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Mit viel Herz

Liebe Leserinnen und Leser

Sind Sie gut darin, Berufliches
und Privates zu trennen? Ich defi-
nitiv nicht! Was fiir ein Gliick
hab ich also, dass sich mein Job bel
Betty Bossi und meine private
Begeisterung fir den Thermomix®
derart perfekt ergdnzen und ich
gar nichts kunstlich trennen muss.

So ist auch in dieser neusten
Ausgabe wieder ganz viel Herzblut
mit eingeflossen und viele Ideen
und Tricks, die einst in meiner hei-
mischen Kiiche entstanden sind.
Sogar mein kleiner Sohn hat sich ein
ganz kleines bisschen am Heft
beteiligt. Vielleicht entdecken Sie
ihn ja beim Durchbldttern (Tipp:
Er mag Schokolinsen)). Schlussend-
lich ist das Betty Bosst mix mit
all seinen tollen Rezepten aber nur
mdglich dank meines genialen
Redaktionsteams, das jeden Tag
mit mindestens so viel Herz da-
bei ist wie ich. Hoffentlich gefdllt
Ihnen unser neustes Werk.

Viel Spass beim Entdecken!

&uaﬁb Oﬁd&axj

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

ollf!

Herrlich gefillt und rundum gluschtig -
Tlchen wickeln

mit unseren Rollen und R6
Sie alle um den Finger!
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TOLL

«Meal Prep» .

Unsere Pastarollen kénnen Sie
ohne Probleme 1 Tag im Voraus
vorbereiten und im Kthlschrank
zugedeckt aufbewahren. Die
Backazeit verldngert sich in diesem
Fall um 5 bis 10 Minuten.

. BettyBossimix 5



TOLLE ROLLE

Gratinierte Pastarollen

_{. 15 Min. @ 50 Min. ¥ einfach 222 4 Portionen ||_-I 503 kcal

Fiillung
120g Parmesan, Parmesan, Bundzwiebeln und Thymian in den 2
in Stiicken (2cm) Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 7 zerkleinern, 80g =
100g Bundzwiebeln davon umfiillen und beiseitestellen. Rest mit dem
mit dem Griin, Spatel nach unten schieben.
in Stiicken (3cm)
5 Zweiglein Thymian,
Bldttchen abgezupft
100g Hinterschinken Hinterschinken, Sardellenfilets und Knoblauch
in Tranchen, zugeben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern, mit dem Spatel
in Stiicken (4 cm) nach unten schieben.
1Dose Sardellenfilets
in 61, abgetropft
(Abtropfgewicht
2549, optional)
1 Knoblauchzehe,
halbiert
100g Cherry-Tomaten, Cherry-Tomaten, Saucen-Halbrahm und Salz
halbiert zugeben, 10 Sek./Stufe 4 mischen.
100g Saucen-Halbrahm
% TL Salz
Schnecken
1TL Olivenol Backofen auf 200 °C vorheizen. Eine Gratinform
zum Einfetten (20 x25 x5 cm) mit Olivendl einfetten.
2 Rollen Pastateig* Pastateige entrollen, quer halbieren, jedes Teig- i
(25049) stiick ldngs in 3 Streifen schneiden. Fiillung darauf
100g Saucen-Halbrahm  verteilen, aufrollen, in die Form stellen. Saucen-
150g Cherry-Tomaten, Halbrahm dariibergiessen, Cherry-Tomaten und
halbiert Schinken darauf verteilen, beiseitegestellte Krau- '
60g Hinterschinken ter-Kdse-Mischung dariiberstreuen, mit Salz undﬁ_ .
in Tranchen, Pfeffer wiirzen. . ; ]
in Stiicken (1cm) ":"a ¥
4 Prisen Salz
4 Prisen Pfeffer r

Pastarollen 30 Minuten (200 °C) in der Mitte des Backofens backen. Herausnehmen,
5 Minuten ruhen lassen.

Portion: 503 kcal (2114 kJ) = F 24g,Kh 39g,E30g i

St

q Pastateig richtig

schneiden

[ ﬁ J halbieren und langs in

Teige entrollen, quer

3 Streifen schneiden.
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TOLLE ROLLE

Fisch-Involtini mit Zucchint

Z 20Min. @ a5Min. ¥ cinfach 22 4 Portionen Il 346keal
)‘:’( glutenfrei m laktosefrei

Fiillung
409 Mandeln Mandeln, Kapern, Knoblauch, Basilikum, Pfeffer-
30g eingelegte Kapern, minze, Zitronenschale und Salz in den Mixtopf
abgesplilt, geben, 5 Sek./Stufe 9 zerkleinern, 30 g davon in
abgetropft eine Schiissel umfiillen und beiseitestellen.
1 Kno‘b.luuchzehe Restliche Masse 5 Sek./Stufe 9 zerkleinern, in eine
1Bund Basilikum (ca. 209),  gupjissel umfiillen, beiseitestellen.
Bldtter abgezupft
% Bund Pfefferminze
(ca.5g), Blatter
abgezupft
1 Bio-Zitrone, nur
abgeriebene Schale
% TL Salz
Sauce
100g Radiesli mit Die 30 g der zerkleinerten Kapern-Krduter-Masse,
wenig Griin Radiesli, Zitronensaft, Olivendl, Aceto balsamico
20g Zitronensaft bianco, Salz und Pfeffer in den Mixtopf geben und
60g Olivenadl 4 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Sauce in eine Schiissel
40g Aceto balsamico umfiillen und beiseitestellen. Mixtopf spiilen.
bianco
% TL Salz
2 Prisen Pfeffer
Involtini
8 diinnere Fischfilets Fischfilets mit . TL Salz und Pfeffer wiirzen, Ka-
(z.B. Rotzungenfilets, pern-Krduter-Masse darauf verteilen, satt auf-
jeca.90gq) rollen. Wasser in den Mixtopf geben. Varoma-Be-
% TL Salz hdlter aufsetzen, Zucchini einwiegen, 7% TL Salz
8 Prisen Pfeffer darauf verteilen, mischen. Varoma-Einlegeboden
600g Wasser einsetzen, Fisch-Involtini daraufgeben, Varoma
2509 gelbe Zucchini verschliessen und 22 Min./Varoma/Stufe 2 garen.
ldngs geviertelt, Varoma auf einen Teller absetzen. Zucchini zur
quer in Scheiben Sauce in die Schussel geben, mischen. Involtini
(5mm) und Gemiise auf Tellern anrichten.
2509 griine Zucchini,
ldngs geviertelt,
quer in Scheiben
(5mm)
Tipps

+ Mit Pfefferminze oder Basilikum garnieren.
» Dazu passen Ofenkartoffeln.

Portion: 346 keal (1437kJ) =F 199, Kh 69, E 349

&



TOLLE ROLLE

Planted-Chicken-Wrap

_,/5. 20 Min. @ 1std. 4 einfach 222 4 Portionen ||_-I 625kcal 99 vegan &laktosefrei

Teig
130g Wasser
20g Rucola

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

220g Weissmehl
2049 Olivenol
%2 TL Salz

Weissmehl, Olivensl und Salz zugeben und Teig ¥/2 Min. kneten.
Teig herausnehmen, zu einer Kugel formen, in einer Schiissel zu-
gedeckt 30 Minuten ruhen lassen. In dieser Zeit Mixtopf spiilen und
Fillung zubereiten.

Fiillung

1Bund Basilikum (ca.20g),
Bldtter abgezupft
1 Knoblauchzehe
50g Pinienkerne
50g Olivenol
1 Bio-Zitrone, nur
wenig abgeriebene
Schale
10g Zitronensaft
% TL Salz
3 Prisen Pfeffer
3509 Planted Chicken
nature
(siehe Hinweis)

Basilikum, Knoblauch, Pinienkerne, Olivendl, Zitronenschale, Zitro-
nensaft, Salz und Pfeffer in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 6
plirieren, in eine Schiissel umfiillen. Planted Chicken daruntermi-
schen, 30 Minuten marinieren. In dieser Zeit Fladenbrote formen

_— gthralencs Frulélgeschneilzelles
d M verwenden.

2 EL Weissmehl
zum Auswallen
4TL Olivenol

1 Tomaten,
in Scheiben (5mm)

1 gelbe Peperoni,
entkernt, in Streifen
(3mm)

30g Rucola

1 roter Peperoncino,
entkernt, in Streifen
(3mm)

Teig zu 4 Kugeln formen, auf wenig Mehl mit dem Wallholz zu Fladen
von je @ 21cm auswallen. 1 TL Olivendl in einer beschichteten Brat-
pfanne heiss werden lassen. Hitze reduzieren, 1 Fladen beidseitig je
2 Minuten backen, herausnehmen, zudecken. Restliche 3 Fladen mit
restlichen 3 TL Olivendl gleich backen. Teigfladen mit Tomatenschei-
ben, Peperonistreifen, Rucola, mariniertem Planted Chicken und
Peperoncino belegen, satt aufrollen.

Hinweis: Planted Chicken ist eine fleischlose Alternative fiir Gefliigel und wird aus Erbsen-Protein
hergestellt. Es ist in grosseren Supermdrkten oder in Spezialitdtenldden erhdltlich.

Portion: 625kcal (2612kJ) =F 30g, Kh 509, E364g

&

Say no to Food Waste

Rucola welkt leider sehr schnell. In feuchtes Haus-
haltpapier gewickelt in einer mit Klarsichtfolie abge-
deckten Schussel bleibt er im Gemusefach des Kihl-
|  schranks einige Tage frisch. Kaufen Sie Rucola am besten

nur in Mengen, die Sie auch wirklich benétigen.

8 Betty Bossi mix




TOLLE ROLLE

Lassen Sie Ihre Kinder

en Wrap selber fullen! Je nach
Alter Peperoncino weglas-
sen und Rucola durch Eis-
bergsalat ersetzen.

Betty Bossi mix 9



TOLLE ROLLE

5 .y 4 » (VIiAromen wie aus

e = "5 gohls 1001 Nackt

Aus zwei wird eins

Formen Sie zuerst zwei ein-
zelne Strudelstrdnge. Anschlies-
send rollen Sie den ersten
Strang zu einer satten Schnecke
aufund legen danach den
zweiten Strudel an den ersten.

w




TOLLE ROLLE

Gemusestrudelschnecke

_/5, 50 Min. @ 1std.30 Min. ¥ einfach 222 4 Portionen ||_-I 773 keal @ vegi

Teig
l'r 260g Weissmehl
50g Sonnenblumendl
1 Ei
100g Wasser
% TL Salz

Weissmehl, Sonnenblumendl, Ei, Wasser und Salz in den
Mixtopf geben und Teig ¥/2 Min. kneten. Teig herausnehmen,
zu einer Kugel formen und unter einer heiss ausgespulten
Schiissel bei Raumtemperatur 30 Minuten ruhen lassen. In
dieser Zeit Mixtopf spiilen, trocknen und die Fillung zu-
bereiten.

Fiillung

509
2 Bund

Haselniisse
Pfefferminze
(ca.10q), Bldtter
abgezupft

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

80¢g
4009

Zwiebeln, halbiert
Riiebli, geschailt,
in Stiicken (2cm)
Kohlrabi, geschailt,
in Stiicken (2cm)

4009

Zwiebeln, Riebli und Kohlrabi in den Mixtopf geben, mit-
hilfe des Spatels 7 Sek./Stufe 5 zerkleinern, mit dem Spatel
nach unten schieben.

Olivenol

Couscous

dunkle Sultaninen
Dukkah

oder 2 TL mildes
Currypulver

Salz

2049
509
409
2EL

1TL

Olivendol, Couscous, Sultaninen, Dukkah und Salz zugeben
und 8 Min./120°C/&>/Stufe 1 diinsten. Zerkleinerte Hasel-
nuss-Pfefferminz-Mischung zugeben, mit dem Spatel da-
runtermischen, umfiillen und auskiihlen lassen. Mixtopf
spllen.

Backofen auf 200 °C vorheizen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen.

50g Butter

Butter in den Mixtopf geben, 3 Min./60°C/Stufe 2 schmelzen,
in eine Schiissel umfiillen und beiseitestellen.

Formen*

2 EL Weissmehl

zum Auswallen und
Formen
griechisches

Joghurt nature

1509

Teig halbieren, ein Teigstiick mit dem Wallholz auf wenig
Mehl rechteckig moglichst diinn auswallen und auf ein
Kiichentuch legen. Mit bemehlten Hdnden von der Mitte
her sorgfdltig zu einem langen Rechteck ausziehen
(30x45cm), bis der Teig uberall durchscheinend ist. Teig
mit % der fliissigen Butter bestreichen. Die Hdlfte der
Fillung auf dem unteren Ldngsviertel verteilen, dabei
einen Rand von 4 cm frei lassen, seitliche Rander ein-
schlagen. Kiichentuch anheben, Strudel locker aufrollen.
Mit dem zweiten Teig und restlicher Fiillung gleich ver-
fahren. Beide Strudel zusammen zu einer grossen Schnecke
formen, auf das vorbereitete Backblech legen und mit
restlicher fliissiger Butter bestreichen. Strudelschnecke
35 Minuten (200°C) in der unteren Hdalfte des Backofens
backen. Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und mit
Joghurt servieren.

Dazu passt: Blattsalat.

Portion: 773 kcal'(3227kJ) =F409,Kh 80g,E18g

Betty Bossi mix
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Anzeige

Weintipp

Valais AOC Petite
Arvine Maitre
de Chais, 75 cl

Herkunft: Wallis, Schweiz
Rebsorte: Petite Arvine

Charakter: in der Nase Noten
von Grapefruit, Bienenwachs,
Zitrone, Honig, Lavendel, inter-
essant und komplex, am Gau-
men kernige Struktur, intensiv
und voll frischer Sdure.

Bezugsquellen: in grosseren
Coop Supermdrkten und bei
mondovino.ch

TOLLE ROLLE



TOLLE ROLLE

Poulet-Rollchen mit Morcheln und Spinat

_,/._-_ 30 Min. @ 1Std. ! mittel == 4 Portionen ||_-l 504 kcal

Poulet-Rollchen

20g getrocknete Morcheln 15 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
Morcheln

80g Gruyere, Gruyeére in den Mixtopf geben und 8 Sek./Stufe 10 zerkleinern.
in Stiicken (2cm)

6 getrocknete Getrocknete Tomaten zugeben und 8 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Masse auf den
Tomaten in OL, Pouletbristli verteilen, satt aufrollen, mit Zahnstochern fixieren. Mixtopf
abgetropft spiilen. Morcheln aus dem Wasser nehmen, halbieren, abspiilen und abtropfen.

4 Pouletbriistli
(je ca.13049)

ldngs auf- aber
nicht ganz durch-
geschnitten,
flach geklopft

Sauce und Spinat

80g Zwiebeln, halbiert Zwiebeln in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.
10g Olivendl Olivendl und abgetropfte Morcheln zugeben und ohne Messbecher 3 Min./ 120°C/
&3/Stufe 1ddmpfen.
100g Weisswein Weisswein zugeben und ohne Messbecher 3 Min./120 °C/&3/Stufe 1 ddimpfen.
1509 Wasser Wasser, Hihnerbouillonwtrfel und Vollrahm zugeben. Varoma-Behdlter auf-
1 Hiihnerbouillon- setzen, Rihraufsatz hineinlegen, damit der Dampf zirkulieren kann. Spinat in
wiirfel (fiir 0,51) den Varoma-Behdlter geben, Salz und Pfeffer dariiberstreuen. Varoma ver-
150g Vollrahm schliessen und 30 Min./Varoma/Stufe 1 garen. In dieser Zeit Poulet-Réllchen
800g tiefgekiihlter braten.
Blattspinat
% TL Salz
4 Prisen Pfeffer
2 EL Olivenol Olivendl in einer weiten Bratpfanne heiss werden lassen. Hitze reduzieren,
Poulet-Roéllchen rundum 12 Minuten braten.
1% EL Maisstdrke Varoma auf einen Teller absetzen. Maisstdrke mit dem Wasser anriihren,
; 3 EL Wasser zur Morchelsauce zugeben und ohne Messbecher 5 Min./Varoma/g$3/Stufe 2

kochen. Poulet-Rollchen, Spinat und Sauce anrichten.

Portion: 504 kcal (2100kJ)=F 309, Kh10g,E 449

&

Spinatresten: Aufwdrmen, ja oder nein?

Um die Nitritbildung durch Bakterien mdglichst
zu verhindern, sollten Sie Spinatresten so schnell
wie méglich in den Ktdhlschrank stellen und
nicht langer als zwel Tage aufbewahren. Beim Auf-
wérmen den Spinat mindestens zwei Minu-
ten Uiber 70 Grad erhitzen. Die gleiche Regel gilt

Ubrigens fur Pilze oder Mangold.

Betty Bossi mix 13



NEWS

G

Klein, smart und einfach
zu bedienen - unsere
neue Glacemaschine mit
1 Liter Fassungsver-
maogen ist ein wahr ge-
wordener Traum fur
Glacefans und eine idea-
le Ergdnzung zu lhrem
Thermomix®. Besonders
praktisch ist Gibrigens
der automatische Kiihl-
modus!

Glacemaschine, 1l
+ Vorratsdose, 1l + Rezeptflyer
ab CHF 179.95

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

NEWS

Aufschnitt- und Kdsebox -
4 Stiick, ab CHF 39.90

7

«Mit unserer
cleveren Box bleibt
alles super sauber
und viel ldnger frischl»

Olivia, Product Manager

14 Betty Bossi mix

Glacebecher aus Porzellan

Hiibsch und sinnvoll

Prdsentieren Sie Ihre Glace-
Schleckereien in Zukunft statt in
Kartonbechern in diesen ent-
ziickenden Porzellanbechern. Sie
erfreuen das Auge und die
Umuwelt gleich mit!

Glacebecher inkl. Loffel, Porzellan -
4er-Set, ab CHF 29.95

Grillsortiment

Die Saison kann starten!

Wenn die Temperaturen steigen,
steigt auch die Lust auf Gril-
liertes. Sind Sie geriistet fir die
kommende Saison? In unse-
rem Online-Shop finden Sie (fast)
alles, was das BBQ-Herz be-
gehrt. Von der einfachen Grill-
zange bis zum Profi-Grill ist
alles dabei.

bettybossi.ch/onlineshop
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Betty ordnet mit dir
Aufrdumen? Ganz easy!

Wadchst lhnen das Chaos iiber den Kopf?
Haben Sie im tdglichen Kampf gegen
die Unordnung zu wenig Zeit fiir sich und
lhre Familie?

Wir von Betty Bossi konnen nicht nur
super kochen, sondern auch richtig clever
Ordnung schaffen. Unsere Lorena
und der Aufrdum-Coach Michaela zeigen
lhnen, wies geht!

Videos und Produkte unter
bettybossi.ch/bettyordnetmitdir

A
thermomix

Messerabdeckung fiir
Thermomix® TM5 und TM6

Verwende die Messerabdeckung mit den
Modi Slow Cooking und Sous-vide, um die
prézisen Temperaturen des Thermomix®
noch effektiver zu nutzen. Bringe mit den
neuen, sanften Zubereitungsmethoden noch
mehr Genuss und Abwechslung in deinen
Kochalltag.

Erfahre mehr auf www.vorwerk.ch

VTN

VORWERK
A

NEWS

Buch & Blech

Jetzt wirds
knusprig!

Pikant belegt, eingepackt, gerollt,
gefiillt oder einfach nur schnell tber-
backen: Lassen Sie sich von unseren
knusprigen, unkomplizierten und cle-
veren Kreationen iiberraschen!

Passend zum Buch, empfehlen wir lhnen
das neue Backblech fur effektuolle
Pdckli, gefiillte Teigtaschen und Mini-
Wdhen. Mit dieser Kombi steht dem
Knusper-Genuss aus dem Ofen definitiv
nichts mehr im Weg.

Buch «Knusprig gebacken»

+ Backblech gefiillte Teigtaschen
(inkl. Rezeptbiichlein)

ab CHF 49.90

Betty Bossi

=

Anzeige

Vorwerk Schweiz AG | Pilatusstrasse 29 | 6036 Dierikon | Tel. +41 41 422 10 08 | www.vorwerk.ch



SCHNELL & EINFACH

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

30 Minuten Gesamtzeit oder, falls Gar- oder Backzeit ldnger dauern,
tn maximal 18 Minuten aktiver Zeit auf dem Tisch.

schnell
einfac




SCHNELL & EINFACH

Kokossuppe mit Fruhlingsgemiise

_/._-_ 10 Min. @ 30 Min. ! einfach <a== 4 Portionen ||_-I 536 kcal \)""'{glutenfrei &laktosefrei

10g Ingwer, geschdlt Ingwer, Zitronengras, Rohzucker und Salz in den Mixtopf geben
2 Stdngel Zitronengras, und 4 Sek./Stufe 10 zerkleinern.
nur Inneres,
in Stlicken (3cm)
2 EL Rohzucker
1% TL Salz
200g Bundzwiebeln mit Bundzwiebeln zugeben und 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
dem Griin,
in Stlicken (3cm)
220g Champignons, Champignons, Kaffirlimetten-Bldatter und Wasser zugeben, Varoma-
in Vierteln Behdlter aufsetzen, Poulet hineinlegen, Fischsauce darauf ver-
2 Kaffirlimetten- teilen. Varoma-Einlegeboden einsetzen, Erbsli einwiegen, Varoma
Bldtter verschliessen und 25 Min./Varoma/&3/Stufe 1garen.
300g Wasser
600g Pouletoberschenkel
ohne Haut und . .
. ohne Knochen Fm W-rﬂ/ krwm @
(z.B. Poulet-Steaks) ‘ )
4EL Fischsauce - m gﬂl/gz w FM
2509 tiefgekiihlte 0 .
griine Erbsli
500g Kokosmilch Varoma auf einen Teller absetzen, Kokosmilch zum Sud im Mixtopf
22 EL Limettensaft zugeben. Varoma wieder aufsetzen und 5 Min./98 °C/$3/Stufe 1
fertig garen. Varoma absetzen, Erbsli und Limettensaft zur Suppe
in den Mixtopf geben, mit dem Spatel umriihren. Poulet mit zwei
Gabeln zerzupfen.
1 roter Chili, Kokossuppe mit Poulet anrichten, Chili und Koriander dariber-
entkernt, in Ringen  streuen.
%2 Bund Koriander (ca.10g),

Blatter abgezupft

Tipp: Kaffirlimetten-Bldtter sind in grosseren Coop Supermdrkten und in Asialdden erhdltlich.

Portion: 536 kcal (2247kJ) = F 31g, Kh 269, E35g

In der asiatischen Kiche bleibt am Ende oft so einiges an
Zutaten Ubrig. Anstatt Zitronengras, Ingwer, Chili
und Kaffirlimetten-Blatter austrocknen zu lassen, legen
Sie sie besser in den Tiefkthler. So haben Sie bereits
einen kleinen Vorrat, wenn das n&chste Thai-Gericht auf ;

dem Mentuplan steht. Auftauen ist tibrigens nicht nétig: -,
Sie kénnen alles direkt in gefrorenem Zustand verwenden.

Ay

Say no to Food Waste

Haltbarkeit im Tiefktihler: ca. 2 Monate.

O

AKTIV

10'

GESAMT

30'

Betty Bossi mix =~ 17



GESAMT

Kartoffelsalat an Wasabi-Dressing

_l_./,-_ 15 Min. @ 45 Min. ! einfach == 4 Portionen ||_-I 294 kcal \f vegan )""{glutenfrei & laktosefrei

100g rote Zwiebeln, Zwiebeln und Koriander in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
halbiert
%2 Bund Koriander (ca.10g),
Bldtter abgezupft
400g Gurken, Gurken, Sonnenblumendl, Weissweinessig, Wasabi-Paste und % TL Salz zu-
in Stiicken (3cm) geben, 3-4 Sek./Stufe 4 zerkleinern und in eine Salatschiissel umfiillen. Mixtopf
60g Sonnenblumendl spiilen.
40g Weissweinessig
1EL Wasabi-Paste
1% TL Salz
600g Wasser Wasser in den Mixtopf geben. Varoma-Behdlter aufsetzen, Rithraufsatz hin-
700g fest kochende einlegen, damit der Dampf zirkulieren kann. Kartoffeln einwiegen, 1 TL Salz
Kartoffeln, geschdlt, daruntermischen, Varoma verschliessen und 25-30 Min./Varoma/Stufe 1
in Scheiben (5-7mm) garen (Garprobe bei den Kartoffeln vornehmen). Kartoffeln zur Sauce geben,
%2 Bund Koriander (ca.10g), mischen, anrichten, Koriander dariiberstreuen.

zerzupft

Ldsst sich vorbereiten: Kartoffelsalat ca. %2 Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt beiseitestellen. Kurz vor dem
Servieren Koriander dariiberstreuen.

Portion: 294 kcal (1224 kJ) = F14g,Kh 33g,E 59 {1 : _Z;’ k k !

18 Betty Bossi mix
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Curry-Brdtchiigeli mit Romanesco-Reis

_4 15 Min. @ 50 Min. ! einfach <&== 4 Portionen ﬂ 732 kcal )""A{glutenfrei

Reis und Romanesco

12009 Wasser
2TL Salz
5009 Romanesco,
in Roschen (4cm)
2 EL Olivenol
450g Kalbsbrdtchiigeli
3 EL Mandelstifte

Wasser und 1% TL Salz in den Mixtopf geben, Varoma-Behdlter aufsetzen, Roma-
nesco darin verteilen, Olivendl dariibertrdufeln, % TL Salz dariberstreuen.
Varoma-Einlegeboden einsetzen. Bratchiigeli voneinander losen, auf dem Varoma-
Einlegeboden verteilen. Varoma verschliessen und 10 Min./Varoma/Stufe 2
garen. In dieser Zeit Mandelstifte in einer Bratpfanne ohne Fett rosten.

200g Langkornreis
(Parboiled, Kochzeit
20 Min.)
1EL Butter

Varoma auf einen Teller absetzen, Gareinsatz einsetzen, Reis einwiegen, mit dem
Spatel mischen. Varoma wieder aufsetzen und 18 Min./Varoma/Stufe 4 fertig
garen. Romanesco und Reis in eine Schiissel umfiillen, Butter daruntermischen.
Wasser im Mixtopf wegleeren.

Sauce

2509 Halbrahm
200g Wasser
2 EL mildes Currypulver
1EL Maisstdrke
% TL Salz
2 Prisen Pfeffer

Halbrahm, Wasser, Currypulver, Maisstdrke, Salz und Pfeffer in den Mixtopf
geben und 5 Min./100 °C/Stufe 1 kochen. Brdtchiigeli zur Sauce geben, mischen,
mit dem Romanesco-Reis anrichten, gerostete Mandelstifte dariiberstreuen.

Tipp: Mit Apfelschnitzen garnieren.

Portion: 732kcal (3057kJ)=F 49g,Kh 489, E 23¢g

.  Den Romanesco kénnen
* Sie auch durch Broccoli oder
Rueblischeiben ersetzen. .
“.. Oder ganz weglassen.

AKTIV
15’
GESAMT

50'
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Zitronenrisotto mit Forellenfilets 1 5'

_4 15 Min. @ 40 Min. ! einfach <&== 4 Portionen ||_-I 678 kcal

GESAMT
80g Parmesan, Parmesan und Zitronenschale in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 10 zerkleinern, ]
in Stiicken (3cm) in eine Schissel umfiillen und beiseitestellen. 40
1 Bio-Zitrone, nur
diinn abgeschadlte
Schale
1509 Radiesli Radiesli, Zitronensaft, 20 g Olivendl und % TL Salz in den Mixtopf geben, 3 Sek./
20g Zitronensaft Stufe 5 zerkleinern, in eine Schiissel umfiillen und beiseitestellen.
40g Olivenol
% TL Salz
1509 Bundzwiebeln Bundzwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf geben, 7 Sek./Stufe 5 zerkleinern
mit dem Griin, und mit dem Spatel nach unten schieben.
i in Sticken (3cm) 10g Olivendl zugeben und ohne Messbecher 3 Min./120 °C/Stufe 1ddmpfen.
1 Knoblauchzehe
300g Risottoreis Risottoreis zugeben, Messbecher wieder einsetzen und 3 Min./120°C/&3/Stufe 1
(Kochzeit 20 Min.) diinsten.
730g Wasser Wasser und Gemiisebouillonwiirfel zugeben, mit dem Spatel einmal iiber den
2 Gemiisebouillon- Mixtopfboden fahren, um den Reis zu losen. Varoma aufsetzen, Forellenfilets

wiirfel (fiir je 0,51) mit 10 g Olivendl bestreichen, mit %2 TL Salz und 4 Prisen Pfeffer wirzen, auf :
600g Forellenfilets ohne den Varoma-Einlegeboden legen und in den Varoma-Behdlter einsetzen. Varoma

Haut, allfdllige verschliessen und 15 Min./Varoma/&3/Stufe 1 garen. Varoma auf einen Teller
» Grdten mit einer absetzen. Zitronen-Parmesan-Mischung, Butter und 2 Prisen Pfeffer mit dem
1 Pinzette entfernt Spatel unter den Risotto heben, mit den Forellenfilets und den Radiesli anrichten.
6 Prisen Pfeffer
20g Butter
Tipp: Mit Kerbel und Zitronenschnitzen garnieren.
f Portion: 678 kcal (2845kJ)=F 259, Kh 649, E 499
¥ Y
.-
'r:" -
hy

: 9 Tl ;‘"k g [ 5

Radiesli

Radieschen gehéren zum ersten Gemduse im Jahr, das
frisch geerntet werden kann. Wenn sie nicht direkt
aus dem eigenen Garten kommen, achten Sie beim Ein-
kauf aufsaftig grine Blétter und knackige Knollen.
Zu Hause lagert man Radiesli am besten ohne das Grin
in einer Frischhaltedose oder in ein feuchtes Tuch 'l e
gewickelt im Gemusefach des Kuhlschranks. ;’,.r - L
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SCHNELL & EINEACH

O

AKTIV
10’
=0
A

GESAMT

- Gnocchi-Gratin mit Lauch

_ '-11 _{_ 10 Min. @ 50Min. ¥ einfach 222 4 Portionen ||_-I 598kcal F vegi
T - = .

y -3 - 100g Gruyeére, Backofen auf 200 °C vorheizen.
! in Sticken (2cm) Gruyere in den Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe 10 zerkleinern und umfiillen. -
il 1 Knoblauchzehe Knoblauch und Oregano in den Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern. Y
"l g % Bund Oregano (ca.10g), '1
Bldtter abgezupft
500g Lauch,in Sticken Lauch zugeben, mithilfe des Spatels 4 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel i
(3cm) nach unten schieben.
g 20g Olivenol Olivendl zugeben und ohne Messbecher 3 Min./120 °C/Stufe 1ddmpfen.
'_ '“"I' - 1EL Maisstdrke Maisstdrke und Wasser in den Mixtopf geben und 6 Sek./Stufe 5 anriihren. Vollrahm
L 200g Wasser und Gemisebouillonwiirfel zugeben und 8 Min./100 °C/&%/Stufe 3 aufkochen.
-] 1509 Vollrahm Masse in eine weite ofenfeste Form (20 x32 x5cm) geben. Kartoffel-Gnocchi dar-
;Fﬂ 2 Gemiisebouillon- untermischen, zerkleinerten Gruyere dariiberstreuen.
JEN wiirfel (fiir je 0,51) =
& NF 600g Kartoffel-Gnocchi !
Ly (Frisch-Conuenience) -
1 Bio-Zitrone, Gnocchi-Gratin 30-35 Minuten (200 °C) in der Mitte des Backofens backen. Her-
', abgeriebene ausnehmen, Zitronenschale, Zitronensaft und Oregano darauf verteilen.

Schale
it 2EL Zitronensaft F ; i "IMM r m
2 Zweiglein Oregano,

ER Bldtter abgezupft
3 : Portion: 598 kcal (2497kJ) =F 30g,Kh 59g,E18g gﬂﬁkm W/
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One-Pot-Risoni alla Carbonara

_4 20 Min. @ 30Min. ¥ einfach 222 4 Portionen h 662kcal &luktosefrei

SCHNELL & EINFACH

O

AKTIV

GESAMT

2 0 I
100g Parmesan, Parmesan in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 10 zerkleinern, in eine Schissel
in Stiicken (2cm) umfillen und beiseitestellen.
15009 Wasser* Wasser in den Mixtopf geben, 10 Min./100 °C/Stufe 1 aufkochen.
5009 Teigwaren (Risoni, Teigwaren und Salz in den Mixtopf geben, mit dem Spatel mischen. Gareinsatz 3 o I
Kochzeit 10 Min.) anstelle des Messbechers aufsetzen und Zeit gemdss Packungsangabe/
1% TL Salz 98°C/&>/Stufe 1garen.
1 frisches Ei Zerkleinerten Parmesan, Ei und Eigelbe in einer Schiissel verrithren. Teigwaren
2 frische Eigelbe im Varoma abtropfen, zur Ei-Parmesan-Mischung geben, sofort mischen und
1Bund Basilikum (ca.20g), die Hdlfte des Basilikums daruntermischen.
Bldtter zerzupft
100g Rohschinken Risoni auf Tellern anrichten, Rohschinken, Thymian und restlichen Basilikum
in Tranchen darauf verteilen, sofort servieren.
4 Zweiglein Thymian, * . é 3 ”M kJWM
Bldttchen abgezupft I/&(WW

Tipp: Statt Rohschinken 80 g Speckwiirfeli verwenden, WW W m WWkW,

diese ohne Fett braten.

Portion: 662 kcal (2795kJ) = F179,Kh 884g, E 379

One-Pot-Hit

Alles im Mixtopf
zubereitet

ty Bossi mix 23
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Spargel-Quiche

_/‘. 15 Min. @ 1Std. ! einfach <&== 4 Portionen ||_-I 596 kcal @ vegi

SCHNELL & EINFACH

O

AKTIV

Teig
1EL

Butter
zum Einfetten

15'

Boden einer Springform (24 cm @) mit Backpapier belegen, Rand mit Butter

einfetten. GESAMT

1509
759

509
%BTL

Halbweissmehl
Butter,

in Stiicken (2cm)
Wasser

Salz

Halbweissmehl, Butter, Wasser und Salz in den Mixtopf geben und 20 Sek./Stufe 4
mischen. Teig aus dem Mixtopf nehmen, zu einer Kugel formen, flach driicken.
Teig mit dem Wallholz auf wenig Mehl rund (@ 28 cm) auswallen und in die vor-
bereitete Form legen. Boden mit einer Gabel dicht einstechen.

60’

Fiillung
1509

% Bund

Appenzeller Kdse,
in Stiicken (2cm)
glattbldttrige
Petersilie (ca. 59),
Bldtter abgezupft

Backofen auf 220 °C vorheizen.

Kdse und Petersilie in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 8 zerkleinern, in eine
Schiissel umfiillen und beiseitestellen.

6009

griine Spargeln,
unteres Drittel
geschdlt, Spitzen
beiseitegelegt,
Rest in Stiicken
(3cm, 4604)

Spargelstiicke (460 g) in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 4 zerkleinern.

2009
3

% TL
2 Prisen
2EL

Hiittenkdse nature
Eier

Salz

Pfeffer
Paniermehl

Hiittenkdse, Eier, Salz, Pfeffer und Kdse-Petersilien-Mischung zugeben und
15 Sek./$3/Stufe 4 mischen. Paniermehl auf dem Teigboden verteilen, Fiillung
darauf verteilen, beiseitegelegte Spargelspitzen darauf verteilen.

Quiche 45 Minuten (220 °C) auf der untersten Rille des Backofens backen. Spargel-Quiche herausnehmen, etwas
abkiihlen lassen, lauwarm servieren.

Portion: 596 kcal (2482kJ)=F379g,Kh 369, E 289

Spargel: Jetzt zugreifen!

«Kirschen rot, Spargel tot» — so
plakativ beschreibt eine alte deutsche
Bauernregel das Ende der Spargel-
saison. Wem das zu ungenau ist, merkt
sich besser den Johannistag 24. Juni),
auch bekannt als Spargelsilvester. An
diesem Tag wird zum letzten Mal
Spargel gestochen. Danach l4dsst man
sie in Ruhe, damit sich die Pflan-
zen regenerieren kénnen.

- -
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o
Sultaninen-Bagels =
L osmin. @ 25td. 4 einfach 22 8stiick lla 208keal |
=iy _ -_
| Teig “._ \ { i
320g Vollmilch | Milch, Zucker und Hefe in den Mlxtopf eben und 3 Mgﬁ-‘jw °c/
309 Zucker \ Stufe 2 erwdrmen. \ [ s i A “.a,:, Py
% Wiirfel Hefe (20g), \ T (basd -4 '-f_e?f\
zerbrockelt \ § { et i “f_ ﬁ‘
3509 Weissmehl Weissmehl, Vollkornmehl unt{ Salz z't‘lgeben und Teig /2 Mm ﬁgt ."
150g Vollkornmehl i { 1 \-; ". £ v \ - :
1% TL Salz ¢ 1 i oindle L 'I -

\
BROT BA_CKiiN

80 g dunkle Sultaninen  Sultaninen zugeben und Teig ¥/1 Min. en. Teig zu einer Kugel ;
formen, in eine Schiissel umfiillen und gedﬁel Rmi;n;gmpe-

ratur1Stunde aufgehen lassen. L. ¢

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Teig in 8 Portionen tellen-etwaq flach driicken, zuged‘eckt
5 Minuten ruhen lassen. Teigstilicke zu Kugeln formen. Einen Kellenstiel durch eine Kugel stossgn
Kellenstiel kreisend bewegen, sodass sich das Loch bis auf @ 4cm uerlgrossert Restllche Bagels

gleich formen, auf das vorbereitete Blech legen. i ‘,’:E-'.' Lt A
e
Wasserbad : - T e ___:'-r'.:: I 3iR
% =1y ‘I— __l_-_j'.lf. 3_..
+ 2l Wasser } Backofen auf 200°C vorheizen. = _- ‘- i r-mj e
:II $t ::::zker 1 Wasser in einem Topf aufkochen. Zuclqe} uhg sgli‘ Hitze

reduzieren. Einen Bagel nach dem angem.rm t de
sorgfalttg ins leicht siedende Wasser g

i den- nehen lassen, mit der Scﬁﬁumkelle her
zuruck aufs Blech legen. Bagels mit Ei b\esﬂq]ghen._ =T

1 Ei, verklopft

Bagels 25 Minuten (200°C) in der unteren Hdlfte des Backofens gold‘braun backen:-Herau
auf einem Kuchengitter quékuhlen lassen ziie A "“‘E.:.- e .-I:'““ ":"

F
- _d__._“_pb.f‘.
e -~
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BROT BACKEN

- ! 1
New York Bagel A g
g -h.‘;:a,,"-:i“:'ﬁ. 2]

™ -
_/,, 25 Min. @ ostd. 30 Min. ¥ einfach -2 12 Stiick ||_-I 225keal =% B jl'h" " s
'] i
I Al 1._\'&#
3 ')
Teig g 1:_"“}-,- |
¥
300g Vollmilch Vollmilch, Honig, Olivendl und Trockenhefe in den Mixtopf geben | Hvimt
30g fliissiger Honig und 3 Min./37°C/Stufe 2 erwdrmen. |
30g Olivenol AL [ r L |
1TL Trockenhefe " ?-J
5009 Weissmehl Mehl und Salz zugeben und Teig §/3 Min. kneten, zugedeckt bei b al i ‘I" '
1% TL Salz Raumtemperatur 1Stunde ruhen lassen. ! i ""'
L
Ein Backblech mit Backpapier belegen. Teig in 12 Portionen teilen, etwas flach driicken, zugedeckt - : LY.
5 Minuten ruhen lassen. Teigstiicke zu Kugeln formen. Einen Kellenstiel durch eine Kugel stossen, Kel- L .‘- '
lenstiel kreisend bewegen, sodass sich das Loch bis auf @ 4 cm vergrossert. Restliche Bagels gleich -
formen, auf das vorbereitete Blech legen, zugedeckt im Kiihlschrank 8 Stunden oder tiber Nacht ruhen =
lassen.
Topping - l
3 EL getrocknete Backofen auf 200 °C vorheizen. ‘
e g:h“kt: Zwiebeln Getrocknete Zwiebeln, Blaumohnsamen, Sesam, Knoblauchpulver | :
bl Hoy A T und Fleur de Sel in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 mischen und g !
2FL Sesap in eine kleine Schiissel geben. "
% TL Knoblauchpulver v
% TL Fleur de Sel i
Wasserbad et i
2l Wasser Wasser in einem Topf aufkochen, Salz, Natron und Honig beigeben, |
2TL Salz Hitze reduzieren. Einen Bagel nach dem andern mit der Schaum-
1EL Natron Kelle sorgfdltig ins leicht siedende Wasser geben, beidseitig je s 4
3 EL Honig 1Minute ziehen lassen, mit der Schaumkelle herausnehmen und

abtropfen. Bagels im Topping wenden, zuriick aufs Blech legen.

Bagels 15-20 Minuten (200°C) in der unteren Hdlfte des Backofens goldbraun backen. Herausnehmen,
auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Tipps
- Statt der Topping-Mischung nur Sesam oder Mohn verwenden.
» Dazu passt Frischkdse.

Stiick: 225 kcal (947kJ) = F 59, Kh 379, E7g

28 Betty Bossi mix
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-BROT BACKEN

b ricks vony [ amrw
Rund um die Entstehung dieses bekannten Gebécks ranken sich viele E {P@e
Geschichten und Mythen. Sicher ist: Es ist durch polnisch-judische Dtregartos™
Einwanderer Ende des 19. Jahrhunderts in die USA gelangt und hat
sich dort im Laufe der Zeit als festen Bestandteil der amerikanischen Esskultur etabliert
(insbesondere in New York). Von den USA fand der Bagel schliesslich als Trend-Food seinen

Weg zurtck nach Europa. Der Begriff «Bagel» stammt Ubrigens vom jiddischen Wort Beigel
oder auch Beugal, abgeleitet vom Verb «beigen« (= beugen).

5
%
@

i Y

v A

7\ T ¥

Teigsticke wenden, sodass die glatte
Seite oben ist. Hand locker aufeine Teig-
kugel legen, mit kreisender Handbe-

Teigstucke flach drucken, mit Klarsicht-
folie zudecken ind 8 Minuten ruhen

lassen, damit sich der Teig besser und . = 3
schéner formen 1asst. Rander der Teig- wegung zu gleichmassig runden Brot-
chen formen, so lange weiterrollen,

stticke Uber der Mitte zusammenraffen e ) i d
) Rtk B Rt e W\ bis die Teigoberfldche straffist.

- S

Mit einem runden Kellenstiel ein Loch
in eine Teigkugel stechen, Kellenstiel
solange kreisend bewegen, bis das Loch
einen Durchmesser von ca. 4cm hat.

Die kalten Bagels ins leicht siedende Was-
serbad geben, beidseitigje 1. Min. ziehen
lassen. Dadurch gehen die Bagels schén auf,
und sie erhalten nach dem Backen die ty-
pisch glatte, leicht gldnzende Bagel-Ober-
flache.

Betty Bossi mix




Tipps&l

Tricks

&

Mayonnaise retten

Ist lhre Mayonnaise nicht fest geworden oder geron-
nen? Versuchen Sie folgenden Trick, bevor Sie sie
entsorgen: Mayonnaise in eine Schissel umfiillen.
Ein weiteres Ei in den Mixtopf geben, wieder
1 Min. 30 Sek./Stufe 4 emulgieren, gleichzeitig die
fliissige Mayonnaise langsam auf den Mixtopf-
deckel geben und in einem diinnen Strahl auf das
laufende Messer rinnen lassen.

L

A

30 Betty Bossi mix

Protein trifft Schokolade! Dieses
vegane Kichererbsenptiree mit
Dessertcharakter gldnzt durch viele
tolle Ndhrstoffe wie Vitamin C,
B-Komplexen und Magnesium. Mit
frischen Friichten serviert, ist es
eine schéne Abwechslung in der Zmor-
genroutine, verstisst als Dip das
Nachmittagstief oder sorgt als Snack
ftir Etweiss-Power vor oder nach
dem Sport.

Schokolade-Hummus

_/,/._-_ 10 Min. @ 15 Min. ! einfach aa= 2 Portionen h 445 Kkcal

)"‘{ glutenfrei m laktosefrei

dunkle Schokolade, Schokolade in den Mixtopf ge-

in Stiicken (3cm) ben, 15 Sek./Stufe 8 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten
schieben.
Kichererbsen, Kichererbsen, Wasser, Ahornsi-
abgesplilt, abgetropft rup, Kakaopulver, Mandelmus
(Abtropfgewicht und Zimt zugeben und 1 Min./
ca.290g) Stufe 6 purieren.
Wasser
Ahornsirup I
Kakaopulver
helles oder dunkles Q
Mandelmus
Zimt
Erdbeeren, Hummus anrichten, Erdbeeren
in Scheiben darauf verteilen.

Portion: 445kcal (1860kJ) = F 209, Kh 589, E17g



TIPPS & TRICKS

Dos andy Dol ——

Radiesli

03

1. Snacken! Kein Fett, kaum Koh-

«Sttmmt es, dass die Her-
stellung von Crushed Ice das
Messer meines Thermomix®
schleift?»

Nein, das ist ein Ammenmdrchen. Aber ich kann Sie beru- lenhydrate: ideal als figuren-
higen: Es ist auch gar nicht ndtig, das Messer zu schleifen! freundlicher Snack.

Die Funktionsweise der Klingen basiert ndimlich auf 2. Untertauchen! Legen Sie gum-
Kraft und nicht auf Schdrfe. Vorwerk rét sogar ausdriick- mig gewordene Knollen in kaltes
lich davon ab, die Messerklingen zu schleifen, denn Wasser. So werden sie wieder
das kann dazu fiihren, dass sie unausgewogen arbeiten knackig,

oder sogar abbrechen. Wenn Sie regelmadssig (tdg-
lich) sehr harte Lebensmittel zerkleinern oder mah-
len, kann es allerdings mit der Zeit zu einer Ab-
nutzung kommen. In diesem Fall sollten Sie sich
uberlegen, ein Ersatzmesser zu besorgen.

3. Immer auf die Kleinen! Bevorzu-
gen Sie eher kleine Radiesli.
Die schmecken oft besser und
sind weniger holzig. Freiland
sind Gbrigens tendenziell schér-
fer als jene aus dem Gewé&chs-

haus.

1. Griin wegwerfen! Die zarten
Blatter sind voller Vitamine und
antibakterieller Senféle. Sie
verleihen Pestos, Salaten und
Suppen das gewisse Etwas.

«Schlagrahm light» aus Milch

Sie haben richtig gelesen! Mit dem Thermomix®
kénnen Sie aus Milch eine Art Diat-Schlag-
rahm zaubern. Zu frischen Beeren, als cremige
Haube fur Eiskaffee oder zu kalter Schokolade
ist er ein wahrgewordener Traum! 3. Als Salatzutat abstempeln! Ra-

200 g Milch (Vollmilch, Milchdrink oder Magermilch) mindestens 2 Stunden diesli Sim? sehr vielseitig e%nsetz—
gefrieren, in Stticke schneiden, mit 1 EL Puderzucker (optional) in den Mix- bar, auch in der warmen Kiche
topf geben und 4 Sek./Stufe 8 crushen. Rithraufsatz einsetzen. Gareinsatz als @ B. als Suppe)!

Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel setzen und 3 Min./Stufe 4 schaumig
rihren. Sofort geniessen!

2. Zulange lagern! Radiesli bleiben
nicht ewig frisch. Konsumieren
Sie sie so schnell wie moglich.

N B
5 LIFE HACK
D®® N° P2 Trick 77

Mehr Ablagefldche in der Kiiche, wer wiinscht sich Setzen Sie beim Puirieren und Ha-
(/ das nicht? Wenn Sie wieder mal knapp an Platz cken kleiner Mengen den Gareinsatz
sind, ziehen Sie einfach die Besteckschublade aus ein! Das verhindert, dass der Inhalt
) ) und legen ein grosses Schneidebrett darauf. So im ganzen Mixtopf herumfliegt und
schaffen Sie im Nullkommanichts mehr Fldche. Sie ihn mithsam abkratzen miissen.
Super zum Zwischenlagern von geschnittenem Mit Garkorb bleibt das Gemixte ndher
Gemiuse, Kellen oder sonstigen leichten bis mittel- beim Messer und ldsst sich dar-
schweren Dingen! um auch einfacher vom Rand lésen.
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SPECIAL:
FRISCHEKICK MIT JOGHURT

Seine Cremigkeit und seine Frische machen

thn zu einem absoluten Must-have in der
pikanten Sommerkiiche. Hier kommen vier
Grinde, warum es Sich immer lORNE,
einen Becher Joghurt nature tm Kiihlschramk
zu haben.




JOGHURT

Noch ein bisschen edler wird
die Suppe mit gebratenen Crevetten-
schwénzen. Beachten Sie dabei
die Herkunft. Bei Zuchtcrevetten
empfehlen wir Bio=Ware.

Geeiste Rucola-Joghurt-Suppe

_I,f. 5 Min. @ 2std. 10 Min. ¥ einfach 222 4 Portionen ||_-I 210 keal ﬂ vegi \}‘"\ glutenfrei

40g Schalotten, Schalotten in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit
halbiert dem Spatel nach unten schieben.
10g Olivenol Olivendl zugeben und ohne Messbecher 4 Min./120 °C/Stufe 1ddmpfen.
2009 Rucola 180 g Rucola, 400 g Joghurt, Eiswiirfel und Salz in den Mixtopf
500g griechisches zugeben und 1 Min./Stufe 8 piirieren, umfiillen und zugedeckt min-
Joghurt nature destens 2 Stunden kiihl stellen.
150g Eiswiirfel
1TL Salz
2 EL Kernen-Mix Kernen-Mix in einer Bratpfanne ohne Fett rosten. 20 g Rucola grob
% TL Chiliflocken hacken. Suppe anrichten, restliches Joghurt (100 g), gerdsteten Kernen-

Mix, Chiliflocken und Rucola darauf verteilen.

Portion: 210kcal (876 kJ) = F 179, Kh 89, E 69
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JOGHURT

Spargeln mit Joghurt-Hollandaise

_4. 10 Min. @ 30 Min. ! einfach == 4 Portionen ||_-I 301kcal 99 vegi }(glutenfrei

Spargeln
600g Wasser
9509 griine Spargeln,
unteres Drittel
geschdlt
% TL Salz

Wasser in den Mixtopf geben. Varoma-Behdlter aufsetzen,
die Hdlfte der Spargeln hineingeben, % TL Salz darauf
verteilen, mischen. Varoma-Einlegeboden einsetzen, rest-
liche Spargeln daraufgeben, 7. TL Salz darauf vertei-
len, mischen. Varoma verschliessen und 17 Min./Varoma/
Stufe 1garen. Varoma auf einen Teller absetzen, ver-
schlossen beiseitestellen, Mixtopf leeren.

809 Butter, in Stiicken

Butter in den Mixtopf geben, 3 Min./70°C/Stufe 2 schmel-
zen, in einen Krug umfiillen.

Hollandaise

30g Weisswein
10g Aceto balsamico
bianco
2 Eigelbe
% TL Salz

Riihraufsatz einsetzen. Weisswein, Aceto balsamico
bianco, Eigelbe und Salz in den Mixtopf geben und 1 Min./
70°C/Stufe 4 erhitzen. Dann 4 Min./70°C/Stufe 4 emul-
gieren und dabei die geschmolzene Butter langsam auf
den Mixtopfdeckel geben, sodass sie in einem diinnen
Strahl am Messbecher vorbei auf das laufende Messer
rinnt.

150g griechisches
Joghurt nature

Joghurt zugeben, 1 Min./70 °C/Stufe 2 erwdrmen. Spar-
geln mit Joghurt-Hollandaise anrichten.

Portion: 301kcal (1250kJ) = F 249,Kh 109, E 89
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Kalt servieren!

Im Gegensatz zur klassi-
schen Hollandaise kénnen
Sie unsere Joghurt-Hollan-

daise ohne Probleme 1 Tag
im Voraus zubereiten. Im
Kthlschrank aufbewahren
und kalt zu den warmen
Spargeln servieren.




JOGHURT

Power-Salat mit Joghurt-Dressing

_{. 10 Min. @ 15 Min. ! einfach aa= 4 Portionen M 368 kcal 99 vegi )“{glutenfrei

5009 Broccoli, Broccoli, 20 g Olivendl und 2 TL Salz in den Mixtopf geben,
in Stiicken (3cm) 7 Sek./Stufe 4 zerkleinern, mit Edamame und Jungspinat
50g Olivenol anrichten. Avocado in den Hanfsamen wenden und auf den
1TL Salz Salat geben. Restliche Hanfsamen auf dem Salat verteilen.

1509 gekochte ausgeloste
Edamame-Bohnen

100g Jungspinat
1 Avocado, geschadlt,

entkernt,
in Schnitzen
30g geschdlte
Hanfsamen
1 Knoblauchzehe Knoblauch in den Mixtopf geben 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern, mit
dem Spatel nach unten schieben.
3009 griechisches Joghurt, 30 g Olivendl, Zitronensaft, Honig, . TL Salz, Pfeffer
Joghurt nature beigeben 10 Sek./Stufe 7 purieren, iiber den Salat traufeln und
20g Zitronensaft servieren.

159g fliissiger Honig
2 Prisen Pfeffer

Tipp: Statt Hanfsamen geschrotete Leinsamen oder gemahlene -
Niisse verwenden.

Portion: 368 kcal (1530kJ) = F 289, Kh13g,E13g

"‘?‘;l‘rh -1 JI_ g
._f'.-r_ ' --_::_"‘_ 'EA§:“ 4 Ed ; ;
.,..!"l'.""'!- il oy o amame sind unreif geerntete
L 1 3;';1-.'1"" ! o . @ E : ]
e e Sojabohnen. In der Hiilse sind sie ein

toller Knabber-Snack fir die ganze
Familie. In grésseren Supermérkten sind
sie gekocht sowohl ungeschélt als
auch geschéalt erhaltlich.
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a JOGHURT

Homemci_de J_og hurt aus dem Thermomix®

Das Grundrezept ist schnell erklart: Milch und Joghurt
nature werden im Mixtopf vermischt, anschliessend
auf 37 °C erwarmt, in verschliessbare Glaser geftillt und
dann bei konstanter Temperatur wahrend 10 Stunden
im Varoma® fermentiert. Vor dem Servieren Joghurt min-
destens 2 Stunden’im Kithlschrank fest werden lassen.
Weitere Infos sowie das Rezept (auch fiir den TME) finden
Sie im cookidoo®!

I indischen Keslanrants
W%Fm%ﬁmmf 1
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5 ] -
. JOGHURT - ' - : =
u 1 1 1 . 4 i
- e e [\ i e
] . .
L - e -.'| i : G -
F !
Poulet- Eagout ml tTo maten- Rcutax -
[ ] [ =
= _/__ 20 Min. @ 30 Min. -4 einfach <= 4 Portloﬁ+ Il 293Kcal
i 1 A
_. I:I-. I|‘I-.‘: -‘ i -
Raita Jasiapm. - ; : h\. g L -
% Bund Pfefferminze - Pfefferm;uehloregano und K-noblauch in den Mixtopf geben,
(ca.10g), £ 8'sek./stufe 8 Zerkleinern, 2 Tk aus dem Mixtopf nehmen und
Bldtter abgezupft ‘umfiillen. Rest t dem Spatel nach uhten schieben.
% Bund Oregano (ca,109) - ]
7 Bldtter abgezupft '\ | 1 ]
1 Vil o g2 Knoblauchzehen = T i i e i
1'Og Olivendl i Olu)enol Senfko,rner und Kreuzk.ummel zugeben und.2 Mln /
" . 1EL Senfkorner H 120.°C/¢=/Stufe 1ddmpfen. . ., r
e = T ML T Kréuzkiimmelpulué'r I et -
180g Joghurt nature Jog hurt Che.rry—Tomaten Chiliflocken und Salz zugeben
509 Cherr'y-Tomute_p, 10 Sek./&3/Stufe 1mischen, in eine Schiissel umfiillen, zugedeckt
4 halbiert’ ' beiseitestellen.
4 % TL Chiliflocken
J{optional)
=, ' %TL Sdlz : o
Poulet
80g Schalotten, Zerkleinerte Krduter-Knoblauch-Mischung, Schalotten und
halbiert " Chiliflocken in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern
%TL Chiliflocken und mit dem Spatel nach unten schieben.
60g getrocknete Getrocknete Tomaten zugeben, 5 Sek./Stufe 7 zerkleinern und
Tomaten in Ol mit dem Spatel nach unten schieben.

Masse 5 Min./120°C/Stufe 2 ddimpfen.

1Dose gehackte Tomaten Gehackte Tomaten, Wasser, Hithnerbouillonwiirfel und Pfeffer

(4004) f zugeben. Varoma-Behdlter aufsetzen, Varoma-Einlegeboden
200g Wasser w einsetzen, Poulet darauf verteilen, Salz auf dem Poulet verteilen.
1 Hiihnerbouillon- " 'Varoma verschliessen und 18 Min./Varoma/Stufe 3 garen.
wiirfel (fiir 0,51) ' \Poulet zur Tomatensauce geben, mit'dem Spatel mischen, Raita
2 Prisen Pfeffer «+ " " dazuservieren.

. 4509 Pouletbriistli,
quer in Scheiben
(3-5mm) 1
% TL Salz |

Dazu passt: Fladenbrot. :
\ | Portion: 293 kcal (1233 kJ)=F14g, Kh11g, E30g

hi Dals typische Aroma der Minze passt
hervorragend zu unserem indisch
inspirierten Dip (= Raita). Sie ist das ganze
Jahr tiber erhéltlich. Verwenden Sie
unbedingt frische Minze, getrocknete hat
zu wenig Geschmack.
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Anzeige

960 ke
| Il

Emfach und |
genussvoll abnehmen __ . o

Starte dein Abnehmprogramm mit dem Betty Bossi Abo
«Gesund abnehmen». Erreiche mit Leichtigkeit dein
Wunschgewicht dank Rezeptuorschldgen und einfachem
Kalorienzdhlen.

Deine Abo-Vorteilé | |
| )

Lass dich von tiber 400 einfachen und v | fh
gesunden Rezepten tdglich inspirieren |

B, shocin _—— NEU: Plane deine kulinarische v 11 #])
e T Woche direkt in der App |

L e EinITOR

NEU: Mehr Spass an Bewegung 5]
mit motivierenden Fitness-Videos

Mehr Unterstiitzung mit wochentlichen
Tipps von unseren Erndhrungs-Coaches



Smorrebrod mit Radiesli

_{._ 10 Min. @ 15 Min. ! einfach == 16 Stiick ||_-I 60 keal Q vegi

/ l \ Machen wirs doch wie unsere
skandinavischen Freunde und feiern
den ldngsten Tag des Jahres so
Tichtig ausgiebig. Die passenden Hdppchen
hdtten wir schon parat.

1509 Radiesli Radiesli, Meerrettich und die Hdlfte des
10g Meerrettich, Schnittlauchs in den Mixtopf geben,
geschdlt 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem
1Bund Schnittlauch Spatel nach unten schieben.
(ca.10q),
fein geschnitten
120g Doppelrahm- Doppelrahmfrischkdse, Senf, Salz und

frischkdse nature
(Filona, siehe Tipp)

Pfeffer zugeben und 15 Sek./$3/Stufe 4
verriithren (siehe Tipp).

10g Senf
% TL Salz
4 Prisen Pfeffer
8 Scheiben Radiesli-Frischkdse auf den Pumper-
Pumpernickel-Brot nickelscheiben verteilen, Radiesli
(ca.25049), und restlichen Schnittlauch darauf
quer halbiert anrichten.
4 Radiesli,

in Scheiben (2mm)

Tipp: Je nach Marke des Frischkdses kann es sein, dass sich
die Masse wdhrend des Mischens stark verfliissigt. In diesem
Fall die Masse 30 Minuten in den Tiefkiihler stellen.

Stiick: 60 kcal (252kJ)=F3g,Kh8g,E2g




APERO

Nordischer Crevetten-Cocktail

_,/5. 10 Min. @ 20 Min. ¥ einfach 222 8 Portionen M 262 kcal )‘{glutenfrei

Dill-Mayonnaise -
% Bund Dill (ca. 5g), zerzupft Dill in den Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern.

190g Sonnenblumenél Einen Krug auf den Mixtopfdeckel stellen, Sonnenblumen-
ol einwiegen und beiseitestellen. =
1 frisches Eigelb Eigelb, Weissweinessig, Senf und Salz zugeben und
1TL Weissweinessig 4 Min./Stufe 4 emulgieren. Wihrenddessen das Sonnen-
% TL Senf blumendl langsam auf den Mixtopfdeckel geben und
% TL Salz in einem diinnen Strahl am Messbecher vorbei auf das

laufende Messer trdufeln lassen. Dill-Mayonnaise um-
fillen und beiseitestellen.

—Crevetten-Cocktail

80g rote Zwiebeln, Zwiebeln in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern

halbiert und mit dem Spatel nach unten schieben.
100g saurer Halbrahm Sauren Halbrahm, Zitronenschale, Zitronensaft, Salz,
1 Bio-Zitrone, Pfeffer und Dill-Mayonnaise zugeben, 5 Sek./Stufe 4

» abgeriebene mischen.
Schale

20g Zitronensaft

% TL Salz

2 Prisen Pfeffer

300g gekochte geschdiilte Creuvetten und Gurke in eine Schiissel geben, Sauce
Crevettenschwdnze, daruntermischen. Crevetten-Cocktail anrichten, Dill

abgesplilt, dariiberstreuen.
abgetropft

" 1 Gurke(ca.300g), . Auf Seite 30
evtl. geschalt, = lesen Sie, wie man
halbiert, entkernt, sie rettet!

in Scheiben (3 mm)
4 Zweiglein Dill,
zerzupft ——— -
7

Dazu passt: Kndckebrot und Zitronenspickel.

Portion: 262 kcal (1081kJ)=F 24g,Kh 2g,E 89




APERO

Kottbullar mit Preiselbeer-Dip

__/,,-_ 15 Min. @ 45 Min. ! einfach <a== 8 Portionen ||_-I 232 kcal

1 Butterweggli Backofen auf 60 °C vorheizen. Eine Platte vorwdrmen.
(ca. 659), in Stiicken Weggli in den Mixtopf geben, Milch dariibergiessen und
(3.cm) 10 Minuten einweichen. Zwiebeln und Knoblauch zugeben
759 M'l.ch . und 10 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
809 Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe
5009 Hackfleisch Hackfleisch, Ei, Zimt, Salz und Pfeffer zugeben, mithilfe des
(Rind und Schwein) Spatels 15 Sek./§3/Stufe 4 mischen und mit dem Spatel nach
1 Ei unten schieben.
griSp:—Zlms Nochmals mithilfe des Spatels 15 Sek./§3/Stufe 4 mischen.
% TL Salz
4 Prisen Pfeffer
2 EL Erdnussol Masse zu 32 Bdllchen formen. 1 EL Erdnussol in einer beschich-
200g Preiselbeeren aus teten Bratpfanne heiss werden lassen. Hitze reduzieren, 16 Hack-
dem Glas bdllchen rundum 10 Minuten braten, auf der vorgewdrmten

Platte warm stellen. Bratfett auftupfen. 1 EL Erdnussol in die-
selbe Pfanne geben und restliche 16 Hackbdllchen gleich
braten. Hackbdllchen nach Belieben an Zahnstocher stecken,
mit den Preiselbeeren servieren.

Tipp: Fur etwas mehr Rasse 10 g Ingwer, fein gerieben, unter die Hackfleischmasse mischen.

Portion: 232 kcal (971kJ)=F13g,Kh 169, E14g




St7SS VERFUHRT:
GEBURTSTAGSKUCHEN




SUSS VERFUHRT

Schmetterlingskuchen

__/,,-_ 35 Min. @ 1Std. 35 Min. ! einfach === 12 Stiicke ||_-I 541kcal

% EL Butter Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Boden einer Springform
zum Einfetten (@ 24 cm) mit Backpapier belegen, Rand einfetten.

1509 geschdlte Mandeln Mandeln und Zucker in den Mixtopf geben und 20 Sek./Stufe 10

200g Zucker mahlen.
4 Eier Eier, Butter, Zitronenschale, Zitronensaft, Weissmehl, Back-
2509 Butter, weich, pulver und Salz zugeben, 30 Sek./Stufe 5 mischen und in die
in Stiicken (3cm) vorbereitete Springform fiillen.

1 Bio-Zitrone,
abgeriebene Schale
509 Zitronensaft
100g Weissmehl
1TL Backpulver
1Prise Salz

Kuchen 40-45 Minuten (180 °C) in der unteren Hdlfte des Backofens backen. Herausnehmen,
etwas abkiihlen lassen, aus der Form nehmen, auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen. Kuchen
in der Mitte halbieren, mit den runden Enden aneinander auf eine Tortenplatte legen. An den
Schnittfldchen nach Belieben je ein kleines Dreieck ausschneiden, damit die Form des Schmetter-
lings besser erkennbar ist.

Verzierung

200g Couverture Drops Couverture in den Mixtopf geben, 2 Min./50 °C/Stufe 2 schmelzen
(z.B. Ruby) und mit dem Spatel nach unten schieben.

260g Schokoladelinsen
(z.B. Smarties,
siehe Tipp)

Couverture nochmals 2 Min./50 °C/Stufe 2 schmelzen. Couver-
ture mit einem Spachtel auf den Kuchenhdlften verteilen.
Kuchen mit Schokoladelinsen verzieren und 15 Minuten in den
Kihlschrank stellen, bis die Glasur fest ist.

Tipp: Wenn Sie den Schmetterling mit einem speziellen Muster verzieren mochten, kaufen
Sie besser eine Reseruepackung Schokoladelinsen, damit auch sicher von jeder Farbe geniigend
Linsen vorhanden sind.

Stiick (42): 541keal (2254 kJ) = F 349, Kh 509, E 89

. B = ‘ﬂ W
[ i
\EM“ Ruby-Schokolade
kY Ruby-Schokolade ist eine eigenstdndige Schokoladen-
' : sorte, wie zum Beispiel Milchschokolade oder

weisse Schokolade. Sie wird aus einer speziellen Kakao-
sorte, die Ruby heisst, hergestellt und ist leuchtend
pink. Der nattrliche Geschmack der Ruby-Schokolade
o ist intesiven fruchtig mit einer leicht
sauren Note.
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SUSS VERFUHRT

Erdbeertorte

_4. 30 Min. @ 4std. 30 Min. ¥ mittel 22 12 Stiicke ||_-I 269 kecal

Biskuit
120g Zucker
4 Eier
1 Bio-Zitrone, nur
wenig abgeriebene
Schale
1Prise Salz
120g Weissmehl

Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine Springform (@ 23-24 cm) mit Backpapier aus-
legen.

Riithraufsatz einsetzen. Zucker, Eier, Zitronenschale und Salz in den Mixtopf geben
und ohne Messbecher 5 Min./50 °C/Stufe 4 schaumig rithren. Masse in eine Schiissel
umfillen, Weissmehl dazusieben, mit dem Spatel sorgfdltig unterheben. Biskuitteig

in die vorbereitete Form geben.

Biskuit 25 Minuten (180°C) in der Mitte des Backofens backen. In dieser Zeit Mixtopf spiilen. Biskuit herausnehmen,
etwas abkiihlen lassen, Formenrand entfernen. Biskuit auf ein Kuchengitter stiirzen, Backpapier entfernen,
auskihlen lassen. Einen Tortenring auf eine Tortenplatte stellen. Biskuit einmal aufschneiden, Biskuitboden in den

Tortenring legen.

Creme

2509 Vollmilch, kalt
809 Zucker
2 frische Eier
% Vanillestdngel,
ldngs aufgeschnitten,
Samen ausgekratzt
1Prise Salz

Vollmilch, Zucker, Eier, Vanille und Salz in den Mixtopf geben und 7 Min./80 °C/Stufe 3
garen.

4 Bldtter Gelatine,
5 Min. in kaltem
Wasser eingelegt,
abgetropft

Gelatine zugeben und ohne Messbecher 1 Min./Stufe 3 mischen. Creme durch ein
Sieb in eine Schiissel giessen. Frischhaltefolie direkt auf die Creme legen, auskithlen
lassen, kiihl stellen, bis die Creme am Rand leicht fest ist (20 Minuten). Mixtopf
spiilen.

250g Vollrahm

Rithraufsatz einsetzen. Vollrahm in den Mixtopf geben und unter Beobachtung
ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 bis zur gewiinschten Festigkeit steif schlagen. Creme
glatt rithren, s des Schlagrahms mit dem Schwingbesen gut unter die Creme
riithren, restlichen Schlagrahm mit dem Spatel sorgfdltig unterheben. Creme in
einen Einweg-Spritzsack fiillen.

Erdbeeren

300g Erdbeeren
30g Puderzucker
10g Zitronensaft

3009 Erdbeeren, Puderzucker und Zitronensaft in den Mixtopf geben.und 20 Sek./
Stufe 6 plirieren. 100 g davon auf dem Biskuitboden verteilen. Restliches Erdbeer-
puree in eine Schiissel umfiillen und zugedeckt kiihl stellen.

220g mittelgrosse
Erdbeeren,*
ldngs halbiert

300g mittelgrosse
Erdbeeren

Die halbierten Erdbeeren (220 g) mit der Spitze nach oben und der Schnittfldche
nach aussen dem Tortenring entlang auf das Biskuit setzen. Die mittelgrossen, ganzen
Erdbeeren (300 g) mit der Spitze nach oben auf dem Biskuitboden verteilen. Vom
Einweg-Spritzsack eine Ecke abschneiden, Creme auf die Erdbeeren und in die Zwi-
schenrdume spritzen, glatt streichen. Biskuitdeckel daraufsetzen. Torte zugedeckt
im Kithlschrank mindestens 4 Stunden oder iiber Nacht fest werden lassen.

Verzierung
209 Meringues-Schalen

Torte mit einem Spachtel sorgfdltig vom Tortenring losen, Ring entfernen. Restliches
kiihl gestelltes Erdbeerpiiree auf der Torte verteilen. Meringue-Schalen zerbrégkeln,
dariiberstreuen. ’

Stiick ("42): 269 kcal (1123kJ)=F11g9,Kh 349,E6g
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o Achten Sie darauf, dass die
Erdbeeren nicht zu lang sind
(max. 4cm). So kénnen Sie
= - die Torte besser und satter

mit der Creme fillen.

Betty Bossi mix 45



Heller Mississippi-Cakef |

= = SUSS VERFUHRT

Z 15min, @ 3std.15Min. ®einfach 222 16 stiicke lla 293 keal

25049
20049
1004
1009
3
2049

1TL
% TL

1Prise
6

Weissmehl

Zucker

Créme fraiche
Butter, weich

Eier 5
Whisky oder
Orangensaft .
Backpulver
gemahlene
Vanillestédngel

Salz T
dunkle "M 1%
Schokoladestdngel
(z.B. Branche, je 23 g)

Backofen auf 180°C vorheizen. Elne Cakeform
(30 cn'y mit éackpapler auslegen.

WeLssmehl, Zucker, Creme fraiche, Butter, Eier,
Whisky, Backpulver, Vanille und Salz in den Mixtopf

-geben und 25 Sek./Stufe 5 mischen. Die Hlfte des

Teiges in der vorbereiteten Cakeform verteilen. Je
zwei Schokoladenstdngel hinteréinander in 3 Rei-
hen auf den Teig legen, ussere Reihen leicht in den
Teig driicken, restlichen Teig darauf verteilen.

R

Cake 55 Minuten (180°C) in der unteren Hdlfte des Backc')fens backen. In dieser
Zeit Mixtopf spiilen und trocknen. Cake herausnehmen, etwas abkilen lassen, aus «
der Form nehmen, auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen,(2 Stunden). 5 -

L
Glasur % 4 el
2009 Zucker o) -Zucker in den Mixtopf geben, z,O'Sek /Stufe 10
' * . puluerisieren und mit dem Spatel nach unten
’schteben J
..~ 40g Whisky oder Whlsky zugeben iO Sek /Stufe 4 mischen. Glasur
- ..0rangensaft “auf dem Cake Uerteden trocknen lassen.

Stiick (V1e): 203 keal (1228 kJ) =

F 129 Khadg, E 4g™ i

Ynser Togp ——
Miide Reptilien?

Haben Sie gewusst, dass das Vor-
bild dieses Klassikers von
Betty Bossi der amerikanische
Mississippi Mud Cake ist? Er
versinnbildlicht den triben, langen
Strom mit seinen Krokodilen.
Ubrigens: Wenn Sie verhindern
wollen, dass die Krokodile ab-
sinken, wahlen Sie Schokolade-
stangel, die exakt 23 Gramm

schwer sind!




SUSS VERFUHRT

Veganer «Cheesecake»

_,/5. 30 Min. @ 5std. 15 Min. ¥ einfach 2= 8 Stiicke ||_-I 366 kcal \f vegan m laktosefrei

Boden
% EL Sonnenblumenol Den Boden einer Springform (@ 19-20 cm) mit Backpapier P
belegen, Rand mit % EL Sonnenblumendl bestreichen. [} \
200g Zucker Zucker und Vanillestdngel in den Mixtopf geben, 20 Sek./ |
. Vanillestdngel Stufe 10 pulverisieren, 160 g davon fir die Himbeeren und die lI
Cheesecake-Masse herausnehmen und beiseitestellen. Restli-
chen pulverisierten Vanillezucker mit dem Spatel nach unten
schieben.
150g Haselniisse Haselniisse zugeben, 4 Sek./Stufe 6 zerkleinern. -
30g Sonnenblumendl 309 Sonnenblumendl, Weissmehl und Wasser zugeben, 10 Sek./ o
30g Weissmehl Stufe 4 mischen und in die vorbereitete Springform geben,
309 Wasser mit einem nassen Loffelriicken auf dem Formenboden verteilen,

Mixtopf spilen.

Backofen auf 180 °C vorheizen.

Cheesecake-Masse

100g tiefgekiihlte Himbeeren auf dem Tortenboden verteilen. 1 EL pulverisierten
Himbeeren Vanillezucker dariiberstduben.
5009 Seidentofu Seidentofu, Maisstdrke, Mandelmus, Zitronenschale, Zitronen-
40g Maisstdrke saft und 130 g beiseite gestellten pulverisierten Vanillezucker

30g helles Mandelmus in den Mixtopf geben 20 Sek./Stufe 4 mischen, Masse auf den
1 Bio-Zitrone, wenig Himbeeren verteilen.
abgeriebene Schale
25g Zitronensaft

Kuchen 50 Minuten (180 °C) in der unteren Hdlfte des Backofens backen. Herausnehmen,
etwas abkiihlen lassen, aus der Form nehmen, auf einem Kuchengitter auskiithlen lassen
(1Stunde). Kuchen zugedeckt mindestens 3 Stunden kiihl stellen.

Verzierung
100g tiefgekiihlte 100 g aufgetaute Himbeeren mit restlichem pulverisiertem
Himbeeren, Vanillezucker in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 7 piirieren.
aufgetaut Himbeerpiiree und 100 g gefrorene Himbeeren auf dem Cheese-
100g tiefgekiihlte cake verteilen und sofort servieren.
Himbeeren

Stiick (&): 366 kcal (1530kJ) =F199,Kh 389, E 89



Schokoholic-Torte

_,/5. 30 Min. @ 45td. 30 Min. ! einfach &a= 12 Stiicke ||_-I 422 keal )“{glutenfrei

SUSS VERFUHRT

Ganache und Truffes

200g dunkle Schokolade
(64 % Kakao),
in Stiicken (2cm)

Eine Springform (@ 23-24 cm) mit Backpapier
belegen.

Schokolade in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 10
zerkleinern, mit dem Spatel nach unten schieben.

1509 Vollrahm

Vollrahm zugeben und 10 Min./50 °C/Stufe 1
schmelzen.

10g Zwetschgenschnaps
(z.B. Vieille Prune,
optional)

Zwetschgenschnaps zugeben und 20 Sek./Stufe 3
mischen, in die vorbereitete Form geben, glatt
streichen. Masse auskiihlen lassen und zugedeckt
im Kithlschrank mindestens 3 Stunden oder liber
Nacht fest werden lassen.

1EL Kakaopulver

Ganache aus der Form losen, aus der Ganache
mithilfe einer Schiissel oder eines Tortenrings eine
Rondelle (@ 20 cm) ausschneiden. Restliche Ga-
nache zu 5 oder 6 Truffes formen, im Kakaopulver
wenden, auf einen Teller geben. Truffes und Ga-
nache-Rondelle (mit dem Backpapier) zugedeckt
kuhl stellen.

Kuchen

1TL Butter
zum Einfetten

Backofen auf 240 °C vorheizen. Die gleiche
Springform (@ 23-24 cm) reinigen, nochmals mit
Backpapier belegen und den Rand einfetten.

150g dunkle Schokolade
(64 % Kakao),
in Stiicken (2cm)

Schokolade in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 10
zerkleinern.

125g Butter, in Stiicken

Butter zugeben, 5 Min./50 °C/Stufe 1 schmelzen
und mit dem Spatel nach unten schieben.

200g Zucker
1509g helles Reismehl
3 frische Eier
10g Zwetschgenschnaps
(z.B. Vieille Prune,
optional)
2 Prisen Salz

Zucker, Reismehl, Eier, Zwetschgenschnaps und
Salz zugeben und 30 Sek./Stufe 5 mischen. Die
Hdlfte des Teigs in der vorbereiteten Form vertei-
len. Ganache-Rondelle mithilfe des Backpapiers

in die Mitte des Teigs setzen, Backpapier entfernen.
Restlichen Teig auf der Ganache-Rondelle ver-
teilen.

Torte 14 Minuten (240 °C) in der unteren Hdlfte des Backofens backen. Heraus-
nehmen, etwas abkiihlen lassen. Formenrand entfernen, Torte mit dem Backpapier
auf ein Kuchengitter ziehen, auskiihlen lassen. Torte zugedeckt mindestens 3 Stun-
den oder tiber Nacht kiihl stellen. Truffes auf der Torte verteilen.

Tipps

+ Diese Torte kann auch mit 125 g Weissmehl statt 150 g Reismehl zubereitet werden.
+ Helles Reismehl ist in asiatischen Spezialitdtenldden und grosseren Supermdarkten
erhdltlich. Es ist fir diese Torte besser geeignet als Vollkornreismehl.

Stiick ("42): 422 kcal (1758 kJ) = F 269, Kh 39g,E5g
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SUSS VERFUHRT

Die ganze Torte kann bis zu zwei Wochen im Voraus zul—. <,
bereitet und gut eingepackt tiefgekthlt werden.

Dabei die Truffes ohne Kakaopulver separat eingepac]i

einfrieren. Torte und Truffes ca. 1 Stunde vor dem
Servieren aus dem Tiefktihler nehmen, Truffes im K
kaopulver wenden und Torte damj:t': -}.fe.rg-}.e_i‘é .
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80g Zwiebeln, halbiert Zwiebeln und Knoblauch inﬂ_erf Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe

2 Knoblauchzehen zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben. g
20g Olivendl Olivendl zugeben und ohne Messbecher 3 Min./120 °c7§m 3
ddmpfen. : . s '-“ 2
1Dose Pelati(4009) Pelati, Honig, Tomatenpiiree, Senf, Weissugein"' 3, W Tl
509 fliissiger Honig Curry, Paprika, Kreuzkiimmel und Zimt zd&éb i L i
30g Tomatenpiiree 100°C/Stufe 1 garen. Sauce 20 Sek./Stufe 4-8-schrittweise ——
20g grobkorniger Senf gend piirieren und anschliessend nochmals 2 Min./ 100 °q/Stufe 1
10g Weissweinessig aufkochen. Sauce siedend heiss in'4 saubere, heiss ausgespiilte
10g Whisky Einmachgldser (je 120 ml) fiillen. Gldser sofort gutverschliessen.
1TL Salz Gldser mit Schraubdeckel mit dem Deckel nach unten auf einer gut

% TL mildes Currypulver isolierenden Unterlage auskiihlen lassen: BBQ-Sauce zu Grilladen
% TL Edelsiiss-Paprika servieren. :

% TL Kreuzkiimmelpulver

% TL Zimt

Haltbarkeit: gut verschlossen, kiihl und dunkel ca. 2 Monate. Einmal gedffnet, Sauce im Kiihl-
schrank aufbewahren und rasch geniessen.

Glas: 124 kcal (517kJ)=F5g,Kh16g,E 2g
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WISSENSWERTES

Thermomix® TM6

Varoma

_ Varoma-Deckel
WVaroma—Emlegeboden

Varoma-Behilter

- Spritzschutz
—

Messbecher —> ’
- “~ Mixtopfdeckel
Rithraufsatz

(Schmetterling)

A\

Gareinsatz —>

Display

\)
Mixmesser | 4 | * \&
- IhErmesnis 5

Informationen zu den Rezepten

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

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

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

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

Backofen: Die Angaben beziehen sich

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

Mixtopf

v

Wiahler

. / Spatel

Symbole

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

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

# Schwierigkeitsgrad: einfach, mittel,
fur Profis

4= Portionen: Anzahl Portionen oder Stiicke
pro Rezept

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

9

Linkslauf: Muss bei jeder Angabe neu
eingegeben werden

& Rithrmodus
v Knetmodus

@ Vegi: weder Fleisch- oder Fischprodukte
noch Gelatine enthalten

\ Vegan: keine tierischen Produkte enthalten
¥ Glutenfrei: enthdlt kein Gluten

M Laktosefrei: enthdlt keine Laktose

VORSCHAU

Das ndchste Heft erscheint am

i =l

¥ Berty fosgy --....._._

:me

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

Leichter Sommer

Unbeschwerter Genuss fiir heisse Tage mit
viel frischem Gemiise und wenig Kalorien.

So
Bonjour, Baguettel!

Wie aus Frankreichs Backstuben: innen luftig,
aussen knusprig. Délicieux!

==
No-Bake-Desserts

Fur diese sussen Kostlichkeiten bleibt Ihr
Ofen aus! Freuen Sie sich auf ungebackene
Highlights mit feinen Sommeraromen.
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A
thermomix

X

years

Die Innovation
in der Kiiche seit 1971

Wahrend 50 Jahren haben wir dich
und Millionen von Menschen mit kostlichem,
selbstgemachtem Essen begeistert.

Von einem einfachen Mixer im Jahre 1961 bis zur
Sensation in der Welt des Kochens 10 Jahre spater:
Vorwerk hat das allererste Thermomix® Modell, eine
Kiichenmaschine mit integrierter Heizfunktion, zu einer
Erfolgsgeschichte gemacht. Seitdem sorgt die kultige
All-in-One-Kiichenmaschine in unzahligen Haushalten
und in mehr als 70 Landern fiir magische Momente.
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