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Perfekt begleitet

Liebe Leserinnen und Leser

Wenn Sie die Augen schliessen
und sich die kommenden Wochen
bis zum Jahresende vorstellen,
wo sehen Sie sich? Freudig an der
Festtagstafel? Ausgelassen am
Weihnachtsapéro oder am Abfeiern
an Silvester? Welche Situation
Ihnen auch immer vorschwebt: Sie
kénnen sicher sein, dass Sie in
diesem Magazin die passende ku-
linarische Begleitung finden.
Zupfen Sie einfach aus allen Rubri-
ken I'hre Rezeptfavoriten heraus,
und stellen Sie Ihr Wunschmenti
Jenach Anlass und Gdsten ganz
easy und, flexibel selber zusammen.

Sind Ste noch nicht ganz in Stim-
mung oder suchen musikalische Be-
gleitung zum Guetzle? Auch daftir
haben wir eine Losung! Via €QR-Code
gelangen Ste zur Betty Bossi
Spotify-Playlist mit den besten
Wethnachtssongs aller Zeiten.

Von Herzen schéne Festtage und
einen guten Rutsch ins 2023/

Sasch. Oastrze) Bl

Sie haben Fragen oder Anregungen?
Schreiben Sie mir: sarah.oeschger@bettybossi.ch
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INHALT
Festliche Hauptgiange I 4:
Lachs mit Kiirbis-Kartoffelstock Schnell & ein fac ‘
[ )

Schweinsfilet im Teig Feine Rezepte fiirdig gpn
Rindsfilet mit Café-de-Paris- Sauce normalen Tage &
Morchel-Pastetli mit Reis 5

Wezapf/ i
Aktuell 1%

Schnell & einfach

Schnelles Indian Butter Chicken
Riebli-Randen-Salat mit Forelle
One-Pot-Pasta mit Schinken
Lauch-Strudelwdhe

Reistopf mit Kichererbsen und Spinat
Kartoffel-Weinsuppe

Rahmgemiise mit Wurst

Tipps & Tricks
Brot backen

Pikanter Grittibdnz

30 Apero

31 Apéro-Tanne

;3 Fondue Chinoise

Siisser Grittibdnz

35 Sauce Bourguignonne

33 Meerrettichrahm
4 2 34 Curry-Apfel-Sauce

Grande Finale
Knaller-ldeen fiir den siissen

;s Weihnachtsguetzli

Meniiabschluss 37 Glasierte Sterne

38 Haselnuss-Schoggi-Makronli
39 Mandel-Spekulatius
40 Nusstorten-Guetzli mit Zimt

a2 Grande Finale

43 Lava-Cakes

44 Rotweinbirnen mit Sabayon

45 Samichlaus-Dessert

47 Bananen-Lebkuchen-Glace mit Apfeln
49 Schoggimousse-Torte

so Gutes im Glas
50 Winterlicher Erdniissli-Aufstrich
51 Wissenswertes/Vorschau
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Die Suche nach passenden Hauptgdngen
fur die Festtage hat genau hier
ein Ende! Wdhlen Sie zwischen Fisch,
Fleisch und Vegi.
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' Lachs mit Kiirbis- Kartoffelstock .
—_— l:::. : /25 Min. @50 Mm ’elnfuch <= 4 Portionen ||-I 841kcal \"\glutenfrel .::. : W E .. ;

Sauce : =
i 50§ Zitronensaft : Zitronensaft, Olivendl, Wasser, Oliven, Toma= -
fegiiie gk griii by 7! : I Kochen fir 2
509 Olivenol i : © ten, Haselniisse, Thymian, Salz und Pfeffer.in ]
= 509 Wasser: den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 6 zerkleinern, Mengenartgaben e &
509 entsteinte schwarze Oliven umfiillen; beiseitestellen. Mixtopf spiilen. der Zutatenliste und im F.

' i 5049 - getrocknete Tomaten in OL, A Zubereitungstext
. abgetropft L e ; i 3 halzieren, Wasser- und
{ 509 Haselniisse — ~ N 1 ; alzmenge zum
7zBund Thymian (ca.1049), Mﬂ’lddﬂ ; 46( ? 1 Garen der Kartoffeln
il ; 4 WMk”M bitte beibehalten.

Bldattchen abgezupft

“%TL salz i M{MM MMW :

2 Prisen Pfeffer .

Kartoffelstock und Lachs : _
12009 Wasser : Wasser inden Mixtopf geben, Gareinsatz

“

... 71509 mehlig kochende einhdngen, Kurtoffeln einwiegen, 1% TL Salz
Kartoffeln, geschiilt, zugeben. Varoma- Behdilter aufsetzen, Kiirbis - *
i~ inStiicken (3cm) einwiegen. Varoma verschliessen und 22 Min./
3% TL Salz Varoma/Stufe 1vorgaren. Wahrenddessen
- 5009 Kiirhis(z.B. Butternut), ein Backpapier in der Grosse des Varoma-Ein-

geschdlt, in Stiicken (2cm)- legebodens zusghn_(_a_lqt_an auf den Einlegebo-
; den legen, dabei darauf achten, dass geniigend
4 i it Garschlitze frei bleiben, damit der Dampf
i ; R zirkulieren kann. Lachs mit 2 EL der beiseite-

gestellten Sauce bestrelchen mit 1TL Salz

e

' b [ salzéen.
4 Tranchen Lachsfilet Varoma abnehmér}_;MVaromq—Einlegebo'den ' : ; ik
ohne Haut (je ca.170g) _-einsetzen und verschliessen. Varoma wieder

aufsetzen und 10-12 Min./Varoma/Stufe 1 ga-
: : ren (Garprobe beim Lachs vornehmen). Varoma
: : : ‘ -auf einen Teller absetzen, Gareinsatz mit-
: hilfe des Spatels herausnehmen. Mixtopf leeren.

2

100g " Milch . : Riithraufsatz einsetzen. Gegarte Kartoffeln,
309 Butter, i m Stiicken (2 cm) Kirbis, Milch, Butterund 1TL Salzin den Mix= -

: : : topf geben, Messbecher einsetzen und 20 Sek;/ :
‘“Stufe 3 rithren. Rithraufsatz entferneﬁ Kiir

- ¢ bis-Kartoffelstock und Lachs mit der Sa
: H : anrichten.

:thst sich uorberelten Sauceca.1Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt kuhl s
1 Stunde vor dem Servieren aus dem Kihlschrank nehmen.

Portion: 841keal(3505kJ) =F 549, Kh 459, E 409



Schweinsfilet im Teig

_4. 35 Min. @ 1std. 15 Min. 9 mittel 2= 4 Portionen 'l_-l 905keal

7! "-..'

Filet im Teig

1EL : Bratbutter Bratbutterin einer Bratpfanne heiss werden lassen. Schweins-
1 Schweinsfilet filet mit 3% TL Salz und Pfeffer wiirzen, rundum 5 Minuten an-
(ca.50049) braten, erst wenden, wenn sich eine Kruste gebildet hat. Filet
ATL Salz aufeinem Kuchengitter auskiithlen lassen.
4 Prisen Pfeffer
809 Zwiebeln, halbiert ~ Zwiebeln in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und

‘' mit dem Spatel nach unten schieben.

20g Butter Butter zugeben und ohne Messbecher 5 Min./120°C/Stufe 1
dampfen.
20049 tiefgekiihlte Erbsli,  Erbsli, Petersilie, Wasser und % TL Salz zugeben, 5 Sek./Stufe 6
aufgetaut ; plrieren und mit dem Spatel nach unten schieben.
keand glattb.lo'.ttrlge - Nochmals 5 Sek./Stufe 6 purieren.
Petersilie (ca.20g),
Bldtter abgezupft Backofen auf 220 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
209 Wasser belegen.
1 ausgewallter Teig entrollen. Paniermehlldngs in der Mitte des Teigs verteilen.
2 Bldtterteig Speck leicht iiberlappend darauflegen. Die Hdlfte der Erbsli-
(25 x42cm) masse darauf verteilen, Filet darauflegen, restliche Erbslimas-
2 EL Paniermehl se darauf verteilen, Speck mithilfe des Teigs dariiberlegen
12 Tranchen (Bild 1). Freie Teigrdnder mit einem Messer im Abstand von 1% cm
Bratspeck schrdg einschneiden. Beide Schmalseiten des Teigs lber die
1 Ei, verklopft Filetenden einschlagen. Teigstreifen abwechslungsweise schrig

uber-das Filet legen (Bild 2), leicht andriicken. Teig mit Ei be-
streichen. .

Filet 25 Minuten (220 °C) in-der unteren Hdlfte des Backofens backen. In dieser Zeit Mixtopf spiilen.
Filet herausnehmen, 15 Minuten ruhen lassen. Sauce zubereiten.

Sauce
1509 Vollrahrﬁ, kalt Riihraufsatz einsetzen. Vollrahm in den Mixtopf geben,
E 3 : ; unter Beobachtung ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 steif schlagen, r
Rilhraufsatz entfernen. Schlagrahm umfiillen.
809 Zwiebeln, halbiert - Zwiebeln in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und:
i * mit dem Spatel nach unten schieben.
10g Butter Butter zugeben und ohne Messbecher 3 Min./120 °C/Stufe 1 ]
. e dampfen.
150g trockener Champagner, Wasser, Maisstdrke und Fleischbouillonwiirfel
Champagner zugeben und 10 Sek./Stufe 4 mischen.
odeT Prsgedo Sauce ohne Messbecher:8 Min./100°C/Stufe 2 kochen. Sauce:
g Wu.sset:. % durch ein Sieb in eine Schiissel giessen, Schlagrahm darunter- 1
TEL Ma.lssifar ?_ rihren. Filet im Teig in Tranchen schneiden, mit der Sauce "-,L
1 Flslschbg'utllon- arrichian”
wiirfel (fiir-0,51)

Dazupassen: Kalettes®, ¥

6 Betty Bossi mix

' Portion: 905 keal (3769 kJ) = F 609, Khid2g, E 439




*Suisonal, b
Kalettes® - federleichter Babykohl

Kenmnen Sie Kalettes®? Oder sagen Ihnen Flower Sprouts etwas?
Gemeint ist ein und dasselbe Gemiuse, ndmlich die Kreuzung
zwischen Rosenkohl und Federkohl. Kalettes®ist einfach der neue
international verwendete Name dieser markengeschitzten
Zuchtung. Die kleinen Réschen sind ganz zart, schmecken stisslich-

r" nussig und kénnen sowohl roh als auch gekocht serviert werden.
Eine willkommene Abwechslung im Gemusesortiment! Erhéltlich
von November bis M&rz.

Betty Bossi mix 7






Weintipp

Médoc AOC Cru
Bourgeois Chdateau
Laffitte Laujac, 75 cl

Herkunft: Frankreich
Jahrgang: 2019

Charakter: dunkles Rubinrot,
reife Beerenaromen mit rauchi-
gen Noten von neuen Barriques,
Aromen von Holunder und Cassis.
Im Auftakt weich mit kraftuol-
ler Fiille und reifen und angeneh-
men Gerbstoffen. Ein komplexer
Bordeaux fiir einen tollen Preis.

Bezugsquellen: in grosseren
Coop Supermdrkten und bei
mondovino.ch

TN

HAUPTSACHE, FESTLICH

i

o

Rmdsftlet mit Café-de-Paris- Sauce

/ 50 Min. @ 1std. 30 Min. ¥ einfach 2= 4 Portionen ||-I 766 kcal e

Fl.eisch und Kartoffeln

4 ' Tournedos
(Rindsfilet-Medaillons,
jeca.160g)

Rindsfilet 30 Minuten voridem Anbraten aus.dem Kiihl-
schrank nehmen.

2 Zweiglein Rosmarin,
Nadeln abgezupft
3 EL getrocknete
Rostzwiebeln
% EL Edelsliss-Paprika
1% TL Salz

Rosmarin, Rostzwiebeln, Paprika und Salz in den Mixtopf
geben, 10 Sek./Stufe 10 pulverisieren und umfiillen.

% Bund Majoran(ca.10g),
Blatter abgezupft
4 Zweiglein Thymian,
Bldttchen abgezupft

Majoran und Thymian in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern, umfiillen und beiseitestellen. Mixtopf spiilen und

. trocknen.

Backofen auf 220 °C vorheizen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen.

800g fest kochende
Kartoffeln,
in Schnitzen (2cm)
2 EL Olivenol

Kartoffelh, Olivendl und % der pulverisierten Gewiirz-
mischung in einer Schiissel mischen, auf dem vorbereiteten
Blech verteilen.

1EL Bratbutter

Kartoffeln 25 Minuten (220 °C) in der Mitte des Backofens
backen. In dieser Zeit Bratbutter in einer Bratpfanne heiss
werden lassen. Fleisch mit der restlichen Gewiirzmischung
wiirzen, beidseitig je 1 Minuten anbraten. Hitze reduzieren,
beidseitig je 1% Minuten fertig braten. Pfanne von der Platte
nehmen, in der Pfanne zugedeckt 10 Minuten ruhen lassen.
In dieser Zeit Sauce zubereiten.

.:Sauce

80g Zwiebeln, halbiert

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

100g Butter, kalt, in Stiicken
(1cm)

209 Butter zugeben und ohne Messbecher 3 Min./120 °C/
Stufe 1 dampfen.

200g Creme fraiche
1 Bio-Zitrone,
»‘abgeriebene Schale

1TL Zitronensaft

% EL - Senf

% EL - Worcestershire-Sauce
1TL milder Curry

1TL Edelsiiss-Paprika

% TL Salz

4 Prisen Pfeffer
% TL Fleur de Sel

Creme fraiche, Zitronenschale, Zitronensaft, Senf, Worcester-

shire-Sauce, Curry, Paprika, Salz und Pfeffer zugeben und

6 Min./60°C/Stufe 2 erwdrmen. Wahrenddessen restliche

Butterstiicke (80 g) nach und nach durch die Offnung im
:Mixtopfdeckel zugeben. Zerkleinerten Majoran darunter-

mischen.

Fleur de Sel iiber das Rindsfilet streuen. Filet mit der Sauce
und den Kartoffeln anrichten.

Dazu passt: Wirzgemiuse.

Portion: 766 kcal (3185kJ) = F-50g, Kh 359, E41g
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Reis und Riiebli S e
209 .getrocknete . - Morcheln'in eine Schussel geb_en mltgée
Morchetn - ¥ einweichen. i 1
+200g lauwarmes Wasser FihE _- 5
1300g Wasser Wasser und Salz in den rﬁfxtopf im Thermomlx ge‘beri
1TL :Salz einsatz emhangen Reis emw;egen mit demﬁpatelm chm 2 :t
3009 - Langkornreis Varoma-Behalter aufsetzen, Varoma- Emlegebodenmns;etzew‘ e
(Parboile_d,' und mit einem zugeschnittenen Backpapler belegen; dq‘b é; _

Kochzeit 20 Min.)

auf achten, dass die'seitlichen Dampfschlttze frei bleiben. -

5009 ‘violette Riiebli; Riiebli einwiegen, Salz darauf verteilen, mischen. derﬁdﬁé
geschadlt, schllessen Mixtopf und Varoma aus dem Thermqmlx,ﬂgﬁ-
quer halbiert; = © ausnehmen, in den Thermomix Fnend* emsetzen’imdfzjsﬂgm
in'stangeln (8 mm) Varoma/Stufe 1garen. Wahrenddessen Sauce zufa’grett%n

2 TL Salz ;

Sauce : v
1604g. Zwiebeln, halbiert Den zweiten Mixtopf in den Thermomix einsetzen. Zwiebeli'l f
:1::Knoblauchzehe s -und:Knoblauch in den Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe 5 z-eﬁrklemerh

und mit'dem Spatel nach unten schieben.* i T |

30g Butter ; Butter i in den Mixtopf im Thermomix zugeben und ohne Mess-'
becher 3 Min.7120°C/Stufe & dimpfen. Wahrenddessen einge-
weichte Morcheln halbieren, gut abspulen, abtropfen: =

2309 - kleinere Morcheln, Ehampignons und Salz'in den Mixtopf im Thermomix:
Champignons, zugeben.und ohne Messbecher 3 Min./120°C/§3/Stufe <4
geviertelt dampfen. Wahrenddessen Backofen auf 120 °C vorheizen.

' TL “Salz : :
100g Weisswein Weisswein in den Mixtopf im Thermomix zugeben und nochmals
: ohne Messbecher 4:Min./120°C/&3/Stufe & dampfen.
3009 Saucen-Halbrahm Saucen—i—lalbmhm, Salz und Pfeffer'in den Mixtopf im Thermo- il
% TL Salz mix zugeben, den Gareinsatz anstelle des Messbechers aufden
4 Prisen Pfeffer Mixtopfdeckel setzen und 7 Min./98 °C/g3/Stufe £ kochen, Wdh- -
4 renddessen, sobald.der Thermomix Friend klingelt, Varoma .

Bt&tterteigépaétetli

auf dem Mixtopfdeckel belassen. Aus den Pastetli'die Deckel mlt
einem Messer sorgfdltig auslésen und mit clen Pastetli auf i
ein-Backblechlegen. 15

Pastetligemdss Verpqckungsangabe (120°C)-im Backofen warm Wwerden lassen:

Varoma absetzen und Garemsatz mithilfe des Spatels herausnehmen. PustetlL mit'Reis un¢:¢
Riebli anrichten, mit der Sauce fiillen:: : i

S - et = = P e =
Ohne Thermomix Friend: Zuerst Sauce'zubereiten, in eine ofenfeste Schiissel umfiillen, it einem
Pfannendeckel zudecken tmd im Uorgehelzten Backofen (120 o) wal‘m halten (max 4;0 Mln ) ikt
Mixtopf spiilen, Reis und Riibli zuberelten i i

Portion: §3__0§_Kcal(3386 kJ)=E40g, Kh89g, E 15
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Thermomix Friend®

Wer einen Thermomix® zu Hause hat, weiss: Er ist eine echte Bereicherung
in der Kuche mit schier unbegrenzten Einsatzmoglichkeiten und einer Rezept-
vielfalt, die ihresgleichen sucht. Und trotzdem wé&re manchmal ein wenig
Unterstutzung nicht verkehrt. Zum Beispiel bei der Zubereitung eines mehrgin-
gigen Gastementis (wie das Weihnachtsessenl) oder im Alltag, wenn die Zeit
einem im Nacken sitzt. Hier kommt der Thermomix Friend® ins Spiel, Freund
und Helfer, cooles Zubehdr und ideale Erganzung zu Ihrem TM6 oder TMS!

So arbeitet das Dreamteam:

Der Thermomix Friend® kocht mit dem Thermomix® Seite an Seite. Damit die '
beiden Gerate (TM6 und Friend) gemeinsam ein Rezept mit Guided Cooking kochen
kénnen, verbinden sie sich untereinander automatisch via Bluetooth® Die
Zubereitungsschritte werden so von einem Gerdt zum anderen gesendet. Beim TMS |
erfolgt der Ubertrag manuell. :

Der Kochprozess startet immer im Thermomix® Nach
der Vorbereitung wird der Topf dem Friend tibergeben
zum Dampfen, Sous-vide-Garen, Kochen oder Rihren.

Der Thermomix® wird so wieder frei fir komplexere Zu-

.' 0
V bereitungsschritte.

Facts und Figures zum Thermomix Friend®:

Q Optimal abgestimmt auf den TM6 bzw. TMS (Mixtépfe kompatibel.
Q Ruhrt mit Stufen 1 und 2 im Linkslauf (deal fir langere Garzeiten).
Q Erhitzt in 3°C-Schritten bis Varoma® Garzeit bis zu zwei Stunden.
Q Software-Updates via Thermomix Friend®App fur TM6).

Q Speziell entwickelte Rezepte fir Mentiis und tolle Rezepte auf Cookidoo®.

Fiir wen ist er geeignet? -
Q Fir alle, die Zeitersparnis und Flexibilitit durch paralle-
les Kochen schitzen (Zubereitung mehrerer Komponenten 5ol
gleichzeitig, zum Beispiel Fisch, Reis und Sauce, Alpler- o &
magronen und Apfelmus, Bolognese und Béchamel fiir Lasa- di_' !
gne, Risotto und Rueblisalat oder Eintopf und Kuchen). £

Q Fur User, die mithilfe beider Tépfe gleichzeitig grossere Mengen eines Rezepts
kochen méchten (z.B. Suppe, Risotto, Milchreis, Konfi).

Mehr Infos zum Thermomix Friend® finden Sie unter vorwerk.ch/tmf.

’ ! :
Betty Bossimix 11
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JETZT AXTUELL

Bretzeli sind das ganze
Jahr beliebt, und das in je-
der Form! Ob pur als Guet-
zli, als Apéro- oder Dessert-
komponente, zur Hippe,
zum Cornet oder Kérbchen
geformt: Wer sie einmal
selbst gemacht hat, will nie
mehr darauf verzichten.
Mit unserem Brezeleisen-Set
zaubern Sie problemlos
perfekte, hauchdiinne und
goldbraune Bretzeli, die
sich - hiibsch verpackt - iib-
rigens auch als Mitbringsel
oder kleines Weihnachtsge-
schenk eignen.

Brezeleisen-Set + Cornet-Former +
Spachtel + Rezeptbiichlein
ab CHF 49.95

¥~ Thermomix® zakereilen!
News und Info-Hdppchen aus der Welt von Betty Bosst.
Mehr finden Sie aufunserer Website bettybossi.ch

AKTUELL

«Kletner, leichter, besser! Zusammen
mit unseren Kundinnen und Kunden
haben wir es geschafft, den Folien-
schneider zum besten aller Zeiten
weliterzuentwickeln.»

Thomas, Leiter technisches Produktmanagement
bei Betty Bossi

12 Betty Bossi mix

Jetzt Saison

November/
Dezember

Saison Schweiz:
Blumenkohl, Bundriiebli,
Chicorée, Chinakohl, Federkohl,
Knoblauch, Lauch, Kalettes,
Kirbis, Pastinaken, Randen, Ro-
senkohl, Rotkabis, Riiebli,
Schwarzwurzeln, Sellerie, Spinat,
Stangensellerie, Topinambur,
Weisskabis, Wirz, Zwiebeln

& Frichie
Lagerware Schweiz: 66

Apfel, Birnen, Quitten

Saison Europa:
Clementinen, Grapefruits,
Kakis, Kaktusfeigen, Kiwis,
Mandarinen, Orangen

Festlich anrichten

Es weihnachtet auf
dem Teller

lhre Liebsten werden Augen ma-
chen! Uberraschen Sie sie mit
effektuoll angerichteten Hdpp-
chen, Vor- und Hauptspeisen
sowie Desserts in Stern- oder Tan-
nenform. Erhdltlich ab Mitte
Nouvember.

Ausstechform Tannenbaum
und Stern-Set + Rezeptbiichlein
ab CHF 24.95



JETZT AKTUELL

o im ffeit

Unser neustes Werk

- st = ? .
’hﬂi = : jﬁ; Die perfekte :

J P Kronung I Mit Kruste
Unser aktuellstes Buch ist ein : und Haube

Feuerwerk an neuen Ideen flr fest- & ruischund risch mie wow-pir
liche Anldsse! Verwohnen Sie ‘=
Familie und Gdste mit chic umman-
telten, raffiniert panierten oder
brillant gekronten Fleisch- und
Fischgerichten (mit Tipps fir
Vegi-Alternativen). Ein koniglicher
Genuss fur alle und nicht zuletzt

Betty Bossi Adventskalender 2022 L . .
- - - flur Sie, denn jedes einzelne Rezept
24 kulinarische Uberraschungen ldsst sich wunderbar vorbereiten.
Wer gerne isst und kocht, wird von diesem hiib- Buch Mit Kruste und Haube AN
schen Adventskalender begeistert sein! In jedem ab CHF 18.95 /
Boxchen verbirgt sich etwas Spannendes /
zum Schnabulieren oder ein ldssiges Produkt /
von Betty Bossi. Alle Leckerbissen sind von E_',th/ ”jf

namhaften Schweizer Firmen. Natiirlich auch toll
zum Verschenken! Mehr Infos erfahren Sie hier: M /I/ /
bettybossi.ch/aduvent LZZ?? W

Adventskalender 2022, kulinarisch
ab CHF 99.95 (exklusiv und begrenzt verfiigbar!)

Anzeige

.

A
thermomix

Wie frisch vom
Weihnachtsmarkt!

Wenn es vorweihnachtlich in der Kiiche duftet,
ist garantiert Thermomix® im Spiel:

Knackig gebrannte Mandeln, leckere
Zimtsterne oder einen warmenden Gliihwein
hast du damitim Nu frisch zubereitet.
Jetzt noch eine Kerze anziinden
und mit den Liebsten geniessen!




SCHINELL & EINFACH

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

30 Minuten Gesamtzeit oder, falls Gar- oder Backzeit ldnger dauern,
tn maximal 20 Minuten aktiver Zeit auf dem I'isch.




L] ¥ SCHNELL & EINFACH

Schnelles Indian Butter Chicken O

. AKTIV
_I:._ 15 Min. @ 45 Min. ! einfach <a== 4 Portionen ||_-I 442 kcal \;‘& glutenfrei

7009 Poulet-Wiirfel Poulet, 80 g Joghurt, Knoblauch, Curry, Chilipulver und
180g Joghurt nature Salz in eine Schussel geben, mischen, beiseitestellen.

GESAMT

2 Knoblauchzehen, gepresst . . W? 1
1EL scharfes Currypulver ”M’{y FMM& ”Mﬁf W :

o Aiton Sioauf calipechendes
Sauce cul ( ? - M MW )

160g Zwiebeln, halbiert Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer in den Mixtopf
2 Knoblauchzehen geben, Turbo/2 Sek./2-mal zerkleinern und mit dem
2049 Ingwer, geschadilt, in Stiicken Spatel nach unten schieben.
409 Butter 20g Butter und Garam Masala zugeben und ohne
2 EL Garam Masala Messbecher 3 Min./120°C/Stufe 1 dimpfen.
(indische Gewlrzmischung)
iy 2 Dosen gehackte Tomaten (je 400g) Tomaten und Salz zugeben. Den Gareinsatz anstelle
1% TL Salz des Messbechers auf den Mixtopfdeckel setzen und

15 Min./100°C/&3/Stufe 1 garen.

100g Vollrahm Vollrahm, Zucker, 20 g Butter und mariniertes Poulet
1EL Zucker zugeben, mit dem Spatel mischen, den Gareinsatz
3 Zweiglein Koriander, wieder auf den Mixtopfdeckel setzen und 10-12 Min./
Bldtter abgezupft 95°C/g3/Stufe & garen (Garprobe beim Poulet vor-

nehmen). Poulet anrichten, restliches Joghurt (100 g)
darauf verteilen, Koriander dariiberstreuen.

Portion: 442 kcal (1847kJ) =F 219,Kh 179, E 459

NS WZWWM)

Wie eine kulinarische Umarmung!

Butter Chicken bzw. Murgh Makhani (= Poulet mit Butter) ist eines der
beliebtesten Currys Uberhaupt. Es stammt aus dem Norden Indiens, ist also
im Gegensatz zu Chicken Tikka Masala ein Gericht, das seinen Ursprung
tatsdchlich in Indien hat und dort bis heute gerne gekocht wird. Warum ist
denn ausgerechnet dieses Curry so beliebt? Wir vermuten, es liegt am
unvergleichlich vollmundigen, cremigen Mix aus Tomaten, Rahm, Butter und
Gewtirzen. Oder vielleicht doch eher an den zarten, saftigen, mit Joghurt
marinierten Pouletstiicken? Damit Sie dieses tolle Gericht auch im Alltag ge-
niessen kénnen, haben wir uns eine Version tberlegt, die etwas weniger
zelit-, zutaten- und kalorienintensiv, gleichzeitig aber voller Geschmack

und mit wenigen Handgriffen zubereitet ist.

E‘ZWBWE( Chicken, passT
Reis oder Fladenhrot

/



SCHNELL & EINFACH

AKTIV

GESAMT

30' "2

"~

Riebli-Randen-Salat mit Forelle

_{-_ 20 Min. @ 30 Min. ! einfach === 4 Portionen ||_-I 456 keal - 3
409 Meerrettich, geschailt, Meerrettich in den Mixtopf geben, 12 Sek./Stufe 8
in Stiicken (1cm) zerkleinern, mit dem Rahmgquark in eine Schiissel Eﬁ/t/M WS
1509 Rahmquark umfiillen, % TL Salz darunterrithren.

1%TL Salz LCW Mwl?/

200g Randen, geschdlt, in Stiicken (2cm)  Randen, Riiebli, Apfel, Olivendl, Rotweinessig, 5

2009 Riiebli, geschadlt, in Stiicken (2cm) 1TL Salz und Pfeffer in den Mixtopf geben, 3 Sek./ W M )

2009 Apfel, in Stiicken (2cm) Stufe 5 zerkleinern. /
30g Olivendl I/ ; 7 & ?W
209 Rotweinessig W g«"

2 Prisen Pfeffer

60g Baumnusskerne Baumnusskerne in einer beschichteten Bratpfanne
rosten, herausnehmen, auskiihlen lassen.
2 EL Rotweinessig Rotweinessig liber die Brotscheiben trdufeln. Brot-
100g dunkles Brot (z.B. Pagnolbrot), scheiben in derselben Pfanne beidseitig je 3 Minu-
in Scheiben ten résten, mit dem Salat, dem Meerrettich-Quark
2509 gerducherte Forellenfilets und den Forellenfilets anrichten.

Portion: 456 kcal (1898 kJ) = F 279, Kh 289, E 23g

16 Betty Bossi mix



SCHNELL & EINFACH

8O,

One-Pot-Pasta mit Schinken

AKTIV
_/‘. 15 Min. @ 25 Min. ! einfach <a== 4 Portionen ||_-I 728 keal 1
80g Parmesan, Parmesan in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 10 zerkleinern, in eine Schissel 1 5
in Stiicken (3cm) umfillen und beiseitestellen.
. S . . . GESAMT
1Bund glattbldattrige Petersilie in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel
Petersilie (ca.20g), nachuntenschieben.
Bldtter abgezupft
160g Hinterschinken Schinken zugeben und 2 Sek./Stufe 4 zerkleinern.

in Tranchen,
in Stiicken (5cm)

1259 Frischkdse nature Frischkdse, Halbrahm, Wasser und Salz zugeben. Den Gareinsatz anstelle des

2509 Halbrahm Messbechers auf den Mixtopfdeckel setzen und 10 Min./98°C/&3/ Stufe 1 auf-
600g Wasser kochen.

1TL Salz
400g Alpler Magronen Alpler Magronen zugeben, mit dem Spatel durchmischen, den Gareinsatz wie-

(Kochzeit 4-5Min.)  der auf den Mixtopfdeckel setzen und 6 Min./100°C/&3/<¢ kochen. Pasta sofort
anrichten, zerkleinerten Parmesan dazu servieren.

»
E
Portion: 728 kcal (3058kJ) =F 339, Kh73g, E32g ‘ - -

Kochen fiir 2

Zutatenmengen halbieren.
Sauce nur 6 Minuten statt
10 Minuten aufkochen.

Betty Bossi mix 17
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SCHNELL & EINFACH

8O,

AKTIV

20"

Lauch-Strudelwahe

_/:_ 20 Min. @ 55 Min. ! einfach == 4 Portionen h 380 kcal 99 vegi

1Pdckli Strudelteig (120 g) Backofen auf 200 °C vorheizen.

_a'f 40g Olivensl Teigbldtter sorgfdltig auseinanderfalten, mit wenig Olivendl be- GESAMT
streichen. Teigbldatter leicht versetzt auf einem Backpapier aufein-
anderlegen, mit dem Backpapier in ein Wahenblech (@ 28-30cm) |
legen. Uberstehende Teigrénder nach innen legen, etwas andrii-

cken, mit restlichem Olivendl bestreichen.

400g Lauch, in Stiicken Lauch in den Mixtopf geben und mithilfe des Spatels 6 Sek./Stufe 5

(3cm) zerkleinern.
‘hj 250g Ricotta Ricotta, Eier, Zitronenschale, Zitronensaft, Weissmehl, Salz und
x 3 Eier Pfeffer zugeben und mithilfe des Spatels 10 Sek./&§3/Stufe 4 mischen.
. 1 Bio-Zitrone, Masse auf dem Teigboden verteilen.

abgeriebene Schale
10g Zitronensaft
1EL Weissmehl
% TL Salz
4 Prisen Pfeffer

Wdhe 25-30 Minuten (200 °C) auf der untersten Rille des Backofens
backen. Herausnehmen, 10 Minuten abkiihlen lassen.

Dazu passt: Salat.

Portion: 380 kcal (1586 kJ) = F 23g,Kh 269, E159g

Suigonal bochion)

Stange mit Aroma

Lauch ist seit Tausenden von Jahren als Nahrungsmittel bekannt und
dank seiner milden Wirze und der tollen Nahrstoffe auch heute noch
beliebte Zutat bzw. feine Beilage. Er hat das ganze Jahr Uber Saison.
Der hellgrine Sommerlauch ist zarter und milder im Aroma als der
Winterlauch. Letzterer bringt relativ robuste Blétter mit und ist
etwas intensiver im Geschmack. Der Rustaufwand ist abhdngig davon,
wie schmutzig die Stangen sind. Wenn Sie tiefsitzende Erde entde-
cken, schneiden Sie den Lauch 1angs bis kurz vor dem Wurzelaufsatz
auf, dricken die Halften ein wenig auseinander und sptlen den
Schmutz vorsichtig heraus. Alternativ kénnen Sie ihn auch in Ringe
schneiden, in ein Sieb geben und gut abbrausen.

=
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15’

GESAMT

W

Kochen fiir 2

Gangz einfach: Mengen
in der Zutatenliste
und im Zubereitungs-

text halbieren.

A
§

Reistopf mit Kichererbsen und Spinat

_{-_ 15 Min. @ 35 Min. ! einfach aa= 4 Portionen ||_-I 478 keal \f vegan & laktosefrei
160g Zwiebeln, halbiert Zwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und
2 Knoblauchzehen mit dem Spatel nach unten schieben.
20g Olivendl Olivendl zugeben und ohne Messbecher 5 Min./120 °C/&%/Stufe 1 dimpfen.
3009 Langkornreis Reis, Wasser, Gemiisebouillonwurfel, Thymian, Kurkuma, Salz und Pfeffer zuge-
(Parboiled, Kochzeit 20 Min.)  ben. Den Gareinsatz anstelle des Messbechers auf den Mixtopfdeckel setzen und
900g Wasser 20 Min./100°C/gz/Stufe 1 garen.
1 Gemiisebouillonwiirfel M .
(fiir 0,51) k M denmv die
2 Zweiglein Thymian sl uma e
1TL Kurkuma < _ _ 7 ]:ﬂlb(/
1%TL Salz WM )
2 Prisen Pfeffer
1Dose Kichererbsen, abgetropft Kichererbsen, 150 g Jungspinat und Sultaninen zugeben, mit dem Spatel mischen,
(Abtropfgewicht ca. 24049) den Gareinsatz wieder auf den Mixtopfdeckel setzen und 2 Min./100°C/$3/
3009 Jungspinat Stufe 1 fertig garen. Reis in eine Schissel umfiillen, Thymianzweiglein mit einer
80g dunkle Sultaninen Gabel entfernen, restlichen Spinat (150 g) unter den Reis mischen, anrichten.

Tipp: gerostete Mandelstifte dariiberstreuen.

Portion: 478 kcal (2017kJ)=F 79, Kh 889, E14g

f
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SCHNELL & EINFACH

Kartoffel-Weinsuppe O

o AKTIV
_4 15 Min. @ 40 Min. ! einfach <a== 4 Portionen ﬂ 258 keal }V\ glutenfrei
|
100g Vollrahm, kalt Riihraufsatz einsetzen. Vollrahm und Thymian in den Mixtopf geben 1 5
2 Zweiglein Thymian, und unter Beobachtung ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 steif schlagen. _
Blattchen abgezupft Riithraufsatz entfernen, Schlagrahm umfiillen und zugedeckt kiihl GESAMT
stellen. Mixtopf spiilen.

|
80g Zwiebeln, halbiert Zwiebeln und Kartoffeln in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern 40
300g mehlig kochende Kartoffeln, und mitdem Spatel nach unten schieben.
geschadilt, in Stiicken (3cm)

20g Butter Butter zugeben und ohne Messbecher 3 Min./120 °C/Stufe 1ddmpfen.
200g lieblicher Weisswein Weisswein, Wasser und Thymian zugeben. Den Gareinsatz anstelle des
500g Wasser Messbechers auf den Mixtopfdeckel setzen und 22 Min./100°C/Stufe 1
2 Zweiglein Thymian garen.
1TL Salz Thymian mit einer Gabel herausnehmen. Suppe mit Salz und Pfeffer
4 Prisen Pfeffer wirzen, Messbecher einsetzen und 2 Min./Stufe 4-9 schrittweise
90g Biindnerfleisch in Tranchen  ansteigend piirieren. Biindnerfleisch an die Spiesschen stecken. Suppe
4 Holzspiesschen mit dem Schlagrahm und den Spiessli anrichten.

Portion: 258 kcal (1071kJ) = F14g,Kh 159, E12g

J g E ‘I:ri“'
© Bettfossimix 21




_ _ ot AL SCHNELL & EINFACH

Rahmgemuse mit Wurst

AKTIV
I _/__ 15 Min. @ 50 Min. ! einfach <&== 4 Portionen ﬂ 533 kcal )“'\ glutenfrei
1 5 5509 Wasser Wasser und 1 TL Salz in den Mixtopf geben. Gareinsatz einsetzen,
- 2% TL Salz Kartoffeln einwiegen. Varoma-Behdlter aufsetzen, Riebli und
GESAMT 750g fest kochende Sellerie einwiegen, % TL Salz dariiberstreuen, mischen. Varoma-
1 Kartoffeln, Einlegeboden einsetzen, Wiirste darauflegen. Varoma ver-
5 0 geschdlt, schliessen und 25-30 Min./Varoma/Stufe 1 garen (Garprobe bei
in Stlicken (3cm) den Kartoffeln und dem Gemiise vornehmen).

3509 Riiebli, geschadilt,
je nach Dicke langs
halbiert, schrdg
in Scheiben (1cm)
s 300g Sellerie, geschadilt,
in Wiirfeln (1cm)
4 Rauchwiirste
(jle12049)

Varoma-Einlegeboden mit den Wirsten zugedeckt auf einen
Teller geben. Riiebli und Sellerie in eine Schiissel umfiillen, mit
» TL Salz mischen. Gareinsatz mit dem Spatel herausnehmen,
Kartoffeln zum Gemiise geben, zugedeckt beiseitestellen. Mix-
topf leeren und kalt spiilen.

200g Saucen-Halbrahm  Saucen-Halbrahm, Petersilie, . TL Salz und Pfeffer in den Mix-
: 1Bund Petersilie (ca.20g), topfgebenund 10 Sek./Stufe 6 piirieren.
Bldtter abgezupft

X Den Gareinsatz anstelle des Messbechers auf den Mixtopf-
4 Prisen Pfeffer

deckel setzen, Sauce 5 Min./98 °C/Stufe 1 heiss werden lassen,
zum Gemuse und zu den Kartoffeln geben, mischen, mit den
Wiirsten anrichten.

Portion: 533 kcal (2236 kJ) = F 259, Kh 4049, E 31g

Kochen fiir 2

Mengen in der Zutatenliste
und im Zubereitungstext
halbieren. Wasser- und Salz-
menge zum Garen der
Kartoffeln bitte beibehalten.

22 Betty Bossi mix



Anzeige

F=WSTKiichen

20 Beratungsvideos fur Ihren
Umbau - jetzt im Fust Kiiche/Bad

YouTube-Kanal:

ZEITLOS MODERN

[

Ein besonderer Genuss: Freunde empfangen, sie kulinarisch verwéhnen — und die elegante Kiiche neben
dem Men die Hauptrolle spielen lassen. Perfekt, wenn die Bereiche Kochen und Essen harmonisch inei-
nander Gbergehen und ein Ambiente kreieren, in dem man Gastfreundschaft mihelos zelebrieren kann.

Die exklusiven Fronten in Glasoptik in der Farbe Alpinweiss verleihen der Kliche eine aussergewdhnliche
Optik mit spannender Tiefenwirkung. Starker Kontrast dazu: Die matte, tiefschwarze Arbeitsplatte. Die
Kombination aus Schwarz und Weiss erzeugt immer eine gewisse Weite und wirkt zeitlos modern.

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

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

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

FR:

GR:
LU:
SH:
SG:

SO:

TG:

Villars-sur-Glane, 026 409 71 30
Chur, 081 257 19 50
Emmenbriicke, 041 268 64 30
Feuerthalen, 052 647 20 90

St. Gallen, 071 282 37 77
Jona-Rapperswil, 055 225 37 10
Mels, 081 720 41 30
Oberbiiren-Uzwil, 071 955 51 27
Egerkingen, 062 389 00 66
Zuchwil, 032 686 81 36
Frauenfeld, 052 725 01 55

TI:

VS:
yACH
ZH:

Giubiasco, 091 850 10 24
Grancia, 091 960 53 90
Visp-Eyholz, 027 948 12 50
Steinhausen, 041 252 23 60
Feuerthalen, 052 647 20 90
Hinwil, 044 938 38 65
Horgen, 044 718 17 67
Volketswil, 044 908 31 51
Wallisellen, 044 839 50 90
Winterthur, 052 235 15 05
Ziirich, 044 296 66 90




Anldsse wie Weihnachten oder Silvester!

Hier flirtet spritziger Prosecco mit stisser
Mango und rassigem Tequila. Eine exotisch
prickelnde Kombi, perfekt fiir festliche

Geschenkidee
fur Naschkatzen

Sie suchen ein Kleines, fei-
nes, personlich gestaltetes
Geschenk fiir jemanden
mit Hang zu Sissem? Dann
empfehlen wir lhnen diese
exquisite Bruchschokolade!

Geben Sie die gewliinschte
Anzahl Schokoladeta-

feln auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech und
schmelzen Sie sie wdhrend 10 Minuten in der Mitte des auf
50°C vorgeheizten Ofens. Schokolade sofort glatt streichen
und, wenn sie unterschiedlich farbige Tafeln gewdhlt haben,
mit einem Holzstdbchen oder einer Gabel vermischen, so-
dass ein hiibsches Muster entsteht. Anschliessend nach Be-
lieben mit unterschiedlichen Toppings verzieren. Schoko-
lade 2 Stunden Kkiihl stellen, vom Backpapier losen, in Stiicke
brechen und verpacken. Werden Sie kreativ beim Top-
ping! Vielleicht kénnen Sie sogar ein paar Uberbleibsel im
Vorrat aufbrauchen? Niisse, Dorrfriichte, Miesli, Guetzli,
Zuckerstreusel, Schokolinsen, Salzbretzeli, Bliiten, Toffee/
Caramel, Gewlirz (Zimt, Chili usw.), Kaffeebohnen... ob ganz

oder kurz im Mixtopf zerkleinert, alles geht, nichts muss! S i I.U e ste.r - D .ri n k

_./._-_ 5 Min. @ s5Min. 4 einfach 22= 6 Portionen ||_-I 94 keal

)“{ glutenfrei & laktosefrei

300g tiefgekiihlte Tiefgekiihlte Mango, Tequila,
Mangowiirfel und Zitronensirup in den
70g Tequila Mixtopf geben, 20 Sek./Stufe 6
30g Zitronensirup mischen. In 6 Champagner-
200g Prosecco Glaser verteilen mit Prosecco
auffillen.

Portion: 94 kcal (398kJ)=F0g,Kh11g,EOg

Tipp aus der Erndhrungsberatung: Genuss ohne Alkohol liegt voll im Trend.
Im Handel gibt es mittlerweile nebst Bier auch Wein, Schaumwein, Gin
und andere Spirituosen ohne Alkohol zu kaufen. Daraus lassen sich coole
Drinks wie unser Siluester-Drink zu einem prickelnden Mocktail mischen.
Ersetzen Sie einfach den Tequila und den Prosecco durch 270 g alkoholfreien
Schaumuwein. Ein Prosit auf den alkoholfreien Genuss!

‘ 3 -.: | )
i djehdchstem‘S :\Teﬁ\ﬁ '; ZW WW/ h
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N°11
Guetzliteig tendiert dazu, an den Aus-
stechformchen kleben zu bleiben und im
schlimmsten Fall beim Losen zu reissen.
Damit das nicht passiert, tauchen Sie die
Formchen bei butterhaltigem Teig vor

dem Ausstechen in wenig Mehl, bei eiweiss-
haltigem Teig in Zucker.

—— Pos and Porills-——

Fondue-Chinoise-
Saucen

s

1. Gut planen! Als Faustregel gilt:
eine Sorte Sauce pro Person.
(4 Personen = 4 Saucen). Pro Kopf
ca.1%dl Sauce rechnen.

2.Vorbereiten! % Tag im Voraus.
Gekochte Saucen kénnen schon
am Vortag vorbereitet werden.

3. Neue ausprobieren. Rezepte fin-
den Sie ab Seite 33 sowie u.a.im
Grundkochbuch «Eifach.Salber.
Gmacht» auf cookidoo®.

03

1. Hygieneregeln nicht beachten!
Sind rohe Eier im Spiel: Immer
frische verwenden!

2. Wegwerfen! Resten im Kthl-
schrank aufbewahren, inner-
halb von 3-4 Tagen weiterver-
wenden (z.B. fiir Salatdressing).
Saucen mit rohen Eiern besser
entsorgen.

3. Nur auf Mayo setzen! Nicht ver-
gessen: Quark, Créme fraiche
und Joghurt nature eignen sich
auch als Saucenbasis.

Teller wdarmen ohne Profi-Tools

Das Einfachste ist, Sie warmen das Geschirr im Backofen vor. Bei einem
grosseren Ment ist dieser meist sowieso in Gebrauch (Ende Backzeit wih-
rend 10 Minuten bei ca. 30 Grad). Eine weitere Méglichkeit ist die Mik-
rowelle. Geben Sie ein bisschen Wasser auf die mikrowellenfestenl) Teller
und erhitzen Sie sie wédhrend ca. 2 Minuten. Eine weitere Moglichkeit
ist die Sptlmaschine: Timen Sie den Waschgang so, dass er etwa gleich-
zeitig fertig ist wie Ihr Hauptgang. Das Geschirr ist am Ende schén
sauber, heiss und ready zum Anrichten. Wenn das nicht geht, legen Sie
die Teller ein paar Minuten in heisses Wasser ein.

War lhnen bewusst, dass Sie die
Waage auch wahrend des Kochuor-
gangs (bis Stufe 4) benutzen kon-
nen? Dazu Waage-Symbol wdhlen
und Zutaten im Messbecher oder

in einer separaten Schiissel abwie-
gen. Auch moglich: Zutaten bei
laufendem Messer zuwiegen (z.B. Ol
flr Zubereitung von Mayonnaise).
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BROT BACKEN

Backen Sie sich in Weih-
nachtsstimmung mit
unseren witzigen Teig-
mdnnchen in susser
und pikanter Ausfithrung.
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_— der Sthnelfe!
\'/

Pikanter Grittibdanz

_,/5. 30 Min. @ 2std. 4 einfach 222 6 Stiick ||_-l 467 kcal m laktosefrei

BROT BACKEN

%2 Bund Thymian (ca.10g), Thymian und Tomaten in den Mixtopf geben, 5 Sek./
Bldttchen abgezupft Stufe 5 zerkleinern und umfullen.
80g getrocknete Tomaten in 01,
abgetropft
2509 Wasser Wasser und Hefe in den Mixtopf geben und 3 Min./
% Wiirfel Hefe (ca.20g), zerbrockelt 37°C/Stufe 2 erwdrmen.
5009 helles Dinkelmehl und etwas  Dinkelmehl, Olivensl und Salz zugeben und Teig ¥/
mehr zum Bemehlen 1 Min. kneten.
20g Olivendl
1% TL Salz
160g Speckwiirfeli Speckwirfeli und Tomaten-Thymian-Mischung zu-
geben und Teig ¥/1 Min. kneten. Teig auf die Arbeits-
fldche geben, zu einer Kugel formen, in eine Schiissel
geben und zugedeckt bei Raumtemperatur 1Stunde
aufs Doppelte aufgehen lassen.
30 Haselniisse Zwei Backbleche mit Backpapier belegen. Teig auf die
2 EL Olivenol leicht bemehlte Arbeitsfldche geben, in 6 gleich grosse
% TL Fleur de Sel Portionen teilen, zu 20 cm langen Rollen formen, die

an den Enden etwas diinner werden. Rollen auf die
vorbereiteten Backbleche legen. Fiir den Kopf oberes
Viertel mit einer Schere stark ein- aber nicht durch-
schneiden. Fiir die Beine das untere Drittel der Rolle
einschneiden. Fur die Arme die obere Halfte seitlich
ldngs einschneiden. Kopf formen, Arme und Beine
etwas nach aussen ziehen. Haselnisse als Augen und
Knopfe gut in den Teig eindriicken, Mund mit einer
Schere einschneiden. Grittibenzen mit Olivendl be-
streichen, Fleur de Sel dariiberstreuen und nochmals
15 Minuten aufgehen lassen. In dieser Zeit Backofen auf
180 °C (Heissluft) vorheizen.

Grittibenzen 20-22 Minuten (180 °C) goldbraun backen. Herausnehmen, auf einem Kuchengitter
abkiihlen lassen, lauwarm oder kalt servieren.

Tipp: Thymianzweiglein in die Hdnde der Grittibenzen stecken.

Stiick: 467 kcal (1962kJ) =F 179, Kh 5949, E17g

® <

=

.
nI e

NPt

T T T R S ) e Y TR e ey Y P Ty




/ BROT BACKEN
__ der Klassiker

Susser Grittibanz :

_,/5. 50 Min. @ 2std.15Min. ¥ einfach 2= 6 Stiick ||_-l 456 kecal

By

300g Milch Milch und Hefe in den Mixtopf geben und 3 Min.'/37°CISt;'1fe 2
% Wiirfel Hefe (ca.20g), erwdrmen.
zerbrockelt
5009 Zopfmehlund Zopfmehl, Butter, Zucker und Salz zugeben und Teig ¥/3 Min.
etwas mehr zum kneten. Teig auf die Arbeitsfldche geben, zu einer Kugel for-
Bemehlen men, in eine Schissel geben und zugedeckt bei Raumtemperatur
60g Butter, in Stiicken 1Stunde aufs Doppelte aufgehen lassen. In dieser Zeit Sulta-
(1cm) ninen mit Wasser mischen und bis zum Verzieren einweichen.
50g Zucker 4
1%TL Salz ; N
20g dunkle Sultaninen e
3 EL Wasser b

Backofen auf 180 °C (Heissluft) vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen. Teig auf

die leicht bemehlte Arbeitsfldche geben. 660 g Teig in 6 Portionen teilen, zu 18 cm langen Rollen. |

formen. Teigrollen beidseitig je 6 cm tief einschneiden (Bild 1). Eine Seite als Arme nach unten,
andere Seite als Beine auseinanderklappen. Teigstiicke auf die vorbereiteten Backbleche legen.
10049 Teig in 6 Portionen teilen, zu Kugeln formen und als Kopf an die Teigstiicke legen (Bild 2).
Aus dem restlichen Teig Verzierungen (z.B. Miitze, Haare) formen, Grittibenzen'damit verzieren. -
Grittibenzen mit Sultaninen verzieren, gut eindriicken. Mit einer Schere Mund einschneiden. i

1 Eigelb Eigelb mit der Milch verklopfen, Grittibenzen_dan'iit '_bestreich_en.
1EL Milch b e A A

Grittibenzen 20-22 Minuten (180 °C) goldbraun backen. Grittibenzen herausnehmen. auf. Ql{_tem :
Kuchengitter abkiihlen lassen, lauwarm oder kalt servieren. i 4

Stiick: 456 kcal (1920kJ)=F13g,Kh71g, E13g

e ity

g«, M Mnkrm& 7547
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" 2

APERO

Apéro-Tanne

_/;. 25 Min. @ 50 Min. ! mittel === 6 Portionen ||_-I 459 kcal

4 Zweiglein Rosmarin, Rosmarin in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 8 zerkleinern.
Nadeln abgezupft

Cranberrys zugeben, 5 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben.

40g getrocknete
Cranberrys

125 g Frischkdse, Salz und 4 Prisen Pfeffer zugeben und 8 Sek./
Stufe 3 mischen. Einen Bldtterteig entrollen, Ldngsmitte mit
einem Messer leicht einkerben. Frischkdse-Cranberry-Masse
auf der einen Ldngshdlfte des Teigs verteilen.

2509 Frischkdse nature
% TL Salz
8 Prisen Pfeffer
2 ausgewallte
Bldtterteige
(je 25 x 42cm)

40g entsteinte schwarze Olivenin den Mixtopf geben, 2 Sek./Stufe 7 zerkleinern und mit
Oliven dem Spatel nach unten schieben.

Restlichen Frischkdse (125 g) und 4 Prisen Pfeffer zugeben und

8 Sek./Stufe 3 mischen. Frischkdse-Oliven-Masse auf der freien
Teighdlfte verteilen, Bresaola darauflegen. Zweiten Teig ent-
rollen und darauflegen. Teig 30 Minuten kiihl stellen. In dieser
Zeit Backofen auf 220 °C vorheizen.

50g Bresaola
in Tranchen

Die Mitte der Schmalseiten des Teigs mit einem Messer markieren. Einen Tannenbaum ausschneiden
und Streifen einschneiden (siehe kleines Bild).* Teig mit dem Backpapier auf ein Backblech ziehen.
Teigstreifen eindrehen. Aus den Teigresten einen Stern ausstechen, mit wenig Wasser bestreichen,
auf die Spitze kleben.

Tannenbaum 15-20 Minuten (220°C) in der unteren Hdlfte des Backofens goldbraun backen.
Herausnehmen, auf ein Kuchengitter ziehen, etwas abkiihlen lassen.

Tipp: Restlichen Teig in Dreiecke (5cm) schneiden. Einen Teller mit Backpapier belegen, Dreiecke
mit etwas Abstand darauflegen, zugedeckt gefrieren. Gefrorene Teigstiicke lagenweise mit Back-
papier getrennt gut verschlossen in einer Tiefkithldose im Tiefkihler aufbewahren. Haltbarkeit:
ca.1Monat. Gefrorene Teigstiicke auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und 12-15 Minuten
(220°C) in der unteren Hdlfte des vorgeheizten Backofens goldbraun backen.

Portion: 459 kcal (1914kJ)=F 329, Kh34g,E9g

s W

Tannenbaum aus- und einschneiden
B I =
te des Teigs zweil Ecken
abschneiden, sodass ein
’ ca.16cm hoher Spitz _,’ Y .
i entsteht. Aufder andern i
/ Schmalseite zwei Recht- h ]

| ecke (B8 x10cm) heraus-

schneiden, sodass die ! T
i Form eines Tannenbaums
Sl = rar T e (KT entsteht. Mit einem
scharfen Messer seitlich bis knapp zur Mitte
Streifen (1% cm) einschneiden.

i
Aufder einen Schmalsei- P =
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SPECIAL:
FONDUE CHINOISE

Was macht das Geheimnis eines unvergesslichen
Fondue Chinoise aus? Wir behaupten:
_die feinen Saucen. Hier kommen dreineue
. . - o
Kreationen, allesamt zum Reinliegen gutl~

e
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Meerrettichrahm P

_4. 10 Min. @ 10 Min. 4 einfach 22= 4 Portionen ||_-l 173 kel o -
Q vegi }“& glutenfrei -

40g Meerrettich, Meerrettich in'den Mixtopf geben und

geschalt, 8 Sek./Stufe 7 zerkleinern. Zitronen-
in Stiicken (1cm) saft, Salz und Pfeffer mit dem Spatel
10g Zitronensaft daruntermischen.
% TL Salz
2 Prisen Pfeffer
200g Vollrahm, kalt Rithraufsatz einsetzen. Vollrahm o —

zugeben und unter Beobachtung
ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 steif
schlagen. Rithraufsatz entfernen.
Meerrettichrahm umfillen. Zu Fon-
due Chinoise oder Bourguignonne
servieren.

Portion: 173 kcal (708 kJ)=F17g,Kh3g, E1g

Auf Nummer sicher

Rahm 18sst sich am gelingsichers-
ten und schnellsten schlagen,

wenn der Mixtopfkalt ist. Sptilen
Sie darum den Mixtopf, bevor
Sie das Rezept beginnen, mit kal-
tem Wasser aus.
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FONDUE CHINOISE

Curry-Apfel-Sauce

_,/5. 20 Min. @ 50 Min. ! einfach -aa= 4 Portionen ||_-l 272 kcal \f vegan )“\ glutenfrei m laktosefrei

Zwiebeln und Apfel

80g

Zwiebeln, halbiert

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

259 gerostetes Sesamdl Sesamél zugeben und ohne Messbecher 3 Min./120 °C/Stufe 1ddampfen.
2 EL Wasser Wasser, Curry und Salz zugeben und ohne Messbecher 3 Min./120 °C/Stufe 1 dampfen.
1EL mildes Currypulver
% TL Salz
1 rotschaliger Apfel, Geddmpfte Curry-Zwiebeln in eine Schiissel geben, auskiihlen lassen. In dieser Zeit
entkernt, Mixtopf kalt spiilen. Apfel und Apfelessig in den Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe 5
in Stiicken (3cm, zerkleinern, in ein Sieb umfiillen und 30 Minuten ziehen lassen. In dieser Zeit Mixtopf
ergibt ca.1404) spiilen, trocknen und Mayonnaise zubereiten.
10g Apfelessig
Mayonnaise
30g Sonnenblumenkerne Sonnenblumenkerne in den Mixtopf geben, 30 Sek./Stufe 10 pulverisieren und mit
dem Spatel nach unten schieben.
7049 nicht kalt Einen Messkrug auf den Mixtopfdeckel stellen, Sonnenblumendl einwiegen und
gepresstes beiseitestellen.
Sonnenblumendl
40g Wasser Wasser, Apfelessig, Zucker und Salz in den Mixtopf zu den pulverisierten Sonnen-
15g Apfelessig blumenkernen zugeben, 2 Min./Stufe 4 emulgieren, wdhrenddessen das Sonnenblu-
Y% TL Zucker menol langsam auf den Mixtopfdeckel geben und in einem diinnen Strahl am Mess-
% TL Salz becher vorbei auf das laufende Messer traufeln lassen. Apfel ausdriicken, mit der
Mayonnaise zu den Zwiebeln geben, mischen.
Sauce zu Fondue Chinoise oder Bourguignonne servieren.
Portion: 272 kcal (1121kJ) =F 269, Kh7g,E2g ? b
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Sauce Bourguignonne

_/_.f_ 10 Min. @ 1std. 15 Min. @ einfach 222 4 Portionen M 276 keal Q vegi \}“"\ glutenfrei

1509

griechisches
Joghurt nature
Mixed-Pickles,

Ein Sieb mit zwei Stiick Haushaltpapier auslegen, in eine Schiis-
sel stellen. Joghurt in das Sieb geben, 1 Stunde abtropfen
lassen. In dieser Zeit Mixed Pickles in den Mixtopf geben, 5 Sek./

DX/@( abgetropft Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
ZM Masse nochmals 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern, in ein Sieb umfiillen,
M M&H 6«[ gut ausdriicken und in eine Schiissel umfiillen.
100g nicht kalt Einen Messkrug auf den Mixtopfdeckel stellen, Sonnenblumenol
\ gepresstes einwiegen und beiseitestellen.
\ 3 Sonnenblumendl
~ —» 1 frisches Eigelb Eigelb, Apfelessig, Senf, Zucker, Paprika, Kurkuma, Salz und
159 Apfelessig Pfeffer in den Mixtopf geben, 2 Min./Stufe 4 emulgieren, wah-
10g milder Senf renddessen das Sonnenblumendl langsam auf den Mixtopf-
%2 TL Zucker deckel geben und in einem diinnen Strahl am Messbecher vor-
1TL Edelsiiss-Paprika bei auf das laufende Messer trdufeln lassen. Mayonnaise
% TL Kurkuma mit dem abgetropften Joghurt zu den zerkleinerten Mixed Pick-
% TL Salz les geben, mischen.
6 Prisen Pfeffer

Sauce zu Fondue Chinoise oder Bourguignonne servieren.

Portion: 276 kcal (1138 kJ) = F 289, Kh 4g,E 29
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H} : SPECIAL:
WEIHNACHTSGUETZLI

auch mal tiber Ihren angestammien Guetzli-

n? Eier kommen vier Rezeptideen,
Konkurrenz machen werden!

Sind Sie berett,
dosenrand Zu schaue
die Brunsli und Zimtsterne
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Glasierte Sterne

WEIHNACHTSGUETZLI

L astd. @ estd.30Min. ¥ einfach 222 ca. 46 Stiick (ca. 640g) 464 keal

Guetzli

80g Zucker
1 Bio-Zitrone, nur
diinn abgeschadalte
Schale

Zucker und Zitronenschale in den Mixtopf geben
und 15 Sek./Stufe 10 pulverisieren.

250g Weissmehl
1259 Butter, kalt,
in Stiicken (1cm)
159 Wasser
3 frische Eigelbe ¥
1Msp. Backpulver
1Prise Salz

Weissmehl, Butter, Wasser, Eigelbe, Backpulver und
Salz zugeben und 30 Sek./Stufe 4 mischen. Teig
auf die Arbeitsfldche geben, zusammenfiigen, zu
einer Kugel formen, flach driicken, in Frischhalte-
folie eingepackt mindestens 2 Stunden oder liber
Nacht kiihl stellen. Mixtopf spiilen und trocknen.

Backofen auf 180 °C vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen.

Teig portionenweise zwischen zwei Backpapieren 7mm dick auswallen. Sterne
(@ 5cm) ausstechen, auf die vorbereiteten Backbleche legen und 15 Minuten kiihl

stellen.

Guetzli pro Blech 10-12 Minuten (180 °C) in der Mitte des Backofens hellbraun backen.
Herausnehmen, auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Glasur

1509 Zucker
20g Johannisbeergelee
159 Zitronensaft

Zucker in den Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 10 pul-
verisieren, in eine kleine Schiissel umfiillen. Johan-
nisbeergelee und Zitronensaft daruntermischen.
Glasur mit einem kleinen Loffel auf den Guetzli ver-
teilen, trocknen lassen (3 Stunden).

Haltbarkeit: in einer Dose gut verschlossen ca. 2 Wochen.

1009: 464 kcal (1947kJ)=F199,Kh659,E6g

Ndirlichs gefir
M]WWW/
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WEIHNACHTSGUETZLI

&

Say no to Food Waste

Die tibrig gebliebenen Eigelbe kénnen
Sie leicht verklopft ca. 2 Tage im
Kuhlschrank aufbewahren. Oder mit
einer Prise Salz ca. 3 Monate tiefktih-
len. Wenn Sie die frischen Eigelbe direkt
verwerten wollen, dann zum Beispiel
fir die glasierten Sterne von Seite 37, fur
Mayonnaise, Omeletten oder Spatzli.

Haselnuss-Schoggi-Makronli

_{-_ 20 Min. @ 6 Std. 30 Min. ! einfach === ca. 38 Stiick (ca. 410g) ||_-I 564 kcal
){ glutenfrei & laktosefrei

3 frische Eiweisse Rilhraufsatz einsetzen. Eiweisse und Salz in den fettfreien
1Prise Salz Mixtopf geben, ohne Messbecher unter Beobachtung ohne
Zeiteinstellung/Stufe 3.5 sehr steif schlagen.

100g Zucker Eischnee 45 Sek./Stufe 3.5 weiterschlagen, dabei den Zucker durch
die 6ffnung im Mixtopfdeckel nach und nach zugeben. Riithraufsatz
entfernen. Eischnee in eine Schussel umfiillen.

200g Haselniisse Haselniisse und Schokolade in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 8
100g dunkle Schokolade, zerkleinern, mit dem Spatel sorgfdltig unter den Eischnee he-
in Stiicken (2cm) ben. Masse in einen Spritzsack mit glatter Tiille (@ 14 mm) geben.

Zwei Backbleche mit Backpapier belegen, Masse in 3%.cm grossen Haufchen daraufspritzen.
Makronli bei Raumtemperatur 6 Stunden oder iber Nacht trocknen lassen.

Backofen auf 180 °C vorheizen.

Makronli pro Blech 10-12 Minuten (180 °C) in der Mitte des Backofens hellbraun backen. Herausnehmen
und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Haltbarkeit: in einer Dose gut verschlossen ca. 2 Wochen.

100g: 564 keal (2350kJ) = F 389, Kh 419, E12g
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'Mandel-Spekulatius

_4_ 30 Min. @ 3std. 9 einfach 42 ca. 84 Stiick (ca.440q) ||_-I 477 keal

70g grobkorniger Rohzucker Rohzucker, Zimt, Gewiirznelken und Kardamom-

% Zimtstange (5cm) samen in den Mixtopf geben und 20 Sek./Stufe 10

2 Gewiirznelken pulverisieren.

4 Kardamomkapseln,

nur ausgeloste Samen
50g Mandeln Mandeln zugeben und 10 Sek./Stufe 10 mahlen.
2409 Weissmehl Weissmehl, Butter, Ei, Wasser, Backpulver und Salz

60g Butter, kalt, in Stiicken (1cm) zugeben und mithilfe des Spatels 40 Sek./Stufe 4

1 frisches Ei mischen. Teig etwas flach driicken, zu einem rechtecki-
30g Wasser gen Block (10 x 18 cm) formen, in Frischhaltefolie
> TL Backpulver einpacken und mindestens 2 Stunden oder iber Nacht
»TL Salz kiihl stellen.

Backofen auf 180 °C vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen.

309

Mandelbldttchen

Teig ldngs halbieren. Teighdlften quer in 4 mm dicke
Scheiben schneiden, mit etwas Abstand auf die
vorbereiteten Backbleche legen. Mandelbldttchen
daruberstreuen, sorgfdltig andricken.

Guetzli pro Blech 10-12 Minuten (180 °C) in der Mitte des Backofens goldbraun backen. Herausnehmen,

auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Haltbarkeit: in einer Dose gut verschlossen ca. 2 Wochen.

1004g: 477kcal (1996 kJ) =F 229, Kh 549, E13g
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WEIHNACHTSGUETZLI

Nusstorten-Guetzli mit Zimt

£ 3oMin. @ sstd. % mittel 22 ca. 50 Stiick (ca.770g) Mt 665 keal

Fiillung d
200g Baumnusskerne Baumnusskerne in den Mixtopf geben, 2 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
160g Zucker Zucker, Wasser und Zitronensaft in einer weiten Pfanne ohne
2 EL Wasser Riihren aufkochen. Hitze reduzieren, unter gelegentlichem
1TL Zitronensaft Hin-und-her-Bewegen der Pfanne kdcheln, bis ein hellbrauner
140g Vollrahm Caramel entsteht. Pfanne von der Platte nehmen, zerklei-
20g Honig nerte Baumnisse daruntermischen. Vollrahm dazugiessen, unter
Riihren bei kleiner Hitze kdcheln, bis sich der Caramel aufge- -
lost hat. Honig daruntermischen, umfiillen, auskiihlen la‘ssen =
(mindestens 2 Stunden). Fr.
J y
Teig & h '
250g Weissmehl Weissmehl, Butter, Zucker, Wasser, Ei, Zimt und Salz in den Mix-
150g Butter, kalt, topf geben und 30 Sek./Stufe 4 mischen. Teig auf die Arbeits-
in Stiicken (1cm) fldche geben, zusammenfiigen. Teig in 2 gleich grosse Por-
100g Zucker tionen teilen. Eine Portion auf ein Stiick Frischhaltefolie =~
15g Wasser (29 x40cm) geben, zu einem gleichmdssig dicken Rechteck
1 frisches Ei (12x32cm) auswallen. Die Hdlfte der Fiillung auf der Langs- "
% TL Zimt mitte eines Teigstiicks verteilen (Bild 1). Ldngsrdnder liber die
% TL Salz Fiillung legen, durch Andriicken verschliessen. Teig mithilfe "h.g

der Frischhaltefolie satt einrollen. Mit restlichem Teig und rest
licher Fiillung gleich verfahren. Teigrollen mindestens 2 Stu
den oder iiber Nacht kiihl stellen.

Backofen auf 180 °C vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen.

Teigrollen in 8 mm dicke Scheiben schneiden (Bild 2), auf die vorbereiteten Backbleche legen.

1EL Puderzucker Guetzli pro Blech 12-14 Minuten (180 °C) in der Mitte des Back-
zum Bestduben ofens backen, bis sie am Rand ganz leicht goldbraun sind.
(optional) Herausnehmen, auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

Guetzli mit Puderzucker bestduben.

Haltbarkeit: in einer Dose gut verschlossen ca. 2 Wochen.

1009: 665keal (2770kJ) = F 429, Kh 61g, E10g
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TSGUETZLI

szwomn)

Weihnachtsguetzli richtig aufbewahren

Nach dem Backen Guetzli immer vollstdndig auskthlen lassen
und wenn mdéglich nach Sorten getrennt in gut verschliessbare
suetzlidosen geben. Glasierte oder besonders klebrige Exemplare

am besten lageweise zwischen Backpapier einschichten. Bei
Guetzli mit weichem Kern wie zum Beispiel Makronen, Zimtster-
nen oder Lebkuchen kénnen Sie ein Sttick Apfel oder etwas
Zitronenschale mit in die Dose legen, so trocknet das Gebéck weni-
ger schnell aus (Guetzli regelméssig kontrollieren). Die Halt-
barkeit ist jeweils beim Rezept angegeben. In dieser Ausgabe betrigt
sie fiir alle Guetzli ca. 2 Wochen.

Caramel mit dem TM6 zubereiten

Nutzen Sie die Vorteile von Guided Cooking®
und bereiten Sie den Nuss-Caramel statt in der
Pfanne im Mixtopf zu. Folgen Sie dafiir dem
Rezept «Walnuss-Krokant» auf der deutschen
Cookidoo®-Seite (QR-Code scannen, Schweiz
aus Filtereinstellung entfernen). Als Erstes lesen
Sie bitte Schritt 1 sorgféltig durch. Anschlies-
send Nusse zerkleinern wie in Schritt 3 beschrie-
ben. Caramel mit den angegebenen Zutaten
genau nach Rezept zubereiten. Wihrenddessen
Ntsse in einer Schiissel mit 80 g Vollrahm mi-
schen. Den fertigen Caramel sofort unter Rihren
zu den Nussen geben, kurz weiterrtthren, bis der
EFRE Caramel gleichmassig dickflussig ist.
P Mixtopfreinigen wie in Schritt 8 be-
by 1 schrieben. Caramel auskihlen und mit

dem Rezept nebenan weiterfahren.
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SUSS VERFUHRT *

W

Wrie prdchtig auch immer das
Mentl bisher war: Mit dem Dessert
kdnnen Sie nochmals so Tichtig
auftrumpfen. Hier kommen finfIdeen,
wie Sie Thren Festtagsschmaus
zu etnem fulminanten Ende bringen.
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SUSS VERFUHRT

Lava-Cakes

_,/5. 30 Min. @ astd. 45 Min. 9 einfach 222 6 Stiick M 385 kcal

100g Zwetschgen-
konfitiire
(siehe Tipps)
% EL Butter zum Einfetten
1EL Weissmehl
zum Bemehlen

Konfitire in 6 Vertiefungen von einem Eiswurfelbehdalter ver-
teilen, 4 Stunden oder iiber Nacht gefrieren. 6 ofenfeste Fbrmchen*
(@ 7> cm, Hohe 4%, cm) einfetten und bemehlen.

1009 dunkle Schokolade, Schokolade in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 7 zerkleinern und
in Stiicken (ca.3cm) mit dem Spatel nach unten schieben.

80g Butter, in Stiicken Butter zugeben, 4 Min./50°C/Stufe 1schmelzen und mit dem Spatel
(2ecm) nach unten schieben.

3 frische Eier Eier, Zucker, Konfitire, Weissmehl, Backpuluver, Vanille und Salz zu-

509 Zucker geben und 40 Sek./Stufe 3 mischen. Teig mit dem Spatel kurz
50g Zwetschgen- durchmischen, in den vorbereiteten Formchen verteilen, zugedeckt
konfitiire 2 Stunden kiihl stellen.

100g Weissmehl
% TL Backpulver
1Msp. gemahlene
Vanillestdngel
1Prise Salz

Backofen auf 210 °C vorheizen. Formchen aus dem Kiihlschrank
nehmen, auf ein Backblech stellen. Mit einem L6ffel in der Mitte
je eine Mulde in den Teig driicken. Je einen gefrorenen Konfitiire-
wirfel in eine Mulde geben, etwas nach unten driicken, mit einem
Loffelriicken Teigoberfldche glatt streichen.

% EL Kakaopulver Lava-Cakes 15 Minuten (210 °C) in der unteren Hdlfte des Backofens
backen. Die Fiillung der Lava-Cakes soll noch fliissig sein. Heraus-
nehmen, Kiichlein vom Formchenrand losen, auf Teller stiirzen, mit

Kakaopulver bestduben, noch warm servieren.

Tipps

- Statt Zwetschgenkonfitiire Quitten- oder Aprikosenkonfitiire verwenden.

- Je nach Zuckergehalt der Konfitiire kann es sein, dass die gefrorenen Konfitlirewiirfel
relativ weich sind. In diesem Fall Konfitiire mit einem Loffel aus der Form l&sen.

Stiick: 385kcal (1607kJ)=F20g,Kh 44g,E69g
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SUSS VERFUHRT

Say no to Food Waste

Leeren Sie den Rotweinsud
nicht weg, er ist voller Aromal
Mit Zimt, Kardamom und
Nelken erwarmt, wird er zu
kostlichem Gltihwein.

- -|-
Z 10Min. @ 25td.a5Min. - 4 einfach = 4 Portionen It 155 kcal \‘"C"glutenfrh }ﬂAgktgsefrel

# e

Rotweinbirnen R
750g Rotwein Rotwein, Zucker, Vanille und Birnen in den Mixtopf geben. Den
709 Zucker Gareinsatz anstelle des Messbechers auf den Mixtopfdeckel setzen
1 Vanillestdngel, lings und 20-25 Min./100°C/g3/Stufe & garen (Garprobe bei einer
aufgeschnitten, Samen Birne vornehmen). Birnen in eine Schiissel umfiillen, Sud dazugies-
ausgekratzt sen, 2 Stunden auskiihlen lassen.

4 Bignen (j€7609), geschalt Birnen abtropfen, ldngs mehrmals einschneiden.

Sabayon
2 frische Eigelbe Riihraufsatz einsetzen. Eigelbe, Zucker, Apfelsaft und Vanille
20g Zucker in den Mixtopf geben und 9 Min./70 °C/Stufe 3 schaumig schlagen.
60g Apfelsaft Rithraufsatz entfernen. Sabayon mit den Birnen anrichten.

2 Msp. gemahlene Vanillestdngel

Ldsst sich vorbereiten: Birnen ca.1Tag im Voraus garen, im Sud auskiihlen lassen und zugedeckt im
Kithlschrank aufbewahren.

Portion: 155kcal (652kJ) =F 49, Kh 27g,E 2g
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Samichlaus-Dessert

_4. 25 Min. @ 30 Min. ! einfach == 4 Portionen ||_-I 421kcal )“K glutenfrei

W

80g gesalzene Erdniisse Erdnisse in eine beschichtete Bratpfanne geben, heiss werden
1EL Honig lassen, Honig daruntermischen, 1 Minute einkochen. Erdniisse auf
einem Backpapier verteilen, auskiihlen lassen.

400g Clementinen, 150 g Clementinenschnitze und Honig in den Mixtopf geben und
geschadlt, 1 Min./Stufe 8 piirieren. Clementinenpliree in eine Schiissel umfiillen,
in Schnitzen 504 zuriick in den Mixtopf geben.

30g fliissiger Honig
200g Vollrahm, kalt Riihraufsatz einsetzen. Vollrahm und Vanille zugeben und unter Be-
* 1Msp. gemahlene obachtung ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 flaumig schlagen. Riihr-

Vanillestdngel aufsatz entfernen. Joghurt mit dem Spatel unterheben. 2009 Cle-

1509 griechisches mentinenschnitze dritteln, zum Clementinenpiiree in der Schiissel
Joghurt nature geben, mischen, mit dem Clementinen-Schlagrahm in 4 Weingldser

(je 300-400 ml) fiillen. Restliche Clementinenschnitze (50 g) und
Honig-Erdniisse darauf verteilen.

Portion: 421kcal (1747kJ) = F 329, Kh 24g,E 89

ohne Krisiadfzucker! 2
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Bananen-Lebkuchen-Glace mit Apfeln

_4. 30 Min. @ 5Std. 50 Min. ! einfach <a== 4 Portionen ||_-I 364 kcal \f vegan }"K glutenfrei m laktosefrei

4009 sehr reife Bananen*, Einen Teller mit Backpapier belegen. Bananen in Scheiben (1cm) schneiden, lose

geschdlt auf den vorbereiteten Teller legen, zugedeckt mindestens 4 Stunden oder liber
Nacht gefrieren.
100g Mandeln Mandeln, Rohzucker, Wasser und Vanille in eine weite Chromstahlpfanne geben,
3 EL Rohzucker ohne Riithren aufkochen. Hitze reduzieren, unter gelegentlichem Rithren bei
1EL Wasser mittlerer Hitze kochen, bis das Wasser verdampft und der Zucker trocken ist.
1TL gemahlene Mit einer Kelle weiterriihren, bis der Zucker wieder schmilzt, sich um die Man-
A Vanillestdngel deln legt und die Mandeln gldnzen. Mandeln auf einem Backpapier verteilen,

auskiihlen lassen (20 Minuten).

Gebrannte Mandeln in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 6 zerkleinern, 3 EL davon herausnehmen und beiseitestellen.

Gefrorene Bananen zugeben 15 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

1509 veganes Kokosjoghurt und Lebkuchengewiirz zugeben und 20-30 Sek./Stufe 4 cremig
Kokosjoghurt nature riithren. Masse in eine Tiefkithldose umfiillen und zugedeckt 1 Stunde gefrieren.. "
(z.B. Karma Jocos) In dieser Zeit Apfel samt Kerngehduse in 8 mm dicke Scheiben schneiden, mit
1TL Lebkuchengewiirz  Apfelsaft in einer Pfanne aufkochen. Hitze reduzieren, zugedeckt bei kleiner Hitze
2 rotschalige Apfel 4-5 Minuten knapp weich kocheln, etwas abkiihlen lassen.
30049 triiber Apfelsaft

Glace zu Kugeln formen, mit den Apfelscheiben und den restlichen gebrannten Mandeln (3 EL) anrichten.

Lisst sich vorbereiten: Dessert ca.% Tag im Voraus zubereiten. Apfel zugedeckt im Kiihlschrank, Glace im Tiefkiihler
aufbewahren. Glace ca.15 Minuten vor dem Servieren in den Kiihlschrank stellen. Apfel kurz erwdrmen.

Portion: 364 kcal (1522kJ)=F189,Kh 40g,E 8¢9
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Wan Ty fo S

Stressfrei am Fest: Torte vorbereiten
Bereiten Sie die Torte ca. 3 Tage im Voraus zu und stellen Sie

sie (ohne Verzierung) zugedeckt in den Tiefkihler. Vor dem Ser-
vieren ca. 2 Stunden in den Ki@thlschrank stellen. Falls Sie

einen hohen Tortenring haben und Platz im Tiefktihler sparen

wollen, Ring nach 4 Stunden gefrieren ablésen und Torte mit
Frischhaltefalie eingepackt wieder zurtck in den Tiefktihler legen.

Sitoen, Kids amy Tisch? Verwenden
Ste stat] kn'g{a Lucker undyfImarélfs

$ind) Sie, naliirlich, JW% é’;":“
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Schoggimousse-Torte

_{-__ 30 Min. @ 3std.30 Min. ¥ einfach a2= 8 Stiicke M 325 keal

70g Loffelbiskuits, Tortenring auf @ 18 cm einstellen und auf eine Tortenplatte
quer halbiert stellen. Loffelbiskuits mit der gezuckerten Seite nach unten darin
verteilen, sodass der Boden schon bedeckt ist.
70g starker Kaffee Kaffee und Puderzucker verrithren, Amaretto darunterriihren,
(Espresso), heiss uber die Loffelbiskuits traufeln.
1EL Puderzucker
2EL Amaretto
100g dunkle Schokolade Dunkle Schokolade und Milchschokolade in den Mixtopf
mit Nougat geben, 10 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach
(z.B. Toblerone), unten schieben.
in e Schokolade 4 Min./50°C/Stufe & schmelzen.
100g Milchschokolade
mit Nougat
(z.B. Toblerone),
in Stiicken
1 frisches Ei Rithraufsatz einsetzen. Ei und Zimt zugeben und 2 Min./50°C/
% TL Zimt Stufe 4 schaumig schlagen. Rithraufsatz entfernen. Schoko-
lademasse in eine Schiissel umfiillen, zugedeckt beiseitestellen.
Mixtopf und Riithraufsatz reinigen und kalt spiilen.
2509 Vollrahm, kalt Riihraufsatz einsetzen. Vollrahm in den Mixtopf geben und un-
ter Beobachtung ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 steif schlagen.
Rithraufsatz entfernen. ¥: des Schlagrahms mit dem Schwing-
besen unter die Schokolademasse rithren. Rest mit dem Spatel
sorgfdltig unterheben, auf den getrdnkten Loffelbiskuits vertei-
len, glatt streichen. Torte zugedeckt 3 Stunden anfrieren.
80g kleine Torte mit einem Messer sorgfdltig vom Tortenring losen, Ring
Schokoladeriegel entfernen. Torte mit den Schokoladeriegeln verzieren.
mit Nougat

(z.B. Toblerone)

stiick (%): 325 kcal (1355kJ) = F 209, Kh 309, E4g




GUTES IM GLAS

Winterlicher Erdniussli-Aufstrich

_{,.. 10 Min. @ 15 Min. ! einfach == 4 Gldser (ca.5509) h 563 kcal

\/ vegan \}""‘{glutenfrei &luktosefrei
&

400g ungesalzene Erdniisse, Vanille, Kardamompuluer, Zimt, Muskat und Salz
geschdlte Erdniisse in den Mixtopf geben, 30 Sek./Stufe 7 zerkleinern und mit dem
1TL gemahlene Spatel nach unten schieben. Say no to Food Waste
Vanillestdngel Sie haben Erdntissli

Masse nochmals 10 Sek./Stufe 7 zerkleinern und mit dem Spatel

1TL K.ardamompuluer P U SR, vom Samichlaus-Abend
1TL Zimt Ubrig? Dieses Rezept
%TL Muskat Masse nochmals 20 Sek./Stufe 6 zerkleinern. ist eine tolle Att, sie zu
% TL Salz verwerten.
100g Medjool-Datteln, Datteln und Sonnenblumendl zugeben, mit dem Spatel mischen

entsteint und 1 Min./Stufe 6 piirieren.
509 nichtkalt Masse mit dem Spatel nach unten schieben und nochmals 1 Min./

L . Stufe 6 piirieren. Aufstrich in 4 saubere und trockene Ein-

Sonnenblumenadl

machgldser (je 100 ml) fullen, gut verschliessen. Nach Belieben
zu Brot, Joghurt oder Quark servieren.

Haltbarkeit: gut verschlossen, kiithl und dunkel ca.1Monat.

1009: 563 keal (2334kJ) = F43g, Kh 209, E19g =

@ ™
q Ideen £0* S
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WISSENSWERTES

Thermomix® TM6

Varoma

Messbecher —> ‘
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Spritzschutz
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- “5~ Mixtopfdeckel
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(Schmetterling)

Gareinsatz —>

Display

|
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Mixtopf

-
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—————— / Spatel
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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.

Symbole

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

@ Gesamtzeit: insgesamt erforderliche
Zeit fir die Zubereitung bis zum Servieren
(inklusive Backen und Kiihlen)

# Schwierigkeitsgrad: einfach, mittel,
fiir Profis

#= Portionen: Anzahl Portionen oder Stiicke
pro Rezept

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

& Linkslauf: Muss jedes Mal neu eingegeben
werden (ausser bei Guided Cooking)

& Riihrmodus
Knetmodus

@ Vegi: weder Fleisch- oder Fischprodukte
noch Gelatine enthalten

V Vegan: keine tierischen Produkte enthalten
¥ Glutenfrei: enthdlt kein Gluten
M Laktosefrei: enthdlt keine Laktose

VORSCHAU

Das ndchste Heft erscheint am

6. Januar

§ Besty Bagy

1T T e

[ =T
L

L

INLIX ¥

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

Hits mit Hack

Unkompliziert, vielseitig, lecker und dabei
noch giinstig - Hackfleisch ist aus der All-
tagskiiche nicht wegzudenken. Wir haben ein
paar neue Familienhits fir Sie im Kécher.

S
Kartoffelstock

Endlich bekommt er den Auftritt, den er
verdient. Vorhang auf fiir Kartoffelstock
in der Hauptrolle!

=
Ode an die Orange

Freuen Sie sich auf spritzige Desserts und
sliss-saures Gebdck mit der vitamin-
reichen Winterfrucht. Ein Fest fir lhre
Geschmacksknospen.
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Anzeige
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TM6/TM5 Thermomix Friend®

Traume
werden
wahr

X
thermomix

Deine Wiinsche konnen
jetzt in Erfiillung gehen!
Du traumst schon lange von deinem eigenen Thermomix® TM6 oder

mochtest deinen Thermomix® mit anderen tollen Accessoires oder
einem Thermomix Friend® erganzen!

Gleitbrett

«Schlitten»
Lass deine Liebsten wissen, wortiber du dich am meisten freust!

Oder beschenke dich doch einfach selbst und génne dir etwas Schénes.

Hier findest du alle Ideen fiir das beste
Weihnachtsgeschenk: vorwerk.ch

. - -
; VO/RWIE\RI( ‘ +.. und vieles mehr i -
A auf www.vorwerk.c

f‘
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