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Das Wichtigste in Kivze

DAS GERAT

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

DIE SYMBOLE

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

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

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

Stiicke pro Rezept

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

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

Gelatine enthalt. , e s
Mixnessey ARRGERN e
&° Linkslauf: Muss bei jeder Angabe neu i |, st ] 120 A
eingegeben werden. o f;I. .
31> Rithrmodus - - J
¥ Knetmodus ,Lj?:. :
N
. o
WEITERE ANGABEN COOK-Key® '

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

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

Backofen: Die Angaben beziehen sich immer
auf Ober-/Unterhitze. Backen mit Heissluft:
Temperatur um ca. 20 Grad reduzieren. Back-
zeit bleibt gleich.
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Produktionsleiterin

Claudia

Leitende
Rezeptredaktorin

Sofie

Rezeptredaktorin

et ewraen e E1N TaUsendsassa lasst
hevvlich cvemige .o

mensare s e Herzen hoherschlagen
Thevimomix® ubeyv-
zeugt auf ganzev Linie.

Liebe Leserinnen und Leser

Wer ihn kennenlernt, ist sofort Feuer und Flamme. Und wer ihn einmal lieben gelernt hat,
wird nie mehr auf ihn verzichten wollen: Der Thermomix® ist nicht einfach nur ein Kiichen-
gerat, sondern ein treuer Begleiter, der einem das Leben um ein Vielfaches erleichtert. Zwei

in eins? Lacherlich. Zwolf in eins! Der Thermomix® kann wagen, mixen, zerkleinern, mahlen,
kneten, mischen, dampfgaren, kochen, erhitzen, schlagen, rithren und emulgieren.

Ganz unschlagbar wird er aber erst in Kombination mit Betty Bossi. Der Thermomix® bringt
unsere bewdhrten Rezepte zur Perfektion — sozusagen auf Knopfdruck. Ein riesen Kochspass
mit doppelter Geling-Garantie und genussvollem Happy End.

Viel Freude mit unserem neuen Magazin und: Gut mix!

bort, e
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Wenns draussen grau und eisig kalt ist,
wirkt eine heisse Suppe wie ein
kulinarischer Seelenstreichler. Hier
kommen unsere besten Winter-
kreationen — Loffel fur Loffel ein
herrlich cremiger Genuss!
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Kichererbsen-Nisslisalat-Suppe

2 — 400 g Kichererbsen und Oli-

U Kn?bIaUChZEh_e venol zugeben und 3 Min./120°C/
50g Zwiebeln, halbiert Stufe 1 diinsten.

530g Kichererbsen, gekocht, 3 — wasser und Bouillonwiirfel

abgespillt, abgetropft zugeben und 10 Min./100°C/
30¢g Olivendl Stufe 2 garen. In dieser Zeit Son-
nenblumenkerne und 130 g Ki-
800g Wasser chererbsen in einer beschichte-
1% Gemiisebouillonwiirfel  ten Bratpfanne bei mittlerer
(fir 0,751, z. B. Knorr Hitze ohne Fett ca. 5 Min. rosten.
Natirlich Fein! Gemiise-
bouillon Wiirfel) 4 — Nisslisalat zugeben und

1 Min./Stufe 4-8 schrittweise
ansteigend piirieren und mit
120g Niisslisalat, gewaschen, Salz und Pfeffer wiirzen. Kicher-
abgetropft erbsen-Kernen-Mischung tiber
die Suppe streuen und heiss ser-
vieren.

40¢g Sonnenblumenkerne

1 Prise Salz, nach Belieben
1 Prise Pfeffer, nach Belieben

Portion: 318 kcal (1323 k) =

1 — Knoblauch und Zwiebeln in F17g Kh26g E12g

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

|

L -

e

—

Tipp fuv Fleischtigev: Statt
Sonnenblurnenk-evnen
Speckwuvfeli vevwenden.
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Simply Jrpanese

JETZT NEU: Ao
o MO RATE

] S, marina
and salad dressing

|deal fur Marinaden, Risotto,
Suppen und Dressings




Kirbis-Towmaten-Juppe

500g Kiirbis (z.B. Butternut), | . Kurbis, Zwiebeln und Ing-
eschalt, in Sticken 3cm) v o A0 [ ! geben,
g 1 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und

100g Zwiebeln, halbiert mit dem Spatel nach unten

10g Ingwer, geschilt schieben.

i
20g Butter 2 — Butter zugeben und
3 Min./ 120°C/S!ufe 1 dampfen.
230¢g gehackte Tomaten,
aus der Dose 3 — Tomaten, Wasser und Salz

500g Wasser zugeben und 15 Min./100 °C/

Stufe 2 garen. Wahrenddessen

L Sa_lz - Grissini mit dem Rohschinken
60g Grissini umwickeln und beiseitestellen.
100g Rohschinken,
in Tranchen 4 — Suppe 1 Min./Stufe 4—8
schrittweise ansteigend piirie-
2 EL Kiirbiskerne ren, in Suppentellern anrichten, i
Kurbiskerne dariiberstreuenund n: L™
mit umwickelten Grissini ser- : - -,
vieren. " -
Portion: 266 kcal (1109kJ)) = F 1
Fllg Kh30g, E 13¢ _ : ¢ o .
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Suppen

dellerie-Apfel-Suppe

400¢g

250¢g

Sellerie, geschalt,
in Stiicken (3 cm)

Apfel, geschalt, entkernt,
in Stiicken

1EL

Rapsél

800g
1EL
1% TL

Wasser
Zucker
Salz

2 Prisen

12
20

Cayennepfeffer,
gemahlen

Physalis, halbiert
Basilikumblatter

10 | Betty Bossi MIX

1 — Sellerie und Apfel in den
Mixtopf geben und 5 Sek./
Stufe 5 zerkleinern. Mit dem
Spatel nach unten schieben.

2 — Rapsol zugeben und
5 Min./120 °C/Stufe 2 dampfen.

3 — Wasser, Zucker und Salz
zugeben und 20 Min./100 °C/
Stufe 1 garen.

4 — Cayennepfeffer zugeben
und 45 Sek./Stufe 5—9 schritt-
weise ansteigend piirieren.
Suppe in Suppentellern anrich-
ten, mit Physalis und Basili-
kum bestreuen und servieren.

Portion: 116 kcal (484kJ) =
Fdg Kh16g E2g




Sisskattoffelsuppe mit Poulelspiessl

100g
1

Zwiebeln, halbiert
Knoblauchzehe

20g

Butter

450¢g

Siisskartoffeln,
geschélt, in Stiicken (3 cm)

900¢g
2

300¢g

K TL

2 Prisen
120¢g
1EL

1

Wasser

Gemiisehouillonwiirfel
(fiir 11, z. B. Knorr
Natiirlich Fein! Gemiise-
bouillon Wiirfel)

Pouletbriistli,
in Wiirfeln (1% cm)

Salz

Pfeffer

Bratspeck, in Tranchen
Olivendl

Zweiglein frischer
Salbei, Blatter abgezupft

100¢g

Halbrahm

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

2 — Butter zugeben und
3 Min./120°C/Stufe 1 daimpfen.

3 — Siisskartoffeln zugeben,

7 Sek./Stufe 5 zerkleinern und
mit dem Spatel nach unten
schieben.

4 — Wasser und Bouillonwiirfel
zugeben und 15 Min./100°C/
Stufe 2 garen. Wahrenddessen
Poulet mit Salz und Pfeffer
wiirzen, Speck falten. Poulet und

Speck abwechslungsweise an
vier Holzspiesschen stecken. Oli-
venol in einer beschichteten
Bratpfanne heiss werden lassen.
Spiessli beidseitig bei mittlerer
Hitze je ca. 3 Min. braten. Salbei
beigeben, kurz mitbraten.

5 — Halbrahm zur Suppe geben
und 30 Sek./Stufe 5-9 schritt-
weise ansteigend piirieren und
abschmecken. Suppe in Suppen-
tellern anrichten, Spiessli darauf
anrichten, servieren.

Portion: 470 kcal (1966 kJ) =
F29g,Kh28g E25¢

Betty Bossi

mix | 1



(lerslensuppe

50¢ Biindnerfleisch,
in Stiicken

1 Zwiebel, halbiert
150¢g Lauch, in Stiicken

150¢g Riiehli, geschilt,
in Stiicken (3 cm)

100g Sellerie, geschalt,
in Stiicken (3 cm)

30¢g Butter

80¢g Roligerste

800g Wasser
2 Fleischbouillonwiirfel
(fiir 11, z. B. Knorr
Natiirlich Fein! Rinds-
bouillon Wiirfel)

1 Prise Salz, nach Belieben
1 Prise Pfeffer, nach Belieben
200¢g Volirahm

Y2 Bund Schnittlauch,
fein geschnitten

1 — Biindnerfleisch in den Mix-
topf geben und Turbo/2.0 Sek./
1-mal zerkleinern.

2 — Zwiebel, Lauch, Riiebli und
Sellerie zugeben, 7 Sek./Stufe 5
zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

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

4 — Rollgerste zugeben und
2 Min./120°C/Stufe 1 diinsten.

5 — Wasser und Bouillonwiirfel
zugeben und 60 Min./100°C/&%/
Stufe 1 garen.

6 — Salz, Pfeffer und Rahm
zugeben und 2 Min./100°C/&3/
Stufe 1 warm werden lassen.
Suppe in Suppentellern anrichten,
Schnittlauch dartberstreuen.

Portion: 367 keal (1527 k) =
F25g, Kh23¢g,E10g

L[ "-
TSI

Knorr Natiirlich Fein! Rinds-
bouillon Wiirfel aus 100 %
natiirlichen Zutaten. 100 % na-
turliche Zutaten, feinste Zwie-
beln, Riiebli und Gewiirze — das
zeichnet die Knorr Rindsbouil-
lon aus. Wiirfel fiir Wiirfel bildet
die feine Rindsbouillon die
Grundlage fur diverse Suppen
und ist dank der Portionie-
rung auch fir kleine Mengen
geeignet.
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Rotkabis-3peck-Suppe

120g Gruyeére, in Stiicken
2 Eier
1 Prise Pfeffer

400¢g Rotkabis, in Stiicken
100g Zwiebeln, halbiert

20g Butter

120g Speck, in Tranchen,
in Stiicken (2 cm)

1000g Wasser

2 Fleischbouillonwiirfel
(far 11, z.B. Knorr
Natiirlich Fein! Rinds-
bouillon Wiirfel)

2 EL Aceto bhalsamico
1 Prise Nelkenpulver

250¢g Ruchbrot, in Scheiben,
halbiert

1 — Gruyere in den Mixtopf ge-
ben und 5 Sek./Stufe 10 zerklei-
nern. Eier und Pfeffer zugeben
und 3 Sek./Stufe 4 vermischen.
In eine Schiissel umfiillen und
Mixtopf spiilen.

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

3 — Butter und Speck zugeben
und 5 Min./120°C/§%/Stufe 1
dampfen. In dieser Zeit Ofen auf
220°C vorheizen.

4 — Wasser, Bouillonwiirfel, Ace-
to balsamico und Nelkenpul-

ver zugeben und 20 Min./100°C/
&>/Stufe 1 garen.

5 — Indieser Zeit Brot auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech
legen. Kdsemischung auf den
Brotscheiben verteilen und 10 Min.
in der Mitte des Ofens (220 °C)
backen. Suppe in Suppentellern
anrichten, mit den Kaseschnit-
ten servieren.

Portion: 520 kcal (2177k)) =
F30g,Kh37g E24¢g




Schon lange nicht ey mit
Pastinak-en gekocht? Jetzt
ist die pevfekte Zeit dafuv!
NMehv zum Thema lesen
Sie auf Seite 73

T

astinaken-{ouch-Suppe

200¢g Vollirahm

100g Zwiebeln, halbiert

250¢g Pastinaken, geschalt,
in Stiicken (3cm)

250¢g Lauch, in Stiicken

1 EL Olivenol

700g Wasser
1% TL Salz

3 Prisen Pfeffer

1 Bund Schnittlauch,
fein geschnitten

16 | Betty Bossi MI1X

1 — Rithraufsatz einsetzen.
Rahm in den Mixtopf geben, ochne
Zeiteinstellung/Stufe 3 unter
Beobachtung steif schlagen, um-
fullen und kiihl stellen. Rithr-
aufsatz entfernen, Mixtopf spi-
len.

2 — Zwiebeln und Pastinaken
in den Mixtopf geben, 5 Sek./
Stufe 5 zerkleinern. Lauch zuge-
ben und 5 Sek./Stufe 5 zerklei-
nern. Mit dem Spatel nach unten
schieben.

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

4 — Wasser und Salz zugeben
und 20 Min./98 °C/Stufe 1 garen.

5 — Pfeffer und 100 g des Schlag-
rahms zugeben, 45 Sek./Stufe
5-9 schrittweise ansteigend pii-
rieren. Suppe in Suppentellern
anrichten, restlichen Schlagrahm
darauf verteilen, Schnittlauch
daruiberstreuen, servieren.

Tipp: 1 EL Olivendl in einer be-
schichteten Bratpfanne heiss
werden lassen. 150 g Pastinaken,
in Wiirfeli, zugeben und 5 Min.
bei mittlerer Hitze rithrbraten,
Suppe damit garnieren.

Portion: 267 kcal (1103kJ) =
F2lg Kh13g Edg



P@Himm wif Minze

1 Schalette, in Stiicken
500¢ Riiebli, geschalt,
in Stiicken (3cm)

200¢g mehlig kochende
Kartoffeln, geschilt,
in Stiicken (3cm)

30¢g Butter

800g Wasser
12 Gemiisebouillonwiirfel
(fir 0,751, z. B. Knorr
Natiirlich Fein! Gemiise-
bouillon Wiirfel)

1 Prise Pfeffer, nach Belieben

12 Pfefferminzblatter,
frisch, fein geschnitten

1 — Schalotte, Riiebli und Kar-
toffeln in den Mixtopf geben und
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Mit
dem Spatel nach unten schieben.

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

3 — Wasser und Bouillonwiir-
fel zugeben und 15 Min./100 °C/
Stufe 2 garen.

4 — Suppe 1 Min./Stufe 4-8
schrittweise ansteigend pi-
rieren. Suppe wiirzen, in Suppen-
tellern anrichten, Pfeffermin-

ze dariiberstreuen, servieren.

Portion: 159 kcal (658 kJ) =
F7g Kh18g E3g

= Betty Bossi MIX | 17



Katoffelsuppe it Haunmusstahn

200¢g Vollrahm

40¢g Baumnusskerne

100g Zwiebeln, halbiert

20g Butter

500g mehlig kochende
Kartoffeln, geschilt,
in Stiicken (3cm)

900g Wasser
2 Gemiisebouillonwiirfel
(fir 11, z. B. Knorr

Natiirlich Fein! Gemiise-
bouillon Wiirfel)

Y4 TL Muskatnuss, gemahlen
Salz, nach Belieben
1 Prise Pfeffer

1 Bund Schnittlauch,
fein geschnitten

-

1 — Riihraufsatz einsetzen.
150 g Rahm in den Mixtopf geben
und auf Stufe 3 ohne Zeitein-
stellung unter Beobachtung bis
zur gewiinschten Festigkeit
steif schlagen, in eine Schiissel
umfillen und kiihl stellen.
Riihraufsatz entfernen und
Mixtopf spiilen.

2 — Baumnusskerne in den
Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 6
zerkleinern und umfillen.

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

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

5 — Kartoffeln zugeben und
7 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

6 — Wasser und Bouillonwiir-
fel zugeben und 15 Min./100°C/
Stufe 2 garen.

7 — 50g Rahm und Muskatnuss
zugeben, 30 Sek./Stufe 5-9
schrittweise ansteigend piirie-
ren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Suppe in Suppentellern
anrichten, Schlagrahm, Schnitt-
lauch und Niisse darauf verteilen.

Portion: 394 kcal (1636 kJ) =
F29¢g, Kh24g Ebg
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News

Ovangen,
schnell filetievt

Eine Orange schalen, filetieren
und in Sticke schneiden geht jetzt
in einem Dreh!

Die halbierte Orange einfach in
den neuen, handlichen Orangen-
Blitz von Betty Bossi legen, Mes-
sereinsatz herunterdriicken.

Rundherum drehen und von der
Schale 16sen.

Schon sind die Orangenstiicke
firs Miesli, das Dessert oder die
Sauce bereit.

Orangen-Blitz, ah CHF 24.90.
Infos und Bestellméglichkeit auf
unserer Website

9 bettybossi.ch/onlineshop
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Kok-osnuss light: .
30 wenigey Fettlyf ©

Kokosnussmilch ist in jeder thailandi-

schen Kiiche zu finden. Ob in scharfen
Currys, aromatischen Suppen oder A
fruchtigen Smoothies: Die Kokosnuss- &
milch bringt schdne Sisse in die ver-
schiedensten Rezepte, balanciert Schar-
fe, Salz und Saure aus und verleiht
den unverkennbaren Thai-Geschmack.

Die beliebtesten Thai-Gerichte nun noch
leichter geniessen mit der Kokosnussmilch light
von Thai Kitchen: einmaliger Geschmack
mit 30 % weniger Fett. Einfach ausprobieren
und geniessen!

Dev Tvick mit dern Klick!

Einha&ndig 6ffnen dank

cleverem Klick-System. <\
Die andere Hand bleibt .

frei.

—— s
L]

|'|7||.
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Spllmaschinenfest und
darum im Nu gereinigt.

Das clevere Aufhewahrungssystem von Betty Bossi: «Klick»-Dosen,

ab CHF 17.90 Infos und Bestellmdglichkeit auf unserer Website

Luftdichter Verschluss.
Der Inhalt bleibt sauber
und hygienisch.

Transparent. Packungs-
informationen, Haltbar-

keitsdatum und Rezepte
sind sichtbar.

9 bettybossi.ch/onlineshop



Let's twis
again!

So macht Gemiuiseessen noch viel mehr
Spass! Mit dem Twister «Maxi» von
Betty Bossi zaubern Sie im Handumdrehen
verlockende Spaghetti und Spiralen
aus Gemuse oder Friichten. Gratis dazu:
ein Blchlein mit 13 spannenden und
gesunden Rezeptideen (wie zum Beispiel
dieser Kohlrabisalat «<Som Tam»)

Alles Schoggl

Knusprig, krokant, geschmolzen,
dunkel oder hell ... entdecken Sie
Schokolade in all ihren Varianten,
und realisieren Sie diese schokola-
digen Rezepte fir jede Gelegen-
heit einfach und mihelos in |hrem
Thermomix®. Das Buch und der
Chip sind erhaltlich unter:

shop.thermomix-
schweiz.ch

M e 4
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Cook-idoo® und Cook—Key®

Auf cookidoo.ch finden Sie eine ganze Welt von Thermomix®
Rezepten. Fir Zutaten, die Sie zu Hause haben, und

fir Rezepte, die lhnen und lhren Liebsten schmecken. Mit
Wochenplaner und Einkaufsliste haben Sie lhre Einkaufe

fix geplant — schon kanns losgehen!

Der Cook-Key® ist das Zubehor fir Ihren Thermomix®, das
es ermoglicht, Ihre Lieblingsrezepte von Cookidoo® via
WLAN auf das Display lhres Thermomix® TM5 zu senden.
Aktivieren Sie Ihren Cook-Key® und
freuen Sie sich auf Ihr kostenloses
6-Monats-Probe-Abo Cookidoo®!

| | s
www.thermomix.ch '
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Feines Haselnussol

Haselnlisse aus der Vesuv-Region sind die
Grundlage fir dieses harmonische Ol

von Fine Food, das im Kaltpressverfahren
aus ganzen gerOsteten Nissen gewonnen
wird. Perfekt zum Verfeinern von Gemiise-,
Fisch- und Teigwarengerichten sowie flr
Dressings und Desserts. Erhaltlich in gros-
seren Coop Supermarkten.

Betty Bossi MIX | 21




Schnell
etwas Susses
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Zabaglione

150g Moscato d’Asti
40g Zucker
3 frische Eigelbe

Rithraufsatz einsetzen. Mosca-
to, Zucker und Eigelbe in den
Mixtopf geben und 9 Min./70°C/
Stufe 3 schaumig schlagen,
Riihraufsatz entfernen. Zaba-
glione sofort in Gléser giessen
und servieren.

Portion: 123 kcal (511kJ) =
F5g, Khllg E3g

Hinweis

Die Zabaglione ist eine luftige
Weinschaumcreme aus der klas-
sischen italienischen Kiiche.
Anstatt Moscato kann auch Mar-
sala, weisser oder roter Port-
wein, siisser Sherry, Vinsanto
oder Weisswein (Gewiirz-
traminer) verwendet werden.

Fur dieses Rezept haben wir uns
fir den Moscato d’Asti entschie-
den. Die Provinz und das gleich-
namige Stadtchen Asti liegen

im Herzen des Piemonts. Berithmt
geworden ist es durch den stissen
Schaumwein Asti Spumante. Der
Moscato d’Asti ist sein edler
Bruder. Er wird reinsortig aus der
Traube Moscato bianco gekel-
tert und verfiigt bei weniger Koh-
lensaure und Alkohol itber mehr
Restsiisse. Als eleganter Dessert-
wein eignet er sich hervorragend
gekihlt serviert.




Ideen fiir die Alltags-
kiiche kann man nie
genug haben. Hier
kommen die besten
Saisonrezepte: un-
kompliziert, gesund
und einfach fein!

L
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Riuebli-Chicoree-Risotto

Ein Risotto mit dem gewissen Etwas
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100g Parmesan, in Stiicken
(3cm)
100g Zwiebeln, halbiert

1 Knoblauchzehe

200¢g Riiebli, geschalt,

in Stiicken (3cm)

250¢g Chicorée

20g Butter

300¢g Risottoreis

(z.B. Arborio)

900g Wasser
2 Gemiisebouillonwiirfel
(far 11, Knorr Natirlich

Fein! Gemiisebouillon
Wiirfel)

Frischkdse
mit Meerrettich

125¢
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1— Parmesan in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 10 zerkleinern,
umfiillen und beiseitestellen.

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

3 — Riebli und Chicorée zugeben, 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit
dem Spatel nach unten schieben.

4 — Butter zugeben und 5 Min./120 °C/&%/Stufe 1 dampfen.
5 — Risottoreis zugeben und 3 Min./120 °C/&*/Stufe 1 diinsten.

6 — Wasser und Bouillonwiirfel zugeben und 20-22 Min./100 °C/§%/
Stufe 1 garen.

7 — Frischkase und Parmesan zugeben, mit dem Spatel darunter-
mischen. Risotto in tiefen Tellern anrichten.

Tipp: Statt Chicoreé Fenchel verwenden.

Portion: 549kcal (2317k)) =F 22g,Kh67g,E19¢g
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Fiir ein Wahenblech von ca. 28 cm @,
mit Backpapier belegt

75¢
150¢g
12 TL
50¢g
2EL

Butter, kalt, in Stiicken
Dinkelmehl, hell

Salz

Wasser

Paniermehl

650¢g

Kiirbis (z.B. Butternut),
geschilt, entkernt,
in Stiicken (3cm)

200g
160¢g

Va TL

Eier

Halbrahm
Speckwiirfeli
Bio-Zitrone,

nur %2 abgeriebene Schale

Zweiglein Thymian,
Blatter abgezupft

Cayennepfeffer

2EL

Kiirbiskerne

Fir jeden Tag

1 — Backofen auf 220 °C vorheizen.

2 — Butter, Mehl, % TL Salz und Wasser in den Mixtopf geben und

20 Sek./Stufe 4 vermischen. Teig mit einem Wallholz auf einer leicht
bemehlten Arbeitsfliche (ca. 32 cm @) rund auswallen und in das
vorbereitete Blech legen. Teigboden mit einer Gabel dicht einstechen.
Paniermehl auf dem Teig verteilen, Teig kithl stellen.

3 — Kirbis in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 6 zerkleinern und mit
dem Spatel nach unten schieben.

4 — Eier, Rahm, Speckwiirfeli, Zitronenschale, Thymian, 1% TL Salz
und Cayennepfeffer zugeben, 10 Sek./&/Stufe 4 vermischen.

5 — Teigrand wellenformig formen. Masse auf dem Teigboden
verteilen, Kurbiskerne dartiberstreuen und Wahe 30—35 Min. auf der
untersten Rille des Backofens (220 °C) backen.

Portion: 710kcal (2947k)) =F 48¢,Kh49g, E22¢
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Lauch-Kartoffelstock

it Brati-ugeli-Sauce

300¢g Lauch, in Stiicken

700g mehlig kochende
Kartoffeln, geschélt,
in Stiicken (1cm)

300g Milch
1TL Salz

50¢g Butter, in Stiicken
Ya TL Muskatnuss, gemahlen

Y2 Fleischbouillonwiirfel
(fiir 0,251, z.B. Knorr
Natiirlich Fein!)

150g Wasser
200g Saucen-Halbrahm

400¢g Bratkiigeli
1 Prise Salz, nach Belieben
1 Prise Pfeffer, nach Belieben

20¢g Schnittlauch,
fein geschnitten
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1 — Lauch in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 5 zerkleinern,
mit dem Spatel nach unten schieben.

2 — Rithraufsatz einsetzen. Kartoffeln, Milch und Salz in den Mix-
topf geben, anstelle des Messbechers den Gareinsatz als Spritzschutz
auf den Mixtopfdeckel aufsetzen und 25-30 Min./95 °C/Stufe 1 garen.

3 — Rithraufsatz entfernen, Butter und Muskat zugeben, 30 Sek./
Stufe 4 pirieren, umfiillen und warm stellen. Mixtopf spiilen.

4 — Bouillonwiirfel, Wasser und Saucen-Halbrahm in den Mixtopf
geben und ohne Messbecher 6 Min./100 °C/Stufe 2 aufkochen.

5 — Bratkugeli zugeben und ohne Messbecher 3 Min./100°C/&%/
Stufe 1 garen, mit Salz und Pfeffer nach Belieben wiirzen.

6 — Lauch-Kartoffelstock mit der Bratkugeli-Sauce anrichten, Schnitt-
lauch dariberstreuen.

Portion: 623 kcal (2602kJ) =F 43 g, Kh36g,E21g



Fir jeden Tag

FNTRENEE T\
Spaghetti mit Cicorino- Pesto

Das nussige Pesto ist dev Hit!

1— Parmesan in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 9 zerkleinern,
umfillen und beiseitestellen.

100g Parmesan, in Stiicken

400¢g Cicorino rosso 2 — 350g Cicorino, Mandeln, Knoblauch, Olivendl, 2 TL Salz und

70g Mandeln, geschalt Pfeffer in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 6 zerkleinern, mit dem
2 Knoblauchzehen Spatel nach unten schieben und nochmals 5 Sek./Stufe 6 zerklei-
80g Olivendl nern. Pesto in eine Schiissel umfillen und beiseitestellen. Mixtopf
2TL Salz spiilen.
2 Prisen Pfeffer 3 — Wasser und 1% TL Salz in den Mixtopf geben und 10 Min./100°C/

Stufe 1zum Kochen bringen.
1200g Wasser

: 4 — Spaghetti durch die Deckel6ffnung zugeben und ohne Messbecher
400¢g Spaghetti Zeit gemiss Packungsangaben/100 °C/$3/Stufe 1 al dente garen
(siehe Hinweis). Spaghetti zum Abtropfen in den Varoma-Behilter ge-
ben, umfiillen und mit dem Cicorino-Pesto mischen. Restliche Cico-
rinoblatter zerzupfen, mit dem Parmesan Uiber die Spaghetti streuen.
Sofort servieren.

Hinweis: Wenn beim Pastakochen Wasser in den Mixtopfdeckel
hochschaumt, 1 TL Ol oder Butter zugeben, um die Schaumbildung zu
reduzieren.

Portion: 760 kcal (3184k)) =F38g,Kh73g,E28¢
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" Spinatwahe — =~

Popeyes Lieblingswahe

Fiir ein Wahenblech von ca. 28 cm @,
gefettet, bemehlt

80¢g Butter, kalt, in Stiicken
250g Halbfettquark
160g Mehl

Ya TL Backpulver

% TL Salz

60¢g Gruyere, in Stiicken

800¢g Spinat, tiefgekihlt,
gehackt

2 Eier
2 Prisen Pfeffer
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1 — Ofen auf 220 °C vorheizen.

2 — Butter, 80 g Quark, Mehl, Backpulver und % TL Salz in den Mix-
topf geben, 20 Sek./Stufe 4 vermischen, Teig herausnehmen, mit
einem Wallholz auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache auswallen
(ca. 34 cm ©) und in das vorbereitete Blech legen. Teigboden mit
einer Gabel dicht einstechen, kiihl stellen.

3 — Gruyeére in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 10 zerkleinern,
umfillen und beiseitestellen.

4 — Spinat in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit
dem Spatel nach unten schieben.

5 — Spinat 8 Min./120°C/Stufe & erwarmen. Spinat muss nicht warm,
aber aufgetaut sein.

6 — Eier, restlichen Quark, %2 TL Salz, Pfeffer und beiseitegestellten
Gruyére zugeben und 5 Sek./Stufe 4 mischen.

7 — Teigrand wellenférmig formen, Spinatmasse auf dem Teig-
boden verteilen und die Wahe 30 Min. auf der untersten Rille des
vorgeheizten Ofens (220 °C) backen.

Portion: 538kcal (2243k)) =F 32¢g,Kh 36¢,E22¢



Polenta mit Pilzragout

Fleisch vevimisst hiev nienmand

20¢g

Meerrettich, frisch,
geschalt, in Stiicken

200g

rote Zwiebeln, halbiert

500g

1EL

kleine Champignons,
halbiert

Olivendl

200g

1200g

Saucen-Halbrahm,

Gemiisehouillonwiirfel
(fiir 1,51, z.B. Knorr
Natiirlich Fein!)

Wasser

300g

Maisgriess,
mittelfein (4 Min.)

125¢
1 Prise
1 Prise
1 Bund

Frischkdse nature
Salz, nach Belieben
Pfeffer, nach Belieben

Schnittlauch,
fein geschnitten

1 — Meerrettich in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 9 zerkleinern,
umfillen und beiseitestellen.

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

3 — Champignons und Olivendl zugeben, 5 Min./120 °C/&%/Stufe 1
dampfen und mit dem Spatel nach unten schieben.

4 — Saucen-Halbrahm und 1 Bouillonwiirfel zugeben, 9 Min./100 °C/
&3/Stufe & kochen und umfiillen, warm stellen. Mixtopf spiilen.

5 — Wasser und 2 Bouillonwiirfel in den Mixtopf geben und 10 Min./
100 °C/Stufe 1 aufkochen.

6 — Maisgriess durch die Offnung im Mixtopfdeckel zugeben und
4 Min./95 °C/&%/Stufe 2 kochen.

7 — Frischkdse und Meerrettich zugeben und mithilfe des Spatels
15 Sek./&%/Stufe 4 mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in
Suppentellern anrichten. Pilzragout darauf verteilen, Schnittlauch
dartberstreuen.

Portion: 560 kcal (2345k)) =F 26 g, Kh 65g, E15¢
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Evennen Sie es
wiedev? Dos ist
unsev Titelvezept!

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

1Bund Petersilie, frisch, umfillen, beiseitestellen.

Stiele entfernt

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

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe

3 — Tomaten, Bohnen, Reis, Ol, Tomatenpiiree, Gemiisebouillon-
800g gehackte Tomaten, wiirfel und Wasser zugeben, 22 Min./100 °C/&%/Stufe 1 kochen.
aus der Dose Beiseitegestellte Petersilie daruntermischen, mit Salz und Pfeffer

290¢g rote Bohnen, wiirzen.
aus der Dose, abgespiilt,
abgetropft Portion: 440kcal (1865k)) =F5g, Kh 76 g, E 15¢

300¢g Langkornreis
(z.B. Parboiled)

1EL Olivendl
1 EL Tomatenpiiree

2 Gemiisebouillonwiirfel
(fir 11, z. B. Knorr
Natiirlich Fein! Gemiise-
bouillon Wiirfel)

350g Wasser
1 Prise Salz, nach Belieben
1 Prise Pfeffer, nach Belieben
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50g
1 TL
1TL
600¢g

2EL
1EL
1EL

Cashew-Niisse
Koriandersamen
Kurkuma, gemahlen

Pouletbriistli, in 3cm
grossen Stiicken

Erdnussal
Sojasauce
Sambal Oelek

80¢g

10g

Y2 TL

Zwiebeln, halbiert
Knoblauchzehe

Stangel Zitronengras,
frisch, dusserste Blatter
entfernt, in Stiicken

rote Chilis, entkernt,
in Stiicken

Ingwer, geschalt,
in Stiicken

Zucker
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500g Kokosmilch

2 Kaffirlimetten-
Blatter, gequetscht

1 Prise Salz, nach Belieben

1 — Cashew-Nisse, Koriandersa-
men und Kurkuma in den Mix-
topf geben und 10 Sek./Stufe 7
zerkleinern. Die Halfte davon

in eine Schiissel geben und Pou-
let, 1 EL Erdnussdl, Sojasauce
und Sambal Oelek zugeben, ver-
mischen und beiseitestellen.

2 — Zwiebeln, Knoblauch, Zitro-
nengras, Chilis, Ingwer und Zu-
cker in den Mixtopf zugeben und
7 Sek./Stufe 7 zerkleinern.

3 — 1EL Erdnussol in den Mix-
topf zugeben und 3 Min./120 °C/
Stufe 1 dampfen.

4 — Kokosmilch und Kaffir-
limetten-Blatter in den Mixtopf
zugeben. Die Hélfte des zuvor
gewiirzten Poulets in den Varoma-
Behilter geben. Varoma-Einle-
geboden in den Varoma-Behalter
einsetzen, restliches Poulet auf
dem Varoma-Einlegeboden ver-
teilen. Varoma verschliessen,
aufsetzen und 18 Min./Varoma/
&+ /Stufe 1 garen. Poulet mit
dem Curry in eine Schiissel geben,
salzen und mischen. Poulet-
curry in Schalen anrichten und
servieren.

Dazu passt: Fladenbrot.

Portion: 559 keal (2340k)) =
F38g Khldg E40g




350¢g

Riiebli, geschalt,
in Stiicken (3cm)

350g

Siisskartoffeln,
geschélt, in Stiicken (3 cm)

100¢g

Zwiebeln, halbiert
Knoblauchzehen
roter Chili, entkernt

30¢g

Butter

600¢g
2% EL

Lammvoressen (Gigot)
Currypulver

245¢g

250¢g
100¢g
1% EL

Kichererbsen, gekocht
(oder 1 Dose a 420 g),
abgespiilt und abgetropft

Kokosmilch
Wasser
Salz

Zweiglein Koriander,
Blatter abgezupft

1 — Ruebli in den Mixtopf ge-

ben, 10 Sek./Stufe 4 zerkleinern,

umfiillen und beiseitestellen.

2 — Susskartoffeln in den Mix-
topf geben, 10 Sek./Stufe 4
zerkleinern, umfiillen und bei-
seitestellen.

3 — Zwiebeln, Knoblauch und
Chili in den Mixtopf geben,

5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und
mit dem Spatel nach unten
schieben.

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

5 — Lammvoressen und Curry
zugeben und 8 Min./120 °C/§3/
Stufe & dampfen.

6 — Kichererbsen, Kokosmilch,
Wasser und Salz zugeben und
60 Min./98 °C/G=/Stufe & vor-
garen.

7 — Beiseitegestelltes Gemiise
zugeben und 20 Min./98 °C/

&> /Stufe < fertig garen, anrich-
ten, Koriander dartiberstreuen.

Portion: 617 kcal (2578 kJ) =
F33g,Khd42g E38¢g




4cm

Ingwer, geschilt,
in Stiicken

150¢g

Knoblauchzehen
Zwiebeln, halbiert

500g

400¢g

2% EL
12 TL
30¢g

Kiirbis (Butternut),
geschalt, entkernt,
in Stiicken (2cm)

mehlig kochende
Kartoffeln, geschilt,
in Stiicken (2 cm)

Currypulver
Salz
Erdnussal

¥ TL
120¢

Chiliflocken
Tomaten, in Stiicken

245¢g Kichererbsen, gekocht
(oder 1 Dose a 420 g),
abgespiilt und abgetropft

250¢ Kokosmilch
200g Wasser

Y2 Gemiisebouillonwiirfel
(fiir 0,251, z. B. Knorr
Natiirlich Fein! Gemiise-
bouillon Wiirfel)

2 EL Limettensaft

4 Zweiglein Koriander,
Blatter abgezupft

1 — Ingwer in den Mixtopf geben,
Turbo/2.0 Sek./1-mal zerklei-
nern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

2 — Knoblauch und Zwiebeln zu-
geben, 5 Sek./Stufe 5 zerklei-
nern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

3 — Kurbis, Kartoffeln, Curry,
Salz und Erdnussdl zugeben
und 5 Min./120 °C/&>/Stufe &
andampfen.

4 — Chiliflocken, Tomaten, Ki-
chererbsen, Kokosmilch, Was-
ser und Bouillonwiirfel zugeben
und 35 Min./100 °C/$3/Stufe &
garen.

5 — Limettensaft zugeben und
5 Sek./&%/Stufe 1.5 unterrith-
ren. Koriander dartuiberstreuen.

Portion: 425 kcal (1776 k) =
F21g,Khblg E10g




Kokosmilch

Wasser
rote Currypaste
Salz

Basmati-Reis (12 Min.)
dunkle Sultaninen

Kiirbis (Butternut),
geschalt, entkernt,
in Wiirfeln (1cm)

Lauch, in Stiicken (1cm)
rohe geschilte

Crevettenschwinze

1 — Kokosmilch, Wasser, Curry- 4 — Nach dem Vorgaren Varoma-

paste und %2 TL Salz in den Mix-  Einlegeboden in den Varoma-

topf geben. Behalter einsetzen und 12 Min./
Varoma/Stufe 1 fertig garen.

2 — Gareinsatz auf den Mix- Gemiise mit Currysauce vermi-

topfdeckel stellen, Reis einwiegen  gchen, Crevetten mit % TL Salz

und unter fliessendem kaltem wiirzen und mit Reis und Gemiise-

Wasser gut abspiilen. Gareinsatz curry auf Tellern anrichten.
mit dem Reis einhdngen, Sul-

taninen auf den Reis wiegen. Portion: 660 kcal (2742 kJ) =

F28g, Kh68g,E30g
3 — Varoma-Behilter aufset-

zen, Kiirbis und Lauch hineinge-
ben, Varoma verschliessen und
10 Min./Varoma/Stufe 1 vorga-
ren. In dieser Zeit Varoma-Ein-
legeboden mit Backpapier aus-
legen, Crevetten darauflegen.

eSSBS
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Gesund & schlank

Quinoa-Birnen-Bowl .

600g Wasser 1 — Wasser und Bouillonwiirfel
in den Mixtopf geben und 7 Min./

1 Gemiisebouillonwiirfel 100 °c/Stufe 2 aufkochen.
(fiir 0,51, z. B. Knorr

Natirlich Fein! Gemise- 2 — Quinoa durch die Offnung
bouillon Wiirfel) im Mixtopfdeckel zugeben,
_ = 18 Min./100 °C/&%/Stufe 2 garen
200¢g Quinoa tricolore und durch den Varoma-Behél-

50g Aceto Balsamico ter abtropfen und beiseitestellen.

bianco 3 — Aceto balsamico, Rapsél, Salz
50¢g Rapsél und 2 Prisen Pfeffer in den Mix-
2 Prisen Salz topf geben und 10 Sek./Stufe 4
verrithren.

3 Prisen Pfeffer

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

4 Birnen, ungeschalt,
geviertelt, entkernt

3 Fr_uhlmgsz»:uebeln 5 — Gekochte Quinoa und Friith-
mit dem Griin, - .
T lingszwiebeln zugeben, 5 Sek./
8 &+/Stufe 1.5 darunterrithren und
400¢ Hiittenkise nature in Bowls anrichten.
1 Bio-Zitrone, nur Schale @ — Hiittenkiise, Zitronenschale
3 EL Kiirbiskerne und 1 Prise Pfeffer verrithren,

auf dem Salat anrichten, Kiirbis-
kerne dariiberstreuen.

Portion: 546 kcal (2284 kJ) =
F24g Khb54g E24g

V : . -l
Info { e s S

v

Knorr Natiirlich Fein! Gemiisebouillon Wiirfel
aus 100 % natiirlichen Zutaten und Meersalz.

100 % nattuirliche Zutaten, feinstes Meersalz und
aromatische Krauter machen die fettarme
Knorr Gemiisebouillon so besonders. Die feine
Gemiisebouillon gibt Suppen das gewisse
Etwas und ist dank der Portionierung auch fiir
kleine Mengen geeignet. Ohne geschmacks-
verstarkende Zusatzstoffe.
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Gesund & schlank

mE
: Ob Sie nun planen, Gewicht zu
u u r verlieren, oder einfach nur gerne
gesund und ausgewogen essen
mochten: Diese drei Gerichte sorgen

| | u
d 1 e I 1 n 1 e in jedem Fall fur Leichtigkeit auf
Ihrem Teller!
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Gesund & schlank

Randen-Hirsotto

40¢g Meerrettich, frisch,

in Stiicken

650¢g Randen, gekocht,
geschalt, geviertelt

1 Zwiebel, halbiert

1 EL Olivendl

250¢g Goldhirse

900g Wasser
1 EL Rotweinessig

2 Gemiisebouillonwiirfel
(fir 11, z. B. Knorr
Natiirlich Fein! Gemiise-
bouillon Wiirfel)

1 Prise Salz, nach Belieben
1 Prise Pfeffer, nach Belieben
200¢g Creme fraiche

30g Randenblatter
oder 30 g Rucola
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1 — Meerrettich in den Mixtopf
geben und 8 Sek./Stufe 7 zer-
kleinern, umfillen und beiseite-
stellen.

2 — Randen und Zwiebel in den
Mixtopf geben und 10 Sek./
Stufe 4 zerkleinern, mit dem Spa-
tel nach unten schieben.

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

4 — Goldhirse zugeben und
3 Min./120°C/&%/Stufe 2 diins-
ten.

5 — Wasser, Essig und Bouillon-
wiirfel zugeben, gut mit dem
Spatel vermischen und 18 Min./
100°C/&§%/Stufe 1 garen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Hirsotto
auf Tellern anrichten, Créme
fraiche, Randenblatter und bei-
seitegestellten Meerrettich
darauf verteilen.

Portion: 518 kcal (2165k)) =
F24g Khblg E12¢g




Gesund & schlank

[ Tomaten-Kartoffelstock mit Hackfleisch-Gemise-Sauce

ﬂpl 800g
="\-_.

250¢g
1% TL

Kartoffeln,
mehlig kochend,
in Stiicken (3cm)
Milch

Salz

8

Va TL

Dérrtomaten, in 01,
abgetropft, trocken
getupft, in Streifen

Muskatnuss, gemahlen

300¢g

300¢g

Riiebli, geschalt,
in Stiicken (3cm)

Stangensellerie,
in Stiicken (3cm)

Zwiebeln, halbiert

h i 100¢g
ﬁ 400¢g
1EL
1EL

Rindshackfleisch
Mehl
Olivendl

800g Tomaten, gehackt,
aus der Dose
100g Wasser

2 Fleischbhouillonwiirfel
(fir 11, z.B. Knorr
Natirlich Fein! Rinds-
bouillon Wiirfel)
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 — Rithraufsatz einsetzen.
Kartoffeln, Milch und 1 TL Salz
in den Mixtopf geben und

ohne Messbecher 25-30 Min./
98 °C/Stufe 1 garen. Wenn
Milch in den Mixtopfdeckel hoch-
kocht, Temperatur auf 95 °C
reduzieren.

2 — Dorrtomaten und Muskat
zugeben, Messbecher einsetzen,
40 Sek./Stufe 4 pirieren, um-
fulllen und warm stellen. Rithr-
aufsatz entfernen, Mixtopf
spilen.

3 — Ruebli, Sellerie und Zwie-
beln in den Mixtopf geben,

5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und
mit dem Spatel nach unten
schieben.

4 — Hackfleisch, Mehl, Ol und
14 TL Salz zugeben und 3 Min./
120 °C/&%/Stufe 1 diinsten. Mit
dem Spatel einmal tiber den
Mixtopfboden rithren und noch-
mals 3 Min./120 °C/&%/Stufe 1
dinsten.

5 — Tomaten, Wasser und
Bouillonwiirfel zugeben, anstelle
des Messbechers Gareinsatz

als Spritzschutz auf den Mixtopf-
deckel stellen, 25 Min./98 °C/
&%/Stufe 1 einkochen und mit

1 Prise Salz und 1 Prise Pfeffer
wirzen. Gut durchrithren, mit
dem Kartoffelstock auf Tellern
anrichten und heiss servieren.

Portion: 591 kcal (2474k)) =
F24g, Knh57g, E3lg
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Herzlich eingeladen

Gemiivetatan

350¢ Riiebli, geschalt,
in Stiicken (3 cm)

100g Sellerie, geschalt,
in Stiicken (3cm)

50¢g Zwiebeln, halbiert

6 Dorrtomaten, in 0l,
abgetropft

2 EL Tomatenpiiree
2 EL Olivendl

8 Scheiben Toasthrot
(2 Scheiben in Stiicken,
6 Scheiben beiseitegelegt)
2 EL Kapern aus dem Glas,
abgespiilt, abgetropft
1-2 TL Sambal Oelek

30¢g Jungsalat

1 Schalotte,
in feinen Ringen

2 TL Aceto halsamico

1 — Ruebli, Sellerie, Zwiebeln
und Dérrtomaten in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 6 zerklei-
nern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

2 — Tomatenpiiree und 1 EL Oli-
venol zugeben und 5 Min./120°C/
Stufe & dampfen.

3 — 2 Scheiben Toastbrot in Stii-
cken, 1 EL Kapern und Sambal
Oelek zugeben und 6 Sek./Stufe 6
zerkleinern, etwas abkiihlen.

4 — Eine Ausstechform (8 cm )
auf einen Teller stellen, % der
Tatarmasse einfiillen, Ausstech-
form entfernen. Mit restlicher
Masse gleich verfahren und mit
Salat, Schalotten und 1 EL Ka-
pern garnieren. 1 EL Olivenél und
Aceto balsamico dariibertrau-
feln. 6 Scheiben Toastbrot toasten,
halbieren, zum Tatar servieren.

Tipp: Statt Toastbrot Brioche
verwenden.

Portion: 304 kcal (1270k)) =
F13g Kh36g E8g

F
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Herzlich eingeladen ' -

800¢ Entrecdte, am Stiick

~ 1 — Fleischca. I Std. vor dem Anbraten aus dem Kithlschrank nehmen.
Backofen auf 150 °C vorheizen (Ober- und Unterhitze).

e EESErdnussg] 2 — Erdnussol in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Fleisch mit
1% TL Salz % TL Salz und 2 Prisen Pfeffer wiirzen, rundum bei mittlerer Hitze
2 Prisen Pfeffer, nach Belieben ca. 5 Min. anbraten, erst wenden, wenn sich eine Kruste gebildet hat.
Fleisch auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, Fleisch-
200g Randen, roh, in Sticken  thermometer an der dicksten Stelle einstecken und ca. 45 Min. (150 °C)
50g Schalotten, halbiert braten. Die Kerntemperatur soll ca. 55 °C (a point) betragen.

170g Butter 3 — In-dieser Zeit Randen und Schalotten in den Mixtopf geben und
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Mit dem Spatel nach unten schieben.

300¢g Silserbrot, vom Vortag,

in Stiicken (3cm) 4 — 20g Butter und % TL Salz zugeben und 3 Min./120 °C/Stufe 1
120g Milch dampfen. =
2 Eiweisse 5 — Brot, Milch und Eiweisse zugeben und 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

Aus der Knodelmischung 12 Knodel formen und je 6 Stiick in den

15008 “Wasser Varoma-Behalter und 6 Stiick in den Varoma-Einlegeboden geben.

2 EL Weisswein Varoma verschliessen. Mixtopf s_piilen. -
Y2 EL A_Ceto balsamico 6 — Wasserin den Mixtopf geben. Varoma- Behalte-r aufsetzen und
bianco 20 Min./Varoma/Stufe 1 garen. Knédel auf ei eine Platte geben und
2 Eigelbe zudecken, Fleisch aus dem Backofen nehmen und zugedeckt ca. 10 Min.
ruhen lassen. Knodel im ausgeschalteten aber noch helssen Backofen
1cm Ingwer, fein gerieben warm halten. Mixtopf leeren. ; : -

7 — 150 g Butter in den Mixtopf geben, 4 Min./70 °C/Stufe 2 schmelzen,
in einen Messkrug umfiillen und beiseitestellen. P
L . ; z : T
8 — Rithraufsatz einsetzen. Weisswein, Aceto balsamico, Eige?e und
v4 TL Salz inden Mixtopf gebenund 2 Min./70 °C/Stufe 4 erhitzen.
Dann 4-5 Min./70 °C/Stufe 4 emulgieren und dabei die geschmolzene
- — Butter langsam auf.den Mixtopfdeckel-geben; sodass sie’in einem
diinnen Strahl am Messbecher vorbei auf das laufende Messer rmnt

Hollandalseumfullen R

S~ Ingwer unter die Holland-ai,se_mischen. Roastbeef in Tranchen
schneiden, mit den ISn@tﬂie!rwn'd der Ingwer-Hollandaise sofort servieren.

. Portion: 998 kcal (4155k)) = F 66 ¢, Kh 42 g, E 57¢

il
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= - Fein geschnittene Petevsilie -
~ odev Estvagon ubev das
_ / — Heisdh und die Sauce streuen.
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Herzlich eingeladen

1 — Niusslisalat, Haselniisse, Olivenoél, % TL Salz und 2 Prisen Pfeffer
in den Mixtopf geben und 7 Sek./Stufe 7 zerkleinern, mit dem

120¢g Niisslisalat-

60g Haselniisse Spatel nach unten schieben und nochmals 7 Sek./Stufe 7 zerkleinern,
50¢g Olivendl umfillen und beiseitestellen. Mixtopf spiilen.
2% TL Salz

. 2 — Wasser, Zimt und 12 TL Salz in den Mixtopf geben, Gareinsatz
4 Prisen Pfeffer einhingen, Reis einwiegen, mit dem Spatel gut vermischen und
1100g Wasser 12 Min./100°C/Stufe 4 vorgaren. In dieser Zeit Varoma-Behélter mit
- Backpapier-belegen. Lachsfilets mit Orangenschale, % TL Salz und
1TL Zimt, gemahlen 2 Prisen Pfeffer wiirzen, auf das Backpapier im Varoma-Behilter legen.
350¢g Parboiled-Reis

800¢g Lachsfilets,
frisch, ohne Haut,

in 4 gleich grossen Stiicken 4 — varoma zur Seite stellen. Reis umfiillen und Granatapfelkerne

3 — Nach dem Vorgaren Varoma-Behilter aufsetzen, Varoma ver-
schliessen und 9 Min./Varoma/Stufe 4 fertig garen.

1 Bio-Orange, ~ und Butter unter den Reis.mischen, mit dem Lachs und dem Niissli-
Y abgeriebene Schale, salat-Pesto anrichten. Orangenscheiben darauflegen.
Rest geschélt, halbiert,
in Scheiben Portion: 998 kcal (4181kJ) =F55g, Kh 78¢g, E47¢

1 Granatapfel,
Kerne ausgeldst

20g Butter
]
—-s e — - o
- e L |
e 'h L
o
T 3

Sosehnell fertig!

Fast nicht zu glauben: Dieses ele-
gante Gevicht ist in wenigev als
einev halben Stunde sevvievbeveit!
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Herzlich eingeladen

100g Zwiebeln, halbiert

180¢g tiefgekiihlte Erbsli
1 EL Butter

200¢g Tofu, gerduchert,
in Stiicken

2 Bund glattblattrige Peter-
silie, Blatter abgezupft

12 TL Salz
2 Prisen Pfeffer

1 Blatterteig, ausgewallt
(ca. 25x42cm)

2 vegetarische
Bratwiirste (200 g),
quer halbiert,
langs eingeschnitten

1 Ei, verklopft,
zum Bestreichen

50¢g Milch
200¢g saurer Halbrahm
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1 — Ein Backblech mit Backpapier belegen. Zwiebeln in den Mixtopf
geben und 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Mit dem Spatel nach unten
schieben.

2 — Erbsli und Butter zugeben und 5 Min./120 °C/Stufe 1 dinsten.
Tofu, 1 Bund Petersilie, 1 TL Salz und 1 Prise Pfeffer zugeben und
20 Sek./Stufe 8 ptirieren, in eine Schiissel umfiillen, etwas abkiihlen.

3 — Vom Blatterteig quer einen Teigstreifen von ca. 5 cm fiir die
Garnitur abschneiden und kiihl stellen. Restlichen Teig ldngs und quer
halbieren. Die Halfte der Fiillung auf die Teigmitten verteilen, je ein
Waurststiick darauflegen, restliche Fiillung auf den Wiirsten verteilen.

4 — Teigrander mit Ei bestreichen, locker tiber die Wiirste legen, gut
andriicken, mit dem Verschluss nach unten auf das Backblech legen.
Aus dem kiihl gestellten Teigstreifen Sterne ausstechen, Sterne mit
Ei bestreichen, auf die Packli legen und leicht andriicken. Packli
mit Ei bestreichen, dicht einstechen, ca. 20 Min. kiihl stellen. In der Zwi-
schenzeit Ofen auf 220 °C vorheizen.

5 — Vegi-Filetpéackli 30 Min. in der unteren Hélfte des Ofens (220 °C)
backen.

6 — In dieser Zeit restliche Petersilie und Milch in den Mixtopf geben
und 30 Sek./Stufe 10 piirieren. Sauerrahm, Salz und Pfeffer zugeben,

ca. 20 Sek./Stufe 3 mischen. Petersilienrahm zu den Filet-Packli ser-
vieren.

Portion: 708 kcal (2959kJ) =F45g, Kh 47 g, E26¢g

3




Mithilfe ven Tannzapfen
lassen sich hevzige Platzi-dtli-

bosteln. Auf Seite 72 sehen
Sie, wie'.:‘__-::-:.f."fﬁ‘__ —
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Mandaninencrieme E

300¢g Mandarinensaft

2 EL Zucker
1%2 EL Maizena

2 TL Kardamom, gemahlen

300g Volirahm Crerne mit Mandavinen- gl i \
, odev Ovangenschnitzen - |
1 — Mandarinensaft, Zucker,

Maizena und Kardamom in den vevzieven. ] fiil
Mixtopf geben und 9 Min./ i L !
100 °C/Stufe 3 kochen. In eine
Schiissel umfillen, Klarsicht-
folie direkt auf die Creme legen,
auskithlen. Zugedeckt ca. 2 Std.
kuhl stellen.

2 — Riihraufsatz einsetzen.
Rahm in den Mixtopf geben und
ohne Zeiteinstellung/Stufe 3
unter Beobachtung bis zur ge-
winschten Festigkeit steif
schlagen.

3 — Creme mit dem Spatel glatt
rithren, Schlagrahm mit dem
Spatel sorgfaltig darunterziehen.
Creme in Glasern oder Scha-
len anrichten.

Tipp: Statt Mandarinensaft
Orangensaft verwenden.

Portion: 288 kcal (1186 k)) =
F26g Kh12g E2g
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Alle Jahre wieder bestimmen Zucker, Zimt und Liebe
unsere Kiichen: Es ist Hochsaison fur Backfans

und Naschkatzen! Werfen Sie einen Blick in unsere
Weihnachtsbackstube, und entdecken Sie ein paar
unserer liebsten Adventsrezepte.

TERD A0 oy

e
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(jlithwein-otollen

200g
80¢g

30¢g

getrocknete
Cranberrys

Gliihweinsirup oder
80 g Rumpunsch-Sirup

roter Portwein

200g
200¢g
100¢g

Milch
Butter, weich, in Stiicken
Zucker

Wiirfel frische Hefe
(208)

570¢g
2 TL
»LTL
BTl

Weissmehl
Salz

Kardamom, gemahlen
Zimt

¥

Marzipanrollen
(jeca. 80g)

1TL

Puderzucker
zum Bestduben

%
1 — Cranberrys in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 8 zerkleinern.
50 g Glithweinsirup und Portwein zugeben und 10 Sek./Stufe 2 ver-
mischen, umfillen und beiseitestellen, Mixtopf spiilen.

2 — Milch, 125 g Butter, Zucker und Hefe in den Mixt@pf geben und
2 Min./37 °C/Stufe 2 erwarmen. %

3 — Mehl, Salz, Kardamom und Zimt zugeben, 3 in./V kneten.
Teig in eine grosse Schiissel geben, mit Frischhaltefolie zudecken und
mindestens 2 Std. aufgehen lassen.

4 — Teig in den Mixtopf geben, Cranberrys mit
1 Min./¥ kneten.

m Saft zugeben und

5 — Ein Backblech mit Backpapier belegen. Tejg halbieren, eine Halfte
auf wenig Mehl oval ca. 2 cm dick auswallen gEine Marzipanrolle
in die Mitte legen, Teig langs zu %; iiberschlagen. Zweite Halfte gleich
formen. Stollen auf das Backblech legen. Stollgn zugedeckt im Kiihl-
schrank nochmals ca. 30 Min. aufgehen lassgn. Wahrenddessen Back-
ofen auf 180 °C vorheizen.

i

6 — 75 g Butter und 30 g Gluhweinsirup i
3 Min./80 °C/Stufe 2 schmelzen.

den Mixtopf geben und

7 — Stollen aus dem Kithlschrank nehme
bestreichen und 15 Min. (180 °C) backen,
20 g Sirupbutter bestreichen und 20 Min
Stollen auf einem Kuchengitter auskiihlen
bestreichen und mit Puderzucker bestau

, mit 20 g Sirupbutter
erausnehmen, wieder mit
(180 °C) fertig backen.
ssen, mit 20.g Sirupbutter
n.

Stiick: 383 keal (1612k)) = F 17¢g, Kh 50g, E 6 ¢

/

Dekotipp: N\it Puderzucker
und einem Spitzen-Tovtenpapiev

- \ lassen sich wundevihibsche
o+ X 8 Ty %
or S Mustev zauben.
w
- w
- %
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Cranberry~PfeffernUS§e

Fiir 2 Backbleche, mit Backpapier belegt

100g Zucker

75g Mandeln
100g getrae
[

200¢
geriek

|
efferkorner

1 — Zucker in den
und 10 Sek./Stufe
’ sieren, umfiillen und bei
'] len.

N N
2 — Mandeln und Cranb \ \
in den Mixtopf gebenund 5 ) .
'

Stufe 10 zerkleinern, fﬁ{'en

und beiseitestellen. :;'"'
¥

3 — Rohzucker, Zitronensclgleh%= k.
.

und Pfeffer in den Mixtopf| hw
- 15 Sek./Stufe 10 pulveri o . i
‘;_L "'unq mit dem Spatel na.‘c : y
= ._.ichl(il;)en. I e = - _" ;

-Rﬁ#ﬂtz einset*zeﬁ, -
i a;}giargma und Sa 7 — Backofen auf 220 °C vor-

=

nd 3 Stufe 3.5 heizén (Ober- und Unterhilge).

b verrithren. Rithraufsatz entfer- rniisse jeweils 8"Min.
' nen. - et pro Blech in der Mitte des Back- .
y . E" 3 ofens backen und mit dent -
5 — Mandelmischung, Meh} Backpapier auf einem Kuchen-

unH"Backpulver zugﬁ)en, 10Sek./  gitter auskithlen.

Stufe 5 mischen. Hinde mit -

wenig Sonnenblumendl einreiben, 8 —*Waihrenddessen pulveri-

aus dem Teig ca. 12 cm grosse . ierten Zuicker und Zitronensaft

Kugeln formen und mit genﬁgeme Mixtopf geben, 1 Min./

Abstand auf die vorbereiteten  Stufe 3.5 verriihren. Pfefferniisse

Bleche legen. damit bestreichen und trocknen
lassen.

6 — Pfefferniisse bei Raum-

temperatur 6 Std. oder iiber Nacht ~ Stiick: 61kcal (257k))=F1g Khllg Elg
trocknen lassen.
t
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Si/lsssalzigc Florentiner

Fiir 2 Backbleche, mit Backpapier belegt

150g gesalzener Nuss-Mix
(z.B. Pistazien, Erdniisse,
Cashew-Niisse, Mandeln)

50¢g Mandelstifte
50¢g Dorraprikosen

50g Zucker

30¢g Butter

2 EL Honig, fliissig
2 EL Volirahm

80¢g dunkle Kuchenglasur,
in Stiicken

5 Prisen Fleur de Sel

1 — Ofen auf 180 °C vorheizen.

2 — Niisse, Mandelstifte und
Aprikosen in den Mixtopf ge-
ben und 3 Sek./Stufe 6 zerklei-
nern, umfiillen und beiseite-
stellen.

3 — Zucker, Butter, Honig und
Rahm in den Mixtopf geben und
7 Min./90 °C/Stufe 2 erhitzen.

4 — Nuss-Aprikosen-Mischung
zugeben, 5 Min./90 °C/&%/Stufe 2
erhitzen. Masse in kleinen Hauf-
chen mit geniigend Abstand auf
die vorbereiteten Bleche geben
(ca. 24 Haufchen), mit einem nas-
sen Loffelriicken rund ausstrei-
chen (ca. 6 cm @), dabei Loffelrii-
cken immer wieder nass machen.

5 — Ein Backblech mit den
Florentinern 7 Min. backen (180 °C).
Herausnehmen und etwas ab-
kithlen lassen. Mit dem zweiten
Blech gleich verfahren. Floren-
tiner mit dem Backpapier auf ein
Kuchengitter ziehen und aus-
kiithlen. Mixtopf spiilen.

6 — Kuchenglasur in den sau-
beren Mixtopf geben, 5 Sek./
Stufe 6 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben.

3 Min./50 °C/Stufe 2 schmelzen
und in eine Tasse umfiillen.
Florentiner bis zur Halfte in die
Glasur tauchen, Fleur de Sel
daruberstreuen und auf dem Ku-
chengitter trocknen lassen.

Stiick: 100keal (420k)) =F7g,Kh 6g,E3g
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4

Prurygli’lifnfﬁeme

Fi_iL2 Backbleche, mit Backpapier belegt

350g Zucker

2 Zimtstangen,
in Stiicken

250g Mandeln
4 EL Mehl
1 Prise Salz

3 frische Eiweisse

100g dunkle Schokolade
(60 % Kakao), in Stiicken

1 — 150 g Zucker in den Mix-
topf geben, 10 Sek./Stufe 10 pul-
verisieren, umfillen und beisei-
testellen. 200 g Zucker und Zimt-
stangen in den Mixtopf geben,
15 Sek./Stufe 10 pulverisieren.

2 — Mandeln, Mehl und Salz
zugeben und 30 Sek./Stufe 10
fein mahlen.

3 — 2 Eiweisse zugeben und
10 Sek./Stufe'5 gut verrithren,
in eine Schiissel umfiillen.
Mixtopf spiilen und trocknen.

4 — Schokolade in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 10 zer-
kleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben. f

5 — Schokolade 3 Min./70°C/
Stufe & schmelzen.

6 — Mandelmasse zugebgen:
und mithilfe des Spatels 30 Sek./
Stufe 3 verrithren.
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7 — Teig portionenweise auf
der gezuckerten Arbeitsflache ca.
1 cm dick auswallen und mit ei-
nem Sterne-Ausstecher (5 cm Q)
Sterne ausstechen. Den Ausste-
cher dabei immer wieder in den
Zucker tauchen, damit der Teig
nicht kleben bleibt.

8 — Sterne auf die vorbereiteten
Backbleche legen und bei Raum-
temperatur 6 Std. oder iiber Nacht
trocknen lassen.

9 — Backofen auf 240°C vor-
heizen (Ober- und Unterhitze).
Brunsli-Zimtsterne jeweils

4 Min. pro Blech in der Mitte des
Backofens backen, herausneh-
men, mit dem Backpapier

nem Kuchengitter f_l-_l_

10 — In dieser Zeit Rﬁh’l:quf-" 1
satz einsetzen, den beiseitege=
stellten pulvgrisiertéﬁ Zueker .~

und ein Eiweiss in den Mixtopf . :

geben und 3 Min:/Stufe 3.5
schaumig rithren, bis die Glasur
weiss und dicklich ist, In.ei-
nen Spritzsack mit glatter Tiille
(2’mm @) fiillen. Die Guetzli

mit der Glasur verzieren und
trocknen lassen,

Stiick: 149 kcal (625k)) =
F7g Kh18g E3g

S



Cvanbevvy-Pteffevnisse

Suss-

salzige
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Nuss-Hefekranz

- + 150g Milch
L 160g Butter, weich
¥ Wiirfel frische Hefe (10¢)
] 45¢g Zucker

i . 350g Zopfmehl
: % TL Salz

8,4 8 :
L L 1 Ei

+ 200g Haselniisse

- il (64 % Kakaoanteil),
“ " in Stiicken

£

50g “dunkle Schokolade

$400g Honig’

’.:;..t EL Kakaopulver

Flgé' Puderzucker

e A =

1 — Milch, 40 g Butter, Hefe und Zucker in den Mixtopf geben und
3 Min./37°C/Stufe 2 erwdrmen.

2 — Mehl, Salz und Ei zugeben, 3 Min./¥ kneten, in eine Schiissel
umfiillen, mit Frischhaltefolie zudecken und mindestens 2 Std. aufgehen
lassen. Mixtopf spiilen und trocknen.

3 — 100 g der Haselniisse in einer beschichteten Bratpfanne bei
mittlerer Hitze ohne Fett goldbraun résten, in den Mixtopf geben und
30 Sek./Stufe 9 zerkleinern, umfillen und beiseitestellen.

4 — 100 g Haselntisse in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 6 zerkleinern
und umfiillen.

5 — Schokolade in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 7 zerkleinern.
6 — Honig zugeben und. 1 Min. 30 Sek./70 °C/Stufe 2 schmelzen lassen.
7 — 120 g Butter zugeben und 2 Min./Stufe 3 rithren.

8 — Zerkleinerte gerdstete Niisse und Kakao zugeben und 30 Sek./
Stufe 3 verrithren, umfiillen und beiseitestellen.

9 — Backofen auf 180 °C vorheizen.

10 — Teig'auf wenig Mehl zu einem Rechteck von ca. 40 x 50 cm aus-
wallen. 200 g der Nuss-Schokolade-Masse darauf verteilen, dabei
ringsum einen Rand von ca. 1 cm frei lassen und die restlichen Niisse
daruberstreuen. Teig von der Langsseite her aufrollen, langs halbie-
ren. Strange so zusammenflechten, dass die Schnittflichen nach oben
liegen. Zu einem Kranz formen, auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen. Zugedeckt nochmals 30 Min. aufgehen lassen.

11 — Kranz 25 Min. in der unteren Halfte des Ofens backen. Hefe-
kranz herausnehmen, auf einem Kuchengitter auskithlen und mit Puder-
zucker bestauben.

Tipp: Restliche Nuss-Schokolade-Masse dazu servieren oder als Brot-
aufstrich verwenden.

Stiick: 410kcal (1707k)) =F 25g,Kh 36 g, E8 ¢
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| ebkuchenwdhe mit Zitrusfriichten

Fiir ein W&henblech von ca. 28.cm @,
mit Backpapier belegt

Teig
15¢g
150¢g
1 TL
50¢g

Butter, in Stiicken
Mehl

Salz

Wasser

Fiillung
150¢g

Haselniisse

k]
1 Prise
105¢

Eiweisse
Salz
Zucker

3
15¢g

Eigelbe
Wasser

2EL
1EL

Kakaopulver
Lebkuchengewiirz

1

Grapefruit, rosa
geschélt, filetiert
Orangen, geschilt,
in Scheiben

Mandarine, geschalt,
in Scheiben
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Teig

1 — Ofen auf 200 °C vorheizen. Butter, Mehl, Salz und Wasser in den
Mixtopf geben und 20 Sek./Stufe 4 vermischen. Teig herausnehmen,
mit einem Wallholz auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache aus-
wallen (ca. 32 cm @) und in das vorbereitete Blech legen. Teig mit einer
Gabel dicht einstechen.

2 — Den Teigboden mit Backpapier belegen und mit getrockneten
Hiulsenfriichten beschweren. Den Teig 15 Min. im vorgeheizten
Ofen auf der untersten Rille blindbacken. Papier und Hiilsenfriichte
entfernen und Teig etwas auskiithlen. Mixtopf spiilen und trocknen.

Fiillung

3 — 40 g Haselnuisse in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 6 zerkleinern
und umfiillen.

4 — 110 g Haselniisse 10 Sek./Stufe 9 zerkleinern und umfiillen.
Mixtopf grundlich spiilen und trocknen.

5 — Rithraufsatz einsetzen. Eiweisse und Salz in den Mixtopf geben
und 3 Min./Stufe 3.5 steif schlagen. 15 g Zucker zugeben und unter
Beobachtung ohne Zeiteinstellung/Stufe 3.5 weiterschlagen, bis die
Masse gldnzt. In eine Schiissel umfillen.

6 — Rithraufsatz eingesetzt lassen. Eigelbe, 90 g Zucker und Wasser
in den Mixtopf geben, 3 Min./37 °C/Stufe 3.5 schaumig rithren und auf
den Eischnee geben. Rithraufsatz entfernen.

7 — Fein gemahlene Haselntisse, Kakao und Lebkuchengewiirz
mischen, mit einem Spatel vorsichtig mit dem Eischnee unter die Eigelb-
masse ziehen.

8 — Masse auf dem Teigboden verteilen und nochmals 20 Min. fertig
backen (200 °C). Auskithlen und aus dem Backblech nehmen.

9 — Grob zerkleinerte Haselniisse in einer beschichteten Pfanne bei
mittlerer Hitze ohne Fett goldbraun résten.

10 — Grapefruit, Orangen und Mandarinen
auf der Wihe verteilen, Haselniisse
dariiberstreuen.

Stiick: 377 keal (1571k)) =F 22¢g,Kh 34g,E9¢g
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Sehneemann-Brot

330¢g Buttermilch nature
2 Wiirfel frische Hefe (20g)

500¢g Bauernmehl
1%2TL Salz

1 Marzipanriiebli

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

2 — Mehl und Salz zugeben,

3 Min./¥ kneten und in eine Schiis-
sel umfiillen. Teig mit Frisch-
haltefolie zudecken und bei Raum-
temperatur aufs Doppelte auf-
gehen lassen (ca. 1% Std).

3 — Fur den Korper des Schnee-
manns vom Teig ca. 100 g, ca.

200gund ca. 300 g zu je einer Ku-

gel formen und rund im Durch-
messer von ca. 8,12 und 16 cm aus-
wallen. Aus restlichem Teig
Arme, Fiisse und Verzierungen

formen. Schneemann auf ei-
nem mit Backpapier belegten
Blech zusammensetzen, da-
bei die Verbindungsstellen mit
wenig Wasser bestreichen und
etwas andriicken. Zugedeckt bei
Raumtemperatur nochmals

ca. 30 Min. aufgehen lassen und
mit Mehl bestauben. Backofen
auf 240 °C (Ober- und Unterhitze)
vorheizen.

4 — Schneemann 10 Min. in
der unteren Halfte des Backofens
backen. Hitze auf 180 °C redu-
zieren, Brot 20 Min. fertig backen.
Schneemann herausnehmen
und auf einem Kuchengitter aus-
kithlen. Marzipanriiebli mit
etwas Wasser bestreichen und
als Nase ankleben.

Tipp: Mit Konfitiire (z. B. Mango-
Passionsfrucht) servieren.

Stiick: 158kcal (670k))=F 1g,Kh30g,E6g

Mango Passionsfrucht-Konfitiire

Fiir 2 Glaser mit Schraubdeckel von
je ca. 2%2dl

300g Mango, geschilt,
in Stiicken (3 cm)

2 Passionsfriichte,
nur das Fruchtfleisch

1 EL Zitronensaft
200¢g Gelierzucker (2:1)

1 — Mango, Passionsfrucht-
fleisch, Zitronensaft und Gelier-
zucker in den Mixtopf geben
und 15 Sek./Stufe 7 zerkleinern
und 9 Min./100 °C/Stufe 2
kochen.

LT
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2 — Gelierprobe vornehmen
(siehe Tipp). Konfitiire in die heiss
ausgespiilten Glaser geben und
sofort verschliessen. Glaser um-
drehen und 5 Min. auf dem De-
ckel stehen lassen, dann aufrecht
stellen und auskiihlen lassen.

Tipp: Fiir die Gelierprobe einen
kleinen Teller in den Kithlschrank
stellen (5-10 Min.). 1 TL Konfi-
tire auf den kalten Teller geben,
etwas abkiihlen. Fingerdruck-
test durchfithren. Wenn die Kon-
fittire faltig wird, ist sie bereit
zum Einfillen. Wenn nicht, ein-
fach noch weitere 2 Min. kochen.

Portion (100g): 205 keal (873kJ) =
FOg Khd9g Elg
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Genuss verschenken

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

Mit viel Lick
Selbst gemachte Geschenke sind immer eine ganz besondere
Freude. Umso mehr, wenn sie essbar und dazu noch hiibsch

verpackt sind! Hier kommen ein paar lassige Rezeptideen und
Basteltipps fuir kulinarische Prasente oder Mitbringsel.

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

Zusarnmen mit einem Salsiz odev

einem speziellen WeichK-dse et
macht dev Feigensent eine vichtig e

gute Falle!

T

T e e

~ Tipp: Diese Avt Kovbchen wevden in bBioladen,
Back-eveien odev im Supevmavkt als Vev-
packung benutzt. Sie lassen sich wundevbay

weitevvevwenden.
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Genuss verschenken

Fe,igznsu\f'

Fiir 2 Glaser mit Schraubdeckel von

1 — Senfkorner, Pfefferkorner

5 — Beiseitegestellten Senfkor-

jeca.ldl und Koriandersamen in den Mix-  nermix, Rohzucker und Salz
= topf geben, 5 Sek./Stufe 10 zer- zugeben, 3 Min./100 °C/Stufe 1
150 eppentkurner, gell kleinern, umfillen und beiseite-  kochen, bis die Masse dicklich
2TL SChwarzf stellen. ist. Senf in die heiss ausgespiilten
Pfefferkorner Glaser geben und sofort ver-
% TL Koriandersamen 2 — Feigen in den Mixtopf geben  gchljessen.
und 5 Sek./Stufe 4 zerkleinern,
300¢g Feigen, halbiert mit dem Spatel nach unten schie-  Tipp: Zu Kise, kaltem Braten,
i - [ ben. Pouletbriistli, Schweinssteaks
100g Weissweinessig oder Weisswiirsten servieren.
3 — Weissweinessig zugeben
30g Rohzucker und 15 Min./100°C/Stufe 1 garen.  Portion (100g): 193 kcal (809k)) =
2 TL Salz F2g Kh37g E3g

4 — Messbecher eingesetzt las-
sen und 30 Sek./Stufe 5-9
schrittweise ansteigend piirie-
ren. Mit dem Spatel nach un-
ten schieben.

Halthavk-eit: im Kuhlschvank-
ca. | Nonat. Einmal geofftnet,
Senf vasch Fonsumieven.
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&' Genuss verschenken

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

Gelievpvobe

Einen kleinen Teller in den Kithlschrank stellen (5-10 Min.).
Einen Teeloffel Konfitiire auf den kalten Teller geben, etwas
abkiihlen. Fingerdrucktest durchfithren. Wenn die Konfitiire
faltig wird, ist sie bereit zum Einfiillen. Wenn nicht, einfach
noch weitere 2 Min. kochen.

............ BeS it (ot o 00, 0.0,00-0 0.0.0.:0 0,0.0.0.0.0.0.00.0.0.0.0,0.0.0.0.0,8-0 20000 2.0.0 2.0 4
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Genuss verschenken
Knusper-Brownies _ Vs
Fiir eine quadratische Backform 5— 100g Zucker, Eier, Ei- ey :

(23 x 23 cm), mit Backpapier ausgelegt

150g Mandeln, geschalt
Y2 TL Backpulver

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

150¢g Butter, in Stiicken

200g Zucker
2 Eier
2 Eigelbe
3 EL Rum

50g Mehl und 1EL fir
die Mandelmasse

2 Prisen Fleur de Sel

1 — Backofen auf 180 °C vorheizen
(Ober- und Unterhitze).

2 — 50 g Mandeln und Backpul-
ver in den Mixtopf geben und

5 Sek./Stufe 10 zerkleinern, um-
fullen und beiseitestellen.

3 — Schokolade in den Mixtopf
zugeben und 6 Sek./Stufe 8
zerkleinern, mit dem Spatel nach
unten schieben.

4 — 100 g Butter zugeben und
5 Min./50 °C/Stufe 2 schmelzen.

gelbe und 2 EL Rum zugeben und *. ; -'-""f i
15 Sek./Stufe 4 verrithren. . = . ¢

6 — 50 g Mehl und beiseite- "*
gestellte Mandel-Backpulver-Mi-
schung zugeben und 15 Sek.7
Stufe4 verrithren. Teig in die vor-
bereitete Form geben, 10 Min.

in der Mitte des Backofens vorba-
cken. Mixtopf spiilen und trock-
nen.

7 — Indieser Zeit 100 g Man-
deln in den Mixtopf geben
und 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
100 g Zucker, 50 g Butter,

1 EL Mehl, 1 EL Rum und Fleur
de Sel zugeben und 5 Min./
50°C/&%/Stufe 1 schmelzen.

8 — Den Brownie-Kuchen aus .
dem Backofen nehmen, Mandel-
masse darauf verteilen und

20 Min. fertig backen. Brownie-
Kuchen etwas abkiihlen, in
kleine Wiirfel schneiden, aus der
Form heben, auf einem Kuchen-
gitter auskihlen.

Tipp: Statt Mandeln Pekanniisse
verwenden.

- Stiick: 91 kcal (380k))=F6g,Kh6g E2g

Pikante Omngu\kor\{" iive

Fiir 4 Glaser mit Schraubdeckel von
je ca. 1%dl

2 Orangen

500¢g Orangensaft,
frisch gepresst
1 roter Chili, entkernt,
in Ringen
25g Geliermittel
fiir Konfitiire (3:1)
300¢g Zucker

1 — Von den Orangen Boden
und Deckel, dann Schale ringsum
bis auf das Fruchtfleisch weg-
schneiden. Fruchtfilets (Schnitze)
mit einem scharfen Messer
zwischen den weissen Hautchen
herausschneiden.

2 — Orangenfilets, Orangen-
saft, Chili, Geliermittel und Zu-
cker in den Mixtopf geben
und 13 Min./ 100 °C/&%/Stufe 1
kochen. Gelierprobe vorneh-
men (siehe Seite 64).

3 — Konfitiire in die heiss ausge-
spiilten Glaser giessen und so-
fort verschliessen. Glaser umdre-
hen und 5 Min. auf den Deckeln
stehen lassen, dann aufrecht stel-
len und auskiihlen.

Portion (100g): 200kcal (850kJ) =
FOg Kh48g Elg
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Genuss verschenken

Tipp: Sivup it Prosecco
 ouff (deeiﬁund 2um Apévo

o 1i.g“\/v' ven.
b 7,

Clithwein-Sivup

Fiir 3 Flaschen von je ca. 242l 1 — Orangenschale in den Mix- Tipps
; topf geben und 20 Sek./Stufe 10
1 Bio-Orange, zerkleinern. Mit dem Spatel nach — Als Dessert mit Glace und
diinn abgeschalte Schale |, ten schieben. Fruchtsalat servieren.
und Saft
: : 2 — Orangensaft, Weisswein, Zu- ~ — Haltbarkeit: Kithl und dun-
500g Weisswein cker, Nelken, Sternanis, Karda- kel gelagert, ca. 6 Monate. Ein-
300g Zucker momkapseln, Zimtstange und mal geoffnet, die Flasche : : 1
2 Nelken Pfeffer zugeben und 20 Min./ ir.n Kithlschrank aufb.ewahren, i ]
. 100 °C/Stufe 1 kochen. Durch ein Sirup rasch konsumieren. : ———
Sternanis Sieb giessen S
Kardamomkapse'n 8 i Portion (1dl): 207 kcal (869kJ) = 5

g = AN

ten Flaschen bis knapp unter den
Rand abfiillen, sofort verschlies-
sen und auskiihlen.

Pfefferkdrner

5 bt
Zimtstange, halbiert 3 — Sirup siedend heiss mit dem ~ F0g Knh40g EOg : .
o Trichter in die heiss ausgespiil- '




Bratpfannen
ab CHF 24.90

" Allesrund &8
‘ums Geniessen *

Geniessen statt suchen auf bettybossi.ch

Backformen
ab CHF 9.90

Schneidebretter
ab CHF 11.90



In diesem Rezept verschmelzen die ein-

X®

zigartigen Kompetenzen von Thermomi

und Betty Bossi zu einem intergalakti-

schen Dessert. Das Backblech Chnusper-

Chitiechli gibt die Form, den Rest macht

Thermomix® fast automatisch. Unbedingt

ausprobieren!

Mit esshaven Stevnen
und Glitzevschnee

sehen die Tovdli

noch schonev aus.

i

bestveut
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Fiir das Backblech Chnusper-Chiiechli
fiir 12 Chiiechli von je ca. 6cm @,
gefettet

Teig

40¢g

Zucker

120¢g
50¢g

1EL
1 Prise
2 EL

Mehl

Butter, in Stiicken, und
etwas mehr fiir die Form

Kakaopulver
Salz
Milch

Fii

llung
30¢g
1

]

Zucker
Bio-Zitrone,
15 Schale und 2 TL Saft

Vanillestangel,
in kleinen Stiicken

400¢g

Vollrahm

30

30

Tropfen Lebens-
mittelfarbe, blau

Tropfen Lebens-
mittelfarbe, rot

Fleur de Sel

Teig
1 — Zucker in den Mixtopf geben und 15 Sek./Stufe 10 pulverisieren.

2 — Mehl, Butter, Kakaopulver, Salz und Milch zugeben und 20 Sek./
Stufe 4 vermischen. Teig aus dem Mixtopf nehmen, zu einer Kugel
formen und ca. 30 Min. kiihl stellen. Mixtopf spiilen. Backofen auf
200°C vorheizen.

3 — Das Backblech Chnusper-Chiiechli mit Butter einfetten. Teig
portionenweise auf wenig Mehl ca. 2 mm dick auswallen. Mit dem Aus-
stecher 12 Rondellen von ca. 8 cm ausstechen. In die Vertiefungen
des Blechs legen und andriicken. Teig mit einer Gabel dicht einstechen.

4 — Teig 8 Min. (200 °C) auf der untersten Rille backen. Etwas ab-
kithlen, aus den Formen nehmen und auf einem Kuchengitter auskiihlen.

Fiillung

5 — Zucker, Zitronenschale und Vanille in den Mixtopf geben und
15 Sek./Stufe 10 pulverisieren

6 — Riithraufsatz einsetzen. Vollrahm und Zitronensaft in den
Mixtopf geben ohne Zeiteinstellung/Stufe 3, unter Beobachtung
knapp steif schlagen, in drei Schiisseln verteilen.

7 — In die eine Schiissel 20 Tropfen rote Lebensmittelfarbe, in die
zweite Schiissel 20 Tropfen blaue Lebensmittelfarbe und in die dritte
Schiissel 10 Tropfen blaue und 10 Tropfen rote Lebensmittelfarbe
(siehe Tipp) geben, mit dem Spatel sorgfaltig mischen. Alle drei Schlag-
rahmvarianten nebeneinander in einen Spritzsack mit Sterntiille
fullen, sodass alle drei Farben senkrecht im Spritzsack sind. Kiihl stellen.
Flillung grossziigig in die Tortlibéden spritzen, mit Fleur de Sel
bestreuen.

Tipp: Hochwertige fliissige Lebensmittelfarbe aus der Drogerie oder
Apotheke ergibt eine intensive Farbe.

Stiick: 215kcal (901k)) =F 16¢,Kh 17¢,E3¢
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F=WSE Kichen - Jetzt vom Aktionsvorteil profitieren!
Stauraumoptimierung

Winkelkliche mit
Fronten in Lack,
Alpinweiss Ultra-
Hochglanz, Wand-
schranke und Regal in
ol der Farbabsetzung
P Salbei, Arbeitsplatte
! ~ in Pettersson inkl.
Markeneinbaugerate.
Masse:

ca. 230 x 350 cm.

T
s ko

nur Fr. 16"900.-
Vorher: Fr. 19'400.-

A e -
Aktionsvorteil: Fr. 2'500. o

Besonders schon
eignen sich die
Segmentglastlren,
um lhr Geschirr zu
prasentieren.
Eleganter Frontenmix
aus Fronten in Lack,
Seidengrau matt und
Eiche Ontario NB.
Masse: 123,5x 110/
363,5/123,5 cm.

Grifflose Kiichenkombination

mit Fronten und Arbeitsplatte in Eiche
Halifax Nachbildung und Lacklaminat,
Schiefergrau supermatt,
Arbeitsplattenkante in Schiefergrau,
inkl. Markeneinbaugerate.

Masse: ca. 260 + 160 cm,

Insel ca. 160 x 90 cm

Das spricht fur Heimberatung
?US‘C Kiichen Kostenlos und unverbindlich.

. Kompetente Bedarfsanalyse

und Top-Beratung mit

Gratis-Offerte.

Montage durch eigene Schreiner.

3. Lebenslange Qualitatsgarantie
auf alle Mébel und auf Wunsch
12 Jahre Garantie auf alle Gerate.

4. Eigener Service fur alle
Reparaturen.

5. Superpunkte mit der Coop
Supercard/Supercard Plus.
Je Franken 1 Superpunkt.

6. Auf alle Bauleistungen haben Wir kommen zu Ihnen nach Hause und planen lhre Kiiche
Sie volle Garantie durch dort, wo sie spater auch stehen soll. So kénnen Sie sicher Der Fust Bauleiter arbeitet mit lokalen Hand-
die Dipl. Ing. Fust AG. sein, dass auch alles genau passt. werkern, garantiert die Einhaltung von

7. Slcherl'_melt eines soliden Jetzt Heimberatung anfordern: Tel. 0848 844 100 Term.m"er! und Budg?ts und sorgt fur die beste
Schweizer Unternehmens. Qualitat in der Ausfuhrung.

N

Alles aus
einer Hand.

oder Mail an: kuechen-baeder@fust.ch

AG: Spreitenbach, 056 418 14 20 e Suhr, 062 855 05 40 e Wohlen, 056 619 14 70 e BE: Biel, 032 344 16 04 e Langnau i. E., 034 408 10 42 e Llyssach, 034 428 21 40 e Niederwangen, 031 980 13 32 e Thun, 033 225 14 44
e BL: Fiillinsdorf, 061 906 95 10 e Oberwil, 061 406 90 20 * FR: Villars-sur-Glane, 026 409 71 30  GR: Chur, 081 257 19 50 e LU: Emmenbriicke, 041 268 64 30 * SG: Jona-Rapperswil, 055 225 37 10 e Mels, 081 720 41 30
e Oberbiiren-Uzwil, 071 955 51 27 e St. Gallen-Neudorf, 071 282 37 77 e SH: Schaffhausen, 052 633 02 80 ¢ SO: Egerkingen, 062 389 00 66 ® Zuchwil, 032 686 81 36 ® TG: Frauenfeld, 052 725 01 55 e TI: Giubiasco, 091 850 10 24 e Grancia,
091 960 53 90 e VS: Visp-Eyholz, 027 948 12 50 © ZG: Zug, 041 726 70 35¢ ZH: Hinwil, 044 938 38 65 © Horgen, 044 718 17 67  Volketswil, 044 908 31 51 e Glattzentrum, 044 839 50 90 ¢ Winterthur, 052 235 15 05 e Ziirich, 044 296 66 90 ®

_____________________________________________________________________ X________________________________________________

(] Bitte senden Sie mir kostenlos das Kiichenmagazin

Jetzt das iiber 220-seitige () Ich wiinsche eine unverbindliche Beratung bei mir zu Hause. Bitte rufen Sie mich zur Terminvereinbarung an.
Kiichenmagazin per Mail bestellen:

kuechen-baeder@fust.ch — Name: E-Mail:

oder Coupon ausschneiden

und einsenden an: - . Vorname: Telefon P:
Dipl. Ing. FUST AG, - :

Riedmoosstrasse 10, v Adresse: Telefon G:
3172 Niederwangen

PLZ/Ort: Mobile:




]

Alplermagronen

60g

Gruyere

400g

fest kochende
Kartoffeln, geschilt,
in ca. 2cm grossen Wiirfeln

600g Wasser
1 Gemiisebouillonwiirfel
(fiir 0,51, Knorr Natiirlich
Fein! Gemiisebouillon
Wiirfel)
300g Halbrahm
500g Apfel (z.B. Boskoop),
geschélt, in Stiicken
250g Teigwaren
(z.B. Maccaroni, 7 Min.)
150g Speckwiirfeli
2 Zwiebeln, in Ringen
2 Knoblauchzehen,
in Scheibchen
20¢g Zitronensaft
50g Zucker
Y2 TL Zimt, nach Belieben

Pfeffer, nach Belieben

1 — Gruyere in den Mixtopf ge-
ben, 5 Sek./Stufe 10 zerkleinern,
umfiillen und beiseitestellen.

2 — Kartoffeln, Wasser, Bouil-
lonwiirfel und Halbrahm in

den Mixtopf geben, Varoma-Be-
hilter aufsetzen. Apfel in den
Varoma-Behilter einwiegen, Varo-
ma verschliessen und 10 Min./
Varoma/&$3/Stufe 1 kochen. Va-
roma-Behalter absetzen und
beiseitestellen.

3 — Teigwaren durch die Off-
nung im Mixtopfdeckel zugeben,
Varoma-Behalter wieder auf-
setzen und 7 Min./Varoma/&*/
Stufe 1 garen. In dieser Zeit
Speck, Zwiebeln und Knoblauch
ohne Fett in einer beschichte-
ten Bratpfanne goldbraun braten.
Varoma mit den Apfeln abset-
zen und beiseitestellen, Teigwa-
renKartoffel-Mischung in eine
Schiissel umfiillen und warm stel-
len. Mixtopf griindlich spiilen.

4 — Gedampfte Apfel, Zitro-
nensaft, Zucker und Zimt in den
Mixtopf geben, 20 Sek./Stufe 5
piirieren oder bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist.

5 — Alplermagronen mit dem
Kase und dem Pfeffer mischen und
anrichten. Apfelmus und Speck-
Zwiebel-Mischung dazu servieren.

Tipp: Statt Apfelmus Zwetschgen-
kompott dazu servieren.

Portion: 886 kcal (3702k)) =
F43g Kh95g E 26¢




Tipps &

Tricks

Guetzli zu
 Jedev Ze

Weihnachtsguetzli frisch
geniessen: Guetzli wie
Mailanderli, Brunsli, Zimt-
sterne, Chrabeli backen,
auskuhlen, gefrieren. Auf-
tauen: auf einem Gitter

ca. 20 Min. oder auf ei-
nem Teller in der Mi-
krowelle ca. 40 Sek. bei
450 Watt. :

Kevzenwachs
entfevnen

Wie das Kerzenwachs von Gla-
sern sauber und einfach ent-
fernen? Ab in den Tiefkiihler da-
mit! Bereits nach ca. 1 Std.
|6st sich das Wachs vom Glas
wie von selbst und kann mi-
helos abgeldst werden.
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Eine schnelle, originelle Art, die Platze firr die Gaste zu
kennzeichnen: Namensschildchen in Tannzapfen stecken,
und schon weiss jeder, wo er hingehort.

1 Avocado, entsteint, geschalt, in Stiicken (ca. 160g),
80¢g Federkohl, grobe Blattrippen entfernt, in Stiicken,
600¢ Traubensaft, weiss, oder 600g Apfelsaft, 300g
Wasser, 2 EL Zitronensaft und 8 Eiswiirfel in den Mixtopf
geben, 1 Min./Stufe 10 pirieren. Smoothie in Glaser
umfdllen und sofort servieren.

NMahlzeiten
amn Tag

in regelmassigen Absténden
sind ideal. Wer sténdig zwi-
schendurch isst — auch wenn
es nur etwas Kleines ist —
nimmt im Schnitt insgesamt
mehr Kalorien auf. Zudem
steigt bei jeder Nahrungsauf-
nahme der Blutzuckerspie-
gel, und die dadurch ausge-
I6ste Insulinausschittung
bremst die Fettverbrennung.

Fur viele ein Muss zu panier-
ten Schnitzeln, Fischfilets
oder Pouletbrust: ein Schuss
Zitronensaft. Seine fruchtige
Saure ist oft das Tupfelchen auf
dem i, vor allem, wenn er di-
rekt bei Tisch aus der frischen
Zitrone gepresst Uber das
Gericht getraufelt wird. Wenn
da nur die lastigen Kerne
nicht waren! Statt zur Zitronen-
presse zu greifen: Packen

Sie doch einmal Zitronenhalf-
ten in Mulltuch ein. Das fei-
ne Gewebe halt nicht nur die
Kerne zuriick, sondern sieht
auch noch (berraschend deko-
rativ aus.



Tipps &

Tricks

1

Schnell zum Apévol

290¢ Kichererbsen, gekocht, abgespult, 200g Randen,

_‘ gekocht, geschalt, in Sticken, 1 Knoblauchzehe,
e ' 100¢ Olivendl, 1 TL Zitronensaft, 2 TL Salz und % TL Pfef-

fer in den Mixtopf geben und 1 Min./Stufe 6 pirieren.
Hummus in einer kleinen Schiissel anrichten. Passt zu:
Fladenbrot, Tortillachips oder Gemiisesticks.

; /1 Pastinaken

: I 1] 4 ‘

- »

- -

J f~_ | } s ﬁ@ :;
L 4 W " ‘ : '

Schon angevichtet

Tatar, ob mit Fleisch, Fisch oder Gemise, ist immer eine
schnell zubereitete, wirkungsvolle Vorspeise, beson-
ders, wenn es hibsch prasentiert wird. Mit der Back- und
Anrichteform «Stern» von Betty Bossi mit Ausstosshilfe
gelingt das im Nu. Die Form ist aus Silikon und eignet sich

Sie sehen sich zum Verwechseln dhnlich: Petersilienwurzeln und
Pastinaken. Doch wer genau hinschaut, erkennt sehr wohl
einen Unterschied: Die Petersilienwurzel ist bedeutend kleiner
und weniger dick am Blattansatz als Pastinaken.

Beide haben ein angenehm wiirziges Aroma. Bei der Pastinake
ist zudem eine feine Anisnote herausspirbar. Verwendet werden daher auch zum Backen. Viele tolle Ideen werden in

beide in Schmorgerichten, Suppen, zusammen mit Kartoffeln der Rezeptbroschiire gleich mitgeliefert. Back- und An-

und Ruebli in Gratins oder als Beilage zu Fleischgerichten. Das A
richteform «Stern» (8er-Set), ab CHF 27.90. Mehr Inf
Petersilienkraut ist die bekannte glattblattrige Petersilie und ¢ ! enr intos

kann mitgegessen werden.

Pastinaken und Petersilienwurzeln sind von Herbst bis Friihling @ i et O e

erhaltlich.

und Bestellméglichkeit auf unserer Website
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Fiir 10 Shot-Gléser von je ca. % dl
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300g Ananas, geschalt,
in Stiicken

1 Banane, in Stiicken

% TL Salz
100g Wasser :
3EL Gin

6 Eiswiirfel

10 Zweiglein
Thai-Basilikum

Ananas, Banane, Salz, Wasser, Gin
und Eiswiirfel in den Mixtopf

geben, 30 Sek./Stufe 9 piirieren.  : i
Basilikumzweiglein in die Gla- GIGSQV | St Y :

ser geben, Ananas-Gin-Shot dazu-  : vier, ' - oy dem S ev-
giessen und servieren. en ing GefWerach
Portion (Glas): 37 kcal (155kJ) = cgen. So bleibeﬂ di

FOg, Kh5¢, EOg : : o & Shote




Betty Bossi

Sichern Sie sich schon hevte die nachste
Nummer von «Betity Bossi mix»|

Jetzt, wo Sie das neue Traumpaar der Schweizer Kiche kennengelernt haben,
wollen Sie sicher wissen, wie die Story weitergeht. So viel sei verraten: Diese Liebe geht
durch den Magen....

Jahres-Abo

4 saisonale Ausgaben
far nur CHF

» ._ '
JC'bZT) " 3 www.bettybossi.ch/mix-abo 3 9 90
[ |

b -b “ : => oder 044 209 19 29*
68 6 CV\ *CH-Festnetztarif, Mo—Fr, 8.00—17.00 Uhr B



COOK-KEY® UND COOKIDOO®
GRENZENLOSE INSPIRATION

Thermomix® Rezepte von Betty Bossi finden Sie ab 2018 auch
auf der Cookidoo® Rezeptplattform. Hier finden Sie ausserdem
eine ganze Welt von Thermomix® Rezepten — nationale und
internationale Gerichte, pikante und susse Backrezepte,

feine Desserts und vieles mehr. —— ==

Lassen Sie sich inspirieren!

Werden Sie Mitglied von Cookidoo® und erhalten Sie Zugang'
zu unserer umfangreichen Guided-Cooking-Rezeptplattform.
Erfahren Sie mehr Uber Cookldoo unter: cookidoo.ch.
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Mit dem Cobk—Key® hat Ihr Thermomix® Zugang zur
- digitalen Rezepfwe_lt. Kaufen-Sie ihn online im Thermomix® Shop:
_ shop.thermomix-schweiz.ch. ——

CHF 129 _
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