Betty Bossi IIIX

Betty Bossi i

Das Schweizer Magazin fir THERMOMIX®

Il

Sommer 2020
CHF11.-
bettybossi.ch/mix

Offizieller |
PARTNER

Beerenliebe

Die Kleinen haben es uns angetan!

PRIMA PICKNICK i FURJEDEN T}\G
Sommergenuss im Freien = Einfach feine Rezepte

—
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Das Wichtigste in Kurze Thermombx® TMS

DAS GERAT

Alle Rezepte im Magazin wurden exklusiv -
fir den Thermomix® TM5 und TM6 ent- & ‘““""”"ll'
wickelt. Wer ein Vorgdngermodell besitzt,
sollte besonders die Abweichungen bei .
den Fiillmengen beachten. & Alle Rezepte

im Magazin

DIE SYMBOLE auch fur :
Arbeitszeit: Zeit, bei der man selbst d.e 1] T M 6

LTTITICES

aktiv an der Zubereitung mitwirkt

.
,
.
.

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

Schwierigkeitsgrad:
einfach, mittel, fir Profis

t® ©N

Portionen: Anzahl Portionen oder
Stlicke pro Rezept

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

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

Linkslauf: Muss bei jeder Angabe neu )
eingegeben werden.

Kihwaubsalz
(W%W)\

“ ) a

Rithrmodus Afll JI_Ll | H"""" %Wﬂjz
\fj Knetmodus Pkt L EEE ;|1
WEITERE ANGABEN

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

Bei den Eiern gehen wir von der Grosse M aus.

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

Backofen: Die Angaben beziehen sich, sofern
nicht anders angegeben, auf Ober-/Unter-
hitze. Backen mit Heissluft: Temperatur um ca.
20 Grad reduzieren. Backzeit bleibt gleich.
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Olaudia und, ich waren schon
als (Vfidchen grosse
Beeren-Fans. Besmders
W erinnern Wir ung an
die ({ww «[ridyeli~[orte>,
die unsere Grossmilier
damals zw ackeny pg{c?km
Ein sisses {Highlight
wnserer Kindhedt! Clandio
hait dew allen Klassiker
(&«7%7)

susser Flashback

Liebe Leserinnen und Leser

Ich bin immer wieder fasziniert davon, wie Gerliche und Geschmdcke tief vergrabene
Erinnerungen wecken konnen. Letztens hat mir eine Erdbeere einen unerwareteten Flashback
in meine Kindheit beschert. Ich war an einem Geschdftsanlass und entdeckte in der
Pause zwischen Canapés und Ciipli einen unangetasteten Korb Erdbeeren. Probieren oder
nicht? Wie oft wird man doch von wdssrigen, faden Beeren enttduscht! Ich gab meinem
Verlangen nach und stand plotzlich wieder barfuss im Garten meiner Grosseltern, den herr-
lichen Geschmack von reifen, siissen Erdbeeren im Mund. Wow!

Bei der Vorbereitung dieses Magazins war mir klar: Wir brauchen Beeren-Rezepte! Wenn
nicht jetzt, wann dann? Jetzt sind die guten, aromatischen Schweizer Beeren zu haben,
die, wenn nicht pur gegessen, in Desserts mit Wow-Effekt verwandelt werden wollen. Ich
hoffe, es gelingt uns, Sie mit tollen, sommerlichen Aromen zu liberzeugen. Vielleicht ist

ja ein Rezept darunter, das lhnen einen Beerenmoment mit Langzeitwirkung verschafft.

Von Herzen einen nachhaltig schonen Sommer!

ﬁm&k(bﬂd&a@
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Prima Proviant

Ob in den Bergen, in der Badi oder im Park um die Ecke - Essen

im Freien ist purer Sommergenuss. Brauchen Sie noch ein paar Ideen
fur den Picknickkorb? Hier kommen kostliche Klassiker mit einem
Touch Swissness.




Hornlisalat

1009

Gruyére,
in Stiicken (2cm)

15009

Wasser

1EL
300g

2
1509

Salz

Teigwaren (Hornli,
Kochzeit 10-12 Min.)
Eier
Schinkenwiirfeli

Sauce
2509
4EL
2EL
% EL
% TL
4 Prisen
1Bund

Cherry-Tomaten
Olivenol
Krduteressig
Senf

Salz

Pfeffer

Schnittlauch
(ca.104q),
fein geschnitten

1— Gruyeére in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 6 zerkleinern
und in eine Salatschiissel um-
flillen.

2 — Wasser in den Mixtopf geben
und 10 Min./100 °C/Stufe 1auf-
kochen.

3 — Salz und Teigwaren durch
die Offnung im Mixtopfdeckel zu-
geben. Varoma-Behdlter auf-
setzen, Eier hineinlegen, Varoma
verschliessen und 12 Min./
Varoma/§3/Stufe & garen. Varo-
ma-Behdlter in das Spiilbe-
cken stellen, Teigwaren zu den
Eiern in den Varoma-Behdlter
abgiessen. Teigwaren und Eier mit
kaltem Wasser abspiilen, Eier
herausnehmen. Teigwaren in die
Salatschiissel zum Gruyére um-
fiillen, Schinkenwiirfeli beigeben.
Eier schdlen und vierteln.

Sauce

4 — Cherry-Tomaten, Olivendl,
Krduteressig, Senf, Salz und
Pfeffer in den Mixtopf geben und
2 Sek./Stufe 5 zerkleinern, in

die Salatschiissel geben. Schnitt-
lauch zugeben, mischen, Eier
auf dem Salat anrichten.

Portion: 557 kcal (2336 kJ) =
F25g,Kh53g,E29g



L Siehirew zum ersten (Viad von

- Mreichmwurst?
Cervelat-Streichwurst Iézm o @'Zw

400g Cervelat,
ldngs halbiert,
geschalt,
in Stiicken (2cm)

@ Erk VT uns:

40g Butter, weich
1%, EL grobkorniger Senf

'40g Schalotten,

: . " 2Einmach- "
in Stiicken (2cm) : einfach e .

~ gldser

1— Cervelat, Butter und Senf in
den Mixtopf geben, 30 Sek./
Stufe 7 purieren und mit dem
Spatel nach unten schieben.

2 — Schalotten zugeben und

6 Sek./Stufe 7 purieren. Cervelat- :
Streichwurst in 2 Einmach- L o)
gldser (je 300 ml) verteilen, gut ﬁ.
verschlossen im Kiihlschrank :

aufbewahren. Cervelat-Streich- E(
wurst als Brotaufstrich :

verwenden. 2 l.(

Tipps ‘f "7.';

- Wenn Sie keine rohen Zwiebeln ~

maogen, konnen Sie die Streich- : oy
wurst auch ohne Schalottenzu-  : 4
bereiten und allenfalls das : -"jf"
bestrichene Brot mit Réstzwie- : ¥l

beln oder fein geschnittenem
Schnittlauch garnieren.

- Essiggurken in Wiirfeli :
schneiden, unter die Cervelat- i
Streichwurst mischen. ;

Haltbarkeit: gut verschlossen
im Kiihlschrank ca. 2 Tage (je nach
Haltbarkeitsdatum der Cer-
velats). Tiefgekiihlt ca.1Monat.
Streichwurst im Glas einfrie-
ren, zum Auftauen in den Kiihl-
schrank stellen.

Glas: 673 kcal (2781kJ) =
F60g,Kh4g,E28g
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Weggli

175g Milch
30g Butter, weich
2TL Zucker

% Wiirfel Hefe (ca.10g),
zerbrockelt

250g Halbweissmehl oder
250 g Weissmehl

% TL Salz

wenig Mehlzum Formen

1 Ei
1EL Vollrahm

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

2 — Halbweissmehl und Salz zu-
geben, Teig ¥/3 Min. kneten und
: ineine Schissel umfiillen. Teig
.« : zugedeckt bei Raumtemperatur
" :  1Stunde aufs Doppelte aufge-
~ ¢ henlassen.

| o s, o .
~ ¢ 3 -— EinBackblech mit Backpapier

g magfdm- eicht bemehlte

r ; ] I ; beitsfldche geben. Teig in
i i -~ ’ ! . ' : Portionen teilen, etwas flach
‘ . - ; . driicken, z geln formen,
' mit se rwen%hl bestduben.
geln mit ei leicht be-
hlten Kellenstiel in der Mitte
ief eindriicken. Weggli
s vorbereitete Backblech

oC ge cf(t noch-
': Min en‘aufgehen lassen.
. e
ofen auf 200 °C vor-

T

i

und ollra'i den Mix-
1 benund1 S /Stufe 4

hem, Weggli q": bestrei-

e

ken. Weggli

er auskiihlen lassen.

T
Stiick: 242 keal (1019 kJ) =
F8g,Kh35g,E7g

pl,
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Picknick

Kdsecracker

80g Sbrinz,
in Stiicken (2cm)

30g Haselniisse

Suppe

3509 Gurken,

in Stiicken (3cm)
einfach

) 120 lbe P i,
— g gelbe Peperoni

in Stiicken (3cm)
409 Kresse

% Bund Pfefferminze (ca.10g),
Bldtter abgezupft

25g Toastbrot
200g Wasser
1TL Salz

4 Prisen Pfeffer

176 kcal

Fertigstellung
10g Kresse

o

10 | Betty B

Transportieren Sie Kresse

Kdsecracker

1— Sbrinz und Haselniisse in
den Mixtopf geben und 8 Sek./
Stufe 10 zerkleinern. Eine
beschichtete Bratpfanne heiss
werden lassen. Hitze reduzie-
ren. Die Hdlfte der Sbrinzmasse
in 4 Haufchen in die Pfanne
geben, beidseitig je 2 Minuten
backen, herausnehmen. Rest-
liche Sbrinzmasse gleich backen.
Cracker auf einem Kuchen-
gitter auskiihlen lassen.

Suppe

2 — Gurken, Peperoni, Kresse,
Pfefferminze, Toastbrot, Wasser,
Salz und Pfeffer in den Mix-
topf geben und 1 Min./Stufe 8
plrieren. Suppe in einen Krug
fiillen, zugedeckt mindestens
2 Stunden kiihl stellen.

Fertigstellung

3 — Suppe anrichten, mit Kresse
und Kdsecracker garnieren.

Portion: 176 kcal (731kJ) =
F129,Kh7g,E9g



Siedfleischsalat

12009
800g

80¢g

Wasser
Siedfleisch (z.B.
Hohriickendeckel
durchzogen),
Fettschicht grob
entfernt,

Fleisch geviertelt
Fleischbouillon-
wiirfel (fur je 0,51)
Zwiebeln, halbiert

getrocknetes
Lorbeerblatt

Wacholderbeeren

1Bund

Petersilie (ca. 20 g),
Bldtter abgezupft

1509

2009

4

Riiebli, geschdlt,
in Stiicken (3cm)

Gurken, entkernt,
in Stiicken (3cm)

Essiggurken, halbiert

409
60g
1TL

% TL

2 Prisen
509

4

Weissweinessig
Olivendl
grobkorniger Senf
Salz

Pfeffer

Kapern

Radiesli, in feine
Scheiben gehobelt

1— Wasser, Siedfleisch, Fleisch-
bouillonwiirfel, Zwiebel, Lor-
beerblatt und Wacholderbeeren
in den Mixtopf geben und

1Std. 15 Min./95°C/g3/Stufe <&
weich garen, allenfalls Gar-
zeit verldangern (siehe Tipp). Sied-
fleisch zum Abtropfen langsam

in den Varoma-Behdlter abgies-
sen. Zwiebel, Lorbeerblatt

und Wacholderbeeren entfernen.
Siedfleisch 30 Minuten abkiih-
len lassen, Mixtopf spiilen und
trocknen.

2 — Petersilie in den Mixtopf
geben und 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern.

3 — Riiebli, Gurken und Essiggur-
ken zugeben, 4 Sek./Stufe 5
zerkleinern und in eine Schiissel
umfiillen.

4 — Siedfleisch in kleine Wiirfel
(1cm) schneiden, zum Gemiise

in die Schiissel geben, Weisswein-
essig, Olivendl und Senf zuge-
ben, mischen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Siedfleisch-
salat auf Tellern anrichten, mit
Kapern und Radiesli garnieren.

Tipp: Machen Sie eine Garprobe.
Das Fleisch ist gar, wenn sich
ein Kleines Riistmesser ganz leicht
und ohne grossen Druck ins
Fleisch stechen ldsst.

Portion: 603 kcal (2500 kJ) =
F459,Kh7g,E40g .




B
g
g
A
2
K
R
o




Picknick

Chriesi-Streusel-

Streusel

S

i
5 ‘k
1-— Backofen auf 180°C vorhei- . @

zen. Ein Muffinsblech

Streusel

40g grobe Haferflocken
20g Weissmehl

tiefungen von je @ 7 ci

20g Zucker Papier-Backférmchen

309 Butter, kalt, .
B <tiicken 2 — Haferflocken, Weiss

12 Stiick

Zucker und Butter in den Mixt
Teig geben und 15 Sek./Stufe 4 L
2009 Butter, weich mischen. Streusel-Mischung aus
dem Mixtopf nehmen, in eine
100g Zucker

1TL Vanillezucker kiihl stellen. *
% TL Salz Teig

3 Eier
50g Milch 3 — Butter, Zucker, Vanille-

zucker, Salz, Eier, Milch, Weiss-
mehl, Haferflocken und Back-
‘obe Haferflocken pulver in den Mixtopf geben und
pulver 40 Sek./Stufe 5 mischen. Kir-

" schen mit dem Spatel darunter-
mischen. Teig in die vorbe-
reiteten Papier-Backformchen
geben.

Weissmehl

ch i_en'c'steint

4 — Streusel-Mischung aus
dem Kiithlschrank nehmen und
auf dem Teig verteilen.

5 — Muffins 35 Minuten (180°C)
in der Mitte des Backofens
backen. Herausnehmen, aus dem
Blech nehmen, auf einem Ku-
chengitter auskiihlen lassen.

Hrpp: Statt Kirschen Zwetschgen
~ oder Apfel, in Stiicken (1cm),
erwenden.

320 keal (1334 kJ) =
3 _1 E 59

BettyBossimiX | 13



Schokoladeriegel :

100g Mandeln

100g dunkle Schokolade
(z.B. 85% Kakao),
in Stiicken (3cm)

100g Miiesli
(Knuspermiiesli ohne
getrocknete Friichte)

100g fliissiger Honig
50g Kokosraspel
20g Rapsol
% TL Fleur de Sel

1— Backofen auf 160 °C vor-
heizen. Eine Cakeform von 35cm
mit Backpapier auslegen.

2 — Mandeln und Schokolade
in den Mixtopf geben und 4 Sek./
Stufe 6 zerkleinern.

3 — Knuspermiiesli, Honig, Kokos-
raspel, Rapsol und Fleur de Sel
zugeben, 10 Sek./Stufe 3 mischen,
in der Cakeform verteilen, mit
einem nassen Loffelriicken an-
driicken.

4 — Masse 25 Minuten (160°C) in
der Mitte des Backofens backen.
Herausnehmen und in der Form
auf einem Kuchengitter 30 Mi-
nuten auskiihlen lassen, aus der
Form nehmen, in 10 Riegel
schneiden.

Haltbarkeit: lagenweise mit
Backpapier getrennt in einer
Dose gut verschlossen ca.
1Woche.

Stiick: 245kcal (1020 kJ) =
F169,Kh18q, E 4g

14 | Betty BossiIMIX




Fir jeden Tag

|

Fur jeden Tag

Haben Sie Lust, Ihr Repertoire fur den Alltag aufzufrischen?
Dann sind Sie hier richtig! Unsere Rezepte sind unkompliziert,
abwechslungsreich und schmecken einfach fein.

L

b= B o
A i ' BettyBo_sstlnleﬁ 1




Fir jeden Tag

Zucchini-Schinken-Pizza
Sellst gemachle Fizea? Ein tghlights imv fifag

. Teig
Teig
1209 rote Zwiebeln, 1 - Zwiebelninden I.Vlixt'opf get?.en und 4 §ek./Stufe 5 'zer.kleinern. Die
halbiert Hdlfte davon (60 g) in eine Schissel umfiillen und beiseitestellen.

Restliche Zwiebeln im Mixtopf mit dem Spatel nach unten schieben.

210g Wasser

. 2 — Wasser und Hefe zugeben und 3 Min./37°C/Stufe 2 erwdrmen.
s Wiirfel Hefe(ca.15g)

3 — Ruchmehl, Salz, Olivendl und Essig zugeben, Teig ¥/3 Min. kneten

3509 Ruchmehl und in eine Schissel umfillen. Teig zugedeckt bei Raumtemperatur

1TL Salz 1Stunde aufs Doppelte aufgehen lassen. Mixtopf spiilen und trocknen.
1EL Olivendl

) Belag
1EL Essig

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

250g Cherry-Tomaten . . .
5 —150g Cherry-Tomaten, Gruyéere, 50 g Pinienkerne und Dorrtomaten

100g Gruyere, in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 8 piirieren.

in Stiicken (2cm)

759 Pinienkerne 6 — Teig mit dem Wallholz auf wenig Mehl in der Grosse des Back-
50g getrocknete Tomaten blechs auswallen ur}d aufs gorberelteﬂte Backblech legen.. Tomaten—
in 01, abgetropft masse darauf verteilen. Schinken dartiberstreuen. Zucchini mit

il
Salz und Pfeffer wiirzen und darauflegen. 100 g Cherry-Tomaten
1EL Ruchmehl halbieren, mit Oliven und zerkleinerten Zwiebeln dariiberstreuen.

160g Hinterschinken
in Tranchen,
in Streifen (5mm)

1 Zucchini (ca. 250g),
ldngs in Scheiben Portion: 716 kcal (3006 kJ) =F 30g,Kh 70g, E 38g

(5mm)
% TL Salz
4 Prisen Pfeffer

50g entsteinte schwarze
Oliven

7 — Zucchini-Schinken-Pizza 20 Minuten (240 °C) auf der untersten
Rille des Backofens backen. Herausnehmen, Basilikumbldtter und
259 Pinienkerne dariiberstreuen.

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

Kinder-Tipp

Kinder entscheiden gerne mit im Alltag. Lassen Sie sie doch mal den Wochen-
Meniplan selber zusammenstellen! Mit der praktischen Meniplaner-Funktion
«Meine Woche» auf dem Cookidoo ist das - im wahrsten Sinne des Wortes -
ein Kinderspiel.

16 | Betty BossiIMIX



Fir jeden Tag
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Fir jeden Tag

Sommer-Farfalle
Super agfbfc/m/éda/@k?‘%gamz “Festo

Pesto
Pesto

1— Parmesan und Pfefferminze in den Mixtopf geben und 10 Sek./

100g Parmesan,
Stufe 10 zerkleinern.

in Stlicken (2cm)

1Bund Pfefferminze 2 — Olivensl zugeben, 10 Sek./Stufe 4 mischen, in eine Schiissel
(ca.20q), umfiillen und beiseitestellen.
Bldtter abgezupft

Sauce

50g Olivendl
3 — Zwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 5

Sauce zerkleinern.
80g Zwiebeln, halbiert 4 — Olivendl zugeben und ohne Messbecher 5 Min./120 °C/Stufe 1
1 Knoblauchzehe ddmpfen.
10g Olivendl 5 — Stangensellerie zugeben, 2 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem

. Spatel nach unten schieben.
300g Stangensellerie,

in Stiicken (2cm) 6 — Tomaten, Oliven, Salz und Pfeffer zugeben und 10 Min./100°C/
&3/Stufe 1garen. In dieser Zeit Teigwaren zubereiten.

350g Tomaten,
in Stlicken (2cm) Teigwaren

80g entsteinte griine

7 — Wasser in einem grossen Topf aufkochen, Salz zugeben. Teigwaren

Oliven nach Verpackungsangabe al dente kochen, zum Abtropfen in den
% TL Salz Varoma-Behdlter giessen. Teigwaren mit der Sauce anrichten, wenig
4 Prisen Pfeffer Pesto darauf verteilen und restliches Pesto dazu servieren.
Teigwaren Portion: 592 kcal (2463kJ)=F 249,Kh 699, E 219

3000g Wasser
1% EL Salz

350g Teigwaren
(z.B. Farfalle)

Ste sind, kein ?Wrm‘nz— Fan?
Kein Problem! Newmen Sie statidessen
einen Bund) Basilikum, gw das Festo

18 | Betty Bossi IMIX



Fir jeden Tag
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Fir jeden Tag

Chicken Teriyaki

one

Prudet, Reis und) Gemiise: alles im Thermomix® gekocht!

Sauce

209

1

Knoblauchzehen

Ingwer, geschalt,
in Stiicken

roter Chili, entkernt

1EL

gerostetes Sesamol

1009
1009
20g
1EL
1TL

Wasser
Teriyaki-Sauce
Honig
Maisstdrke
Reisessig

Reis, Gemiise und Poulet

9009
1% TL
3009

2509

3009

5509

Wasser
Salz

Basmati-Reis
(Kochzeit 15 Min.)

Riiebli, geschdlt,
ldngs halbiert,
in Scheiben (5mm)

Broccoli, in Roschen,
Strunk geschalt,
in Scheiben (5mm)

Pouletbriistli,
in Stiicken (2cm)

20 | Betty BossiMIX

Sauce

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

2 — Sesamol zugeben und ohne Messbecher 3 Min./120 °C/Stufe &£
diinsten.

3 — Wasser, Teriyaki-Sauce, Honig, Maisstdrke und Reisessig zuge-
ben, 10 Sek./Stufe 4 mischen und 5 Min./100 °C/Stufe 1 aufkochen.
Sauce in eine Schiissel umfillen, zugedeckt warm stellen.

Reis, Gemiise und Poulet

4 — Wasser und 1% TL Salz in den Mixtopf geben. Reis in den Gareinsatz
geben und unter fliessendem kaltem Wasser so lange spiilen, bis

das Wasser Klar ist. Gareinsatz einsetzen. Varoma-Behdlter aufsetzen,
Riebli und Broccoli darin verteilen. Varoma-Einlegeboden ein-
setzen, mit einem feuchten, zugeschnittenen Backpapier belegen,

dabei darauf achten, dass die seitlichen Dampfschlitze frei blei-
ben. Poulet auf dem Backpapier verteilen, % TL Salz auf dem Poulet :
verteilen. Varoma verschliessen und 22 Min./Varoma/Stufe 4

garen (Garprobe beim Poulet vornehmen). Varoma absetzen, Gemiise
und Poulet zur Sauce geben, mischen, mit dem Reis anrichten.

Portion: 525kcal (2203kJ)=F5g,Kh73g,E 43g

Tnpanisch Wz‘&

Teriyaki ist eine auf der Basis gebrauter Sojasauce her-
gestellte, mit Gewiirzen und fermentierten Reis-
und Sojaextrakten verfeinerte japanische Wiirzsauce,
die sich heruorragend zum Marinieren von Fleisch
und Fisch eignet. Sie ist im Vergleich zu Sojasauce meist
etwas sirupartiger. Teriyaki-Sauce finden Sie in
grosseren Supermdrkten und in Asia-Shops.




> ' Fiir jeden Tag §
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Fir jeden Tag

Sommerlicher Bulgur-Salat
mit Rindsplatzli
Salat zumv Salfessen

Bulgur

2009

209

Maiskolben
(ca.4504g), Mais vom
Kolben geschnitten
(ergibt ca. 25049)
Bulgur

(Kochzeit 20 Min.)

Olivenaol

8509
1% TL

Wasser
Salz

Platzli
1EL
a4

% TL
4 Prisen

Olivenaol

Rindshuftpldtzli
(je ca.10049)

Salz
Pfeffer

Bulgur-Salat

1Bund

1Bund

Pfefferminze
(ca.20gq),

Bldtter abgezupft
glattbldttrige

Petersilie (ca. 20 g),
Bldtter abgezupft

1509

15049

509
309
2EL

griine Peperoni,
entkernt, in Stiicken
(3cm)

gelbe Peperoni,
entkernt, in Stiicken
(3cm)

Olivenol
Zitronensaft

Dukkah oder
2 TL milder Curry
und 2 TL Salz

22 | Betty BossiM1X

Bulgur

1— Mais, Bulgur und Olivendl in den Mixtopf geben und 3 Min./120°C/
&3/Stufe 1diinsten.

2 — Wasser und Salz zugeben und 20 Min./98°C/g%/Stufe 1garen.
Bulgur im Varoma abtropfen, in eine Schiissel geben und 15 Minuten
abkiihlen lassen. In dieser Zeit Pldtzli zubereiten.

Platzli

3 — Olivendl in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Pldtzli mit Salz
und Pfeffer wiirzen, beidseitig je 1% Minuten braten, herausneh-
men, zugedeckt 10 Minuten ruhen lassen. In dieser Zeit Bulgur-Salat
fertigstellen.

Bulgur-Salat

4 — pfefferminze und Petersilie in den Mixtopf geben und 3 Sek./
Stufe 8 zerkleinern.

5 — Peperoni, Olivendl, Zitronensaft und Dukkah zugeben, 5 Sek./
Stufe 4 zerkleinern, zum Bulgur geben, mischen, anrichten. Pldtzli in
Streifen schneiden, darauf verteilen.

Portion: 598kcal (2500kJ) = F 269, Kh 489, E 409

Dieser Sadat
wunderbar ZW%MM

598 kcal
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Fir jeden Tag

Fischbadllchen

mit Melonen-Kohlrabi-Salat
Probieren Sie diese exitische Kmbbination!

Fischbdllchen

1409

Brot vom Vortag,
in Stiicken (3cm)

Fischbdllchen

1— Brot in den Mixtopf geben, 12 Sek./Stufe 8 zerkleinern, umfillen
und beiseitestellen.

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

5009 Forellenfilets
ohne Haut 3 — Ei, Currypaste, Salz und 100 g vom zerkleinerten Brot zugeben
1 Ei und 2 Min./Stufe 3 mischen. Masse mit nassen Hinden zu ca. 24 baum-
nussgrossen Bdllchen formen. Restliches zerkleinertes Brot in einen
2EL rote Currypaste Teller geben, Bdllchen darin wenden. Mixtopf spulen und trocknen.
% TL Salz
4 — Erdnussol in einer weiten beschichteten Bratpfanne heiss
3EL Erdnussdl werden lassen. Fischbdllchen bei mittlerer Hitze rundum 7 Minuten
braten. In dieser Zeit Salat zubereiten.
Salat
% EL rote Currypaste Salat
200g Kohlrabi, geschdlt, 5 — Currypaste, Kohlrabi, Melone, Lattiche, Limettenschale, Limetten-
in Stiicken (2cm) saft, Erdnussdl, Erdniisse und Salz in den Mixtopf geben und
2509 Charentais-Melone, 4 Sek./Stufe 4 zerkleinern. Beiseitegelegte Salatbldtter mit dem
geschalt, Kohlrabi-Melonen-Salat und den Fischbdllchen anrichten.
in Stiicken (3cm)
i Tipp: Mit Koriander garnieren.
4 Baby-Lattiche

(ca.4504), 8 dussere

Portion: 549 kcal (2290kJ)=F 299,Kh 29g,E 409

Salatbldtter

beiseitegelegt,

Rest quer halbiert

1 Limette, heiss

abgespiilt, trocken

getupft, wenig

abgeriebene Schale
2 EL Limettensaft

3 EL Erdnussol oder
Sonnenblumenol

50g gesalzene Erdniisse
% TL Salz

90 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
.

Forelfe, W MWM

Fisch sollte wenn mdglich ein- bis zweimal pro
Woche auf dem Meniiplan stehen. Dies vor allem
wegen der gesunden Omega-3-Fettsduren.
Meerfische stehen im Ruf, besonders viel dieser
gesunden Fettsduren zu enthalten. Aber auch
Susswasserfische wie Forellen haben ein sehr glins-
tiges Fettsduremuster. Weiterer Vorteil: Frisch
aus unseren einheimischen Gewdssern ist nicht nur
die Qualitdt top, auch die Okobilanz ist um eini-
ges besser.
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Aprikosenwahe
Zi”t’/&Zﬂéﬁzéflﬁ SULS, 53%€Ze?’%l$4953q9ﬂq4ﬂ90

Form
% EL

Butter zum Einfetten

Teig
220g
85¢g

60g
% TL

Weissmehl

Butter,
in Wiirfeln (2cm)

Wasser
Salz

Fiillung und Guss

509
600g

Mandeln
Aprikosen, geviertelt

%
509

Vanillesténgel
Zucker

2009
1009
2EL

Créme fraiche
Milch
Maisstdrke
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Form

1— Backofen auf 220 °C vorheizen. Den Boden eines Wdhenblechs
(@ 28-30cm) mit Backpapier belegen, Rand einfetten.

Teig

2 — Weissmehl, Butter, Wasser und Salz in den Mixtopf geben und
20 Sek./Stufe 4 mischen. Teig aus dem Mixtopf nehmen, zu einer
Kugel formen und flach driicken. Teig mit dem Wallholz auf wenig
Weissmehl rund auswallen (@ 32 cm) und ins vorbereitete Blech
legen. Teigboden mit einer Gabel dicht einstechen und zugedeckt
15 Minuten kiihl stellen.

Fiillung und Guss

3 — Mandeln in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 10 zerkleinern und
auf dem Teigboden verteilen. Aprikosen darauf verteilen.

4 — Vanillestdngel und Zucker in den Mixtopf geben, 20 Sek./Stufe 10
pulverisieren und mit dem Spatel nach unten schieben.

5 — Créme fraiche, Milch und Maisstdrke zugeben und 10 Sek./Stufe 4
verriithren. Masse lber die Aprikosen giessen.

6 — Aprikosenwdhe 50 Minuten (220 °C) auf der untersten Rille des
Backofens backen. Wdhe herausnehmen, 10 Minuten abkiihlen
lassen, aus dem Wdhenblech nenmen, lauwarm oder Kalt servieren.

Tipp: Statt frische tiefgekiihlte Aprikosen, 15 Minuten angetaut,
verwenden.

Portion: 746 kcal (3116 kJ) = F 439, Kh 739, E13g

Kund um, die forikose

Die besten Aprikosen kommen natiirlich aus der Schweiz, ge-
nauer gesagt aus dem Wallis. Seit dem 19. Jahrhundert sind sie
dort heimisch. Dank seines aussergewdhnlichen Mikroklimas

ist das Wallis auch heute noch eines der grossten Anbaugebiete
nordlich der Alpen. Schweizer Aprikosen sind von Juli bis Mitte
September auf dem Markt erhdltlich. Kaufen Sie nur Aprikosen,
die vollreif sind, denn sie reifen auch bei Lagerung nicht nach.
Unreife Aprikosen sind hart, schmecken sauer und hinterlassen
einen pelzigen Geschmack im Mund. Dagegen ist das Frucht-
fleisch reifer Aprikosen weich, ldsst sich leicht vom Kern losen
und schmeckt saftig und siiss. Ein Genuss!
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Umdrehungen pro Minute schafft
der Thermomix® im Turbo-Modus. Das
muss man sich mal vorstellen. Um-
gerechnet wéren das 178 pro Sekunde!
Moglich ist das nur dank seiner
sagenhaften Motorleistung von

500 Watt.

Grillieren
wie die Profis

Die Grillplatte «Pro» ist ein wahres Must-have fiir jeden
Grill-Fan! Sie verfiigt iber eine gerillte Fldche, fir Fleisch und
Fisch mit schoner Grillzeichnung, sowie liber eine glatte
Fldche, die sich hervorragend fiirs Braten von klein geschnit-
tenem Gemiuise, Pilzen oder Crevetten eignet. Egal, welche
Fldche Sie wdhlen, die Hitzeverteilung ist optimal, sodass lhr
Grillgut wunschgemadss saftig und perfekt regelmdssig
gebrdunt wird. Dank dem cleveren Rand und der hochwertigen
Beschichtung lassen sich Fisch, Grillkdse, Gemiise oder
Hamburger ohne Probleme wenden. Alles landet in perfekter
Form auf Ihrem Teller. Das Beste zuletzt: Mithsames Rei-
nigen fdllt weg, denn die Platte ist spilmaschinengeeignet!

Grillplatte «Pro», ab CHF 41.95
Infos und Bestellmdglichkeit unter bettybossi.ch
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Hacks

 Betty Bossi Mitarbeitende
%, verratenihre Tricks

.
S
.

0

So machen es
unsere Mitarbeiltenden

Wer hat sie nicht? Seine ganz eigenen, geheimen Tricks fur Kiiche
und Alltag? Wir sind iiberzeugt davon, dass jeder, der gerne und viel
am Herd, am Backofen oder am Grill steht, sein Kleines, person-
liches Sammelsurium an sogenannten Kitchen Hacks auf Lager hat.
Insbesondere bei Betty Bossi sollte sich solches Wissen doch hau-
fenweise finden lassen. Und genau so ist es auch. Wir haben uns unter
unseren Mitarbeitenden umgehort und ihnen ihre personlichen
Tipps entlockt. Das Ergebnis unserer Suche schalten wir regelmdssig
auf unter: bettybossi.ch/kitchenhacks

Dieses Mal zeigt Ihnen Viviane, unsere Leiterin Unternehmenskommu-
nikation, drei clevere Varianten, um Peperoni zu riisten.

Viel Spass beim Zuschauen und Ausprobieren!

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
. .

Was denken Sie?

Schon, dass wir Sie zu den Leserinnen und Lesern unseres
«Betty Bossi mix»-Magazins zdhlen durfen. 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 lhnen haben uns bereits wert-
volle Feedbacks gegeben, die uns dabei helfen, noch gezielter
auf lhre Bedurfnisse ein-
zugehen. Bitte teilen Sie uns
weiterhin mit, wenn Sie

im «Betty Bossi mix»-Maga-
zin etwas vermissen, ver-
raten Sie uns aber gern auch,
was lhnen besonders gut
daran gefdllt - wir wollen
alles wissen!

Teilen Sie Ihre Gedanken,
Wiinsche und Anregungen

mit uns auf bettybossi.ch/
bbmixfeedback. -

.
©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000



Herzlich willkommen im «Zopf & Zopfli» Cafeé

von Betty Bossi

|

TMb5 Software-Update 2.9

Thermomix® TM5-Besitzer aufgepasst! Dank des Cook-Key® und
des neuen Software-Updates 2.9 hat Ihr Thermomix® TM5 noch
mehr drauf! Mit dem Update kommen neue Funktionen fur den
Thermomix® TM5, die lhren Kochalltag vereinfachen werden.

Was ist neu?

® Die Geheimwaffe des Thermomix® TM6 gibt es jetzt auch
flr den TM5: den Vorspll-Modus! Mit diesem Modus kdnnen
Sie den Mixtopf mal eben fix vorsptlen, ohne ihn direkt in
die Spllmaschine stellen zu mussen.

e Sie haben doch sicher einen Lieblingsmodus, oder? Diesen brauchen
Sie bald nicht mehr zu suchen, sondern kénnen ihn einfach
starten, indem Sie das Modus-Symbol langer gedrtckt halten.

e Zusatzliche Sicherheit: Damit ausser lhnen niemand mehr am
Display «rumfummeln» kann, wahrend der Thermomix® in Ruhe
kocht, kdnnen Sie zuklinftig das Display sperren.

Voraussetzung fir das Update ist der Cook-Key®, Uber den Sie
den Thermomix® TM5 mit dem WLAN verbinden. Er ist ausserdem
die Verbindung zum Cookidoo®-Rezeptportal mit Gber 50000

attraktiven Rezepten. Den Cook-Key® finden Sie in unserem E-Shop.

Weitere Informationen bezuglich des Software-Updates 2.9 finden
Sie auf cookidoo.ch/foundation/de-CH/articles/love-your-tm5.

Die Erfolgsgeschichte von «Zopf & Zopfli» begann

vor drei Jahren mit einem Take-away-Konzept in Bern
und Ziirich. Im Nouember 2019 folgte die Er6ffnung

des ersten «Zopf & Zopfli» Cafés im Einkaufszentrum
Volkiland in Volketswil (ZH), bald darauf, im Mdrz
diesen Jahres, die Er6ffnung des zweiten Standorts
im Einkaufszentrum Letzipark in Ziirich Altstetten.

Bei «Zopf & Zopfli» wird jeder Zopf von Hand geflochten,
vor Ort laufend frisch ausgebacken und gefillt - die
kleinste Zopf-Bdckerei der Schweiz! Ab neun Uhr morgens
wird das Zopfli-Frihstick serviert, mittags verwoh-
nenverschiedene warme, gefiillte Zopf-Kreationen und
frische Zopf-Canapés den Gaumen, und fiir den siis-
sen Gluscht gibt es Zopf-Berliner, Nuss-Zwirbel, haus-
gemachte Wahen und Desserts. Erstklassige Kaffee-
Kreationen und hausgemachter Eistee stehen ebenso
auf der Karte wie der Betty's Spritz, ein Aperitif mit
Prosecco und Ingwer. Ob vor oder nach dem Einkaufen
oder einfach so: Das gemiitliche Café von Betty Bossi

lddt zum Verweilen, Geniessen und Beobachten ein. Kom-
men Sie vorbei! Wir wirden uns iiber einen Besuch
von lhnen freuen.

Fiir alle, die einen Cook-Key® haben!

Vo VamN Vorwerk Schweiz AG
VO RW E R I( Pilatuss‘tra.sse 29
6036 Dierikon
N A Tel. +4141 4221008
A www.thermomix.ch
thermomix
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F=WSTKiichen

Die Wohnkiche

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

rundum perfekten Look.

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

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

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

FR:

GR:
LU:
SG:
SO:

TG:

TIl:

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

VS: Visp-Eyholz, 027 948 12 50

ZG: Steinhausen, 041 252 23 60

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




Express-Dessert

. 1—40g Meringues in den
90g Meringue-Schalen Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 5
(ca. 5cm) zerkleinern.

SDON el 2 — Riihraufsatz aufsetzen.
300g Joghurt nature Vollrahm in den Mixtopf geben,
unter Beobachtung ohne
Zeiteinstellung/Stufe 3.5 bis zur
gewiinschten Festigkeit steif
12EL Zitronensaft schlagen, Riithraufsatz entfernen.
Joghurt mit dem Spatel unter-
heben, in 4 Gldser (je 200-250 ml)
fillen.

600g Pfirsiche,
in Stiicken (3cm)

3 — Pfirsiche, Zitronensaft und
40 g Meringues in den Mixtopf
geben, 20 Sek./Stufe 6 piirieren
und auf die Joghurt-Creme
geben. 10 g Meringues grob zer-
brockeln, driiberstreuen.

Tipp: Mit Pfirsichschnitzen
verzieren.

Portion: 380 kcal (1588 kJ) =
F21g,Kh41g,E6g

Sie: auch florikosen, Erdbpeeren
oder Kakio verwenden
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Gesund & schlank

Gefullte Pouletbriustli mit Broccolisalat

N Salat und Fiillung Poulet
Salat und Fiillung
30g Mandeln 1— Mandeln in den Mixtopf ge- 4 — Beiden Pouletbriistli in die
ben, 2 Sek./Stufe 6 zerkleinern. Ldngsseite mit einem scharfen,
1Bund Dill (ca. 20g), zerzupft ~ Mandeln in einer Bratpfanne bei spitzen Messer je eine Tasche
1Bund Petersilie (ca. 20g), rpittlerer“Hitze unter geleg?nt— zu_rp F’%llle.n einschneiden. Poulet-
Bldtter abgezupft lichem Rithren goldbraun résten, bristli mit der Ricottamasse
X in eine Salatschiissel umfiillen, flllen, mit Zahnstochern ver-
1259 Ricotta beiseitestellen. schliessen.
% TL Salz .
4 Prisen Pfeffer 2 — Dill und Petersilie in den 5 — Ol in einer beschichteten
Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 Bratpfanne heiss werden lassen.
200g Broccoli, zerkleinern. Die Hdlfte der zer- Pouletbriistli mit Salz und Pfef-
in Stiicken (3cm) kleinerten Krduter umfiillen und fer wirzen, beidseitig je 1 Minute
40g Apfelessig mit Ricotta, % TL Salz und anbraten. Hitze reduzieren, Pou-

T e 2 Prisen Pfeffer mischen, bei- letbriistli beidseitig bei mittlerer
30g Olivendl seitestellen. Hitze je 5 Minuten fertig braten.
1TL Honig
1TL Senf 3 — Broccoli, Apfelessig, Olivendl, 6 — Jungsalat zum Broccoli ge-

Honig, Senf, %> TL Salz und 2 Pri- ben, mischen, mit den gefiillten
Poulet sen Pfeffer zu denrestlichenzer-  Pouletbriistli anrichten.

kleinerten Krdutern im Mixtopf
zugeben und 5 Sek./Stufe 4 zer-
kleinern. Broccolisalat zu den
1EL Ol Mandeln umfiillen, mischen, zuge-
deckt 15 Minuten ziehen lassen.
In dieser Zeit Poulet zubereiten.

2 Pouletbriistli
(je ca.140q)

Portion: 575 Kkcal (2396 kJ) =
F379,Kh10g,E 469

% TL Salz
2 Prisen Pfeffer

90g Jungsalat

SPEZIAL

Low Carb
.mit Poulet,

0y
0y
.
S

.
'
'
'
'
1
'
'
.
[

e drei Rezepte in dieser
Kurik sind fi
7 Fersonen berechnel!
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Gesund & schlank

Poulet ist eiweissreich,
fettarm und hat keine Kohlen-
hydrate - perfekt also fur
Low-Carb-Fans! Hier kommen
drei feine Poulet-Rezepte.
Geniessen, leicht gemacht!




Gesund & schlank

Gerichit, Jilromen und) Fenchel

—
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Gesund & schlank -
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Poulet aus dem Topfli mit Fenchel

Tapenade

509

getrocknete Tomaten
in OL, trocken getupft

Tapenade

1 — Getrocknete Tomaten, Was-
ser, Tomatenpliree, Salz und
Pfeffer in den Mixtopf geben,

Fenchel

6 — Wasser in den Mixtopf geben,
Fenchel auf dem Varoma-
Einlegeboden verteilen, mit Salz

100g Wasser 30 Sek./Stufe 7 piirieren und und Pfeffer wiirzen. Varoma-
2TL Tomatenpiiree in eine Kleine Schiissel umfiillen. Einlegeboden einsetzen, Varoma
%TL Salz Mixtopf spiilen und trocknen. verschliessen, aufsetzen und
4 Prisen Pfeffer o, 30 I\.‘Im./ijom.a/.Stufe 1 gflren.
oute In dieser Zeit Pinienkerne in
Poulet 2 — Basilikum in den Mixtopf einer Bratpfanne rosten.
% Bund Basilikum (ca.10g), geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern. oo ce o
Blatter abgezupft 3 — Bundwiebeln zugeben losen, mit Fenchel auf Tellern an-
40g Bundzwiebel 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und rich_ten, T9maten—.Tc.Lpenade
mit dem Griin, mit dem Spatel nach unten dargl?ertraufe}.n, Pinienkerne und
in Stiicken (2cm) schieben. Basilikum dariiberstreuen.
159 Olivendl 4 — Olivensl zugeben und ohne Tipg: Wen'%g Zitronenschale
Messbecher 3 Min./120°C/Stufe1  dariiberreiben.
300 gRuaCidlEEE Bt SE ddmpfen. Portion: 426 kcal (1775 kJ) =
1EL Sambal Oelek
1 5 — Hackfleisch, Sambal Oelek 219K 149,E399
%2 TL Salz und Salz zugeben, mithilfe des
Fenchel Spat:els 19 Sek./Stufe 5 mischen
und in 2 Formchen (@ 8-10 cm,
5009 Wasser je 290 ml, Hohe maximal 5cm)
600g Fenchel, flllen. Formchen mit Frisch-
in Scheiben (1cm) haltefolie zudecken und in den
% TL Salz Varoma-Behdlter stellen.
4 Prisen Pfeffer
2 EL Pinienkerne
2 Zweiglein
Basilikum,

Bldatter abgezupft
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Gesund & schlank

Poulet-Piccata auf Ratatouille

Panade

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

60g Parmesan,
in Stiicken (2cm)

10g Weissmehl
30g Wasser
1 Ei

Ratatouille

180g gelbe Peperoni,
entkernt,
in Stiicken (3cm)

250g Auberginen,
nach Belieben
geschalt,
in Stiicken (1% cm)
2509 Zucchini,
in Stiicken (1% cm)
% TL Salz

2 Prisen Pfeffer

80g Zwiebeln, halbiert

% EL Olivenol

400g Tomaten, geviertelt

1 Gemiisebouillon-
wiirfel (fir 0,51)

Fertigstellung
1EL Weissmehl

400g Pouletoberschenkel,
ohne Haut und ohne
Knochen (4 Stiick,
z.B. Poulet-Steaks)

% TL Salz

4 Prisen Cayennepfeffer
1EL Olivendl
1EL Tomatenpiiree
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Panade

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

2 — Parmesan in den Mixtopf
geben und 15 Sek./Stufe 10 zer-
kleinern.

3 — Weissmehl, Wasser, Ei und
die Hdlfte des zerkleinerten Ore-
gano zugeben, 10 Sek./Stufe 4
mischen, in einen tiefen Teller um-
fiillen und beiseitestellen. Mix-
topf spilen.

Ratatouille

4 — Peperoni in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 4 zerkleinern
und in den Varoma-Behdlter
umfiillen. Auberginen, Zucchini,
Salz und Pfeffer zu den Pepe-
roni geben, mischen, Varoma ver-
schliessen.

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

6 — Olivenol zugeben und ohne
Messbecher 3 Min./120°C/Stufe 1
ddampfen.

7 — Tomaten und Gemiise-
bouillonwirfel zugeben und
4 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

8 — Varoma aufsetzen und
20 Min./Varoma/Stufe 1
garen. In dieser Zeit Piccata
zubereiten.

Fertigstellung

9 — Weissmehl in einen flachen
Teller geben. Poulet mit Salz
und Cayennepfeffer wirzen, zu-
erst im Weissmehl, dann in der
Kdse-Ei-Masse wenden. Oliven-
ol in einer beschichteten Brat-
pfanne heiss werden lassen, Hitze
reduzieren. Poulet beidseitig

je 6 Minuten braten. Varoma auf
den umgekehrten Varoma-
Deckel absetzen. Tomatensauce,
Gemiise, restlichen zerkleiner-
ten Oregano und Tomatenpliiree
in eine Schiissel geben, mi-
schen. Poulet-Piccata und Rata-
touille auf Tellern anrichten.

Portion: 346 kcal (1444 kJ) =
F179g,Kh15g, E 31g
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Herzlich eingeladen

Empanadas mit Chorizo

Teig
1209
60g

Y TL
409

Weissmehl

Butter, in Stiicken
(1cm), kalt

Salz
Wasser

Fiillung
80g
3

1009

Zwiebeln, halbiert
Zweiglein Thymian,
Bldtter abgezupft

Chorizo in Tranchen,
in Streifen (5mm)

1209

' 1EL

tiefgekiihlte Erbsli,
aufgetaut, abgetropft

Olivenaol

Formen
wenig
1Bogen

Weissmehl

Backpapier, ldngs
und quer halbiert

Salat
80g

Zwiebeln, halbiert

1809

1009

309
509
Ya TL
2 Prisen

rote Peperoni,
in Stiicken (3cm)

Eisbergsalat,
in Stiicken (4cm)

Weissweinessig
Olivenol

Salz

Pfeffer

Teig

1— Weissmehl, Butter, Salz und
Wasser in den Mixtopf geben,

20 Sek./Stufe 4 mischen, mit dem
Spatel nach unten schieben
und nochmals 10 Sek./Stufe 4
mischen. Teig herausnehmen,
zusammenfiigen und etwas flach
driicken. Zugedeckt kiihl stel-
len. Mixtopf spiilen und trocknen.

Fiillung

2 — Zwiebeln, Thymian und
Chorizo in den Mixtopf geben,
5 Sek./Stufe 7 zerkleinern

und mit dem Spatel nach unten
schieben.

3 — Erbsli und Olivendl zugeben
und ohne Messbecher 5 Min./
120°C/Stufe 1ddmpfen, in eine
Schiussel umfiillen. Mixtopf
spiilen.

Formen

4 — Backofen auf 180°C vor-
heizen.

5 —1404g Teig in 4 Portionen tei-
len, zu Kugeln formen. Je eine
Kugel auf eins der Backpapier-
stiicke legen. In die Mitte einer
Teigkugel eine Vertiefung eindrii-
cken. Teig von der Mitte her
nach aussen driicken und gleich-
zeitig einen Rand formen, so-
dass eine Art rundes Teiggefdss
von @ 7cm mit einem 2%2cm
hohen Rand entsteht.

-

Mit den restlichen drei Teig-
kugeln gleich verfahren, mit der
Erbsli-Chorizo-Masse fiillen.
Restlichen Teig in 4 Portionen
teilen, zu Kugeln formen, mit
dem Wallholz auf wenig Mehl
rund (@ 7cm) auswallen. Teig-
rondellen auf die Fiillung legen,
Teigrdnder gut andriicken, je

6 Spitzen formen, Oberseite mit
einer Gabel im Kreuz einstechen.

o

Empanadas mit dem Backpapier
auf ein Backblech legen.

6 — Empanadas 35 Minuten
(180°C) in der Mitte des Back-
ofens backen. Herausnehmen,
etwas abkiihlen lassen. In dieser
Zeit Salat zubereiten.

Salat

7 — Zwiebeln in den Mixtopf
geben und 5 Sek./Stufe 5 zer-
kleinern.

8 — Peperoni, Eisbergsalat,
Weissweinessig, Olivendl, Salz
und Pfeffer zugeben, 3 Sek./
Stufe 4 zerkleinern und mit den
Empanadas anrichten.

Portion: 494 kcal (2056 kJ) =
F34g,Kh31g,E13g

494 kcal
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Herzlich eingeladen

Tumbet (Mallorquinischer Gemusegratin)

Gemiise

400g

3009

3009

80g
1TL
2 Prisen

fest kochende
Kartoffeln, geschdilt,
in Scheiben (5mm)

Auberginen,
in Scheiben (5mm)

Zucchini,
in Scheiben (5mm)

Olivenaol
Salz
Pfeffer

Sauce
1Bund

Petersilie (ca. 20g),
Bldatter abgezupft

Knoblauchzehen

3009

rote Peperoni,
in Stiicken (3cm)

20g

Olivenaol

5009
BTL

Tomaten, geviertelt
Salz

Gemiise

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

2 — Kartoffeln, Auberginen und
Zucchini mit Olivendl, Salz und
Pfeffer mischen, auf dem vorbe-
reiteten Backblech verteilen.

3 — Kartoffeln und Gemise

20 Minuten (220°C) in der Mitte
des Backofens backen. In dieser
Zeit Sauce zubereiten.

Sauce

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

5 — Knoblauch in den Mixtopf
geben und 4 Sek./Stufe 8 zer-
kleinern.

6 — Peperoni zugeben, 4 Sek./
Stufe 4 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben.

7 — Olivendl zugeben und ohne
Messbecher 5 Min./100 °C/Stufe &
ddampfen.

8 — Tomaten und Salz zugeben
und 6 Sek./Stufe 4 zerkleinern.
Anstelle des Messbechers Gar-
einsatz als Spritzschutz auf den
Mixtopfdeckel stellen und

20 Min./100°C/Stufe 2 kocheln.

9 — Beiseitegestellte Petersilie
zugeben und 10 Sek./Stufe 3
mischen.

10 — Backofentemperatur auf
180°C reduzieren. Gebackene
Kartoffeln und gebackenes Ge-
miise in eine ofenfeste Form
(20x30x6cm) oder in 4 ofenfeste
Formchen (10cm @, 5cm Hohe)
schichten. Sauce auf dem Gemii-
se verteilen und 30 Minuten
(180°C) in der unteren Hdlfte des
Backofens backen.

Tipp: Wenn keine Veganer am
Tisch sitzen, nach Belieben spa-
nischen Kdse, grob gerieben,
vor dem Backen iiber den Gratin
streuen.

Portion: 365 kcal (1516 kJ) =
F249,Kh28g,E6g




Herzlich eingeladen

WMW( %’“‘W

me/vm
Fleischy oder Fisch. /:/%/chf@
WWW@WZWW

DER PASSENDE WEIN

Mallorca DO Crianza Binissalem
José L. Ferrer

Herkunft: Mallorca, Spanien

Rebsorte: Manto Negro, Tinta Barroca,

Cabernet Sauvignon

Charakter: dunkler spanischer Rotwein, krdftig

im Bukett und Geschmack. Fiir ein wenig Insel-Feeling
im Alltag. Olé!

Erhadltlich in grosseren Coop Supermdrkten und bei
mondovino.ch

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000 e00c0000000000000000 0



Herzlich eingeladen

>

42 | Betty BossiMIX




Herzlich eingeladen

Arroz Negro

(Schwarzer Reis mit Meeresfruchten)

Salsa

1Bund glattbldttrige
Petersilie (ca. 20 g),
Bldtter abgezupft,
Stdngel beiseite-
gestellt fir den Reis

1 Knoblauchzehe

1 roter Peperoncino,
halbiert, entkernt

20g Zitronensaft
50g Olivendl
% TL Salz

300g Tomaten, geviertelt

Reis
1200g Wasser
1 Knoblauchzehe,
halbiert
2% TL Salz
2509 schwarzer Vollreis
(Riso Venere,
Kochzeit 40 Min.)
400g tiefgekiihlte
Calamares-Ringe,
aufgetaut, kalt
abgesplilt, abgetropft
4009 tiefgekiihlte Mies-
muscheln, aufgetaut,
abgetropft
2 EL Olivenol
2 Prisen Pfeffer

1 Bio-Zitrone,
in Schnitzen

Salsa

1— Petersilie in den Mixtopf
geben und 3 Sek./Stufe 8 zer-
kleinern.

2 — Knoblauch, Peperoncino, Zit-
ronensaft, Olivenol und Salz
zugeben, 4 Sek./Stufe 6 plirieren.

3 — Tomaten zugeben, 1-2 Sek./ =
Stufe 6 zerkleinern und zuge-
deckt beiseitestellen. Mixtopf
spllen.

Reis

4 — Wasser, Knoblauch, beiseite-
gestellte Petersilienstdngel
und 2 TL Salz in den Mixtopf
geben, Gareinsatz einsetzen,
Reis einwiegen, mit dem Spatel
mischen und 20 Min./100°C/
Stufe 4 vorgaren. In dieser Zeit
Calamares und Miesmuscheln
mit 1 EL Olivendl, % TL Salz und
Pfeffer mischen, in den Varo-
ma-Behdlter geben. Varoma ver-
schliessen.

5 — Varoma aufsetzen und

20 Min./Varoma/Stufe 4 garen.
Varoma auf den‘'umgekehrten
Varoma-Deckel absetzen. Reis
mit 1 EL Olivendl mischen.
Calamares-Ringe und Muscheln
mit dem Reis und den Zitronen-
schnitzen anrichten, Salsa dar-
auf verteilen.

Tipp: Mit Petersilie garnieren.

= Portion: 488 kcal (2031KkJ) =

F21g4Kh 529g,E 229

488 kcal

L

< Tuadidiomel] wird der Reis mit schwmrzer

Wir verwenden, WMZZKM
schwarzen Reis.
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Herzlich eingeladen

Sofrito Pages (Ibizenkischer Bauerneintopf)

Ragout

50g Bratspeck

in Tranchen,

in Streifen (1cm)

3 EL Olivendl

5009
(2cm)

2 Schweinsbratwiirste

(je ca.13049),
in Stiicken (2cm)

Schweinsragout

1609

Zwiebeln, halbiert

2 Knoblauchzehen

309

getrocknete Tomaten

in 0L, abgetropft

1EL

1EL Weissmehl

Edelsiisser Paprika

Wasser
Salz

5009
%TL

1 Briefchen Safran

(optional)

1 “getrocknetes

Lorbeerblatt

Kartoffeln und Bohnen

L

800g fest kochende ]
Kartoffeln, geschdlt,
- 'er Willfeln (1%2cm)

“480g E'riiniBohn_.en, -

e e i-g-erilsf_et
. =1EL Olivencl
2 A%TL Salz

4 Prisen Pfeffer

:

Ragout

1— Speck in einer beschichteten
Bratpfanne ohne Fett langsam
knusprig braten, herausnehmen,
auf Haushaltspapier abtropfen,
auskiihlen lassen, zugedeckt bei-
seitestellen.

2 —1EL Olivendl in derselben
Bratpfanne heiss werden lassen.
3509 Schweinsragout 5 Minu-
ten anbraten, herausnehmen. 1EL
Olivenodl in dieselbe Bratpfanne
geben, restliches Schweinsragout
(150 g) und Wiirste gleich an-
braten, herausnehmen.

3 — Zwiebeln, Knoblauch und
getrocknete Tomaten in den Mix-
topf geben, 5 Sek./Stufe 6 zer-
kleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

4 — 1EL Olivenol zugeben und
ohne Messbecher 5 Min./120°C/
Stufe 1ddmpfen.

5 — Angebratenes Schweins-
ragout, Paprika und Mehl
zugeben und ohne Messbecher
3 Min./ 120 °C/L<=/Stufe &
diinsten. 1

6 — Wasser, S(f!.z, Safran und
Lorbeerblatt zligeben und *
25 Min./98 °C/&3/Stufe & vor-
_ggrer_l: = = i

Kartoffeln und Bohnen

7 — Varoma-Behdlter aufsetzen.
Kartoffeln und Bohnen einwie-
gen, mit Olivendl, Salz und Pfeffer
mischen. Varoma verschliessen
und 35 Min./Varoma/g$3/Stufe &
garen. Varoma-Behdlter auf

den umgekehrten Varoma-Deckel
setzen. Kartoffeln und Bohnen
mit dem Ragout anrichten. Ge-
bratene Speckstreifen dariiber-
streuen.

1Std.
10 Min.

Tipp: Wenig abgeriebene Zitro-
nenschale und Zitronensaft dar-
auf verteilen.

Portion: 705 kcal (2944 kJ) =
F379,Kh41g,E46¢9
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Herzlich eingeladen

Gato de almendra (Mallorquinischer Mandelkuchen) .

1509
%

Zucker
Vanillestdngel

2509

7 TL

Mandeln

Bio-Orange, Schale
mit dem Sparschdler
diinn abgeschalt

Zimt

709

Eigelbe
Orangensaft

1Prise
409

Eiweisse
Salz
Mandelbldttchen

1— Backofen auf 180°C vor-
heizen. Den Boden einer Spring-
form (@ 26 cm) mit Backpapier
belegen.

2 — Zucker und Vanillestdngel

in den Mixtopf geben und 15 Sek./
Stufe 10 zerkleinern, 1 EL pul-
verisierten Vanillezucker umfiillen
und beiseitestellen.

3 — Mandeln, Orangenschale und
Zimt zugeben, 10 Sek./Stufe 10
zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

4 — Eigelbe und Orangensaft

zugeben, 10 Sek./Stufe 4 mischen
und in eine grosse Schiissel um-
fiillen. Mixtopf griindlich spiilen
und trocknen.

5 — Rithraufsatz einsetzen. Ei-
weisse und Salz in den fettfreien
Mixtopf geben und ohne Mess-
becher 2 Min. 30 Sek./Stufe 4 steif
schlagen. Eischnee mit dem
Spatel unter die Mandelmasse
ziehen. Teig in die vorbereite-

te Form geben. Mandelbldttchen
dariiberstreuen.

6 — Kuchen 35 Minuten (180°C)
in der unteren Hdlfte des Back-
ofens backen. Herausnehmen,
Kuchen vom Formenrand losen,
Formenrand entfernen. Ku-
chen mit dem Backpapier auf ein
Kuchengitter schieben, aus-
kiihlen lassen. Beiseitegestellten
pulverisierten Vanillezucker
dariiberstduben.

Stiick (v12): 182 keal (755kJ) =
F12g,Kh11g,E6g




Herzlich eingeladen

angen sinds

Traditions
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Selbst gemachtes Vanille-Softeis N - : Sy
ist allein schon ein wahr gewordener . "
Glace-Traum. Was kann das noch

toppen? Unsere vier coolen Topping-
Ideen vielleicht?
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Vanille-Softeis (Grundrezept)

1 — Vollmilch, Kondensmilch,

4 — Masse mithilfe des Spatels

500g Vollmilch, kalt Zucker, Vanillestdngel, Vanille- 1 Min./Stufe 10 cremig riihren, in
2309 gezuckerte samen und Agar-Agar in den eine Gefrierdose fiillen.
Kondensmilch Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 4 ; )
30g Zucker mischen und 10 Min./95°C/ 5- Rgstllche Glacewi‘lrf.el in
" Vanillestingel, lings ~ Stufe 2 ochen. Spateis 20 e T
aufgeschnitten, 2 — Vollrahm zugeben und 1 Min./ kleinern und mit dem Spatel nach
samen cfusgekratzt Stufe 4 verrihren, Masse in unten schieben.
. TL Agar-Agar (Morga) eine weite gefrierfeste Form um-
fiillen, auskiihlen lassen, Va- 6 — Masse mithilfe des Spatels
500g Volirahm nillestéingel entfernen und zuge-  1Min./Stufe 10 cremig rith-

deckt mindestens 12 Stunden
gefrieren.

3 — Masse in 16 Stiicke schneiden,
die Hdlfte davon in den Mix-
topf geben, mithilfe des Spatels
30 Sek./Stufe 10 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten
schieben.

ren, zum restlichen Softeis fiillen.
Masse zugedeckt nochmals
mindestens 30 Minuten gefrie-
ren, Glace anrichten, mit be-
liebiger Sauce oder Topping ser-
vieren.

Portion: 485kcal (2010 kJ) =
F369,Kh32g,E7g

Snickers®-Streusel und -Sauce

1-— Schokolade-Erdnuss-Riegel in
den Mixtopf geben und 6 Sek./
Stufe 6 zerkleinern.100g aus dem
Mixtopf in eine Schiissel umfiil-
len und beiseitestellen.

300g Schokolade-Erdnuss-
Riegel (Snickers®),
in Stiicken (3cm)

80g Vollrahm

2 — Vollrahm zugeben, 5 Min./

80°C/Stufe 1erwdrmen und

20 Sek./Stufe 6 purieren. Sauce

und Streusel zu Softeis ser-

vieren.

Portion: 297kcal (1239kJ) =
F18g,Kh24g,E5g

"‘
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Cookies and Dough Aprikosen-Chriesi-Sauce

180g Weissmehl 150g Aprikosen,

halbiert, entsteint

709 dunkle Schokolade,

. . 1 i i
- SR e e 50g Kirschen, entsteint

509 Zucker

909 Zucker
100g Butter

% Vanillestdngel, ldings
aufgeschnitten,
Samen ausgekratzt

1Prise Salz

1 — Aprikosen, Kirschen und
ZucKer in den Mixtopf geben,
3 Sek./Stufe 4.5 zerkleinern
und ohne Messbecher 10 Min./
100 °C/Stufe 1kochen.

2 — Messbecher einsetzen und
30 Sek./Stufe 8 piirieren, um-
flillen und auskiihlen. Zu Softeis
seruieren.

30g Wasser

1— Backofen auf 200°C vor-
heizen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen. Weissmehl dar-
auf verteilen und 5 Minuten im
Backofen rosten. Backofen-
temperatur auf 180 °C reduzieren.

Portion: 64 kcal (271kJ) =
FO0g,Kh15g,E1g

2 — Schokolade in den Mixtopf
geben, 6 Sek./Stufe 6 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten
schieben.

3 — Weissmehl, Zucker, Butter,
Vanillesamen und Salz in den Mix-
topf geben und 25 Sek./Stufe 4
mischen.

4 — Wasser zugeben und 10 Sek./
Stufe 4 mischen. Die Hdlfte des
Teiges noch etwas zerbrdckeln,
auf einen flachen Teller geben,
zugedeckt kiihl stellen. Zweite
Teighdlfte zusammenfiigen,

in 12 Portionen teilen, zu Kugeln
formen, aufs vorbereitete
Backblech legen, flach driicken.

5 — Cookies 12 Minuten (180 °C)
in der Mitte des Backofens ba- :
cken. Herausnehmen, auf einem : l
Kuchengitter auskiihlen lassen.
Cookies and Dough (kiihl gestell-
ten Teig) zu Softeis servieren.

Portion: 354 kcal (1482 kJ) =
Kh42g,E



Bunte Brownies

100g dunkle Schokolade,
in Stiicken (2cm)

30g Butter

1 Ei
1Prise Salz
40g gemahlene Mandeln

130g Schokoladelinsen
(z.B. Smarties®)

1— Backofen auf 180 °C vor-
heizen. Eine Cakeform (20 cm)
mit Backpapier auslegen.

2 — Schokolade in den Mixtopf
geben und 10 Sek./Stufe 8
zerkleinern.

3 — Butter zugeben und 3 Min./
50°C/Stufe 2 schmelzen.

4 — Ei, Salz und Mandeln zuge-
ben und 10 Sek./Stufe 4 mischen.
%; der Schokoladelinsen darun-
termischen, in die vorbereitete
Form fiillen, glatt streichen.
Restliche Schokoladelinsen dar-
auf verteilen.

5 — Brownie 15-17 Minuten (180 °C)
in der Mitte des Backofens ba-
cken. Der Brownie muss innen
noch feucht sein. Nur leicht
abkiihlen, noch warm in der Form
in Wiirfel schneiden, darin aus-
kiihlen, erst dann herausnehmen.

Haltbarkeit: zugedeckt im Kiihl-
schrank ca.1Woche.

Portion: 285 kcal (1186 kJ) =
F18g,Kh25g,E4g
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Blechkuchen mit Stachelbeeren

Teig
600g
409
% Wiirfel

Milch
Zucker

Hefe (ca. 20g),
zerbrockelt

600g
BTL
1

509

Weissmehl
Salz

Pdckchen
Vanillezucker (8-109)

Butter, weich

Belag
1509
1009

509
509

Mandeln
Butter, weich
Zucker
Weissmehl

8009
2509

Stachelbeeren
Himbeeren

Teig

1— Milch, Zucker und Hefe in
den Mixtopf geben und 5 Min./
37°C/Stufe 1erwdrmen.

2 — Weissmehl, Salz, Vanille-
zucker und Butter zugeben und
Teig /3 Min. kneten. Teig in
Schussel umfullen und zugedeckt
bei Raumtemperatur 1Stunde
aufs Doppelte aufgehen lassen.
Mixtopf spiilen und trocknen.

Belag

3 — Mandeln, Butter, Zucker und
Weissmehl in den Mixtopf ge-
ben, 7 Sek./Stufe 5 zerkleinern
und in eine Schiissel umfiillen.

4 — Ein Backblech mit Backpapier
belegen, Teig darauf verteilen.
Stachelbeeren und Himbeeren auf
dem Teig verteilen, Mandel-
streuselmasse dartiberbrockeln.

5 — Blech in die Mitte des kal-
ten Backofens schieben. Back-
ofen auf 180 °C heizen und
Kuchen 40-45 Minuten backen.
Kuchen herausnehmen, auf ein
Gitter ziehen, auskiihlen lassen.
Kuchen in 16 Stiicke schneiden.

Tipp: Da der Teig relativ feucht
ist,am besten mit einem Teig-
horn arbeiten.

Stiick (4s): 342 keal (1430 kJ) =
F15g,Kh41g,E9g

Beeren




Beeren

Brombeer-Heidelbeer-Cheesecake

Form
1EL Ol zum Einfetten

Boden

1259 Butterguetzli
mit Vollkorn
(z. B. Petit Beurre)

100g Butter,
in Stiicken (3cm)

Beeren
1509 Brombeeren
150g Heidelbeeren
1TL gemahlener
Vanillestdngel
30g Wasser
80g Zucker

3% Blatt Gelatine,
5 Minuten in kaltem
Wasser eingelegt,
abgetropft

Fiillung

4 Blatt Gelatine,
5 Minuten in kaltem
Wasser eingelegt,
abgetropft

30g Wasser

2509 Magerquark

30g Zucker

400g Doppelrahmfrisch-
kdse (Philadelphia)

100g Brombeeren
100g Heidelbeeren
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Form

1— Den Rand einer Springform
(@ 20 cm) mit Ol bestreichen,
mit Frischhaltefolie auslegen.
Springformboden mit Back-
papier auslegen.

Boden

2 — Butterguetzli in den Mixtopf
geben, 10 Sek./Stufe 8 zer-
kleinern und in eine Schissel um-
fiillen.

3 — Butter in den Mixtopf geben
und 2 Min./100°C/Stufe 1schmel-
zen. Geschmolzene Butter in

die Schiissel zu den Butterguetzli
geben und mischen. Masse auf
dem vorbereiteten Springformen-
boden verteilen, mit einem
Loffel gut andriicken.

Beeren

4 —150g Brombeeren, 1509
Heidelbeeren, Vanille, Wasser
und Zucker in den Mixtopf ge-
ben und 15 Sek./Stufe 8 piirieren.
Gelatine durch die Offnung

im Mixtopfdeckel beigeben und
1 Min. 30 Sek./60°C/Stufe 1.5
erwdrmen.

5 — Die Halfte der Beerenmasse
auf den Guetzliboden verteilen
und 30 Minuten kiihl stellen. Rest
zugedeckt beiseitestellen. Mix-
topf spiilen und trocknen.

Fiillung

6 — Gelatine und Wasser in den
Mixtopf geben, 2 Min./60°C/
Stufe 1schmelzen.

7 — 30g Magerquark zugeben,
10 Sek./Stufe 4 mischen.

8 — Zucker, 220 g Magerquark
und Doppelrahmfrischkdse
zugeben und 30 Sek./Stufe 3
mischen, Masse in die Spring-
form fiillen. Restliches Beeren-
plree darauf verteilen, mit

der Gabel marmorieren und zu-
gedeckt im Kiithlschrank min-
destens 6 Stunden fest werden
lassen.

9 — Cheesecake aus dem Kiihl-
schrank nehmen, Formenrand
sorgfdltig entfernen. Cheese-
cake auf eine Tortenplatte ziehen,
Backpapier entfernen. Brom-
beeren und Heidelbeeren auf der
Torte verteilen.

Stiick (Vs): 397 kcal (1658 kJ) =
F249g,Kh34g,E10g




Beeren

90 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
.

Heidelbeeron ~ Superfoods aus der Sthueiz

Von Ende Juni bis September haben Heidelbeeren Saison. Wdahrend dieser Zeit
heisst es: zugreifen! Heidelbeeren sind ein wahres Super- und Beautyfood.
Entziindungshemmende Anthocyane, viel Vitamin C und E unterstiitzen den
Korper dabei, freie Radikale abzufangen und zu neutralisieren. Zudem wir-
ken sie sich positiv auf das Immunsystem aus. Heidelbeeren miissen mit Vorsicht
behandelt werden. Die kleine Blaubeere ist besonders druckempfindlich,
schimmelt schnell und wird leicht bitter. Frische Heidelbeeren sollte man des-
halb immer vorsichtig transportieren und ziigig nach dem Kauf geniessen.
Wer ldnger etwas vom siissen Aroma der Heidelbeeren haben méchte, friert
sie am besten direkt ein.
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Beeren

Heidelbeer-Vanille-Creme

3 — Riihraufsatz einsetzen. Voll-
rahm in den Mixtopf geben und
ohne Messbecher unter Beobach-
60g Zucker tung ohne Zeiteinstellung/
i Stufe 3 bis zur gewiinschten Fes-
5009 Heidelbeeren tigkeit steif schlagen. Creme
1EL Zitronensaft . glatt rithren, Schlagrahm sorg-
3 EL Maisstérke fdltig unter die Creme ziehen.
Creme in 4 Schdlchen anrichten,
2009 Vollrahm mit den restlichen 100 g Heidel-
beeren verzieren.

1 Vanillestdngel,
in Stiicken

1— Vanillestdngel und Zucker
in den Mixtopf geben und 20 Sek./
Stufe 10 zerkleinern.

Portion: 327kcal (1364 kJ) =
F18g,Kh38g,E2g

2 — 4009 Heidelbeeren, Zitronen-
saft und Maisstdrke zugeben,

10 Sek./Stufe 4 mischen, 8 Min./
100 °C/Stufe 2 kdcheln und

30 Sek./Stufe 4-9 ansteigend
plrieren. Creme in eine Schiis-
sel geben, Klarsichtfolie direkt
auf die Creme legen, auskiih-
len, 2 Stunden kiihl stellen. Mix-
topf spiilen und trocknen.
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Beeren

Beerenparfait

4 — Rilthraufsatz einsetzen. Eier
. und 809 Zucker in den Mixtopf
1EL Olzum Einfetten geben und 5 Min./50 °C/Stufe 4
schaumig rithren. Masse ohne

Form

Parfait Messbecher 5 Min./Stufe 3.5 wei-
300g Erdbeeren, halbiert terriihren. Rithraufsatz ent-
150g Himbeeren fernen. Eimasse und die Hdlfte

des Beerenpliirees mit dem Spa-

160g Zucker oy
tel sorgfaltig unter den Schlag-

300g Vollrahm rahm heben. Masse in die vor-
bereitete Form fiillen. Restliches
2 frische Eier Beerenpiiree dariibergiessen,
40g Nougat, grob gehackt ~ Mit einer Gabel leicht marmorie-  :
ren. Nougat dartiberstreuen. : ||.| L) i
Verzierung Masse mindestens 8 Stunden ge- 5 L¥
i frieren 273keal
50g Himbeeren 0
509 Erdbeeren, Verzierung
in Scheiben

5 — Parfait aus der Form heben,
Folie entfernen. Parfait in Sti
schneiden, mit Himbeeren und
1— Eine rechteckige Form Erdbeeren anrichten.
(16 x28 x4 cm, z.B. Gratinform)
mit wenig Ol bestreichen und

mit Frischhaltefolie auslegen.

Form

Portion: 279 kcal (1160 kJ) =
F16g9,Kh29g,E3g

Parfait

2 — Erdbeeren, Himbeeren und
8049 Zucker in den Mixtopf
geben, 20 Sek./Stufe 6 piirieren
und umfullen.

3 — Rithraufsatz einsetzen.
Vollrahm in den Mixtopf geben,
unter Beobachtung ohne
Zeiteinstellung/Stufe 3.5 bis
zur gewunschten Festigkeit
steif schlagen. Riihraufsatz
entfernen, Schlagrahm in
eine grosse Schiissel umfiillen
und zugedeckt kiihl stellen.
Mixtopf spiilen.
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Beeren

Erdbeer-Roulade

Biskuit
509

Mandelbldttchen

3
1209
1Prise
3

90g

Eiweisse
Zucker
Salz
Eigelbe
Weissmehl

Fiillung
2509
90g

Erdbeeren, halbiert
Zucker

1EL
7 TL
7 TL

1Prise

Zitronensaft
Agar-Agar (Morga)

schwarzer Pfeffer,
grob gemahlen

Salz

2509
409
Y% TL

Mascarpone
Milch

gemahlener
Vanillestdngel

Erdbeeren
zum Verzieren

Biskuit

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

2 — Mandelbldttchen in einer
Bratpfanne rosten, auf dem vor-
bereiteten Backblech verteilen.

3 — Riithraufsatz einsetzen.
Eiweisse, Zucker und Salz in den
Mixtopf geben und ohne Mess-
becher 3 Min./Stufe 4 steif schla-
gen. Rithraufsatz entfernen,
Masse in eine Schiissel geben. Ei-
gelbe verklopfen und mit dem
Spatel unter den Eischnee ziehen.
Mehl mit dem Spatel unterhe-
ben. Teig auf dem vorbereiteten
Blech zu einem Rechteck von

27 x32 cm ausstreichen.

4 — Teig 6 Minuten (220°C) in
der Mitte des Backofens backen.
Das Biskuit soll kaum Farbe an-
nehmen. Herausnehmen, sofort
auf ein frisches Backpapier
stirzen, mit einem nassen Tuch
liber das obere Backpapier
streichen, Papier sorgfdltig ab-
ziehen. Biskuit sofort mit dem
umgedrehten Blech zudecken,
auskiihlen lassen. Ausgekiihl-
tes Biskuit mit der Mandelseite
nach unten auf das gleiche,
bereits gebrauchte, umgekehrte
Backpapier legen.

Fiillung

5 —250g Erdbeeren und 50g
Zucker in den Mixtopf geben und
6 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

6 — Zitronensaft, Agar-Agar,
Pfeffer und Salz zugeben,

8 Min./100°C/Stufe 2 kochen,
Mixtopf aus der Halterung
nehmen und 10 Minuten abkiihlen
lassen. Erdbeermasse gleich-
massig auf dem Biskuit verteilen
und auskiihlen lassen. Mixtopf
kalt spulen.

00

7 — Mascarpone, Milch, 40g
Zucker und Vanille in den
Mixtopf geben und 30 Sek./
Stufe 3 mischen. 3 EL der
Mascarpone-Masse beiseite-
stellen, restliche Mascar-
pone-Masse gleichmdssig auf
dem Biskuit verteilen, dabei

an den Schmalseiten einen Rand
von 2cm frei lassen. Biskuit

von der Schmalseite her aufrol-
len, Enden gerade schneiden,
mit der Verschlussseite nach un-
ten auf eine Platte legen. Rest-
liche Mascarpone-Masse auf der
Roulade verteilen, mit den gan-
zen Erdbeeren verzieren. Roulade
bis zum Servieren kiihl stellen. 3

Stiick (Y4e): 183 keal (763 kJ) =
F109,Kh19g,E4g

PMWW besten fir ca. 20 Mml&n
in dew /%w/dcr @WWWW
schnciden, und, ot servien
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Beeren

Meringuierte Johannisbeertorte

Form
% EL

Butter, weich

Teig
1509
60g
2 Prisen
90g

2EL

Weissmehl
Zucker
Salz

Butter,
in Stiicken (2cm)

Wasser

etwas

Weissmehl

409

Zwieback,
in Stiicken (3cm)

Fiillung
2

509
4509

frische Eiweisse,
Raumtemperatur

Zucker

Johannisbeeren,
Stiele entfernt

Form

1— Den Boden einer Springform
(@ 24 cm) mit Backpapier bele-
gen, Rand mit Butter einfetten.

2 — Backofen auf 180°C vor-
heizen.

Teig

3 — Weissmehl, Zucker, Salz,
Butter und Wasser in den Mixtopf
geben und 20 Sek./Stufe 4 mi-
schen. Teig aus dem Mixtopf neh-
men und zusammenfiigen.

4 — *; des Teigs auf wenig Weiss-
mehl mit dem Wallholz in der
Grosse des Formenbodens aus-
wallen. Teig in die Form legen,
etwas andriicken. Restlichen Teig
zu zwei Rollen (je 35cm) for-
men, in die Form an den Teigrand
legen, gleichmdssig mit den
Fingern an den Formenrand an-
driicken (ca. 2cm hoch). Teig-
boden mit einer Gabel dicht ein-
stechen und 30 Minuten kiihl
stellen.

5 — Zwieback in den Mixtopf
geben, 6 Sek./Stufe 5 zerkleinern,
umfiillen. Mixtopf grindlich
spilen und trocknen.

6 — Teigboden 15 Minuten (180 °C)
in der unteren Hdlfte des Back-
ofens backen, herausnehmen. Zer-
kleinerten Zwieback auf dem
Teigboden verteilen.

Fiillung

7 — Backofentemperatur auf
200°C erhohen.

8 — Riihraufsatz einsetzen. Ei-
weisse und Zucker in den fett-
freien Mixtopf geben und ohne
Messbecher 3 Min./Stufe 4
steif schlagen. Rithraufsatz
entfernen. Johannisbeeren
mithilfe des Spatels unter den
Eischnee ziehen, auf dem Tor-
tenboden verteilen.

9 — Torte 25 Minuten (200°C)

in der unteren Hdlfte des Back-

ofens hellbraun iiberbacken.

Herausnehmen, etwas abkiihlen

lassen. Formenrand entfernen, §
Kuchen mit dem Backpapier auf :

ein Gitter schieben, auskiihlen

lassen. N

Stiick (%i2): 170 keal (710kJ) = : !
F79,Kh22g,E3g :

©0000000000000000000000000000000000000000000000008 P VOERIDIY

En Bétly Bossi Klassiker

Das Rezept fiir diese siiss-saure Torte erschien zum
ersten und bisher letzten Mal vor sage und schreibe
40 Jahren! Sie war im Juni 1980 das Titelrezept
der Betty Bossi Zeitung. Wie Sie auf Seite 3 vielleicht

gelesen haben, haben wird das Rezept wieder aus-
gegraben und fiir den Thermomix® umgeschrieben.

Pesevsveeseve

©00000000000000000000000000000000000000000000s I IEssILoEssIsCsosssssssssssiosssosssssssesssssssesss
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Brombeersorbet mit Zimt

600g Brombeeren
100g Zucker
100g Wasser

1EL Zitronensaft,
nur bei sdurearmen
Brombeeren (optional)

% TL Zimt

1 Eiweiss

1— Brombeeren, Zucker, Wasser,
Zitronensaft und Zimt in den
Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 5
zerkleinern und mit dem Spa-
tel nach unten schieben.

2 — Anstelle des Messbechers Gar-
einsatz als Spritzschutz auf den
Mixtopfdeckel setzen, Brombeer-
masse 8 Min./ 100 °C/Stufe 1
kochen und 30 Sek./Stufe 6-10
schrittweise ansteigend pii-
rieren. Mixtopfdeckel entfernen,
Masse etwas abkiihlen lassen,
durch ein feines Sieb in einen Tief-
kithlbehdlter (16 x21x 6 cm)
streichen. Masse glatt streichen,
auskiihlen lassen. Zugedeckt
mindestens 12 Stunden gefrieren.

3 — Gefrorene Brombeermasse

in 8 Stiicke schneiden, mit dem
Eiweiss in den Mixtopf geben,
30 Sek./Stufe 4 cremig riithren,
mit dem Spatel nach unten
schieben und kurz durchmischen.

4 — Masse nochmals mithilfe des
Spatels 40 Sek./Stufe 4 cremig
rihren und in den gleichen Tief-
kihlbehdlter fillen. Zugedeckt
nochmals 45 Minuten gefrieren.
Sorbet zu Kugeln formen.

Portion: 171kcal (724 kJ) =
F1g,Kh35g,E2g




Dream-Team

Ein Prachtstlck, dieser Burger! Fast zu perfekt, um wahr zu sein?
Uberhaupt nicht! Mit dem Thermomix®, der Burgerpresse «Surprise»
und der Burgerbrotli-Backform von Betty Bossi zaubern Sie
einen Hamburger auf den Tisch, der genau so aussieht wie dieser hier.







Dream-Team

Appenzeller Cheeseburger

Brot
90g

Appenzeller Pantli
(siehe Hinweis),
in Stiicken (2cm)

170g
Y Wiirfel

109

Wasser

Hefe (ca.10g),
zerbrockelt

Zucker

3009
209
%TL

Ruchmehl
Butter, weich
Salz

1EL
1TL

Wasser
Leinsamen

o 1Bund’

Burger Patties

Petersilie (ca. 20g),
Bldatter abgezupft

" 709

709

rezenter
Appenzellerkdase,
in Stiicken (2cm)

Silberzwiebeln aus
dem Glas, abgetropft

. 6009

: 209
1TL
g 4 Prisen

Hackfleisch
(Rind und Schwein)

grobkérniger Senf
Salz

PEﬁfer

W ] 1EL
509

. . 1
4EL

Erdnussol
Blattsalat
Tomate, in Scheiben

grobkorniger Senf
oder 4IEL Ketchup

Brot

1— Pantli in den Mixtopf geben,
Turb@/2 Sek./2 mal zerkleinern,
umfillen und beiseitestellen.

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

3 — Ruchmehl, Butter und Salz

zugeben und Teig ¥/2 Min. kneten.

4 — 50 g zerkleinertes Pantli

zugeben und Teig ¥/1 Min. kneten.

Teig in 4 Portionen teilen,

zu Kugeln formen, etwas flach
driicken, in die Burgerbrotli-
Backform legen. Brotli zugedeckt
1Stunde aufgehen lassen. Mix-
topf spiilen und trocknen.

5 — Backofen auf 220 °C vor-
heizen.

6 — Teig mit Wasser bestreichen,
Leinsamen dariiberstreuen.

7 — Burgerbrotli 20 Minuten
(220°C) in der untegen Hdlfte des
Backofens backen. Heraus-
nehmen, etwas abkiihlen lassen.
Brotli aus der Form nehmen,
auf einem Kuchengitter auskiih-
len lassen.

Burger Patties

8 — Petersilie in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern,
in eine Schissel umfiillen.

9 — Appenzellerkdse und Silber-
zwiebeln in den Mixtopf geben,

5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und in
die gleiche Schiissel zur Peter-
silie geben. 40 g zerkleinertes
Pantli beigeben und mischen,
beiseitestellen.

10 — Hackfleisch, Senf, Salz

und Pfeffer in den Mixtopf geben,
20 Sek./Stufe 4 vermischen.
Fleischmasse herausnehmen,

in 8 Portionen teilen. Deckel

der Burgerpresse «Surprise» durch
Drehen im Gegenuhrzeigersinn
vom Stempel entfernen. Eine Por-
tion Hackfleischmasse in die
Bugerpresse «Surprise» fillen.
Muldenformer mit wenig Mehl
bestduben, Hackfleischmasse mit
dem Muldenformer pressen.

a der Kdsemasse in die Mulde
geben. Eine Portion Hackfleisch-
masse etwas flach driicken,
auf die Fillung geben, sodass
die Fillung gut bedeckt ist.
Deckel wieder auf den Mulden-
former setzen. Burger pres-

sen, aus der Form losen. Mit
restlichen 6 Hackfleisch-
portionen gleich verfahren.

11— Erdnussol in einer weiten
beschichteten Bratpfanne heiss
werden lassen. Burger bei mitt-
lerer Hitze beidseitig je 6 Minuten
braten. Hamburgerbroétli auf-
schneiden, mit Blattsalat, Toma-
tenscheiben, Senf und Burger
fillen.

Hinweis: Appenzeller Pantliist
eine Rohwurstspezialitdt aus
dem Appenzell. Ersatz: Landjdger.

Portion: 848 kcal (3552kJ) =
F449,Kh58g, E52g

848 kcal
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Schwiizer Chuchi

Solothurner Liebesbriefe

. Teig Formen und fiillen
Teig
200g Weissmehl 1— Weissmehl, Ruhmququ, 3 - Backpfen auf 220 °9 vor-
Butter und Salz in den Mixtopf heizen. Ein Backblech mit Back-
1209/ Rahmgquark geben und 40 Sek./Stufe 4 papier belegen.
100g Butter, in Stiicken mischen. Teig zu einer Kugel for- . .
(1cm), kalt men, etwas flach driicken, zu- 4 — Teig quadratisch 33x33cm
%TL Salz gedeckt 30 Minuten kiihl stellen. ~ auswallen, invier 15cm grosse
Quadrate schneiden. Kirschen
wenig Weissmehl 2 — Teig auf wenig Weissmehl auf die Teigmitten legen, Zu-
mit dem Wallholz rechteckig 5mm  cker dariiberstreuen. Teigrdnder
Formen und fiillen dick auswallen. Schmalseiten mit Wasser bestreichen. Die
180g Kirschen, entsteint zur Mitte hin einschlagen, locker ~ Teigecken lber die Fillung le-
1EL Zucker umschlagen, zugedeckt 30 Mi- gen (Couverts formen), leicht
nuten kiihl stellen (1. Tour). andriicken. Aus den Teigresten

etwas Wasser 4 Herzchen ausstechen, mit

Wasser bestreichen und auf die
Mitte kleben. Liebesbriefe auf
das vorbereitete Blech legen, zu-
gedeckt 30 Minuten kiihl stellen.

5 — Liebesbriefe 15-17 Minuten ’ .
(220°C) in der Mitte des Back- :

ofens goldbraun backen. Heraus- 1

nehmen, mit dem Backpapier

auf ein Kuchengitter ziehen, et-

was abkiihlen lassen. Liebes-

briefe mit Puderzucker bestdu-

ben, auskiihlen lassen.

% EL Puderzucker

7

Teig nochmals auf wenig Weiss-
mehlrechteckig 5mm dick aus-
wallen. Schmalseiten zur Mitte
hin einschlagen, locker um- : ’
schlagen (2. Tour), dabei den Léisst sich vorbereiten: Teig : \
Teig in die andere Richtung :

. ca.1Tag im Voraus zubereiten,
beart.Jelten. N9chmals zugedeckt in Frischhaltefolie eingepackt
30 Minuten kuhl stellen.

im Kiihlschrank aufbewahren.

Stiick: 468 keal (1956 kJ) =
F26g9,Kh48g,E9g

" DERKLASSIKER \ﬁhx

Schwiizer f

~ Chuchi /

W/(um kinnen Sie auch
Horikosen oder 2 :
mW%m@%(hwduwmm&W
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Tipps &
Tricks

Coffee Lemon
Drink

Gehoren Sie auch zu den Geniessern,
die sich im Sommer gerne mal einen
eisgekiihlten Kaffee gonnen? Wenn ja,
hdtten wir eine interessante Variante
im Angebot.

Dieser Coffee Lemon Drink wird mit
sogenanntem Cold Brew Coffee zu-
bereitet. Das ist, wie der Name schon
sagt, Kaffee, der mit kaltem Wasser
«gebriuht» wurde. Durch das Ziehen-
lassen in kaltem Wasser schmeckt

er weniger sauer und bitter als her-
kommlich zubereiteter Kaffee. Es

ist ndmlich so: Je ldnger der Kaffee
im kalten Wasser extrahiert, desto
mehr Aromen werden aus dem Kaffee
gelost, und der Kaffee schmeckt dann
herrlich fruchtig und mild. Probieren Sie
unseren erfrischenden Coffee Lemon
Drink!

A

100 g Kaffeebohnen in den Mix-

topf geben und 20 Sek./Stufe 7 mah-
len. 900 g Wasser dazugiessen, in
einen grossen Krug umfiillen und zu-
gedeckt mindestens 12 Stunden

kiihl stellen. Kaffeewasser durch einen
Kaffeefilter giessen. 400 g Eiswiirfel

in 4 Gldser (je 300 ml) geben. 80g Zu-
cker, 4 Bio-Zitronen, geviertelt,

und 200 g Wasser in den Mixtopf geben,
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern, durch ein
Sieb giessen, in die Gldser verteilen. Ge-
filterten Kaffee dariibergiessen und
servieren. Nach Belieben mit Zitronen-
schnitzen verzieren. Zum Wohl!
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Kirschen

Frisch schmecken Sie einfach am besten: Prall, siiss und (fast) direkt vom Baum —
das wussten bereits die alten Romer. Greifen Sie jetzt zu, denn die Saison ist kurz.
Ob nature, im Gebdck, als Creme oder Konfi, geben Sie sich dem sommerlichen
Kirschengenuss hin.

Kirschen nehmen leicht
andere Geriiche an, des-
halb am besten in einer
Dose gut verschlossen im
Kiithlschrank aufbewah-
ren. So gelagert, sind sie
etwa 1Woche haltbar.

Kirschen enthalten neben gesunden
sekunddren Pflanzenstoffen Vi-
tamin C und Folsdure, die Mineral-
stoffe Kalium, Kalzium, Magne-
sium, Eisen und Phosphor sowie
Kieselsdure.

Fur Sirup oder Konfi eignet sich

dieser Trick zum Entsteinen: 500g Gross im Geschmack, klein
Kirschen in den Mixtopf geben bei den Kalorien. Mit nur
und 3 Min./Stufe 3 rithren. Masse 75 Kilokalorien pro 100 g sind
anschliessend durch ein grobes Kirschen der ideale Som-
Sieb oder den Gareinsatz streichen. mersnack.

L
Glanzvolle
Auftritt

Wow, was fur ein Hingucker — und
dabei so schnell gemacht! Fiill
ausstechen, formen und backen
dank der Apéro-Sonne von Betty
Bossi konnen Sie innerhalb kiirzes-
ter Zeit ein perfekt gleichmdssi-

ges Gebdck servieren. i o

"
Apéro-Sonne inkl. Kunstst tui
und Rezeptflyer, ab CHF 19.9
Infos und Bestellmoglichkeit
unter bettybossi.ch

F



Softeis-
Sandwiches

Lust nach etwas Abwechslung beim
Glacegenuss? Dann empfehlen wir
lhnen dieses siisse Sandwich: Geben
Sie etwas Softice auf ein Guetzli
oder Cookie, belegen es nach Belieben
mit gehackten Niissen, Schoko-
ladestreuseln oder Fruchtschnitzen
und verschliessen es mit einem
zweiten Guetzli. Das schmeckt gros-
sen und Kleinen Schleckmdulern!

Trick 77

Legen Sie beim Mahlen bzw.
Pulverisieren von Zucker,
Gewdlrzen und Kérnern ein
Stiick Backpapier zwi-
schen Deckel und Mixtopf.
Das Papier stoppt den
Staub vor dem Austreten,
und Ihre Kiiche bleibt
sauber.

Tipps &
Tricks

Zitronen-Chili-Marinade

Das Geheimnis von geschmacklich unvergesslichen Grilladen? Die Marinade! Vielleicht haben
Sie ja eine Lieblingsmarinade, die Sie immer wieder verwenden. Wie wdrs denn mit etwas
Abwechslung? Probieren Sie unsere Zitronen-Chili-Marinade. Die Kombination aus Zitrone,
Knoblauch und Chili verleiht Fleisch und Fisch einen wunderbar zitronig-frisch-scharfen
Geschmack.

1Bio-Zitrone, nur Schale, mit dem Sparschdler diinn abgeschdlt, 1 Bund Oregano (ca. 20 g),
Bldtter abgezupft, 3 Knoblauchzehen, 2 rote Chilis, entkernt, 100 g Olivendl, 20 g Honig

und 30g Zitronensaft in den Mixtopf geben und 8 Sek./Stufe 6.5 zerkleinern. Marinade zuge-
deckt im Kihlschrank aufbewahren. Sie eignet sich zum Marinieren von Poulet, Schweine-
fleisch und Lamm. Das Rezept reicht fiir 1kg Fleisch.

Tipp: Fleisch mit der Mari-
nade bestreichen, mindestens
2 Stunden oder iiber Nacht
zugedeckt im Kiihlschrank
marinieren. Marinade ab-
streifen, Fleisch salzen und
bei mittlerer Hitze grillie-
ren oder braten.

Wiirzige
Butter-Blumen

Uberraschen Sie Ihr Lieben mit
hausgemachten Butter-Kreationen
in hiilbscher Blumen-Form. Ob zu
geddmpftem Gemuiise, Fisch, Teigwa-
ren oder grilliertem Fleisch: Wiirzi-
ge Butter passt zu fast allem! Im Re-
zeptflyer zur Blumen-Form finden
Sie alte Klassiker wie Café de Paris
und spannende neue Kreationen.

Coole
Beerenspiessli als
Getrankekiihler

Haben Sie Beeren iibrig? Super, dann kdnnen
Sie daraus hiibsche Eisspiessli machen. Einfach die
Friichte an Holzspiessli stecken und tiefkiihlen.
Beim ndchsten Apéro kénnen Sie diese als fruchtige
und dekorative Kiihler fiir Getrdnke verwenden!

P Blumen-Form (2er-Set), inkl.
Rezeptflyer und 20%-Sparbon,
ab CHF 19.95

Infos und Bestellmoglichkeit unter
bettybossi.ch
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Genuss verschenken

Griisse aus
etner Kuche

2 sind eingeladen und wollen nicht mit leeren Handen
uchen? Mit diesen selbst gemachten Geschen-
1ubern Sie dem Gastgeber ein Ldcheln ins Gesicht.



Genuss verschenken

Ajuar

1— Peperoni, Peperoncino und
Knoblauchzehen in den Mixtopf
geben und 5 Sek./Stufe 10 zer-

1000g gelbe Peperoni,
in Stiicken (3cm), oder
1000 g rote Peperoni,

. .. kleinern.
in Stiicken (3cm)
1 roter Peperoncino, 2 — Mit dem Spatel nach unten
entkernt schieben. Nochmals 5 Sek./
3 Knoblauchzehen Stufe 10 zerkleinern. ata
1009 Olivensl 3 — Olivendl, Weissweinessig, 3 Einmach-
. . . Zucker und Salz zugeben. Anstelle gldser
2ot LR des Messbechers Gareinsatz
309 Zucker als Spritzschutz auf den Mixtopf-
1TL Salz deckel setzen und 30 Min./

Varoma/Stufe 1garen.

4 — Mit dem Spatel iiber den
Mixtopfboden fahren. Anstelle
des Messbechers Gareinsatz

als Spritzschutz auf den Mix-
topfdeckel setzen und noch-
mals 30 Min./Varoma/Stufe 1
garen. Masse 1 Min./Stufe 4-9
schrittweise ansteigend plrieren.
Masse siedend heiss in 3 sau-
bere, heiss ausgespiilte Einmach-
gldser (je 100 ml) fiilllen und
sofort verschliessen. Glaser mit
Schraubdeckel kurz auf den
Kopf stellen. Gldser auf einer gut
isolierenden Unterlage auskiih-
len lassen.

Passt zu: grilliertem Fleisch,
Gemuiise oder als Brotaufstrich.

Haltbarkeit: gut verschlossen
kithl und dunkel ca.1Monat.
Einmal gedffnet, Glas im Kiihl-
schrank aufbewahren, Ajuar
rasch geniessen.

Glas: 423 kcal (1751kJ) =
F31g9,Kh28g,E3g

Was 5 ffjor?

Ajuar, manchmal auch Aivar oder Ajwar geschrieben, ist eine pi-
kante Wiirzpaste aus der traditionellen Kiiche des Balkans. Mittler-
weile ist sie in allen siidosteuropdischen Ldndern bekannt und
beliebt. Bei der klassischen Zubereitungsart werden (im Gegensatz
zum obigen Rezept) rote Peperoni so lange gegart, bis eine homo-
gene Masse entsteht. Ajuar ist sehr vielseitig einsetzbar. Zum Beispiel
zum Wiirzen von Gebdck, Saucen, Suppen, Fleisch und Fischge-
richten, als peppiger Sandwichaufstrich, im Quark oder Joghurt
oder einfach pur zusammen mit Pitabrot.
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Genuss verschenken

Johannisbeergelee

200g Wasser

1000g Johannisbeeren
mit Stiel

5009 Zucker
2 EL Zitronensaft

1— Wasser und Johannisbeeren
in den Mixtopf geben und
12 Min. /100 °C/Stufe & kochen.

2 — Ein Sieb auf eine Schiissel
legen, Sieb mit einem Passiertuch
auslegen. Johannisbeermasse
nach und nach beigeben, in die
Schiissel tropfen lassen. Dabei
Beeren nicht ausdriicken, sonst
wird das Gelee trib.

3 — Johannisbeersaft (500 g),
Zucker und Zitronensaft in den
Mixtopf geben und 5 Sek./
Stufe 4 mischen.

4 — Anstelle des Messbechers
den Gareinsatz als Spritzschutz
auf den Mixtopfdeckel auf-
setzen und 15-22 Min./Varoma/
Stufe 0.5 kochen (Gelee sollte
mindestens 10 Minuten sprudelnd
kochen, Gelierprobe vornehmen).
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5 — Schaum abschopfen. Gelee
siedend heiss bis knapp unter
den Rand in 5 saubere, heiss aus-
gespiilte Einmachgldser (je

140 ml) fiillen, sofort verschlies-
sen. Gldaser auf eine gut iso-
lierende Unterlage stellen. Gldser
mit Schraubdeckel kurz auf

den Kopf stellen. Gelee auskiihlen
lassen.

Gelierprobe: Legen Sie zwei oder
drei kleine Teller in den Gefrier-
schrank (5-10 Minuten), bevor
Sie mit der Geleeherstellung be-
ginnen. Geben Sie einen Tee-
loffel Gelee auf den kalten Teller,
lassen Sie es abkiihlen, und drii-
cken Sie es dann leicht mit einem
Finger. Wenn das Gelee jetzt
faltig wird, ist es fertig. Wenn
nicht, einfach noch weitere

2 Minuten kochen und den Test
wiederholen.

Haltbarkeit: kithl und dunkel
ca. 6 Monate. Einmal gedffnet,
das Glas im Kiihlschrank auf-
bewahren, Konfitiire rasch kon-
sumieren.

Glas: 351kcal (1488 kJ) =
F1g9,Kh79g,E2g

5 Einmach-
gldser




Rosmarin-Sbrinz-Sablés

4 Zweiglein Rosmarin,
Nadeln abgezupft
70g Sbrinz,
in Stiicken (2cm)

180g Weissmehl

125g Butter,
in Stiicken (1cm), kalt

1 Ei
159 Zucker
% TL Salz
4 Prisen Pfeffer

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

2 — Weissmehl, Butter, Ei, Zu-
cker, Salz und Pfeffer zugeben
und 20 Sek./Stufe 4 mischen.
Teig zu zwei Rollen von je 18 cm
formen, in Frischhaltefolie
einwickeln und 1Stunde kiihl
stellen.

5;// sindy zumy {lpero

cingeladen?

3 — Backofen auf 180 °C vor-
heizen. Zwei Backbleche mit
Backpapier belegen.

4 — Teigrollen aus dem Kiihl-
schrank nehmen, in 7mm dicke
Scheiben schneiden und mit
etwas Abstand auf die vorberei-
teten Backbleche legen.

5 — Sablés nacheinander
12-14 Minuten (180 °C) in der
Mitte des Backofens hell-
braun backen. Herausnehmen,
auf einem Kuchengitter aus-
kiithlen lassen und zum Apéro
servieren.

Tipp: Sablés vor dem Backen
mit wenig Wasser bestreichen,
glattbldttrige Petersilienbldt-
ter darauflegen, andriicken und
backen wie oben.

Stiick: 40 kcal (165 kJ) =
F3g,Kh3g,E1g

Glinzen S dicsen ibschen,
%/zdym Suhlés aly /WLZZWW/

Genuss verschenken




Hochprozentiges

Pisco Sour

100g Zucker
100g Wasser

Der Pisco Sour ist ein Sour-Cocktail, der urspriing-
3 Bio-Zitronen, : . lich aus Sidamerika stammt. Woher genau, ist
in Vierteln 8 ¢ nicht ganz klar. Sowohl Chile als auch Peru bean-

spruchen fur sich, das Ursprungsland zu sein.
Die Basisspirituose ist Pisco, ein Traubenschnaps,
benannt nach der Stadt Pisco im Siiden Perus.

In Peru wird der Cocktail hauptsdchlich mit Li-
metten zubereitet. In Chile, insbesondere in
Mittel- und Siidchile, nimmt man eher Zitronen.
Pisco ist in Spirituosenhandlungen erhdltlich.

250g Pisco (Destillat
aus Traubenmost)

2 frische Eiweisse
100g Eiswiirfel
4 Prisen Zimt

........................................ ©ecccccccccccccccccccce

1 — Zucker und Wasser in den
Mixtopf geben, 5 Min./100°C/
Stufe 1 aufkochen, 30 Minuten
im Mixtopf auskiihlen lassen.

2 — Zitronenviertel zugeben, @” EMMW

2 Sek./Stufe 10 zerkleinern, E ] 4 @‘f

durch ein Sieb in einen Messkrug : WW M

giessen. il
| Textar und) Klagse.

3 — Gesiebten Zitronensaft,

Pisco, Eiweisse und Eiswirfel

in den Mixtopf geben, 1 Min./

Stufe 8 mixen. Drink in 4 Gldser 2

(je 250-300 ml) giessen, Zimt S .
dariiberstreuen. :

Portion: 302 kcal (1271kJ) = : "
F0g,Kh31g,E2g :
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Das ndchste
Heft erscheint am

Vorschau 3 September}

FiirjedenTag e s't__H its
I ut_ags'ﬁze S8 !ieblinge der-Saison

e ——
Chilbt-Zett

Jahrmarkt-Klassiker

Jahres-Abo

4 saisonale Ausgaben
fur nur CHF

Jetzt bestellen: w

bettybossi.ch/mix-abo



Wir suchen
dich!

Du liebst es, in Gesellschaft zu kochen? Du suchst einen Job, der
sich deinem Leben anpasst und nicht umgekehrt? Dann werde
Thermomix® Reprdsentantin und steige in eine selbststandige

Tatigkeit ein, ohne finanzielle Verpflichtung und Risiko.
Gib deine Begeisterung fiir den Thermomix® weiter.

Mehr Infos unter thermomix.ch

Nutze die
Moglichkeit und
trete jetzt dem

stetig wachsenden
Team beil!

iertko
I422 10 08
omix.ch




