

Couscous-Salat

Auberginen

2 Auberginen
(je ca.300g),
ldngs halbiert

2 EL Olivenol

% TL grobkorniges
Meersalz

2 Prisen Pfeffer

Salat

220g Couscous
(Garzeit 4 Minuten)

250g Wasser

% Bund Pfefferminze
(ca.104q), Bldatter
abgezupft

%2 Bund Koriander (ca.10g),
Bldtter abgezupft

100g Olivenol

1 Bio-Zitrone,
» abgeriebene Schale
und 3 EL Saft

1TL Salz
2 Prisen Pfeffer

200g Feta, kalt, in Stiicken
(4cm)

120g Edamame-Bohnen,
ausgelost

1 Granatapfel, Kerne
ausgeldst (ca.180g)

16 | Betty BossiIMIX

Auberginen

1 — Backofen auf 200 °C vor-
heizen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen. Auberginen
darauflegen, mit Olivendl
bestreichen und mit Meersalz
und Pfeffer wiirzen.

2 — Auberginen 40 Minuten
(200°C) in der Mitte des
Backofens backen. In dieser
Zeit Salat zubereiten.

Salat

3 — Couscous in eine Schiissel ge-
ben. Wasser in den Mixtopf
geben, 4 Min./100°C/Stufe 1 auf-
kochen, iiber das Couscous in

der Schiissel giessen, zugedeckt
5 Minuten ziehen lassen. Cous-
cous mit einer Gabel lockern und
30 Minuten auskiihlen lassen.

4 — pfefferminze, Koriander,
Olivendl, Zitronenschale, Zitro-
nensaft, Salz und Pfeffer in

den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern, in eine Schiissel
umfiillen und beiseitestellen.

5 — Feta in den Mixtopf geben,

4 Sek./Stufe 5 zerkleinern, 130 g
davon in die Schiissel zum
Couscous geben. Edamame und
Granatapfel in die Schiissel
zugeben, mischen, zusammen mit
den Auberginen auf Tellern
anrichten. Beiseitegestellte Sauce
dariibergiessen, restliche 70 g
Feta dariiberstreuen.

Tipp: Mit Minze- oder Koriander-
bldttern garnieren.

Portion: 764 kcal (3178 kJ) =
F219,Kh47g,E60g

QGOOOD
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Salate zum Sattessen

Poké Bowl

1— Sojasauce, Sesamol, Akazien- 4 — Marinierten Lachs, Reis,

4 EL Sojasauce

honig und 1 EL Sesamsamen Avocados und Snackgurken in
2EL gerdstetes Sesamél in den Mixtopf geben und 10 Sek./ 4 tiefe Schalen anrichten, mit
1EL Akazienhonig Stufe 4 mischen. restlichen Bundzwiebelringen

.. und 1EL Sesam garnieren.
2EL gerosteter Sesam 2 — Peperoncino, 1% Bundzwiebeln

mit dem Griin und Lachsfilets Tipp: Statt Lachs Thun-
zugeben, 15 Sek./$3/Stufe 1 mi- fisch in Sushi-Quali-
schen, in eine Schiissel umfiil- tdt verwenden.

1 roter Peperoncino,
entkernt, in Ringen

2 Bundzwiebeln mit

I len und zugedeckt kiihl stellen.
dem Griin, in feinen Portion: 570 kcal
Ringen 3 — Wasser und Salz in den (2375kJ) =
5409 Lachsfilets ohne Haut  Mixtopf geben, Gareinsatzein- :29'
(Sushi-Qualitdit) hdngen, Reis einwiegen, mit 2zt
= ' » E31g
in Wiirfeln (1%2 cm) dem Spatel gut vermischen und
25 Min./100°C/Stufe 4 garen.
12009 Wasser Gareinsatz mithilfe des Spatels
1% TL Salz herausnehmen, Reis mit kal-

1509 Langkornreis tem Wasser absplulen.

(Kochzeit 20 Minuten)

2 Avocados, geschdlt,
entkernt, in Scheiben

6 Snack-Gurken,
schrdg in Scheiben

18 | Betty BossiMIX



F=wstKichen - Jetzt von einmaligen
Jubilaumsangeboten profitieren! o s sesteingensis2s uni 20

Preis-Hit

Trendkiiche Anthrazit mit Bronze

Nur Fr. 24'900.-
Vorher: Fr. 27'400.-
Sie sparen: Fr. 2'500.-

Fr. 9°950.-
Vorher: Fr. 12'250.-
Sie sparen: Fr. 2'300.-

SPRING TOLEDO

Inklusive Gerateausstattung von SIEMENS
v Backofen und Steamer in Kompakthéhe 45 cm

Moderne Kiiche in magnolie = = = = =
mit warmen Holz umrahmt |

und dekorativen Glasschran- v Induktionskochfeld mit integriertem Dunstabzug

ken. Komplett mit Geraten v Kuhl-Gefrier-Kombination -

von AEG ausgestattet. Individuell veranderbar. Preisgleich lieferbar v Geschirrspuler Kochfeld mit integriertem
Masse: 240 x 300 cm in 7 verschiedenen Frontfarben. v Edelstahlspule Dampfabzug
Umbauen und Das spricht fiir Fust-Kiichen und -Badezimmer

Renovieren. 1. Kompetente Bedarfsanalyse und Top-Beratung mit Gratis-Offerte.

2. Auf Wunsch arbeitet der Fust Bauleiter mit lokalen Handwerkern und garantiert die Einhaltung
von Terminen und Budgets und sorgt fir die beste Qualitat in der Ausfihrung.

3. Montage mit eigenen Schreinern.

4. Lebenslange Qualitatsgarantie auf alle Mobel und auf Wunsch 12 Jahre Garantie
auf alle Gerate.

Alles aus einer Hand.
¥il

i

5. Eigener Service fur alle Reparaturen. Kﬁchen-lBadezimmer-

6. Superpunkte mit der Coop Supercard/Supercard Plus. Ausste“ung in lhrer Nahe:
Je Franken 1 Superpunkt. siche wWW.fUSt-Ch

7. Auf alle Bauleistungen haben Sie volle Garantie
durch die Dipl. Ing. Fust AG. oder Telefon

8. Sicherheit eines soliden Schweizer Unternehmes. 0843 844 100

[FWST Badezimmer - Individuelle Lésungen fiir den schnellen und sauberen Umbaul!

Twinline — Dusche und Badewanne in einem! Ein Beispiel perfekter Umbauorganisation:

F N S rch dc_elm Umbau I b ..1

Jubilaums-Aktion
Fr. 500.- Rabatt

bei Bestellung der
Dusch-/Badewanne
Twinline bis 23.6.2019

au

£ i .
. N )
Hell und frisch prasentiert sich das neue Bad mit Altmodische Plattli mit

kombinierter Dusch-/Badewanne, hochwertigem Stolperfallen fur’s Duschen

¥ 40°000fach praxisbewdhrt Badmobel mit LED-Spiegelschrank und Dusch-WC.  und Baden.

v Grosse Modellvielfalt in Form, Grésse
und Ausstattung
v Hoher Liegekomfort
v Patentiertes Tur- und Verriegelungssystem
v Wahlweise und auf Wunsch mit
Sprudeldisen oder Hebesitz ausristbar

Heimberatung — Kostenlos und unverbindlich.
Wir kommen zu lhnen nach Hause und planen lhr Bad dort, wo es spater auch stehen soll.

So kdnnen Sie sicher sein, dass auch alles genau passt.
Jetzt Heimberatung anfordern: Tel. 0848 844 100 oder Mail an: kuechen-baeder@fust.ch

Jetzt die umfangreichen '
Magazine per Mail bestellen: [] Bitte senden Sie mir kostenlos das Name: E-Mail:
kuechen-baeder@fust.ch > Kiichenmagazin
oder Coupon ausschneiden ; % [ Bitte senden Sie mir kostenlos das Vorname: Telefon P:
und einsenden an: s Badezimmermagazin

Adresse: Telefon G:

Dipl. Ing. FUST AG,

Riedm(_)osstrasse 10, | Beratung bei mir zu Hause. Bitte rufen PLZIOM: Mobile:
3172 Niederwangen Sie mich zur Terminvereinbarung an. I obile:

(L) Ich wiinsche eine unverbindliche




Was denken Sie!

Schon, dass wir Sie zu den Leserinnen und Lesern unseres
«Betty Bossi mix»-Magazins zdhlen dirfen. Wir mochten sicher-
gehen, dass Sie noch lange Freude an unseren Rezepten
haben, und arbeiten daher stetig daran, unser Magazin noch
besser zu machen. Viele von Ihnen haben uns bereits wert-
volle Feedbacks gegeben, die uns dabei helfen, noch gezielter
auf lhre Bedliirfnisse einzugehen. Also bitte, teilen Sie uns

mit, wenn Sie im «Betty
Bossi mix»-Magazin
etwas vermissen, verra-
ten Sie uns gern auch,
was lhnen besonders gut
daran gefdllt - wir
wollen alles wissen!

-

Mal schlucken wir durchschnitt-
lich pro Tag. Dabei sondern
unsere Speicheldriisen 1-1% Liter
Speichel ab.

Teilen Sie Ihre Gedanken,
Wiinsche und An-
regungen mit uns auf
bettybossi.ch/
bbmixfeedback. - |

Sorbetto al Melone

«Gelati! Gelati!» Nicht zu Giberhoren sind die Rufe des Gelataio an heissen italienischen Sommertagen. Aus
Italien stammt auch diese cremige, zartschmelzende Kostlichkeit. Mit viel Erfahrung werden edelste Rohstoffe
zu einer verfiihrerischen Kreation verarbeitet.

Die Cantaloupe-Melone ist eine Varietdt der Zuckermelone die zur botanischen Familie der Gurken gehort, und
wurde bereits vor etwa 5000 Jahren in Persien angebaut, im heutigen Iran. Spdter begannen verschiedene
Volker des ostlichen Mittelmeerraums diese Friichte zu kultivieren. Um etwa 1700 wurden sie dann in Cantalupo in
Sabina, einem Adelssitz nérdlich von Rom, heimisch.

Sorbetto al Melone von Coop Fine Food ist in grosseren Coop Supermdrkten erhdltlich.

Immer frischer
Basilikum

In diesem Krdutertopf bleibt Ba-
silikum ldnger frisch, denn

das automatische Bewdsseru..
system sorgt fur eine ideale '

Jetzt Kirschen-
steine sammeln!

Natiirlich denkt im Sommer niemand gerne an die
kalte Jahreszeit. Tun Sie es beim Kirschenessen
trotzdem, und sammeln Sie die Steine. Denn das alt-
bewdhrte Kirschensteinsdcklein spendet im
Winter natiirliche, lang anhaltende Wdrme. Steine
grundlich waschen und am bes-

ten an der Sonne trocknen. In einen -
Baumuwollsack fiillen und die-

sen zundhen. Das Kissen kann

auf einem Heiz- i

korper, im Back- a -

ofen (auf ca. ;‘ ‘

50 Grad) oder im 3 il
Mikrowellen- at s

gerdt ca.1 Min. bei

voller Leistung "? ‘Hg'i

erwdrmt werden.

Feuchtigkeit. Die Wasserstands
anzeige erinnert an das
rechtzeitige Auffiillen des Tanks.
Erhiltlich ab CHF 17.90 auf
bettybossi.ch.

e e e et erteeEeeetets0000000000000000000000000

$2000000000000000000000000000000000000000000000
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So machen
eés unsere
M ltarbe lte nde n! verraten ihre Tricks

Wer hat sie nicht? Seine ganz eigenen, geheimen .. 5
Tricks fiir Kiiche und Alltag? Wir sind liberzeugt davon,  JEBMEEECEEE ’
dass jeder, der gerne und viel am Herd, am Back-
ofen oder am Grill steht, sein kleines, personliches Sam-
melsurium an sogenannten Kitchen Hacks auf

Lager hat. Insbesondere bei Betty Bossi sollte sich sol-
ches Wissen doch haufenweise finden lassen. Und
genauso ist es auch. Wir haben uns unter unseren Mit-
arbeitenden umgehort und ihnen ihre personlichen
Tipps entlockt. Das Ergebnis unserer Suche
schalten wir ab sofort regelmdssig unter:
bettybossi.ch/kitchenhacks

Wie Sie an heissen Sommertagen
mit einem genialen Eiskaffee-Trick
cool bleiben, zeigt Ihnen Lisa,
Marketing Specialist International

Viel Spass beim Zuschauen und
Nachmachen.

Accessoires, auch Zubehor fur Ihr Gerat. Entdecken Sie die Viel-
falt der Thermomix®-Welt auf thermomix.ch unter Shop.

.
.
03
S

¢ Kitchen
. Hacks |

' Betty Bossi Mitarbeitende

Entdecken Sie den Thermomix® E-Shop 7NV N\ y C Sehueis AG

orwer cnwelz
Wussten Sie, dass es in der Schweiz Gber 70 Produkte rund um VO RWE RI( Pilatuss_tra.sse 29
den Thermomix® gibt? Bei uns finden Sie, nebst Blichern und N A S 6036 Dierikon

Tel. +41 41 422 10 08
www.thermomix.ch

L S S JaEdj

r—

(B0 lllldnl'_._;kl'rﬁll lt
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Kalte Avocadosuppe mit Crevettenspiessli

12

1TL
1TL
4 Prisen

geschdlte gekochte
Crevetten (ca.100g)

milder Curry
Olivenaol
Salz

2 EL Limettensaft
1% TL Salz

5009 Wasser
100g Eiswiirfel

59
="t

709

Ingwer, geschdlt

roter Peperoncino,
ldngs halbiert,
entkernt

Avocados, geschailt,
entkernt (ergibt
ca.300g),220g in
Stiicken, 80gin
Schnitzen, fir die
Garnitur beiseite-
gelegt

Jungspinat

4 Holzspiesschen
4 Zweiglein Koriander

50g gerostete gesalzene
Cashew-Niisse

% Granatapfel,
nur ausgeloste Kerne

1 — Crevetten, Curry, Olivenol
und Salz in einer Schiissel
mischen und beiseitestellen.

1
{
]
|
i

2 — Ingwer, Peperoncini, Avo-
cadostucke, Jungspinat, Limet-
tensaft, Salz, Wasser und
Eiswiirfel in den Mixtopf geben
und 40 Sek./Stufe 9 plirieren.
Suppe in Suppenteller oder Gla-
ser giessen.

3 — Crevetten an die Holzspiess-
chen stecken. Avocadoschnit-
ze, Koriander, Cashew-Niisse und
Granatapfelkerne auf der Sup-
pe anrichten, Spiessli auf die Sup-
penteller oder Gldser legen.

Tipp: Die Suppe schmeckt auch
warm sehr gut.

Portion: 230 kcal (951kJ) =
F189,Kh7g,E9g

E‘-.'ﬁ' g, 8
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Purpursnapper-Filet
mit Susskartoffeln

2 Stdngel Zitronengras,
nur Inneres, in Stiicken
(2cm)

roter Chili, halbiert,
entkernt

rote Zwiebeln,
halbiert

Kokosmilch

Wasser
Kaffirlimettenbldtter
Curry (z.B. Caribbean)
Salz

Siisskartoffeln,
geschadlt, in Stiicken
(2cm)

Purpursnapper-Filets
(je ca.3304),

in 4 gleich grossen
Stiicken, beim Fisch-
hdndler vorbestellt,
oder 4 Dorschfilets

(je ca.160q)

Olivenadl

Salz
Koriander (ca.10g)
Limette, in Schnitzen

1— Zitronengras und Chili in den
Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 7
zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

2 — Zwiebeln zugeben, 5 Sek./
Stufe 5 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben.

3 — Kokosmilch, Wasser, Kaffir-
limettenbldtter, 2 TL Curry und

% TL Salz zugeben. Varoma-Behdl-
ter aufsetzen, Stisskartoffeln
einwiegen, Varoma verschliessen
und 10 Min./Varoma/&3/Stufe 1

24|I Betl;y.Bosslmlx ]|
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4 — Varoma-Einlegeboden ein-
setzen, mit einem zurechtge-
schnittenen feuchten Backpa-
pier auslegen, dabei darauf
achten, dass nicht alle Luftschlit-
ze bedeckt sind. Fisch mit Oli-
venol bestreichen, mit 1 TL Curry
und % TL Salz wiirzen, auf den
Einlegeboden legen. Varoma ver-
schliessen und 15 Min./Varoma/
&> /Stufe 1 kochen.

5 — Varoma auf einen Teller ab-
setzen. Kokossauce in einen
Messkrug umfillen, Kaffirlimet-
tenblatter entfernen, 100 g Ko-
kossauce zuriick in den Mixtopf
giessen. Siisskartoffeln und

% TL Salz zugeben 10 Sek./Stufe 4
verrihren. Stisskartoffelstock
auf Teller verteilen, wenig Kokos-
sauce daneben auf die Teller
giessen, Fischstiicke nach Belie-
ben halbieren und auf dem
Susskartoffelstock anrichten. Ko-
riander dariiberstreuen, Limet-
tenschnitze darauf anrichten und
restliche Kokossauce separat
dazu servieren.

Portion: 575 kcal (2395kJ) =
F20g,Kh51g, E 399
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DER PASSENDE WEIN

Coop Naturaplan Bio
Comte de Geneve AOC

Herkunft: Schweiz/Genf
Rebsorten: Chasselas, Chardonnay

Charakter: helles gelb, duftendes Bukett nach
frischen Zitronenzesten, blumig und leichte Briochenote.
Am Gaumen fullig mit guter Saurestruktur und aus-
balanciertem Korper.

Erhaltlich in grosseren Coop Supermarkten und bei
mondovino.ch




Spareribs mit Mango-Salsa

Spareribs
80g
1 Knoblauchzehen

Zwiebeln, halbiert

Rohzucker
Olivendl

Rum, weiss oder
braun

Tomatenpiiree
Limettensaft
Cayennepfeffer
Korianderpulver
Kurkumapulver
Kreuzkiimmelpulver

Spareribs am Stiick
(Schweinsbrustspitz-
Rippchen, je ca.300g,
siehe Tipps)

1% TL Salz

Mango-Salsa
80g Zwiebeln

1 Chili, halbiert,
entkernt

Mango, geschadlt,
entsteint, in Stlicken
(3cm, ergibt ca. 35049)

Limettensaft
Rohzucker
Salz

Wasser

Salz

Jasminreis

dunkle Sultaninen

Kidneybohnen,
abgespiilt, abgetropft
(Abtropfgewicht
ca.290g9)

26 | BettyBossiNIX

Spareribs

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

2 — RohzuckKer, Olivenol, Rum,
Tomatenpiiree, Limettensaft,
Cayennepfeffer, Korianderpuluer,
Kurkuma- und Kreuzkiimmel-
pulver zugeben, 5 Sek./Stufe 8
mischen und in eine Schiissel
umfillen, Mixtopf spiilen und
trocknen.

3 — Spareribs mit der Marinade
bestreichen, zugedeckt im
Kihlschrank 12 Stunden mari-
nieren.

4 — Spareribs 1 Stunde vor
dem Garen aus dem Kiihlschrank
nehmen.

5 — Backofen auf 120 °C vorhei-
zen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen und in die Mitte
des Backofens einschieben.

6 — Spareribs salzen.

7 — Spareribs auf das heisse Blech
legen, 4 Stunden (120 °C) in

der Mitte des Backofens garen.
Spareribs von Zeit zu Zeit wen-
den. In dieser Zeit Mango-Salsa
und 20 Minuten vor Ende der
Fleischgarzeit Reis zubereiten.

Mango-Salsa

8 — Zwiebeln, Chili, Mango, Li-
mettensaft, Zucker und Salz

in den Mixtopf geben, 20 Sek./
Stufe 8 piirieren und mit dem
Spatel nach unten schieben.

9 — Salsa 15 Min./100 °C/Stufe 1
kochen, in eine Schiissel um-
fiillen und bis zum Servieren zu-
gedeckt abkiihlen oder aus-
kithlen lassen. Mixtopf spiilen
und 20 Minuten vor Ende der
Fleischgarzeit Reis zubereiten.

Reis

10 — Wasser und Salz in den Mix-
topf geben, Gareinsatz auf den
Mixtopfdeckel stellen, Jasminreis
und Sultaninen einwiegen und
unter fliessendem, kaltem Wasser
gut abspiilen.

11 — Gareinsatz mit Reis und
Sultaninen einhdngen, und
10 Min./100°C/g%/Stufe 4 garen.

12 — Kidneybohnen zum Reis in
den Gareinsatz geben, mit

dem Spatel mischen und 3 Min./
100°C/&%/Stufe 3 garen.

13 — Reis und Spareribs auf Tel-
lern anrichten und Mango-
Salsa lauwarm oder kalt dazu
seruvieren.

Tipps

- Spareribs sind in der Grillsaison
in der Metzgereiabteilung
gut erhdltlich. Wenn Sie das Ge-
richt mal ausserhalb der Sai-
son zubereiten mochten, sollten
Sie die Spareribs beim Metz-
ger vorbestellen und je nach
Grosse halbieren.

- Korianderbldtter dariiber-
streuen.

Portion: 923 kcal (3865kJ) =
F34g,Kh101g,E50g




DER PASSENDE WEIN

Ticino DOC Merlot Roncobello
Valsangiacomo

Herkunft: Schweiz/Tessin

Rebsorte: Merlot

Charakter: dunkles Kirschrot, aromatisches, reifes Beerenbukett
mit wirzigen Nuancen. Im Gaumen kraftig mit erdigen Noten,
runde Tannine begleiten den Geschmack. Ein Wein, ideal als Essens-
begleiter. Dieser Wein wurde nicht filtriert und kann deshalb ein
leichtes Depot bilden.

Erhaltlich in grosseren Coop Supermarkten und bei mondovino.ch




Empanadas

N Fiillung
Fiillung
80g Zwiebeln 1— Zwiebeln, qublaucr}, Riebli, Thymian, Oregano, Curry und
Cayennepfeffer in den Mixtopf geben, 2 Sek./Stufe 5 zerkleinern und
2 Knoblagchzehen mit dem Spatel nach unten schieben.
150g Riiebli, in Stiicken
(3cm) 2 — Olivenél zugeben und 6 Min./120°C/&3/Stufe & dampfen.
2 ‘Zweiglejn Thymjan 3 — 2509 Ananasstiicke zugeben und 2 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
2 Zweiglein Oregano
2TL milder Curry 4 — Linsen, Wasser und Gemilsebouillompurf.el zuge?en, ohne"Mess—
st le feff becher 15 Min./ 100 °C/g3/Stufe & garen, in eine Schiissel umfiillen und
il HyCnEpTEIF" beiseitestellen. Mixtopf spiilen und trocknen.
1EL Olivenol Teig
1 Ananas, geschdlt, 5 — Butter, Mehl, Salz und Wasser in den Mixtopf geben und 20 Sek./
Strunk entfernt, davon  stufe 4 vermischen. Teig zu einer Kugel formen, mit dem Wallholz auf
250ginSticken(3cm)  wenig Mehl 2mm dick auswallen. Aus dem Teig ca.18 Rondellen von
und 250g inScheiben  je @ 12 cm ausstechen. Die Fiillung portionenweise etwas zusammen-
(2mm) driicken und auf eine Hdlfte der Rondelle verteilen dabei ringsum
" einen Rand von 5mm frei lassen. Rand mit Ei bestreichen, die leere Teig-
10Giquucre Uingen halfte dartuberklappen, sodass ein Halbmond entsteht. Rinder mit
1009 Wasser einer Gabel gut andriicken, Empanadas auf zwei mit Backpapier be-
1 Gemiisebouillon- legte Backbleche legen, 15 Minuten kiihl stellen. Empanadas mit Ei
wiirfel (fiir 0,51) bestreichen, mit einer Gabel einstechen.
Teig 6 — Backofen auf 200 °C vorheizen. Il_ll
1409 Buttergin Sficken, 7 — Empanadas nacheinander 20 Minuten (200 °C) in der Mitte des ealel
kalt Backofens backen. In dieser Zeit Salat zubereiten. x
300g Mehlund etwas mehr
zum Auswallen Salat ﬂ'
1TL Salz 8 — Gurken in den Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe 4 zerkleinern und in
90g Wasser die Schiissel umfiillen.
1 Ei, verklopft 9 — Peperoni, Chili, Olivendl, Limettensaft und Salz in den Mixtopf
Salat geben, 4 Sek./Stufe 4 zerkleinern, mit den 250 g Ananasscheiben
zur Gurke in die Schiissel geben, mischen. Salat mit den Empanadas
300g Gurkenjentkernt, auf Tellern anrichten. 1
in Stiicken (3cm) e
K Tipps -cq
150g rote Peperoni,
in Stiicken (3cm) - Statt eines grossen Rondellenausstechers konnen Sie auch ein ent- .
1roter Peperoncino, ldings sprechend grosses Glas verwenden. P
; L
e L T ST - Wenig Jungspinat unter den Salat mischen.
2 EL Olivenol
2EL Limettensaft Variante: Statt Linsen 100 g Gelberbsen und 100 g Wasser 40 Min./
100°C/g3/Stufe & garen.
% TL Salz

Die: Fidlungy auft cine: fidfer der Rondelle verleiden daeis einen
Tesghalft durhrtigpen. Rinder miciner Gobel g andricken.

-

Portion: 844 kcal (3527kJ)=F 45g,Kh 889, E189g
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' Kokosnussglace i
I mit Ananas

70g Kokosnussfrucht- :
s fleisch, in Stiicken : P{
(2cm) :

500g Kokosmilch
1409 Zucker

Y, L TN

2EL Rum

50g gerdstete gesalzene
Erdniisse

20g fliissiger Honig

"y % EL Limettensaft
L:!.'I-.- 4 | 250g Ananas, in Stiicken

oy g (2cm) .

S

f o ]4 1 — Kokosnuss in den Mixtopf |
: \"‘: " geben, 5 Sek./Stufe 8 zerkleinern, 1
Fg-""‘ umfiillen und beiseitestellen. L
F 2 — Kokosmilch und Zucker
. in den Mixtopf geben und ohne ;
F Messbecher 10 Min./100°C/
k J Stufe 1 kochen.
\"i 3 — Rum und zerkleinerte

| | Kokosnuss zugeben und 3 Sek./

il

Stufe 3 mischen. Masse in
eine weite gefrierfeste Form
(25x20x7cm) geben, Creme
auskiihlen lassen, zugedeckt
mindestens 10 Stunden ge-
frieren. Mixtopf spilen und
trocknen.

-, 4 — Gefrorene Kokosmasse in

8 Stiicke schneiden. Die Hdlfte der
Masse in den Mixtopf geben,

3 Sek./Stufe 10 zerkleinern, da-
nach mithilfe des Spatels 5 Sek./
Stufe 4 cremig rithren und in eine
Schissel umfiillen.

5 — Restliche gefrorene Kokos-
masse 3 Sek./Stufe 10 zerklei-
nern, danach mithilfe des Spatels
5 Sek./Stufe 4 cremig rithren
und zur Glace in die Schiissel ge-
ben. Glace nochmals 30 Minu-
ten gefrieren.

6 — Erdnisse, Honig und Limet-
tensaft in den Mixtopf geben,

5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit
der Ananas vermischen. Glace
zu Kugeln formen, mit der Ana-
nas-Mischung in Schdlchen
anrichten.

Portion: 612 kcal (2552 kJ) =
F40g,Kh40g,E6g

5:0. | Betty Bossi IMIX



Fir jeden Tag

Fur jeden Tag

Mit seiner Vielfalt an Gemuse macht der Sommer es uns echt einfach,
jeden Tag etwas Feines auf den Tisch zu zaubern!
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Sommerflammkuchen
Der Klassiker in Ssmmerlaune

Teig
4009

2009
3EL
%TL

Mehl und etwas mehr
zum Auswallen

Wasser
Olivendl
Salz

Belag
250g

Blumenkohl,
in Roschen (3cm)

1509
1009
1Bund

3EL

Frischkdse mit Pfeffer
Créme fraiche

Basilikum (ca. 20 g),
Blatter abgezupft

Olivendl

5009

% TL

Auberginen,
in Scheiben (5mm)

Salz

2509
2 Prisen
2 Prisen

Himbeeren
Fleur de Sel
Pfeffer
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Teig

1— Mehl, Wasser, Olivendl und Salz in den Mixtopf geben und
1Min./¥ kneten. Teig in eine Schiissel umfiillen und zugedeckt 30 Minu-
ten kiihl stellen. Mixtopf spiilen.

2 — Backofen auf 230 °C vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier
belegen.

Belag

3 — Blumenkohl in den Mixtopf geben, mithilfe des Spatels 5 Sek./Stufe 4
zerkleinern, umfiillen und beiseitestellen.

4 — Frischkdse, Créme fraiche, % des Basilikums und 1 EL Olivendl in
den Mixtopf geben und 20 Sek./Stufe 8 piirieren.

5 — Teig in 2 Portionen teilen, mit dem Wallholz auf wenig Mehl zu
zwei Rechtecken von je 25x35cm auswallen und auf die vorbereiteten
Bleche legen. Teige mit einer Gabel einstechen, damit keine Luft-
blasen entstehen.

6 — Basilikum-Frischkdse auf den Teigen verteilen. Blumenkohl,
Auberginen, 2 EL Olivenol und %2 TL Salz mischen und auf dem Basilikum-
Frischkdse verteilen.

7 — Einen Sommerflammkuchen 20-25 Minuten (220°C) auf der
untersten Rille des Backofens backen. Herausnehmen, die Hdlfte der
Himbeeren und die Hdlfte der restlichen Basilikumbldtter darauf
verteilen und 1 Prise Fleur de Sel und Pfeffer dariiberstreuen. Zweiten
Flammkuchen gleich backen, und in dieser Zeit gebackenen Flamm-
Kuchen in Stiicke schneiden und bereits servieren. Restliche Himbee-
ren, restliche Basilikumbldtter und 1 Prise Fleur de Sel iiber den
zweiten Flammkuchen streuen, in Stiicke schneiden und servieren.

Tipp: Statt Blumenkohl Romanesco verwenden.

Portion: 784 kcal (3290kJ) =F 419, Kh 81g,E19g

diesenv Flammbkuchen,

DasAhroma von Himbeeren pagst nicht nar 2w
Dessets. fuch pikwrilen Gperichlen verleihl os eine
Spannends fsche Nito unds cnen hiskichon

Fa , szWd%mmMowmg

784 kcal




i Fiir jeden Tag




Fiir jeden Tag

Schweinsspiessli
it G

2EL
1EL
3EL
4509

1909

fliissiger Honig
Sambal Oelek
gerostetes Sesamol

Schweinshals,
in 4 Tranchen, ldngs
in Streifen (je 1%2cm)

Bratspeck in Tranchen

Metall- oder
Holzspiesschen

Gemiisenudeln

509

gerostete gesalzene
Erdniisse

10009

Wasser

2009

2TL

chinesische
Eiernudeln

Salz

2

Knoblauchzehen

1EL

gerostetes Sesamol

200g

3009

Riiebli, geschadlt,

in Stiicken (2cm)
Pak-Choi, in Stiicken
(2cm)

2EL
60g

Sojasauce
Erdnussbutter
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1 — Backofen auf 120 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
belegen. Honig, Sambal Oelek, 1 EL Sesamol und Schweinshals-
streifen in einer Schiissel mischen, zugedeckt 30 Minuten marinieren.
Schweinshalsstreifen mit Bratspeck ldngs wellenformig an die
Spiesschen stecken.

2 —1EL Sesamdl in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden
lassen. 4 Spiessli beidseitig je 1 Minute anbraten, auf das vorbereitete
Backblech legen. 1 EL Sesamol in dieselbe Pfanne geben, restliche

4 Spiessli gleich braten, aufs Backblech geben.

3 — Spiessli 30 Minuten (120 °C) in der Mitte des Backofens garen.
In dieser Zeit Gemiisenudeln zubereiten.

Gemiisenudeln

4 — Erdniisse in den Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe 8 zerkleinern, umfiillen
und beiseitestellen.

5 — Wasser in den Mixtopf geben, 9 Min./100 °C/Stufe 2 aufkochen.

6 — Eiernudeln und Salz zugeben und ohne Messbecher Zeit gemdss
Packungsangabe/90°C/&3/Stufe 1 bissfest (al dente) garen. Nudeln

in den Varoma-Behdlter abgiessen und dabei 100 g Garwasser in einen
Messkrug auffangen und beiseitestellen. Nudeln in eine Schiissel
umfillen und zugedeckt warm stellen.

7 — Knoblauch in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und
mit dem Spatel nach unten schieben.

8 — Sesamol zugeben und 1 Min./120 °C/Stufe 2 dimpfen.

9 — Riebli und Pak-Choi zugeben, mithilfe des Spatels 7 Sek./Stufe 5
zerkleinern und ohne Messbecher 7 Min./120 °C/&§3/Stufe 1 dimpfen.

10 — Beiseitegestelltes Garwasser, Sojasauce und Erdnussbutter zu-
geben und ohne Messbecher 2 Min./120°C/&§3/Stufe 1 heiss werden
lassen. Gemiusesauce zu den Nudeln geben, mit dem Spatel mischen.
Nudeln und Schweinsspiessli auf Tellern anrichten, zerkleinerte
Erdniisse dariiberstreuen.

Portion: 903 kcal (3753kJ) = F 569, Kh 499, E 489

Kennen Sie Fak-Chai? Er slammds aus Sidosiasion; wirds aher auchy o der
Sthweiz , Fak-Ohoiv schmeckt ere andy im lfer 2w anderen
Kihisoten rechs mild: Mmkm%’vrﬂﬁ/%%m W
Spinaloder rishgehriten in asialischen Gerichten. f\fenn i kwwn/?nk—&m
finden. tinnen it i durchy Chinatoh, WomMm?Ma%&m
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Paella-Topf

all-in-
one

Fraktiscly: alfes aus einem Topf

1—Zwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5

809 Zwiebeln, halbiert zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
2 Knoblauchzehen
2 — 2 EL Olivendl zugeben und 2 Min./120 °C/Stufe 2 diinsten.
3 EL Olivenél
3 — Langkornreis zugeben, ohne Messbecher 2 Min./120 °C/Stufe 1
2209 Langkornreis diinsten.
100g Weisswein 4 — Weisswein zugeben, ohne Messbecher 2 Min./120 °C/Stufe 1 @
abléschen. .
560g Wasser 45 Min.
1% Hiihnerbouillonwiirfel 5 — Wasser, Hiithnerbouillonwirfel und Safran zugeben, mit dem Spatel :
(fiir 0,751) einmal iiber den Mixtopfboden rithren, um den Reis zu losen. :
1 Briefchen Safran 6 — Varoma aufsetzen, Pouletbrustfilet, Rotbarsch, Meeresfriichtemix,
250g Pouletbriistli, 1 EL Olivendl, Zl'ﬁronensaft und Salz .ln einer Schissel rr.uschen,
in Stiicken (3cm) im Varo'ma—Behalter ur}d Varoma-Einlegeboden verteilen, Varoma :
verschliessen und 18 Min./Varoma/g$3/Stufe 2 garen. Varoma :
2509 RotbarschohneHaut, ¢ qinen Teller absetzen. :
allfdllige Grdten mit :
einer Pinzette 7 — Fenchel und Erbsli in den Mixtopf zum Langkornreis zugeben, mit
entfernt, in Stiicken dem Spatel mischen, anstelle des Messbechers Gareinsatz als :
(3cm) Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel stellen und 3 Min./120°C/&3/
2509 tiefgekiihlte Stufe 2 garen. Reis in eine Schiissel umfiillen, Fleisch, Fisch, Mee-
gemischte resfriichte und Cherry-Tomaten beigeben, mit dem Spatel mischen, :
Meeresfriichte zugedeckt 5 Minuten ziehen lassen.
(z.B. Miesmuscheln, .
Riesenkalmarstiicke Tipps :
und Crevetten), - Statt Rotbarsch Dorsch verwenden. :
aufgetaut
1EL Zitronensaft - Pc.1.ell(1—Topf l('iss"c sich auch nur mit Poulet oder nur mit Meeres- :
frichten zubereiten.
1TL Salz
. Portion: 393 kcal (1646 kJ) =F149,Kh 26g,E 409
100g Fenchel, halbiert,
in feinen Scheiben
(3mm)
1009 tiefgekiihlte Erbsli,
aufgetaut
150g Cherry-Tomaten

(farbig), halbiert

Voo spanischen, Nitimalgericht, gibt s viele Variaiten
Die lraditionelle Facln Vadenciana enthidt aoer nar Reis, Prudels
wndy/ oder Kaninchen, Bonnen. Tomaten, Qlivensl, Poperme,
Sﬂ,gfm, Rosmarin und, - jo nachs Goschmack auch Schnecken,
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Chicken Nuggets
mit, Counlry Cilly und, Kelehup

Ketchup
809 Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe

25g Olivendl
70g Tomatenpiiree

150g Apfelsaft

1Dose gehackte Tomaten
(40049)
% EL Birnendicksaft
(Birnel)
1% TL Salz

Gewiirzmischung

2 EL getrocknete
Rostzwiebeln

1EL getrocknete
Krdutermischung
(z.B. italienisch)

1TL schwarze
Pfefferkorner

60g Salz
50g Edelsiiss-Paprika
1EL Knoblauchpulver

Paniermehl

120g Cornflakes
(ungezuckert)

Country Cuts

800g fest kochende
Kartoffeln,
ldngs geviertelt

3 EL Olivendl

Chicken Nuggets
2 Eier
1TL Salz

2 Prisen Pfeffer
3EL Mehl

600g Pouletbriistli,
ldngs halbiert,

quer in Stiicken (3cm)

Frittierol zum Halb-
schwimmendbacken

(ca.0,51)
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Ketchup

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

2 — Olivendl und Tomatenpiree zugeben und 2 Min./120 °C/Stufe 2
dampfen.

3 — Apfelsaft, gehackte Tomaten, Birnendicksaft und Salz zugeben,
Gareinsatz anstelle des Messbechers als Spritzschutz auf den Mixtopf-
deckel stellen und 25 Min./120°C/Stufe 2 kochen.

4 — Messbecher einsetzen und Ketchup 30 Sek./Stufe 4-8 schritt-
weise ansteigend pirieren, umfiillen, beiseitestellen und auskiihlen
lassen. Mixtopf splilen und trocknen.

Gewiirzmischung

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

6 — Rostzwiebeln, Krdautermischung und Pfefferkorner in den Mixtopf
geben, 1 Min./Stufe 9 mahlen.

7 — Salz, Paprika und Knoblauchpulver zugeben, 15 Sek./Stufe 4
pulverisieren und in ein Einmachglas umfiillen.

Paniermehl

8 — Cornflakes in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 7.5 zerkleinern, in
einen tiefen Teller umfiillen und beiseitestellen.

Country Cuts

9 — Kartoffeln, Olivendl und 2 EL Gewurzmischung in einer grossen
Schissel mischen, auf dem vorbereiteten Backblech verteilen.

10 — Kartoffeln 30 Minuten (200 °C) in der Mitte des Backofens backen.
In dieser Zeit Chicken Nuggets zubereiten.

Chicken Nuggets

11 — Eier, Salz und Pfeffer in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 6 mischen
und in einen tiefen Teller umfiillen. Mehlin einen Flachen Teller ge-
ben. Pouletstiicke zuerst im Mehl, dann im Ei und zuletzt im Paniermehl
wenden, Panade gut andriicken.

12 — Frittierol in eine beschichtete Bratpfanne geben (ca.1cm hoch)
und heiss werden lassen. Hitze reduzieren, Pouletstiicke portions-
weise unter gelegentlichem Wenden je 5 Minuten goldbraun backen.
Chicken Nuggets mit einer Schaumkelle herausnehmen, auf
Haushaltspapier abtropfen, mit Country Cuts und Ketchup anrichten.

Tipp: Restliche Gewlirzmischung gut verschlossen aufbewahren und
flr Kartoffeln, Gemiise und Poulet verwenden.

Portion: 946 kcal (3956 kJ)=F49g,Kh74g,E49g

946 kcal
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Burrito

1Bund

Koriander (ca. 2049),
Bldtter abgezupft

509

409

Cheddar-Kadase,

in Stiicken (2cm)
Tortilla-Chips mit
Paprika

all-in-
one

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

2 — Cheddar und Tortilla-Chips in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5
zerkleinern, umfiillen und beiseitestellen.

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

1509 rote Peperoni, 4 — Olivenol zugeben und 2 Min./120 °C/Stufe 2 dimpfen.
in Stiicken (3cm) . . . . .
50q Zwiebeln. halbiert 5 — Paprika, Tomatenpiiree, Kreuzkiimmel und Rindshackfleisch
9 <wiebeln, halbler zugeben, ohne Messbecher 5 Min./120 °C/g3/Stufe & ddmpfen.
1 Knoblauchzehe
1 roter Chili, Lings 6 — Reis zugeben und 1 Min./120°C/&3/Stufe 1 diinsten.
halbiert, entkernt 7 — Wasser und Rindsbouillonwiirfel zugeben. Varoma-Einlegeboden
1 EL Olivendl aufsetzen, Weizentortillas in Alufolie einpacken, in den Varoma-
Einlegeboden legen, dabei darauf achten, dass nicht alle Luftschlitze
1 EL Edelsiiss-Paprika verschlossen sind. Varoma verschliessen und 18 Min./98°C/&3/
20g Tomatenpiiree Stufe 1 garen.
% TL Kreuzkimmelpulver 8 — Varoma auf einen Teller absetzen. Tomaten und Mais zum Hack-
300g Rindshackfleisch fleisch-Reis in den Mixtopf zugeben, Gareinsatz anstelle des Mess-
bechers auf den Mixtopfdeckel stellen und 5 Min./120°C/&3/Stufe 1
130g Langkornreis garen. Weizentortillas auspacken, je % Hackfleisch-Reis, Créme
(Kochzeit 20 Minuten)  fraiche und Kése-Chips-Masse auf einer Weizentortilla verteilen, zer-
kleinerten Koriander dariiberstreuen, Seiten einklappen und satt
300g Wasser aufrollen, restliche Weizentortillas gleich fiillen. 678 kcal
1 Rindsbouillonwiirfel
(fiir 0,51) Tipp: Dazu passt Blattsalat.
8 Weizentortillas Portion: 678 kcal (2837kJ) = F 29, Kh 73, E 31g
(soft, ca.32049)
120g Tomaten, in Wiirfel
(1%2cm)
1kleine Dose Mais, abgetropft
(Abtropfgewicht
ca.140 g)
100g Créme fraiche

Bunits oder Fajits - was oo der (ierschied?

gumi'o bedgitel auf Spanischy <<Eselchen>>, denn 50, wie
wird, $iehil er ihnlichs aug wie ein Eselsohr
Fydh& werden imy %M«Izzm Burito nar zasammen-

el wnds ek inpeichigen

40 | Betty BossimM1X



Fir jeden Tag



42 | BettyBossiM1X

Bund Basilikum
(ca.20g),
Bldtter abgezupft

60g

Parmesan, in Stiicken
(2cm)

1509

80¢g

rote Peperoni,
entkernt, in Stiicken
(3cm)

Zwiebeln, halbiert
Knoblauchzehe

1809

3% EL

Cherry-Tomaten,
halbiert

Olivenadl

6009

2509

2009

1% TL
6 Prisen

Wasser
Gemiisebouillon-
wiirfel (fiir je 0,51)
Broccoli, Strunk
geschdlt, in Stiicken
(2cm), Rest in Roschen
Zucchini, ldngs
halbiert, in Scheiben
(2cm)

Salz

Pfeffer

2509

Maisgriess, mittelfein
(Kochzeit 4 Minuten)

Rindshuftpldtzli
(je ca.804)

1 — Basilikum in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern, umfillen
und beiseitestellen.

2 — Parmesan in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 10 zerkleinern,
umfillen und beiseitestellen.

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

4 — Cherry-Tomaten und % EL Olivendl zugeben, 3 Min./120 °C/Stufe 1
ddmpfen.

5 — Wasser und Gemiisebouillonwiirfel zugeben. Varoma-Behdlter
aufsetzen, Broccoli und Zucchini einwiegen, 1 EL Olivendl daruber-
trdufeln, mit %2 TL Salz und 2 Prisen Pfeffer wiirzen und mischen.
Varoma verschliessen und 20 Min./Varoma/Stufe 1 vorgaren. Varoma
auf einen Teller absetzen.

6 — Maisgriess durch die Offnung im Mixtopfdeckel zugeben,
Varoma wieder aufsetzen und 5 Min./100 °C/&3/Stufe 1garen. In
dieser Zeit Rindshuftpldtzli braten.

7 —1EL Olivendl in einer unbeschichteten Bratpfanne heiss werden
lassen. Rindshuftpldtzli mit % TL Salz und 4 Prisen Pfeffer wiirzen.
4 Rindshuftpldtzli beidseitig je 1% Minuten braten, auf einen Teller
geben und zugedeckt beiseitestellen. 1 EL Olivendl in dieselbe Pfanne
geben, restliche 4 Rindshuftpldatzli gleich braten.

8 — Zerkleinerten Basilikum und zerkleinerten Parmesan mit dem
Spatel unter die Polenta heben. Polenta, Gemiise und Pldatzli auf Tellern
anrichten und servieren.

Portion: 665kcal (2794 kJ)=F 24g,Kh 589, E 509



Bananensplit-Frappée

2509 Vollrahm

409 dunkle Schokolade,
in Stiicken (2cm)

5 Eiswiirfel

2 reife Bananen,
geschadlt, halbiert
(ergibt ca. 200 g)

300g Vanilleglace,
in Stiicken

200g Milch, kalt

3 EL Mandelstifte,
gerostet

1— Riihraufsatz einsetzen,

2004 Vollrahm in den Mixtopf
geben und unter Beobach-

tung ohne Zeiteinstellung/Stufe 3
bis zur gewiinschten Festig-

keit steif schlagen. Rithraufsatz
entfernen, Schlagrahm in

eine Schissel umfiillen und kiihl
stellen.

2 — Schokolade in den Mixtopf ge-
ben, 5 Sek./Stufe 7 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten
schieben.

3 — 509 Vollrahm zugeben und

3 Min./50°C/Stufe 2 schmelzen.
Schokoladesauce umfiillen.
Nach Belieben Mixtopf spiilen.

4 — Eiswiirfel, Banane, Vanille-
glace und Milch in den Mixtopf
geben und 1 Min./Stufe 7 plirie-
ren. Frappé in 4 Gldser (je 300 ml)
giessen. Schlagrahm, Schoko-
ladesauce und Mandelstifte da-
rauf verteilen.

Portion: 519 kcal (2163 kJ) =
F369,Kh39g,E8g i




Desserttraume

Fruchtig& *
knusprig

Etwas Susses, Fruchtiges,
aber mit Biss. So
sind Desserttraume.
Wir machen sie
wahr!

%mmzb{aﬁcr
75% sorgen

mm frsche o
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c Beeren-Tarte

. i Miirbeteig
Miirbeteig : @
‘ 1509 Mehlund etwas mehr 1— Mehl, .Zucker, Butter und Salz in den Mixtopf geben und 8 Sek./
zum Bemehlen und S TEE L, sf)sr::ln
3 Auswallen 2 — Wasser zugeben und 20 Sek./Stufe 4 mischen. Teig aus dem
60g Zucker Mixtopf nehmen, etwas flach driicken, in Frischhaltefolie einpacken

3 — Vanillestdngel ldngs aufschneiden und Samen auskratzen.
2EL Wasser Vanillesamen mit Milch, Zucker, Maizena und Eiern in den Mixtopf geben
und 5 Sek./Stufe 6 verrithren. Dann 12 Min./100 °C/Stufe 2 erhitzen,

90g Butter, in Stiicken und 30 Minuten kiihl stellen. Mixtopf spiilen und mit dem Rezept
(3cm), kalt, und etwas ~ weiterfahren.

mehr zum Einfetten :

. Vanillecreme ;
1Prise Salz 5

Vanillecreme in eine Schiissel umfiillen und Creme direkt mit Frischhaltefolie be-
1 Vanillestdngel decken, damit sich keine Haut bildet. Creme auskiihlen lassen und
500g Milch im Kihlschrank 2 Stunden kiihl stellen. Mixtopf spulen.
759 Zucker 4 — Backofen auf 200 °C vorheizen. Den Boden einer Wahenform
4 EL Maisstdrke (@ 24 cm) mit Backpapier belegen, Rand mit wenig Butter einfetten
2 Eier und mit Mehl bemehlen.
400g gemischte Beeren 5 — Teig auf wenig Mehl rund auswallen (ca. 28 cm @), ins vorbe-
Puderzicher reitete Backblech legen, Boden mit einer Gabel dicht einstechen. Teig
1

mit Backpapier belegen und mit getrockneten Hiilsenfriichten
beschweren.

nach Belieben

6 — Tarteboden 15 Minuten (200 °C) blindbacken. Backpapier und
Hiilsenfriichte entfernen und Tarteboden 5 Minuten fertig backen.
Herausnehmen, auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen, sorgfdltig
aus dem Backblech nehmen, auf eine Platte legen.

7 — Creme in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 4 verriihren.
Creme auf dem Tarteboden verteilen, Beeren darauf verteilen und
nach Belieben mit Puderzucker bestduben.

Stiick (%2): 305kcal (1276 kJ) = F14g,Kh 41g,E5g

Beim Blindlcken werden Teiges dio spider belegl werden,
wishrend, des Backens bescherl, damid sich keine Blagen
bildem und;der Teigrand, i Forms bt Do Teigy mit einer
frichien boschieren. Die tidsenfrichle assen sichs
mehrmats verwenden.
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Kirschencreme mit
Mandel-Honig-Granola

Creme
200g Vollrahm

15049
509

150g Traubensaft
2 EL Maisstdrke

Kirschen, entsteint
Zucker

1509 Kirschen, entsteint

300g Rahmquark

Granola
409
509

Butter
Honig

Haferflocken
Mandelbldttchen

80g
80g

Kirschen zum
Verzieren

einige

Creme

1— Rithraufsatz einsetzen.
Vollrahm in den Mixtopf geben
und unter Beobachtung ohne
Zeiteinstellung/Stufe 3 bis zur
gewiinschten Festigkeit steif
schlagen. Rithraufsatz entfernen,
Schlagrahm in eine Schiissel
umfillen und zugedeckt kithl
stellen.

2 — 1504 Kirschen, Zucker,
Traubensaft und Maisstdrke
30 Sek./Stufe 8 purieren.

3 — 1509 Kirschen zugeben und
6 Min./100°C/&>/Stufe 2 erhitzen.

4 — Rahmquark zugeben, 10 Sek./
&>/Stufe 3 mischen, in eine
weite Schiissel umfiillen und zu-
gedeckt mindestens 4 Stunden
kiihl stellen. In dieser Zeit Granola
zubereiten. "

A
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Granola

5 — Backofen auf 160 °C vor-
heizen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen.

6 — Butter und Honig in den
Mixtopf geben und 2 Min./ 100°C/
Stufe 2 erhitzen.

7 — Haferflocken und Mandel-
blattchen zugeben, 20 Sek./$3/
Stufe 2 mischen und auf dem vor-
bereiteten Backblech verteilen.

8 — Granola 15 Minuten (160 °C)
in der Mitte des Backofens
backen. Herausnehmen, Granola
mit dem Backpapier auf ein
Kuchengitter ziehen und auskith-
len lassen.

9 — Schlagrahm mit dem Spatel
vorsichtig unter die Kirschen-
masse heben, mit dem Granola
abwechslungsweise in Gldser
fillen, mit Kirschen verzieren.

Portion: 504 kcal (2096 kJ) =
F34g,Kh38g,E10g




Desserttraume

Melonengranita mit Limettenstreuseln

Granita

2 Charentais-Melonen
oder 2 Cantaloupe-
Melonen, halbiert,
entkernt

50g Zucker
50g Wasser

1 Limette, heiss
abgesplilt, trocken
getupft, abgeriebene
Schale und Saft

Streusel

% Bund Pfefferminze,
(ca.104q), Bldatter
abgezupft, 4 Blatter
fiir die Verzierung
beiseitegelegt

50g geschdlte Mandeln
40g Mehl
25g Zucker

35g Butter, in Wirfeln
(3cm)

Granita

1—Von jeder Melonenhdlfte

75 g Fruchtfleisch gleichmdssig
mit einem Loffel auskratzen
(total 300 g) und in den Mixtopf
geben. Zucker, Wasser und
Limettensaft zugeben, 30 Sek./
Stufe 5-9 schrittweise an-
steigend plirieren, in eine gefrier-
feste Form (25x20x7cm)

fiillen und zugedeckt mindestens
4 Stunden gefrieren. Melonen-
hdlften in Frischhaltefolie einpa-
cken und im Kiithlschrank auf-
bewahren. In dieser Zeit Streusel
zubereiten.

Streusel

2 — Backofen auf180°C vor-
heizen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen.

3 — Pfefferminze und Mandeln
in den Mixtopf geben und 10 Sek./
Stufe 10 mahlen.

4 — Mehl, Zucker, Butter und
Limettenschale zugeben, 15 Sek./
Stufe 4 mischen und auf

dem vorbereiteten Backblech
verteilen.

5 — Streusel 10 Minuten (160 °C)
in der Mitte des Backofens
backen. Herausnehmen, mit dem
Spatel mischen, auskiihlen
lassen.

6 — Gefrorene Melonenmasse in
Stiicke schneiden (5cm), in den
Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 8
zerkleinern. Granita in die kiihl
gestellten Melonenhdlften fiillen,
Streusel dariiberstreuen, mit
beiseitegelegten Pfefferminzbldt-
ternverzieren und servieren.

Portion: 285 kcal (1192 kJ) =
F149,Kh33g,E4g




Desserttraume

Lemoncheesecake mit Nusscrunch

Cheesecake

1EL

OL fiir die Springform

1009

Zucker

2009

Nussstdngeli

1009
1209

Butter

Nussstdngeli, quer
halbiert, fiir den Rand

2509

Vollrahm

5 Bldtter

Gelatine, 5 Minuten
in kaltem Wasser
eingeweicht,
abgetropft

18049

Joghurt nature

2009

Doppelrahm-
frischkdse nature
Bio-Zitronen, nur
abgeriebene Schale

Zitronencreme

15049
509
1
1EL
1009

1Prise

Zitronensaft
Zucker
frisches Ei
Maisstdrke

Butter, in Stiicken
(1cm)

Salz

/Dﬁtoauwn/%ﬁwybu$5fu%v4%9
Guellimasse sehr ei
Kand, amy Boden andricken. Dann
mmmmﬂmmmmmm
einglecken,

bis an dew

Cheesecake

1— Den Rand einer Springform (@ 24 cm) mit Ol bestreichen, mit
Frischhaltefolie auslegen. Springformboden mit Backpapier auslegen.

2 — Zucker in den Mixtopf geben, 20 Sek./Stufe 10 pulverisieren und
in eine Schiissel umfiillen.

3 — 200 g Nussstdngeli in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 8
zerkleinern.

4 — Butter zugeben, 3 Min./100 °C/Stufe 1 erhitzen, 10 Sek./Stufe 4
mischen, in die vorbereitete Springform geben und gut andriicken. 120 g
halbierte Nussstdngeli dem Rand entlang hineinstecken, kiihl stellen.
Mixtopf kalt ausspiilen.

5 — Riihraufsatz einsetzen, 200 g Vollrahm in den Mixtopf geben und

unter Beobachtung ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 bis zur gewiinschten

Festigkeit steif schlagen. Riihraufsatz entfernen, Schlagrahm in eine

Schiissel umfiillen und kiihl stellen. .

6 — 50 g Vollrahm und Gelatine in den Mixtopf geben und 3 Min./75°C/
Stufe 1 erhitzen.

7 — Joghurt zugeben und 10 Sek./Stufe 3 mischen.

8 — Frischkdse, Puderzucker und Zitronenschale zugeben, 20 Sek./ : ‘
Stufe 4 mischen, in eine Schiissel umfillen und Schlagrahm sorgfdltig ]
unterheben. Masse in die Springform fiillen und zugedeckt im Kiihl-
schrank mindestens 4 Stunden fest werden lassen. In dieser Zeit Zitro-
nencreme herstellen.

Zitronencreme

9 — Zitronensaft, Zucker, Ei, Maisstdrke, Butter und Salz in den Mixtopf
geben und 5 Sek./Stufe 5 mischen. Anschliessend 5 Min./100°C/
Stufe 2 kochen, in eine Schiissel umfiillen, zugedeckt 45 Minuten aus-
kiithlen lassen und beiseitestellen. Mixtopf kalt ausspiilen.

10 — Cheesecake aus dem Kithlschrank nehmen, Formenrand sorg-
fdltig entfernen. Cheesecake auf eine Tortenplatte ziehen, Back-
papier entfernen. Zitronencreme 4 Sek./Stufe 4 glatt rithren und die
Hdlfte davon auf dem Cheesecake verteilen, Rest dazu servieren.

Tipp: Wird die Torte erst zu einem spdteren Zeitpunkt serviert,
Zitronencreme nach dem Auskiihlen im Kithlschrank aufbewahren.

Stiick (%2): 442 kcal (1829kJ)=F 32g,Kh 33g,E 69

48 | BettyBossiINIX
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Desserttraume

Zwetschgensorbet mit Mandelguetzli

Sorbet
1509
1209

Wasser
Zucker

1
4509

Vanillesténgel

Zwetschgen oder
Pflaumen, entsteint,
geviertelt

Guetzli
80¢g
509
309

Zucker
geschdlte Mandeln
Haferflocken

1EL
6

Wasser

Tropfen
Bittermandelaroma,
nach Belieben

50 | BettyBossiM1X

Sorbet

1— Wasser und Zucker in den Mixtopf geben, 20 Min./100 °C/Stufe 1
kochen.

2 — Vanillestdngel ldngs aufschneiden, Samen auskratzen, mit den
Zwetschgen in den Mixtopf geben, 4 Min./100 °C/Stufe 2 erhitzen,
dann 30 Sek./Stufe 4-7 schrittweise ansteigend piirieren. Mit dem
Spatel durch den Gareinsatz in eine weite gefrierfeste Form
(25x20x7cm) fullen, auskihlen lassen und zugedeckt mindestens
10 Stunden gefrieren. Mixtopf splilen und trocknen.

Guetzli

3 — Backofen auf 180 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
belegen.

4 — Zucker, Mandeln und Haferflocken in den Mixtopf geben und
20 Sek./Stufe 10 mahlen.

5 — Wasser und Bittermandelaroma zugeben und 10 Sek./Stufe 4
mischen. Teig herausnehmen, zusammenfiigen und in 16 gleich grosse
Portionen teilen. Teigstiicke mit den Fingern zu 3 mm dicken Ovalen
driicken oder zwischen einem aufgeschnittenen Plastikbeutel aus-
wallen und aufs vorbereitete Backblech legen.

6 — Guetzli 5 Minuten (180 °C) in der Mitte des Ofens hellbraun
backen. Herausnehmen, Guetzli mit dem Backpapier auf ein Gitter
ziehen, auskiihlen lassen.

7 — Gefrorene Zwetschgenmasse in 8 Stiicke schneiden. Die Hdlfte
der Masse in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 10 crushen, danach
mithilfe des Spatels 10 Sek./Stufe 4 cremig riihren. Sorbet in eine
Schissel umfillen.

8 — Restliche gefrorene Zwetschgenmasse auch in den Mixtopf geben,
5 Sek./Stufe 10 crushen, danach mithilfe des Spatels 10 Sek./Stufe 4
cremig rithren und in die Schiissel zum Sorbet geben. Zugedeckt noch-
mals 30 Minuten gefrieren.

9 — Sorbet zu Kugeln formen, in Schdlchen anrichten, mit den Guetzli
verzieren und sofort servieren.

Tipp: Statt Mandeln Haselniisse verwenden.

Portion: 348kcal (1470kJ)=F 79, Kh 659,E4g

348 kcal
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Desserttraume

Aprikosenstrudel

1 — Mandeln und Zucker in den Mixtopf geben, 20 Sek./Stufe 10
pulverisieren, umfiillen und beiseitestellen.

50g geschdlte Mandeln

509 Zucker
2 — Butter in den Mixtopf geben, 3 Min./60 °C/Stufe 1 schmelzen,
50g Butter, in Stiicken umfiillen und beiseitestellen.
180g Mehl 3 — Mehl, Maisstdrke, Sonnenblumendl, Ei, Wasser, Zucker und Salz
50g Maisstirke in den Mixtopf geben und 2 Min./¥ zu einem weichen Teig kneten. Teig

zu einer Kugel formen und unter einer heiss ausgesplilten Schiissel
bei Raumtemperatur 30 Minuten ruhen lassen. Mixtopf spiilen und
trocknen.

80g Sonnenblumenol
1 Ei
60g Wasser und etwas
mehr zum Bestreichen 4 — Backofen auf 220 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier

2EL Zucker belegen.

%TL Salz 5 — Teig mit dem Wallholz auf wenig Mehl rechteckig méglichst diinn
auswallen, auf ein Tuch legen, sehr diinn ausziehen (40 x 60 cm).

Teig mit der Hdlfte der beiseitegestellten Butter bestreichen, ldngs
halbieren und quer dritteln, sodass 6 Quadrate entstehen. Die Hdlfte
des Mandelzuckers ldngs auf das untere Viertel der Teigstiicke geben,
dabei seitlich einen Rand von 3cm frei lassen. Aprikosen auf den
Mandelzucker legen und restlichen Mandelzucker daruberstreuen.
Teigseiten einschlagen, Strudel locker aufrollen und mit der Ver-
schlussseite nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.
Strudel mit restlicher Butter bestreichen.

3009 kleine Aprikosen,
halbiert, entsteint

1EL Puderzucker zum
Bestduben

6 — Strudel 25 Minuten (220°C) in der unteren Hdlfte des Backofens *
backen. Strudel herausnehmen, etwas abkiihlen lassen, mit
Puderzucker bestduben, nach Belieben schrdg halbieren, auf Tellern

anrichten und warm servieren. .

Tipps

- Statt frische Aprikosen tiefgekiihlte Aprikosen, aufgetaut, abgetropft,
verwenden.

- Dazu passt Vanilleglace oder Schlagrahm.

Stiick: 454 kcal (1894 kJ)=F 26g9,Kh 47g,E649

Do Filhagvaftors s | "|' |' ‘N
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Oh, Olive!

Focaccia mit Oliven

3509
% Wiirfel

$

Wasser

Hefe (ca. 20g),
zerbrockelt

3509

250
1% TL
3% EL

helles Dinkelmehl
Mehl
salz

Olivenol und etwas
mehr zum Einfetten

3EL
1EL
%TL
50g

509

709

Olivendl
Wasser
Fleur de Sel

griine Oliven,
entsteint, halbiert

schwarze Oliven,
entsteint, halbiert

rote Zwiebeln,
in feinen Ringen

1
§

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

2 — Dinkelmehl, Mehl, Salz und
3% EL Olivendl zugeben, 3 Min./

¥ kneten, in eine Schiissel umfiil-
len und zugedeckt bei Raum-
temperatur 1Stunde aufs Dop-
pelte aufgehen lassen. Mixtopf
splilen.

3 — Backofen auf 200 °C vor-
heizen. Zwei Backbleche'mit Ol
einfetten.

4 — Teig in 4 Portionen Teilen.
Teigstiicke auf die vorbereiteten
Backbleche legen, mit den
Fingern von der Mitte her zu vier
Rechtecken (15 x30 cm) driicken.
Zugedeckt 30 Minuten aufgehen
lassen.:

L .
-

AL WW&MOWW%%M% .

-

5 — 3 EL Olivendl, 1 EL Wasser und
Fleur de Sel in einer Schale mi-
schen. Mit den Fingern mehrere
Locher in den Teig driicken, Ol-
Wasser-Mischung dariibertrdu-
feln. Griine Oliven, schwarze
Oliven und Zwiebelringe darauf
verteilen.

6 — Focaccia pro Backblech

25 Minuten (200°C) in der unte-
ren Halfte des Backofens ba-
cken. Herausnehmen, auf einem
Kuchengitter etwas abkiihlen
lassen, nach Belieben in Stiicke
schneiden und lauwarm
seruvieren.

Tipp: Mit Thymian garnieren.

stiick: 724 keal (3024 kJ) =
F269,Kh100g, E189g

L &
o
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- Ode an die Olive!

Oliven versetzen uns sofort in Ferienstimmung, und wir fithlen uns
wie am Mittelmeer. Lassen Sie sich von unseren Rezepten entfuhren!

Oliven-Crostini

Oliven-Tapenade

50g Parmesan, in Stiicken
(2cm)

100g Oliven, entsteint

%2 Bund Petersilie (ca.10g),
Bldtter abgezupft
2 Knoblauchzehen
%=1 roter Peperoncino,
ldngs halbiert,
entkernt, in Stiicken 3
(2em) ¥

40g Olivendl

Oliven-Crostini

300g Baguette oder
Wurzelbrot, :
in 12 schrdge Scheiben * :

Oliven-Tapenade

1 — Backofen auf 200 °C vor-
heizen. Ein Backblech mit einem
Backpapier belegen.

2 — Parmesan in den Mix-
topf geben und 7 Sek./Stufe 10
zerkleinern.

3 — Oliven, Petersilie, Knob-
lauchzehen, Peperoncino und
Olivenol zugeben und 6 Sek./
Stufe 8 zerkleinern.

Oliven-Crostini

‘4 — Brotscheiben auf das vor-
bereitete Backblech legen, mit
Oliven-Tapenade bestreichen
und 10 Minuten (200°C) in der
Mitte des Backofens backen.
Oliven-Crostini sofort servieren.

Stiick: 126 kcal (527kJ) =
F6g,Kh14g,E4g



Oh, Olive!

Lammnierstick mit Oliven und Spinathirse

Olivenmasse

3

80¢g

509

2049

1
1EL
1EL

Scheiben Toastbrot
(z.B. Mehrkorn;

ca. 804g), in Stiicken
(3cm)

schwarze Oliven,
entsteint
(z.B. Kalamata)

griine Oliven,
entsteint

Mandeln
Knoblauchzehe
Rosmarinnadeln
Thymianbldttchen

509

Butter

Spinathirse

5509
15049
1

Wasser M
Blattspinat
Knoblauchzehe

1TL

Salz

2009

Goldhirse

2EL
2 Prisen

Olivendl
Pfeffer

Lamm
1EL Olivenadl

4 Lammnierstiicke
(je ca.200g)

% TL Salz
2 Prisen Pfeffer

Olivenmasse

1 — Backofen auf 240°C vor-
heizen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen.

2 — Toastbrot, Oliven, Mandeln,
Knoblauchzehe, Rosmarin und
Thymian in den Mixtopf geben
und 10 Sek./Stufe 9 zerkleinern.

3 — Butter zugeben, 2 Min./100°C/
Stufe 1diinsten. In eine Schiissel
umfiillen und mit Frischhaltefolie
zudecken. Mixtopf splilen.

Spinathirse

4 — Wasser, 100 g Blattspinat und
Knoblauchzehe in den Mixtopf
geben und 15 Sek./Stufe 10 zer-
kleinern.

5 — Salz zugeben, 5 Min./100°C/
Stufe 1 aufkochen.

6 — Goldhirse zugeben, 10 Min./
98°C/&>/Stufe 1 kocheln
und 5 Minuten ziehen lassen.

7 — 509 Blattspinat, Olivenol
und Pfeffer zugeben, mit dem
Spatel daruntermischen.

Lamm

8 — Olivendl in einer Bratpfanne
heiss werden lassen. Lamm-
nierstiicke beidseitig je 3 Minuten
anbraten, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Olivenmasse darauf ver-
teilen, gut andriicken, auf das
vorbereitete Backblech legen.

9 — Lammnierstiicke 5 Minuten
(240°C) in der oberen Halfte

des Backofens liberbacken. Her-
ausnehmen, 5 Minuten ziehen
lassen, mit der Spinathirse auf
Tellern anrichten.

Portion: 729 kcal (3041kJ) =
F369,Kh45g,E53g




Oh, Olive!

Wassten Sie dass die Farbe
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Oh, Olive! :

Spaghetti mit Oliven-Tapenade

Tapenade Spaghetti zum Abtropfen in den
Varoma-Behdlter abgiessen.
Spaghetti in eine Schiissel geben,
zugedeckt beiseitestellen.

Tapenade

1 — Oliven, Knoblauchzehen, Oli-
venol, Kapern, Baumnusskerne,
Honig und Zitronenschale in den

340g schwarze Oliven,
entsteint
(z.B. Kalamata)

Mixtopf geben, 20 Sek./Stufe 5 e
o 'kioblautHidBn le_’ ) L - 6 “Bels.ettegest.elltes Garwasser
e | ZeTkielnen, LA e Ly Caeiot zuriick in den Mixtopf geben.
1009_ Olivenol testellen. Mixtopf spiilen und Tapenade zugeben, 2 Min./100°C/
- 509 Kapernin trocknen. Stufe 1 erhitzen, zu den Spa-
¢__ Essigaufguss, SoaaheLt ghettiin die Schiissel geben, zer-
abgetropft pag kleinertes Basilikum ebenfalls
30g Baumnusskerne 2 — Pinienkerne in einer beschich-  zugeben, mischen. Pasta auf Tel-
2EL Honig teten Bratpfanne bei mittlerer lern anrichten, zerkleinerte ;
A Hitze 2 Minuten goldbraun ros- Pinienkerne dariiberstreuen, mit ~ : || 1
1 Bio-Zitrone, nur 5. e ; ea ¥ o\ : ]
| ten. Gerostete Pinienkerne in belseltegelegte.twaslllkum : .

abge'riebene Schale 1044 kcal

den Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe5  spitzen garnieren.
zerkleinern, umfiillen und bei-

seitestellen. Tipps

- Schéumt beim Nudelkochen
Wasser in den Mixtopfdeckel

Spaghetti
' 60g Pinienkerne

3 — Basilikum in den Mixtopf

1Bund Basilikum (ca.209), geben, 3 Sek./Stufe 6 zerkleinern,

4 Basilikumspitzen ImfillenanEas  fet b hoch, 1 TL Ol oder Butter zu- - # g
beiseitegelegt, : geben, um die Schaumbildung
: restliche Bldtter 4 — Wasser in den Mixtopf zureduzieren.
abgezupft geben und 10 Min./100°C/Stufe 1 | 4l .
[ . = Die Tapenade kann auch ohne
zum Kochen bringen. 15 i 1
12009 Wasser | - ik Pasta, zum Beispiel als Brot*
, 5 — Salz und Spaghettidurch die | dlufstﬂclj. gegessen werden.
I et hals Offnung im Mixtopfdeckel !

| Portion: 1044 kcal (4336 kJ) =

5009 Spaghetti geben und ohne Messbecher F59g,Kn100g, E23g
eit gemdiss Packungsangabe/ 1
s ' 100°C/&>/Stufe 1garen. 150 ml | ' f
1 Garwasser beiseitestellen, : L

|'|.'.‘1I-l.. N i
et LLEIERT

Fussenden Durchmesser widen,
Tile ins die Qline: stecken und herauszichen.
Der Stein bom gleich mat!
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Pastrami-Avocado-Sandwich

Brot
1209
90g
2509 Magerquark
3 Eier
3 EL Olivendl
2TL Backpulver
% TL Salz

Leinsamen
Kernen-Mix

Guacamole
> Bund Koriander
1 roter Chili
1 Knoblauchzehe

1 Avocado, geschadlt,
entkernt, in Stiicken
(3cm, ergibt ca.150 g)

1 Limette, heiss
abgesplilt, trocken
getupft,

» abgeriebene Schale
und 1 EL Saft
% TL Salz

1EL Olivendl

Belegen

200g Pastramiin
Tranchen
(siehe Hinweis)
509 Jungsalat

100g Gurke, halbiert,
in feinen Scheiben

60 | Betty Bossi M1X

Brot

1 — Backofen auf 170 °C vor-
heizen. Eine Cakeform (20 cm)
mit Backpapier auslegen.

2 — Leinsamen in den Mix-
topf geben und 30 Sek./Stufe 10
mahlen.

3 — 80g Kernen-Mix, Mager-
quark, Eier, Olivendl, Backpulver
und Salz zugeben und 30 Sek./
Stufe 4 mischen. Teig in die vor-
bereitete Cakeform fiillen und

10 g Kernen-Mix dariiberstreuen.
Mixtopf spiilen und trocknen.

4 — Brot 70 Minuten (170 °C)

in der unteren Hdlfte des Back-
ofens backen. Brot herausneh-
men, in der Backform auf einem
Kuchengitter etwas abkiihlen
lassen, aus der Form nehmen und
auf dem Kuchengitter auskiih-
len lassen (1 Stunde).

Guacamole

5 — Koriander, Chili und Knob-
lauch in den Mixtopf geben,

3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und
mit dem Spatel nach unten
schieben.

6 — Avocado, Limettetten-
schale, Limettensaft, Salz und
Olivendl zugeben und 6 Sek./
Stufe 5 verriithren.

| 1.""_-I.|.._”.-
1

i-"h.‘l

Belegen

7 — Brot in 12 Scheiben schneiden.
6 Brotscheiben mit der Guaca-
mole bestreichen, mit Pastrami,
Jungsalat und Gurke belegen,
restliche Brotscheiben darauf-
legen. Sandwiches nach Be-
lieben halbieren, auf Tellern an-
richten und servieren.

Hinweis: Pastrami ist gewiirztes
und gerduchertes Rindfleisch,
das, in Tranchen geschnitten, in
der Charcuterie-Abteilung in
grosseren Lebensmittelldden er-
hdltlich ist. Ersatz: 200 g Roast-
beef in Tranchen.

Portion: 588 kcal (2443 kJ) =
F439,Kh9g,E36g




Gut fur die

Richtig gut essen und gleichzeitig auf

- ®
I l n l e die Linie achten? Nichts leichter als
das - unsere Rezepte helfen lhnen dabei!

B
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Geflllte Peperoni

80g
1

Parmesan

Bund Petersilie
(ca.204q), Bldtter
abgezupft

Zweiglein Thymian,

Blattchen abgezupft

80g
1
2009

Zwiebeln, halbiert
Knoblauchzehe

Zucchetti, in Stiicken

(3cm)

1EL

Olivendl

1209
4 Prisen

Quinoa
Pfeffer

4009
1

% TL

Wasser
Hithnerbouillon-
wiirfel (fiir 0,51)
Peperoni (je 200 g),
Deckel mit Stiel
abgeschnitten,
entkernt

Salz

3009

Poulethackfleisch

62 | Betty BossiM1X

1— Parmesan, Petersilie und
Thymian in den Mixtopf geben,
10 Sek./Stufe 10 zerkleinern,
umfiillen und beiseitestellen.

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

und mit dem Spatel nach unten
schieben.

3 — Olivendl zugeben und 3 Min./
100 °C/Stufe 1 dampfen.

4 — Quinoa und 2 Prisen Pfef-
fer zugeben und 3 Min./120°C/$3/
Stufe 1 daimpfen.

5 — Wasser und Hiihnerbouillon-
wirfel zugeben. Varoma-Be-
hdlter aufsetzen, Peperoni mit den
Deckeln hineinlegen, Inneres
der Peperoni mit Salz und 2 Prisen
Pfeffer wiirzen. Varoma ver-
schliessen und 15 Min./Varoma/
&3/Stufe 1vorgaren. Varoma

auf den verkehrt herum gestell-
ten Varoma-Deckel stellen.

6 — Poulethackfleisch zur
Quinoa in den Mixtopf zugeben,
mit dem Spatel unterheben,
Varoma wieder aufsetzen und
8 Min./Varoma/g3/Stufe 1
garen. Varoma auf den verkehrt
herum gestellten Varoma-
Deckel stellen.

7 —*. des geriebenen Krauter-
parmesans in den Mixtopf zur
Hackfleischmasse geben und mit
dem Spatel mischen. Peperoni
auf Tellern anrichten, % der Hack-
fleischmasse darin verteilen,
Rest dazu servieren. Restlichen
Krduterparmesan liber die
Peperoni streuen. Peperonideckel
daraufsetzen.

Portion: 367 kcal (1540 kJ) =
F11g9,Kh 309, E33g
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Pancakes mit Pfirsich-Smoothie

Pancakes
80g

Mandeln

2
1

% TL
1 Msp.
1Prise

frische Eier

reife Banane,
in Stiicken (2cm,
ergibt ca.100g)

Backpulver
Zimt
Salz

1EL

Olivenaol

Smoothie
10
5009

180¢g
200g
% EL

Eiswiirfel

Pfirsiche, entsteint,
in Stiicken (2cm)

reife Banane,
in Stiicken (2cm,
ergibt ca.100g)

Joghurt nature
Milch-Drink
fliissiger Honig
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Pancakes

1— Mandeln in den Mixtopf ge-
ben und 10 Sek./Stufe 10 mahlen.

2 — Eier, Banane, Backpuluer,
Zimt und Salz zugeben und
10 Sek./Stufe 4 zerkleinern.

3 — % EL Olivendl in einer be-
schichteten Bratpfanne heiss
werden lassen, Hitze redu-
zieren. Die Hdlfte der Mandel-
Bananen-Masse in 4 Portio-

nen (@ je 7cm) in die Bratpfanne
geben und bei mittlerer Hitze

4 Minuten braten. Pancakes wen-
den und 3 Minuten fertig bra-
ten. Pancakes auf einen Teller ge-
ben. 7. EL Olivendl in dieselbe
Bratpfanne geben, restliche Man-
del-Bananen-Masse in 4 Por-
tionen (@ je 7cm) in die Pfanne
geben und gleich braten. In
dieser Zeit Mixtopf spiilen und
Smoothie zubereiten.

Smoothie

4 — Eiswlirfel, Pfirsiche, Ba-
nane, Joghurt, Milch-Drink und
Honig in den Mixtopf geben

und 50 Sek./Stufe 8 puirieren. Pfir-
sich-Smoothie in Gldser

(je 250 ml, Glasoffnung @ 5-6.cm)
giessen, Pancakes darauf-
legen und servieren.

Portion: 348 kcal (1421kJ) =
F199,Kh30g,E12g

Ein ideates.
schiankes Frihglick!
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4 Kardamomkapseln

2TL Kreuzkiimmelsamen
2TL Fenchelsamen

2TL Kiimmelsamen

2TL Koriandersamen
1% TL Rohzucker

% TL Meersalz

% TL schwarze
Pfefferkorner

50g Haselniisse
40g Mandeln

30g ungesalzene
geschdlte Pistazien

2 EL schwarzer Sesam
2 EL weisser Sesam

1— Kardamomkapseln in den
Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 7
zerkleinern.

2 — Kreuzkiimmelsamen, Fen-
chelsamen, Kiimmel, Koriander-
samen, Rohzucker, Meersalz

und Pfefferkorner zugeben und
20 Sek./Stufe 8 zerkleinern.

3 — Haselniisse, Mandeln,
Pistazien und Sesam zugeben,
10 Sek./Stufe 6 zerkleinern,

in 4 Einmachgldser (je 100 ml)
fiillen und gut verschliessen.
Dukkah zum Wiirzen von Lamm-
fleisch oder Poulet verwenden.

4 rote Peperoncini, ldngs
halbiert, entkernt

2 Knoblauchzehen
10g Ingwer

2 Stdngel Zitronengras,
nur Inneres, in Stiicken
(2cm)

200g Zucker

400g Wasser und
2 EL Wasser

2 EL Limettensaft
1EL Weissweinessig

2 EL Maisstdrke

1 — Peperoncini, Knoblauch,
Ingwer und Zitronengras in den
Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 7
zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

2 — Zucker, 400 g Wasser, Limet-
tensaft und Weissweinessig zu-
geben und 3 Min./100 °C/Stufe 2
kochen.

3 — Maisstdrke mit 2 EL Was-
ser anrithren. Sauce 3 Min./

100 °C/Stufe 2 kochen, dabei
rasch die angeriihrte Mais-
stdirke durch die Offnung im Mix-
topfdeckel auf das laufende
Mixmesser giessen. Sweet Chili
Sauce siedend heiss in 3 sau-
bere Einmachflaschen oder -gla-
ser (je 200 ml) fiillen und so-

fort gut verschliessen. Chilisauce
auskiihlen lassen, und bis zum
Servieren im Kiihlschrank aufbe-
wahren. Sauce vor dem Ser-
vieren schiitteln und zu grillier-
tem Fisch, Chicken Nuggets
oder Fruhlingsrollen servieren.

Flasche: 305 kcal (1295kJ) =
FO0g,Kh75g,EOg




4509

Bratspeck in
Tranchen

509

rote Zwiebeln, halbiert
Knoblauchzehen

125¢
80g
509
409
1TL

% TL

% TL
7 TL
7 TL

Heidelbeeren
Rohzucker
Ahornsirup
Apfelessig

gerducherter Paprika
oder 1 TL Paprika-
pulver edelstiss

gemahlene Muskat-
nuss

Cayennepfeffer
Zimtpulver
Salz

1 — Speck portionenweise in einer beschichteten Bratpfanne
bei mittlerer Hitze knusprig braten und auf einem Haushaltspapier
abtropfen.

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

3 — Gebratenen Speck zugeben und 3 Min./100 °C/Stufe 1 diinsten.

4 — Heidelbeeren, Rohzucker, Ahornsirup, Apfelessig, gerducherten
Paprika, Muskat, Cayennepfeffer, Zimt und Salz zugeben und

15 Min./100 °C/Stufe 1 kochen. Masse 5 Sek./Stufe 1-5 schrittweise
ansteigend zerkleinern und nochmals 5 Min./100 °C/Stufe 1
kochen. Bacon Jam siedend heiss bis knapp unter den Rand in

2 saubere, heiss ausgesplilte Einmachgldser

(je 200 ml) fuillen, sofort gut verschliessen. Gldser

mit Schraubdeckel kurz auf den Kopf stellen,

anschliessend auf isolierender Unterlage auskiihlen ﬂ
lassen. Bacon Jam als Sauce zu Burger oder

Sandwich servieren.

Glas: 1127 kcal (4729 kJ) = F 889, Kh 66 g, E 329
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,,vﬁie ben Sie den
'Riegel vor

Niemand wtrd es lhnen ibel nehmen, wenn Sie

diese Riegel vorschieben. Sie sind ein idealer
~Powersnack fiir zwischendurch und schmecken
- ‘einfach lecker!




Hallbarkei: ca [0 7«‘70.

Pt

Beerenriegel =~

Fur die 2 Riegelformen «vital» =

509 Rohzucker

1409 geschdlte Mandeln
60g Cashew-Niisse

60g getrocknete
Cranberrys

* 50g Butter, in Stiicken
60g Himbeerkonfitiire

100g Cornflakes
(ungezuckert)

1— Backofen auf 160 °C vor-
heizen.

2 — Rohzucker in den Mixtopf
geben und 20 Sek./Stufe 10 pul-
verisieren.

3 — Mandeln, Cashew-Niisse
und Cranberrys zugeben, 5 Sek./
Stufe 6 zerkleinern.

4 — Butter, Himbeerkonfitiire
und Cornflakes zugeben, 3 Min./
100 °C/Stufe 3 erwdrmen,

in den Vertiefungen der Riegel-
formen verteilen, mit einem
nassen Loffelriicken andriicken.

5 — Riegel 25 Minuten (160 °C)

in der Mitte des Backofens ba-
cken. Riegel herausnehmen

und in der Form auf einem Gitter
auskiihlen lassen. Riegel sorg'—
fdltig aus den Formen driicken.

Stiick: 153 kcal (639 kJ) =
F9g,Kh14g,E3g
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Schwiizer Chuchi
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Schwiizer
~ Chuchi

[y
[
I
'
'
1
'
'
'
.

Fischknusperli mit Tartarsauce

Tartarsauce
Tartarsauce
v Bund Petersilie (ca.10g), 1 — Petersilie in den Mlxtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit
Bldtter abgezupft dem Spatel nach unten schieben.
60g Essiggurken, 2 ;rff:i%gur:ent, le;esbti(lr;,srtmfrtseko;lhtces Ei unéi Ka]EfelIn zugeben,
in Stiicken (3cm) mithilfe des Spatels 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und umfiillen.
30g Zwiebeln, halbiert 3 — Einen Messkrug auf den Mixtopf stellen, Sonnenblumendl einwiegen
1 hart gekochtes Ei und beiseitestellen.
1EL :a]?ern ;n 4 — Ei, Zitronensaft, Senf, Salz und Pfeffer in den Mixtopf geben, 5 Min./
sbsu_:lau gfl:ss, Stufe 4 emulgieren, wdhrenddessen das Sonnenblumendl langsam
R0C ok auf den Mixtopfdeckel geben und in einem diinnen Strahl am Mess-
2509 Sonnenblumenél becher vorbei auf das !aufende Messer traufeln lassen. Mit dem
Spatel nach unten schieben.
1 frisches Ei

5 — Essiggurkenmischung in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 3 mischen

1 TLaZICieneisgis und umfiillen. Mixtopf spiilen.
2TL Senf
%TL Salz Fischknusperli
2 Prisen Pfeffer 6 — Bier, Mehl, Salz, Backpulver und Pfeffer in den Mixtopf geben,
15 Sek./Stufe 6 mischen, mit dem Spatel nach unten schieben.
Fischknusperli

2009 helles Bier oder 200g

Mineralwasser,

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

8 — Ol in einem unbeschichteten Brattopf oder in einer Fritteuse auf

e T 180 °C erhitzen. Eglifilets portionenweise durch den Teig ziehen
150g Mehl und unter gelegentlichem Wenden 5 Minuten goldgelb frittieren. Mit
1% TL Salz einer Schaumkelle herausnehmen, auf Haushaltspapier abtrop-

%TL Backpulver f<.en. Im Backofgn warm stellen, dU.b.EI Ofent'ur mit elr}em K'ellenstlel
’ einen Spalt breit offen halten, damit der Teig knusprig bleibt.
2 Prisen Pfeffer

! .. 9 — Eglifilets mit der Tartarsauce und den Zitronenschnitzen auf

OlLzum.Frittieren Tellern anrichten.

(ca.1l)

5009 Eglifilets ohne Haut, Portion: 1137kcal (4710kJ) = F 979, Kh 31g, E31g
je nach Grosse langs

halbiert

1 Zitrone, in Schnitzen

’
.
* )

Lichen Sie den Fisch mits

O Wmmbwmmf 50 dag
o heiss. G

Gehl nallirlichy mat einemy Frifier-
thermoméler. o

. Tlusluckleiq unds lassen Sie
Dann kinnen Sie den Fischy
porimenweise fritfieren..
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Tipps &
Tricks

Cervelats
schalen

Cervelats, leicht geschadlt, Mit diesem Trick
lassen sich Ceruvelats fir einen Wurst-

salat blitzschnell und einfach schdlen: Cer-
velat von der Kriimmung her ldngs hal-
bieren, jedoch nicht ganz durchschneiden.
Seiten auseinanderklappen, Wurst aus

der Haut losen.

S'mores - siisses
Sandwich vom Grill

In den USA sind sie ein beliebtes Grill-Dessert:
S’'mores. Der Name ist eine Verschmel-
zung von «some more», was so viel heisst wie
«noch mehr». Und von S’'mores kann

man tatsdchlich fast nicht genug kriegen.
Probieren Sie es aus - so einfach gehts:
Marshmallows an Spiesse stecken, kurz iiber
die Glut halten, bis sie leicht gebrdunt

sind. Ein Stiick Milchschokolade auf ein Butter--
guetzli legen (traditionell werden Graham-
Crackers verwendet, diese sind aber nicht so
einfach erhdltlich), das grillierte Marsh-
mallow darauflegen, mit einem zweiten But-
terguetzli bedecken. Das warme Marsh-
mallow verschmilzt mit der Schokolade zu
einer siissen Masse - bitte noch mehr!
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Saison-Liebling:
Wassermelone

Wassermelonen sind im Sommer sehr beliebt und bestechen vor allem mit ihrem hohen
Wassergehalt von tiber 90 Prozent. An heissen Tagen sind sie ausgezeichnete Durst-
loscher, dabei schldgt eine grosse Portion (ca. 250 g) mit nicht einmal 100 Kalorien zu
Buche. Und ganz nebenbei bieten Wassermelonen auch Vitamin C sowie den roten
Farbstoff Lycopin, der zu den Antioxidantien zdahlt und dem Korper helfen kann, die
Zellen vor schddlichen freien Radikalen zu schiitzen. Die grossen Sommerfriichte
sind also ein geradezu idealer Snack fiir heisse Tage!

Waussten Sie eigentlich, wie man eine reife Wassermelone erkennt? Wenn man mit dem
Finger darauf klopft, klingt sie hohl und vibriert leicht; man sagt dann, dass die
Melone «singt».

Ice Tea Sirup

4 Bio-Zitronen, davon 1 Zitrone nur
Saft, Rest in Scheiben (1cm), 500 g Roh-
zucker und 700 g Wasser in den Mix-
topf geben und 15 Min./100°C/&3/Stufe 1
kochen. 4 Schwarzteebeutel und

1 Bund Pfefferminze (ca. 20 g) zugeben,
mit dem Spatel nach unten schie-

ben, 5 Min./ 100 °C/&3/Stufe & fertig
kochen und durch ein Sieb giessen.
Sirup siedend heiss mit dem Trichter in
2 saubere, heiss ausgesplilte Ein-
machflaschen (je 500 ml) bis knapp unter
den Rand fiillen, sofort verschliessen
und auf einer gut isolierenden Unterlage
auskiihlen lassen.

Haltbarkeit: gut verschlossen, kiihl
und dunkel ca. 6 Monate. Einmal
geoffnet, Sirup im Kihlschrank auf-
bewahren und rasch konsumieren.




Tabletts
sicher tragen

Haben Sie auch immer Miihe,

ein Tablett mit Gldsern herumzu-
tragen, ohne etwas zu ver-
schiitten? Wir verraten lhnen ei-
nen genialen Trick: Schauen

Sie beim Gehen einfach selbstbe-
wusst geradeaus. Wenn Sie

auf Ilhre Hdnde oder aufs Tablett
blicken, versucht Ihr Gleich-
gewichtssinn stdndig, die Nei-
gung des Kopfes durch eine
Gegenbewegung auszugleichen,
dadurch fangen Sie an, zu
wackeln, und werden immer un-
sicherer. Also, immer schon
nach vorne blicken!

Auftauen im
Eiltempo

Oh je, Sie haben vergessen, das
Fleisch friithzeitig aus dem
Tiefkihler zu nehmen, und jetzt
ist es immer noch steinhart
gefroren? Dann helfen Sie dem
Fleisch beim Auftauen ein
bisschen nach! Doch, so nahe lie-
gend es auch erscheinen mag,
nehmen Sie dafiir kein warmes
oder gar heisses Wasser! Am
schonendsten taut das verpack-
te Fleisch in einem Becken mit
kaltem Wasser auf.

Tipps &
Tricks

Marinierte
Oliven

> Bund Thymian (ca.10 g), Blatt-
chen abgezupft, in den Mix-

topf geben und 3 Sek./Stufe 8 zer-
kleinern. Von 2 Limetten, heiss
abgesplilt, trocken getupft, und

1 Bio-Zitrone Schale abreiben,

mit 100 g Olivendl und 1 EL Honig
zugeben, 10 Sek./Stufe 8 pii-
rieren, in eine Schiissel umfiillen.
1604 griine und 160 g schwarze
Oliven zugeben, mischen, zugedeckt
im Kiihlschrank mindestens

3 Tage marinieren, dabei von Zeit
zu Zeit mischen. Oliven mit
Zahnstochern zum Apéro servieren.

PET-Lichter

Bevor sie in die Sammlung kommen, erfreuen uns diese PET-Fla-
schen noch ein paar Sommerabende als originelle Lichter.

Den oberen Teil der Flaschen im geraden Stiick abschneiden, Deckel
festschrauben. Mit einer Ahle zwei gegeniiberliegende Locher
einstechen, Geschenkbdnder daran befestigen, oben verknoten.
Je 2 bis 3 Tropfen Lebensmittelfarbe in die Flaschen geben und

bis liber die schmale Stelle mit Wasser fiillen, Schwimmkerzen oder
Rechaudkerzen im Alubecher hineingeben, Flaschen aufhdngen.
Brennende Kerzen nie unbeaufsichtigt lassen!

Zucchetti-Relish

150 g Zwiebeln, halbiert, 2 Knoblauchzehen
und 850 g Zucchetti, in Stiicken (3cm), in den
Mixtopf geben, mithilfe des Spatels 7 Sek./
Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben. 150 g Aprikosenkonfitiire,

150 g Apfelessig, 1 EL Curry, gemahlen, 2 EL Oli-
vendl und 2% TL Salz zugeben, Gareinsatz

als Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel stellen
und 27 Min./100 °C/g3/Stufe & kochen. Re-

lish siedend heiss in 5 saubere, heiss ausgesplil-
te Einmachldser (je 200 ml) fiillen und sofort
gut verschliessen. Gldser mit Schraubuverschluss
kurz auf den Kopf stellen und auf gut isolie-
render Unterlage auskiithlen lassen. Relish im
Kihlschrank aufbewahren und zu grillier-
tem Fleisch servieren. Relish in gedffnetem Glas
rasch konsumieren.
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Hochprozentiges

Gruner Wel

Fiir 4 Gldser von je 250 ml

3509

120g
1Bund

Gurken, geschalt,
in Stiicken (3cm)

Zucker

Pfefferminze,
4 Zweiglein fir di
Verzierung beiseit
gelegt, vom Rest
Bldtter abgezup

Limetten, heiss
abgespiilt, trocki
getupft, abgeriek
Schale und Saft

4509

trockener Weisst

1 — Gurken, Zucker, Pfeffer
bldtter, Limettenschale und
Limettensaft in den Mixtopf
und 30 Sek./Stufe 7 piiriere
Masse in eine weite gefrie
Form (25x20 x7cm) fiillen
mindestens 4 Stunden gef

2 — Gefrorene Gurkenmasse
Wiirfel (4 cm) schneiden, mit
dem Weisswein in den Mixtop
ben und 8 Sek./Stufe 5 piirie
ren. Weisswein-Slush in 4 Gla
(je 250 ml) fiillen, mit Pfeffer
minze verzieren und sofort s

vieren.

Glas: 219 kecal (925kJ) =
FO0g,Kh36g,E1g

.
.
.
’
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Vorschau

ratins knacknusse‘

C ste Susses mit Nussen

Kurbis total

Orange - unsere neue : e e Das néichste
Lieblingsfarbe ¥y J ' { Hefterscheintam

,-.- e e .
Schwiizer Chuchi
Riz Casimir

Jahres-Abo

4 saisonale Ausgaben
fir nur CHF

e 39.90
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thermomix

Uberraschend
vielseitig.
Einfach. Selbst. Gemacht.

Mit Cookidoo® haben Sie liber 40000 Rezepte stets
zur Hand! Das Rezept-Portal Cookidoo® ist ein
digitaler Begleiter, der lhnen mit seinen Kochideen
das Leben enorm erleichtert. Miihelos kdnnen Sie lhre
Lieblingsrezepte verwalten und ordnen. Praktisch
und einfach verhilft lhnen Cookidoo® zum gesunden
und frischen Lieblingsgericht.

Alle Rezepte immer

dabei mit der .
Cookidoo® App fiiriOS
und Android.

A

Jetzt entdecken — www.cookidoo.ch

Vorwerk Schweiz AG
Pilatusstrasse 29
6036 Dierikon

Tel. +41 41 422 10 08
www.thermomix.ch



