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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, fur 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.

&¢ Linkslauf: Muss bei jeder Angabe neu
eingegeben werden.

31> Rithrmodus

v
v

- Knetmodus

WEITERE ANGABEN

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

Marketing-Spezialistin

Frihling in der Luft

Ein Besuch in unsevev Liebe Leserinnen und Leser

Thevromix®-Testl-Gche

lohnt sich | N Vorfreude ist wirklich die schonste Freude! Und gerade in dieser Jahreszeit gibt es so viel,
onnt sicn iIminnev: Vs worauf man sich freuen kann: Die Natur erwacht aus dem Winterschlaf, die Temperaturen
weiss auch Lisa aus dem steigen wieder, alles blitht, und dann steht da noch das erste grosse Fest des Jahres vor der

NMav-eting-Team. Heute Tur: Ostern!

Fornimt sie gevade vichti
it sie gevaage n 9 Der Einzug des Frithlings sorgt auch in unserer Testkiiche fiir beste Laune. Endlich wird die

zun Dessevttesten. Gemiise- und Friichtepalette wieder breiter, und frische, regionale Spargeln, Rhabarber und
Erdbeeren sind wieder zu haben. Mit diesen kostlichen Zutaten in petto und dem Thermomix®
an der Seite ist das Rezepteaustiifteln fiir uns pures Kochvergniigen. Das Ergebnis unserer
Arbeit halten Sie nun in Thren Hdnden: die besten Frithlingsgerichte ganz nach Betty Bossi Art,
alle exklusiv fiir Thre Lieblings-Kiichenmaschine geschrieben.

Viel Freude und gutes Frithlingserwachen wiinscht IThnen

-
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Das lange O#rwochenende ist'dié penfekte Gelegenheit, wieder
einmal ausgiebig zu brunchen. Tr eln Sie Familie und
Freunde zusammen! Die besten Rezepte fiir ein hitverdachtiges
Osterbuffet haben wir schon mal fiir Sie zuﬁnmengetragen.

f ‘ ‘t/—ld'..-r

Mohn-Mayonnaise
250g Rapsil :
1 frisches Ei ’
1TL Zitronensaft —
2TL Senf : - *
%TL Salz :

1 — Einen Messbecher auf den
Mixtopf stellen, Rapsol einwiegen
und beiseite stellen.

2 Prisen Pfeffer
1 TL Mohnsamen
: s

2 — Ei, Zitronensaft, Senf, Salz,
Pfeffer und Mohn in den Mixtopf
geben, 3 Min./Stufe 4 emul-
gieren, wahrenddessen das Raps-
6l langsam auf den Mixtopf-
deckel geben und in einem diin-
nen Strahl'am Messbecher vor-
bei auf das laufende Messer trau-
feln lassen. Mayonnaise in eine
Schiissel umfiillen.

Tipp: Mayonnaise fiir gefiillte Eier
(Seite 8) verwenden.

Haltbarkeit: zugedeckt im Kithl- ~ : H
schrank ca. 2 Tage. :

Portion: 588 kcal (2422 k)) =
F64g, KhOg E2¢g

Ik
|

e —
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Zweierlei Sonntagszopfli

300¢g Milch und etwas mehr
zum Bestreichen

80¢g Butter, in Stiicken, weich

> Wiirfel Hefe (ca. 20g),
zerbrockelt

1TL Zucker

500g Zopfmehl
oder Weissmehl

2TL salz

25g Wasser
5g Natron
1TL Meersalz

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

2 — Mehlund 1% TL Salz zugeben, 3 Min./¥ kneten, in eine Schiissel
umfiillen, zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 1 Stunde aufs Doppelte
aufgehen lassen.

3 — Ein Backblech mit Backpapier belegen. Teig achteln, zu je ca. 30 cm
langen Strangen formen, die an den Enden diinner werden. Vier
Z6pfli aus je zwei Strangen flechten und auf das vorbereitete Backblech
legen. Z6pfli zugedeckt bei Raumtemperatur nochmals ca. 20 Minu-

ten aufgehen lassen.

4 — Backofen auf 200 °C vorheizen.

5 — Wasser, Natron und Y2 TL Salz in den Mixtopf geben, 1 Min. 30 Sek./
100 °C/Stufe 2 verrithren. 2 Z6pfli damit bestreichen, Meersalz
daruberstreuen. Die beiden anderen Z6pfli mit Milch bestreichen.

6 — Zopfli ca. 25 Minuten (200 °C) in der unteren Hélfte des Backofens
backen. Die Zopfli sind fertig gebacken, wenn es hohl tént, wenn
man auf die Unterseite klopft. Zopfli herausnehmen, auf einem Gitter
auskiihlen.

Stiick: 659keal (2772k)) =F23¢g,Kh 94 g, E 18¢

Fuv einen extva PvomakicE mischen Sie
frisch geschnittene Krduter (z. B. Dill
odey Pfeffevminze) untev die Nayonnaise.

Betty Bossi MIX | 7



Gefiillte Eier

500g Wasser
8 Eier

500¢g Cassissaft

15g Senf
60¢g Mayonnaise
% TL Salz

1 Prise Pfeffer

1EL Schnittlauch,
fein geschnitten

8 | Betty Bossi M1X

1 — Wasser in den Mixtopf ge-
ben. Gareinsatz einsetzen, Eier
in den Gareinsatz geben und

18 Min./Varoma/Stufe 1 garen.
Gareinsatz mithilfe des Spatels
herausnehmen. Eier unter laufen-
dem, kaltem Wasser abkiithlen
und schélen.

2 — Cassissaft und die ge-
schélten Eier in eine Pfanne ge-
ben, aufkochen, von der Platte
nehmen, auskithlen und mindes-
tens 8 Stunden oder tiber Nacht
zugedeckt im Kithlschrank aufbe-
wahren.

3 — Eier aus dem Saft neh-
men, halbieren, Eigelbe sorgfal-
tig herausldsen, in eine kleine
Schiissel geben. Eigelbe mit einer
Gabel zerdriicken, Senf, Ma-
yonnaise, Salz und Pfeffer dar-
untermischen. Masse in ei-
nen Spritzsack mit gezackter
Tiille (ca. 10 mm @) geben.
Eimasse in die Eihalften sprit-
zen. Gefillte Eier auf einer
Platte anrichten, mit Schnitt-
lauch garnieren.

Portion: 278 kcal (1149kJ) =
F25g,Kh1g E13¢g



Speckriiebli-Brotli

270g

Bundriiebli mit
wenig Griin

175¢g

Va Wiirfel
300¢g
15¢g

% TL

Wasser und etwas mehr
zum Bestreichen

Hefe (ca. 10 g)
Mehl

Zucker

Salz

1TL

Butter zum Einfetten

4

Tranchen Bratspeck
(ca.50g)

1 — 70 g Bundriiebli in den
Mixtopf geben, 8 Sek./Stufe 6
zerkleinern, umfullen.

2 — Wasser und Hefe in den Mix-
topf geben und 2 Min./37 °C/
Stufe 1 erwdrmen. Mehl, Zucker,
Salz und zerkleinerte Riiebli
zugeben und 2 Min. 30 Sek./¥ zu
einem weichen Teig verarbeiten.

3 — Teig in eine grosse Schiissel
geben, zugedeckt bei Raum-
temperatur ca. 1 Stunde aufs Dop-
pelte aufgehen lassen. Teig in

4 Portionen teilen, zu 4 Kugeln
formen.

4 — Backofen auf 240 °C vorhei-
zen. 4 Glaser (je ca. 2 dl) einfetten.
Teigkugeln in die Glaser fillen,
zugedeckt nochmals ca. 30 Minu-
ten aufgehen lassen.

5 — 4 Bundriiebli mit Speck-
tranchen umwickeln, Riebligriin
mit Alufolie umwickeln. Mit
einem Kellenstiel ein Loch in den
Teig driicken. Speckriiebli gut

in die Vertiefung driicken. Teig
mit wenig Wasser bestreichen
und ca. 10 Minuten (240 °C) in der
unteren Halfte des Backofens
backen. Temperatur des Backofens
auf 180 °C reduzieren und ca.

20 Minuten fertig backen. Heraus-
nehmen, auf einem Gitter et-
was abkiithlen, lauwarm servieren.

Stiick: 348 kcal (1471kJ) =
F6g Khblg Ellg

Betty Bossi mIX | 9
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Lachs-Frischkdse-Aufstrich

60¢g Riiebli, geschalt,
in Stiicken (3cm)
1 Bio-Zitrone,
wenig diinn abgeschalte
Schale, %2 EL Saft,
Saft beiseite gestellt

100g geraucherter Lachs
in Tranchen

150¢g Frischkédse nature
Y2 EL Holunderbliitensirup
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

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

2 — Lachs zugeben und 6 Sek./
Stufe 4 zerkleinern.

3 — Frischkése, Holunderbliiten-
sirup, Salz, Pfeffer und beiseite
gestellten Zitronensaft zugeben
und mithilfe des Spatels 5 Sek./
Stufe 5 verrithren. Lachs-Frisch-
kdse-Aufstrich in eine Schiissel
umfiillen.

Portion: 144 kcal (602kJ) =
Fllg Khdg E8g



e
a Blinis
1 — Milch, Trockenhefe und Zu-

& 1300 SRMIE cker in den Mixtopf geben und
% TL Trockenhefe 2 Min./37 °C/Stufe 2 erwarmen.
1 Prise Zucker

2 — Butter, Eigelb, Buchweizen-
15¢g Butter, weich mehl, Weissmehl, sauren Halb-

1 frisches Eigelb rahm und %2 TL Salz zugeben und
2 Min./¥ zu einem Teig kneten.
Teig in eine Schiissel umfiillen und

35g Buchweizenmehl

il oder. Rucimigl zugedeckt bei Raumtemperatur
)" 55g Weissmehl ca. 30 Minuten aufs Doppelte auf-
40g saurer Halbrahm gehen lassen. Mixtopf griindlich
g % TL Salz und 1 Prise gpiliem el ieslae.
A . - 1 frisches Eiweiss 3 — Riihraufsatz einsetzen.
Eiweiss und 1 Prise Salz in den
Bratbutter fettfreien Mixtopf geben und

4 Min./Stufe 3.5 steif schlagen.

4 — Eischnee mit dem Spatel
sorgféltig unter den Teig ziehen.

S5 — Bratbutter in einer be-
schichteten Bratpfanne heiss wer-
den lassen, Hitze reduzieren.

Je ca. 12 EL Teig portionenweise
in die Pfanne geben, zu Blinis
von ca. 7cm @ formen, beidseitig
je ca. 1 Minute braten, warm
stellen.

Tipp: Blinis mit Lachs-Frisch-
kdse-Aufstrich, Zimtzucker oder
Apfelmus servieren.

Portion: 228 kcal (949k)) =
F15¢g,Kh18g, Ebg

Brunnenkresse, Kevbel
odev Dill daviber stveuen.

- -
Betty Bossi MIX | 11




Tipp: Sollte dev Sroothie
ZU Wenig suss sein,
|-2 TL Zuckev zugeben.

Mango-Smoothie

1 — Ingwer in den Mixtopf
geben und Turbo/2.0 Sek./1-mal
zerkleinern.

1cm Ingwer, geschilt,
in Scheiben

1 reife Mango, geschalt, 2 — Mango, Jogurt, Wasser, Zit-

in Stiicken o
ronensaft und Eiswiirfel zuge-
180g Joghurt nature ben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern
200g Wasser und 50 Sek./Stufe 8 piirieren,
20g Zitronensaft in Glaser fullen.
4 Eiswiirfel Tipp: Statt Joghurt 125 g Seiden-

tofu verwenden.

Portion: 73 kcal (276 k)) =
F2g,Kh12g E2g

12 | Betty Bossi MIX




Frittata

30g Parmesan, in Stiicken
(3cm)

60¢g Gruyeére, in Stiicken
(3cm)

20g Kresse
60¢g Zwiebeln, halbiert

8 frische Eier
25¢g Butter

75¢g Schinkenwiirfeli

500g Wasser

1 — Varoma-Einlegeboden mit
Backpapier auslegen und darauf
achten, dass die Dampfschlitze
am oberen Rand frei bleiben und
nicht vom Backpapier verdeckt
werden.

2 — Parmesan und Gruyere in
den Mixtopf geben und 15 Sek./
Stufe 10 zerkleinern.

3 — Kresse und Zwiebeln zu-
geben, 6 Sek./Stufe 5 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten
schieben.

4 — Eier und Butter zugeben
und 3 Sek./Stufe 4.5 mischen,
in eine Schiissel umfillen.

5 — Die Kase-Ei-Mischung auf
das Backpapier im Varoma-
Einlegeboden geben, Schinken-
wiirfeli dariiberstreuen und

in den Varoma-Behalter einset-
zen. Mixtopf spiilen.

6 — Wasser in den Mixtopf ge-
ben, Varoma aufsetzen, ver-
schliessen und Frittata 25 Min./
Varoma/Stufe 1 garen.

7 — Varoma absetzen, Frittata
vom Varoma-Einlegeboden heben
und vom Backpapier ablosen.
Frittata in Stiicke schneiden, auf
einer Platte anrichten.

Tipp: Statt Schinkenwiirfeli
2 EL Petersilie, fein geschnitten,
verwenden.

Portion: 317 kcal (1316 kJ) =
F24g, Kh2g E24¢




Gurken-Hummus
3 zweislein 1 — Pfefferminze in den Mixtopf Tipp: Statt Pfeffer Tasmanischen
Pfe ffgerminze geben, 5 Sek./Stufe 8 zerklei- Bergpfeffer verwenden. Dieser
Blatter abgezu ’ft nern und mit dem Spatel nach gibt dem Hummus eine gewisse
gezup unten schieben. Frische und Scharfe.

LT R 0 2 — Kichererbsen, Gurke, Oliven-  Portion: 335 kcal (1393 kl) =

erbsen aus der Dose, 0l, Zitronensaft, Salz und Pfeffer F20g Kh24g E10g

abgespilt, abgetropft zugeben, 1 Min. 30 Sek./Stufe 6
300g Gurke, geschilt, piirieren.

entkernt, in Stiicken
70¢g Olivendl
50¢g Zitronensaft
1TL Salz
2 TL Pfeffer

"| reeT

5 « B 4,1

passen Gurk-en- und
listangeli odev Fladenbvot.



Pink-Milchreis im Glas

60¢g Amaretti

500g Milch
100g Vollrahm

150g Rundkornreis
(z.B. Camolino)

75¢g Zucker
1 Prise Salz

600¢g rosa Grapefruit
(3—4 Stiick)

1 Vanillestangel,
langs aufgeschnitten,
nur ausgekratzte Samen

1 — Amaretti in den Mixtopf
geben, 1 Sek./Stufe 5 zerkleinern,
umfiillen.

2 — Milch, Vollrahm, Rund-
kornreis, 45 g Zucker und Salz in
den Mixtopf geben und ohne
Messbecher 38 Min./90°C/&%/
Stufe 1 garen. Ca. 15 Minuten
quellen lassen, in Glaser fiillen.

3 — Indieser Zeit von den Grape-
fruits Boden und Deckel, dann
Schale ringsum bis auf das Frucht-
fleisch wegschneiden, Frucht-
filets (Schnitze) mit einem schar-
fen Messer zwischen den weis-
sen Hautchen herausschneiden,
dabei Grapefruitsaft in einer
Pfanne auffangen (ca. 150 g). Gra-
pefruitfilets in Wiirfel schnei-
den. 30 g Zucker und Vanillesa-
men in die Pfanne geben,
aufkochen. Saft bei mittlerer
Hitze sirupartig einkochen

und mit den Grapefruitwiirfeln
mischen.

4 — Grapefruitwurfel und zer-
kleinerte Amaretti auf dem
Milchreis anrichten, lauwarm
servieren.

Portion: 486 kcal (2043 kJ) =
F17g,Knh72g E10¢g
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Oster-Cupcakes

200g

Wasser

50¢g

Kakaopulver

100¢g
180¢g

2

250¢g
% TL

2 Prisen

Butter, in Stiicken
Mehl

Eier

Zucker
Backpulver
Salz

100¢g

tiefgekiihlte
Himbeeren, aufgetaut

150¢g

Butter, weich

200¢g

Doppelrahm-Frisch-
kase (Philadelphia)

Zuckerdekor

16 | Betty Bossi MI1X

1 — Backofen auf 200 °C vorheizen. Ein Muffinsblech mit 12 Ver-
tiefungen (je ca. 7 cm @) mit 12 Karton- oder Papier-Backférmchen
auslegen.

2 — Wasser in den Mixtopf geben, 5 Min./100 °C/Stufe 1 aufkochen.
3 — Kakaopulver zugeben und 30 Sek./Stufe 4 mischen.

4 — Butter, Mehl, Eier, 200 g Zucker, Backpulver und Salz zugeben,

1 Min./Stufe 3.5 verrithren, in die Papier-Backférmchen geben und
ca. 18 Minuten (200 °C) in der Mitte des Backofens backen. Garprobe
mit einem Holzstabchen machen. In dieser Zeit Mixtopf spiillen und
trocknen.

5 — Muffins etwas abkithlen, aus dem Blech nehmen, auf einem Gitter
auskiithlen.

6 — 50g Zucker in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 10 pulve-
risieren.

7 — Himbeeren zugeben, 5 Sek./Stufe 7 zerkleinern und durch ein
feines Sieb in eine Schiissel streichen.

8 — Riihraufsatz einsetzen. Butter in den Mixtopf geben und 40 Sek./
Stufe 4 aufschlagen.

9 — Frischkase zugeben, 15 Sek./Stufe 3 unterrithren und mit dem
Spatel nach unten schieben.

10 — Himbeersaft zugeben, 30 Sek./Stufe 2 unterrithren. Him-
beermasse in einen Spritzsack mit gezackter Tiille (ca. 10 mm ) fiillen,
auf die Cupcakes spritzen, mit Zuckerdekor verzieren.

Stiick: 383 kcal (1596k)) =F 25g,Kh 33g,E5¢g

Untev wwiwbettybossi.ch/vovlagen
finden Sie diese und weiteve Hasen
2w Dekovation odev als Etiketten.
Einfach hevuntevliaden, auf etwas
dick-evern Papiev ausdvuck-en und
ausschneiden!



Kleinev Pufwand, grossev Effekt:
Ostevihasen ausschneiden
und an ein Holzspiesschen Keben.

Cupcak-e- odev NMuffins-
fovmchen aus Kavion
odev Papiev finden Sie
In gvosseven Supev-
maviten und bastelldden.

Betty Bossi MIX | 17



Nagie in dev Kuche Mmh, day pﬂM!

Kennen Sie dieses Phanomen? Man kauft ein neues Schneidebrett, und Coop Naturaplan

schon nach kurzer Zeit ist es verfarbt, zerschnitten und riecht schlecht. Bio-Prosecco DOC La Jara
Nicht so beim Schneidebrett «black magic»! 30 % Kohlepulver-Anteil
wirken stark antibakteriell und geruchsneutralisierend. Bakterien haben
daher keine Chance, und auch Zwiebel- oder Kasegeruch gehdren

der Vergangenheit an. Zauberhaftes Detail: Die Schnittspuren verschwin-
den einfach in der Splilmaschine! Und dank der schwarzen Farbe
bleiben keine Lebensmittelspuren zuriick.

Dieser hervorragende Bio-Prosecco ist neu
erhaltlich im Sortiment von Coop. Er
stammt aus Italien von einem Bio-Pionier,
der sich auf die Herstellung von Quali-
tats-Bioweinen spezialisiert hat. Respekt
vor der Natur, dem Weinberg und seinen

Das Schneidebrett «hlack magic» gibt es in zwei verschiedenen Grossen, nattirlichen Fruchtbarkeitszyklen ist einer
in flexibel und stabil, ab CHF 24.90. der grundlegenden Werte des Produzen-
Infos und Bestellméglichkeit auf unserer Website ten. Die langen Rebenreihen, die die flachen

Felder um die Kellerei durchziehen, erstrecken sich

9 uber 50 Hektar bis zum steinigen Bett des Flusses

Piave, der dem Boden seine einzigartige Morphologie
verleiht.

Herkunft: ltalien, Venetien
Rebsorte: Glera

Charakter: zartes Strohgelb, delikates Bukett nach weis-
sen Bluten, reifem Apfel und Pfirsich, am Gaumen
frisch und aromatisch mit Nuancen von Akazienhonig,
schmelzige Perlage und saftiges Finale.

Passt zu: Apéro, leichten Fisch- und Fleischgerichten,
eingelegtem Gemuse.

In allen grésseren Coop Supermarkten und bei
mondovino.ch erhéltlich.

' [ ]
Die neue TV-Show ). y

| | € e 7 "
Liebe geht bekanntlich durch MO TANA

den Magen — auch dank ART DECO HOTEL LUZERN
Thermomix®!

\ t m‘ﬁd 1
Im «Kitchen Date», der neuen r mix
TV-Show auf ProSieben Schweiz, .

versuchen sich Kéchinnen und
Kéche im wunderschénen Hotel
Montana in Luzern mithilfe des
Thermomix® in die Herzen ihrer
Testesserinnen und Testesser
zu kochen. Ob jemand die Liebe
seines Lebens finden wird?

b

Weitere Informationen
zur Sendung finden Sie unter:
www.kitchen-date.ch

18 | Betty Bossi M1X
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Diese exquisiten Pralinés wurden von einer innovativen Schweizer Schoko-
lademanufaktur speziell fiir Fine Food entwickelt und in Handarbeit
hergestellt. Jede der vier Koéstlichkeiten ist geschmacklich und visuell
einzigartig und mit besten Zutaten verfeinert:

Cremig-zartes Praliné
Uberzogen mit einer Vollmilchganache aus Schweizer Bergheumilch,
gekrdnt durch eine blaue Kornblume.

Zitronig-frisches Praliné

Mit aromatischen Amalfi-Zitronen aus Suditalien und Schweizer Butter.
Dank der edlen weissen Kuvertiire das hellste Praliné des Quartetts.
Bitter-siisses Praliné

Praliné mit samtig-weichem Kern, umhillt von einem knackigen Uberzug
aus 71% Zartbitterschokolade und mit feinstem Kakao bepudert.
Praliné mit Schweizer Schnaps

Mit Maracaibo-Zartbitterkuvertiire, Schweizer Butter und Damassine-
Schnaps. Ein Praliné mit Schuss!

Coop Fine Food Pralinés Nobile, CHF 9.60
Erhaltlich in grosseren Coop Supermarkten
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lhre Meinung
interessiert uns

Dev beste
allev Zeitenl

Betty Bossi ist konstant A
daran, ihre Produkte L
zu Uberprifen und wenn

In Ihren Handen halten Sie bereits SRR
die zweite Ausgabe unseres
«Betty Bossi mix» Magazins. Wir hoffen

nétig zu optimieren.

Auf Wunsch von Kundin-
nen haben unsere De-
signer und Produktentwick-
ler den Folien-Schneider
«Zack» genauer unter die
Lupe genommen.

Das Ergebnis dieser Mis-
sion ist ein neuer, besserer
und handlicherer Folien-
Schneider, der dank opti-
mierter Ergonomie auch

in kleinste Hande passt. Besser ist auch die Schneide-
funktion: Das Zusammendriicken braucht jetzt weniger Kraft.
Er ist fur alle handelsiiblichen Haushaltsfolien bis 40 m
geeignet und verfligt ber einen praktischen Foliengreifer,
der den Folienanfang jederzeit griffbereit halt.

Folien-Schneider «Zack», ah 24.90.

Infos und Bestellmdglichkeit auf unserer Website

e bettybossi.ch/onlineshop

sehr, dass wir lhren Geschmack ge-
troffen haben und Sie bereits viele Tipps und Rezept-
anregungen mit lhrem Thermomix® umsetzen konnten.

Was es auch ist: lhre Meinung interessiert uns!

Feedback mitzuteilen: www.bettybossi.ch/bbmixfeedback

Es ist unser Ziel, Sie
auch in Zukunft, mit
dem «Betty Bossi mix»
zu begeistern. Darum
nutzen Sie die Gelegen-
heit, und gestalten Sie
die nachsten Ausgaben
mit!

00 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Die Erfillung lIhrer Wiinsche und Bedirfnisse liegt uns sehr am
Herzen. Darum: Lassen Sie uns wissen, was Sie denken! Gibt es
ein bestimmtes Rezept, mit dem wir Ihnen eine Freude machen
kénnten? Interessieren Sie sich fir bestimmte Tricks und Kniffe?

Auf der folgenden Webseite haben Sie die Méglichkeit, uns Ihr

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000080

.
©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Fiir jeden Tag

Endlich spriesst es wieder
auf den Feldern! Hier
kommen unsere besten
Gerichte fur jeden Tag —
inspiriert vom Fruhling
und seinen kostlichen
Bodenschatzen.
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Lamm mit
Dukkah-Gemiise

mit Gewuvzen aus dem Oviem#

22 | Betty Bossi MIX

60¢g

Datteln, entsteint,
in Stiicken

2EL

glatthlattrige
Petersilie
Bio-Zitronen,

V2 diinn abgeschalte
Schale und 100 g Saft

20g

Olivendl

350¢g

Lammnierstiick,
in Wiirfeln (2cm)

100¢g

Zwiebeln, halbiert
Knoblauchzehen

400¢g

250¢g

Auberginen, in Wiirfeln
(Icm)

rote Peperoni,

in Stiicken (1cm)

160¢g
350g

VaTL
10g

Zartweizen (z.B. Ebly®)
Wasser

Gemiisehouillonwiirfel
(fiir 0,51, z.B. Knorr
Natiirlich Fein!)

Salz

Dukkah (siehe Hinweis)

20¢g

ungesalzene
geschilte Pistazien

1 — Datteln in den Mixtopf geben, 8 Sek./Stufe 7 zerkleinern, umfillen.

2 — Petersilie und Zitronenschale in den Mixtopf geben und 8 Sek./
Stufe 7 zerkleinern, umfiillen.

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

4 — Lammfleisch zugeben und 5 Min./120 °C/&%/Stufe < dampfen,
umfillen, warm stellen.

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

6 — Auberginen und Peperoni zugeben und ohne Messbecher
4 Min./120°C/&%/Stufe 2 dampfen.

7 — Zartweizen, Wasser, Bouillonwiirfel, Salz, zerkleinerte Datteln
und Zitronensaft zugeben und 10 Min./100 °C/§%/Stufe & garen.
Warm gestelltes Fleisch, Petersilie-Zitronenschalen-Mischung und
Dukkah zugeben, mit dem Spatel unterrithren.

8 — Lamm mit Dukkah-Gemiise auf Tellern anrichten, Pistazien
dariberstreuen.

Hinweis: Dukkah ist eine afrikanisch-orientalische Nuss-Gewiirz-
Mischung. Ersatz: Ras el Hanout oder milder Curry.

Portion: 431 kcal (1806k)) = F 12g, Kh 50g, E 28¢



Petersilie-Spinat-Suppe

Das NMandel-Oliven-Topping sovgt fuv Biss

¥
e Sl

R g - =]
--.u_..-:"'_ﬂ..-_-__,__L_,_;_g_-._

1 — Mandeln und Oliven in den Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe 5
zerkleinern, umfullen, beiseite stellen.

100g Mandeln

100g entsteinte griine
Oliven 2 — Zwiebeln und Kartoffeln in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5
) ; zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
100g Zwiebeln, halbiert P

200g mehlig kochende 3 — 30gOlivendl zugeben und 3 Min./120 °C/Stufe 1 dimpfen.
Kartoffeln, geschilt,
in Stiicken (3 cm) 4 — Wasser, Bouillonwiirfel und Mandeldrink zugeben und 20 Min./
95 °C/Stufe 1 garen.
50¢g Olivendl
5 — 50 gJungspinat zugeben, 30 Sek./Stufe 6 zerkleinern und mit
500g Wasser dem Spatel nach unten schieben.
1 ?flﬁ:“ Ou; ?l]zo; rl}l(?lg:l:lurfel 6 — 50 g Jungspinat zugeben und nochmals 30 Sek./Stufe 6 zerkleinern
Nat[]riicf; Fein!) und mit dem Spatel nach unten schieben.
200g Mandeldrink 7 — Petersilie, Salz und Pfeffer zugeben und 30 Sek./Stufe 5-9 schritt-

weise ansteigend piirieren. In dieser Zeit 20 g Olivendl in einer be-
schichteten Bratpfanne heiss werden lassen. Beiseite gestellte Mandeln
1Bund Petersilie, und Oliven bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten braten.

100g Jungspinat

Blatter abgezupft 8 — Suppe in Suppentellern anrichten, Mandel-Oliven-Mischung Dlese Suppe ist nicht

%2TL Salz darauf verteilen. UV VQQB‘W\WSCV\,
2 Prisen Pfeffer :
Portion: 364 kcal (1507kJ) =F 29¢, Kh 13g,E 8¢ - sondevn sogav vegan!
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Frihlingsflammkuchen

Die tollen Favben machen Lust auf mehv

300g

Radiesli mit dem Griin

200¢g
Va Wiirfel

1% TL
100¢g
100¢g

Mehl und etwas mehr

zum Auswallen

Hefe (ca.10g),
zerbrockelt

Salz
Butter
Wasser

80¢g

Zwiebeln, halbiert

300g

Krduterseitlinge,
in Scheiben

25¢g

4 Prisen

Aceto halsamico
hianco

Pfeffer

90¢g

Créme fraiche

8

frische Eier

1 — Radiesligriin (ohne Stiele) von den Radiesli trennen, waschen.
Radiesli vierteln, beides beiseite stellen.

2 — Mehl, Hefe, %2 TL Salz und 80 g Butter in den Mixtopf geben und
20 Sek./Stufe 4 vermischen, Wasser zugeben und 1 Min./y kneten.
Teig aus dem Mixtopf nehmen, zugedeckt ca. 10 Minuten ruhen lassen.

3 — Beiseite gestelltes Radiesligriin in den Mixtopf geben, 3 Sek./
Stufe 5 zerkleinern, die Halfte davon umfillen, beiseite stellen.

4 — Zwiebeln zugeben und 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Mit dem Spatel
nach unten schieben.

5 — 20 g Butter und Krauterseitlinge zugeben und 7 Min./120°C/&%/
Stufe 1 dampfen.

6 — Aceto balsamico, ¥2 TL Salz und 2 Prisen Pfeffer zugeben,
3 Min./120°C/&%/Stufe 1 dampfen.

7 — Backofen auf 220 °C vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier
belegen.

8 — Teig halbieren, mit dem Wallholz auf wenig Mehl je rund auswallen
(ca. 32 cm ©). Teige auf die vorbereiteten Backbleche legen.

9 — Créme fraiche auf den Teigen verteilen, Zwiebel-Pilz-Mischung
daraufgeben. 1. Flammkuchen ca. 12 Minuten (220 °C) auf der untersten
Rille des Backofens backen.

10 — Flammkuchen herausnehmen, 4 Eier aufschlagen, sorgfaltig
auf den Belag geben, die Hélfte der geviertelten Radiesli, ¥4 TL Salz
und 1 Prise Pfeffer darauf verteilen und ca. 6 Minuten fertig backen.
Mit dem 2. Flammkuchen gleich verfahren.

11 — Beiseite gestelltes Radiesligriin dartiberstreuen. Flammkuchen
in Stiicke schneiden.

Tipp: Wenig Fleur de Sel dariiberstreuen.

Portion: 647 kcal (2693kJ) =F 42g,Kh41g E22¢

Dev Kvdutevseitling ist ein Zucht-

....................................... o -

pilz und dahev das ganze Jahv
ubev evhaltlich. Sein zavtes Fleisch
schimeckt wuvzig-nussig und

bleibt auch beim Gaven bisstest.
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Fir jeden Tag
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Fischtitschli mit Salat -~ @

Supev auch als Lunch zum NMitnehmen @\

26 | Betty Bossi IIX

1 Bund

1 Bund

glatthlattrige Peter-
silie, Blatter abgezupft

600g

Felchen- oder
Eglifilets ohne Haut,
allfallige Graten mit
einer Pinzette entfernt

100¢g

1

1EL

1% TL

5 Prisen

Cornflakes
Ei

Senf

Salz
Pfeffer

200¢g

170g
120¢g

1

80¢g
2 Prisen

Gurke, ungeschalt,
entkernt, in Stiicken

Radiesli

rotschalige Apfel,
geachtelt, entkernt
Bio-Zitrone,

V2 ausgepresster Saft,
Y2 in Schnitzen,
beiseite gestellt
Olivendl

Zucker

.

——

.

5 \

1 — Petersilie und %2 Bund Dill in den Mixtopf geben und 6 Sek./Stufe 6
zerkleinern.

2 — Fisch zugeben und 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

3 — Cornflakes, Ei, Senf, 1 TL Salz und 3 Prisen Pfeffer zugeben,
2 Min./§%/Stufe 3 mischen. Masse mit nassen Handen zu 12 Tatschli
formen und auf einen Teller legen. Mixtopf spiilen.

4 — Gurke, Radiesli, Apfel, Zitronensaft, 40 g Olivendl, Zucker,
% TL Salz, 2 Prisen Pfeffer und %2 Bund Dill in den Mixtopf geben,
8 Sek./Stufe 4 zerkleinern, Salat in eine Schiissel umfiillen.

5 — 40g Olivendl in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden
lassen. Téatschli portionenweise bei mittlerer Hitze beidseitig je ca. 4 Mi-
nuten braten.

6 — Fischtatschli, Salat und beiseite gestellte Zitronenschnitze auf
Tellern anrichten.

Portion: 488 kcal (2034 kJ) =F 26 g, Kh 28 g, E 32¢



)

Spinatrisotto mit Spargeln

Fruhling auf dem Tellev!
'__llll!!llllli!l' r

50¢g

Parmesan, in Stiicken
(3cm)

50¢g

Zwiebeln, halbiert

40¢g
40¢g

Olivendl
Butter

320¢g

60¢g

Risottoreis
(z.B. Carnaroli)

Weisswein

720¢g

Wasser

Gemiisebouillonwiirfel
(fir je 0,51, z. B. Knorr
Natiirlich Fein!)

500g

100g

50¢g
1 Prise

griine Spargeln,
Spitzen abgeschnitten,
hélzerner Teil entfernt,
Rest in Scheiben (5 mm)
Rohschinken

in Tranchen, in Streifen
Mandelstifte

Salz

90¢g

150¢g

Dessert Extrafin
(Sauermilch)

Jungspinat

1 — Parmesan in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 10 zerkleinern,
umfillen, beiseite stellen.

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

3 — 10g Olivensl und 20 g Butter zugeben und 3 Min./120 °C/Stufe 1
déampfen.

4 — Reis zugeben und ohne Messbecher 2 Min./120°C/&%/Stufe 1
diinsten. Wein durch die Offnung im Mixtopfdeckel zugeben und ohne
Messbecher 1 Min./100 °C/&%/Stufe 1 abloschen.

5 — Wasser und Bouillonwiirfel zugeben, mit dem Spatel einmal tiber
den Mixtopfboden rithren, um den Reis zu l6sen. Anstelle des Mess-
bechers Gareinsatz als Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel stellen und
11 Min./100°C/&3/Stufe & garen.

6 — In dieser Zeit 30 g Olivenol in einer beschichteten Bratpfanne
heiss werden lassen. Spargelspitzen und -scheiben, Rohschinken und
Mandelstifte ca. 5 Minuten braten, salzen.

7 — Sauermilch, Spinat, beiseite gestellten Parmesan und 20 g Butter
mithilfe des Spatels unter den Risotto heben. Risotto auf Tellern an-
richten, Spargelgemiise darauf verteilen.

Portion: 718 kcal (3008kJ) = F 36g, Kh 70g, E 26 ¢

Fir jeden Tag
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Klassische Lasagne

Mindestens so gut wie in Bella kalia

1 — Parmesan in den Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 10 zerkleinern,

100g Parmesan, in Sticken umfillen, beiseite stellen.

(1cm)

Bolognese-Sauce
Bolognese-Sauce g

4 Zweiglein Rosmarin, 2 — Rosmarin und Majoran in den Mixtopf geben, 8 Sek./Stufe 8

Nadeln abgezupft zerkleinern, umfillen und beiseite stellen.
4 ZVYEigIEi" Majoran, 3 — Knoblauch in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 8 zerkleinern und
Blatter abgezupft

mit dem Spatel nach unten schieben.

2 Knoblauchzehen 4 — Zwiebeln, Riiebli und Sellerie zugeben, 5 Sek./Stufe 7 zerklei-
nern und mit dem Spatel nach unten schieben. Olivendl zugeben und
5 Min./120°C/Stufe 2 dampfen.

70¢g Bundzwiebeln

mit dem Griin,

in Stilcken (3cm) 5 — Hackfleisch, Salz und Tomatenpiiree zugeben und 8 Min./ 120°C/
200¢g Riiebli, in Stiicken &*/Stufe 1 dimpfen, mit dem Spatel nach unten schieben.

(3cm)
200g Sellerie, in Sticken 6 — Wein zugeben und 5 Min./Varoma/&%/Stufe 1 garen.

(3cm) 7 — Wasser, Bouillonwiirfel, Pfeffer und beiseite gestellte Krauter

40g Olivendl und etwas mehr  zugeben, 20 Min./100 °C/&%/Stufe & garen und umfiillen.
zum Einfetten
Béchamelsauce

600¢g Hackfleisch
g (Rind und Schwein) 8 — Milch, Butter, Mehl, Salz und Pfeffer in den Mixtopf geben und

12 Min./100 °C/Stufe 3 garen.
1% TL Salz

100g Tomatenpiiree 9 — Backofen auf 200 °C vorheizen. Eine weite ofenfeste Form
(ca. 3 Liter) einfetten.

250g Rotwein
10 — Zuerst eine diinne Schicht der Béchamelsauce in der vorbe-

300g Wasser reiteten Form verteilen. Eine Lage Lasagneblatter darauflegen, mit einer
1 Fleischbouillonwiirfel Lage Bolognese-Sauce bedecken, mit Béchamelsauce bedecken.
(fiir 0,51, z. B. Knorr Diesen Vorgang wiederholen, bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Die
Natiirlich Fein! letzte Lage sollte Béchamelsauce sein. Beiseite gestellten Parme-
Rindshouillon Wiirfel) san dariberstreuen.
2 Prisen Pfeffer 11 — Lasagne ca. 35 Minuten (200 °C) in der Mitte des Backofens backen.

Béchamelsauce Herausnehmen, ca. 5 Min. ruhen lassen.

600g Milch Portion: 720 kcal (2995kJ) =F 40g, Kh49g, E37¢
60g Butter
60g Mehl
1TL Salz
2 Prisen Pfeffer

15 Lasagneblatter e eeenaan p - it 1
(ca. 250 g) ¢

: 100%
. Knorr Natiirlich Fein! Rindsbouillon | I'.;.!'-.l'-“ TCRE fUTA 7“‘
¢ Wiirfel aus 100 % natiirlichen Zutaten. . .

. 100 % natiirliche Zutaten, feinste Zwiebeln, Riiebli und Gewiirze — das
: zeichnet die Knorr Rindsbouillon aus. Wiirfel fiur Wirfel bildet die

¢ feine Rindsbouillon die Grundlage fiir unterschiedlichste Gerichte und
E ist dank der Portionierung auch fiir kleine Mengen geeignet.
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Fir jeden Tag
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Barlauch-Fusilli mit Romanesco

Dev frische Bavlauch brvingt extra Wavze

200¢g

Rohschinken
in Tranchen

50¢g

Parmesan, in Stiicken
(2cm)

50¢g

Mandeln

1 Bund
2TL
100¢g

Barlauch
Salz
Olivendl

1100¢g
600¢g

Wasser
Romanesco, in Roschen

350¢g

Teigwaren (Fusilli)

30 | Betty Bossi MI1X

1 — Rohschinken in den Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe 6 zerkleinern,
umfiillen, beiseite stellen.

2 — Parmesan in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 10 zerkleinern.
3 — Mandeln zugeben und 5 Sek./Stufe 6 zerkleinern.

4 — Barlauch, 2 TL Salz und Olivendl zugeben, 30 Sek./Stufe 5 zu
einer homogenen Masse mischen, umfiillen, beiseite stellen. Mixtopf
spilen.

5 — Wasser und 1% TL Salz in den Mixtopf geben, Varoma-Behalter
aufsetzen, Romanesco einwiegen, Varoma verschliessen und 7 Min./
Varoma/Stufe 1 aufkochen. Varoma absetzen.

6 — Teigwaren durch die Offnung im Mixtopfdeckel in den Mixtopf
zugeben, Varoma aufsetzen und Zeit gemédss Packungsangabe/
Varoma/&%/Stufe & garen.

7 — Teigwaren mit dem Garwasser durch den Varoma-Behalter ab-
giessen. Teigwaren und Romanesco in eine Schiissel geben, beiseite
gestellten Rohschinken und Bérlauchpesto zugeben, mit dem Spatel
mischen.

Portion: 810kcal (3372k)) =F 42g,Kh 67g,E37¢



Ein knuspriger Teigrand, ein
wahrschaftes Innenleben

und eine feine Kruste: Wer kann
da schon widerstehen? Hier
kommen vier unserer aktuellen
Kreationen. Ideal als schneller
Zmittag oder einfacher Znacht!




Wihen & Quiches

Dlumenkoh! - Chotizo-Quiche

Teig
150¢g Mehl und etwas mehr
zum Auswallen
75¢g Butter, in Stiicken, und
etwas mehr zum Einfetten
1TL Salz
50g Wasser

Fiillung

200¢g Gruyeére, in Stiicken
(3cm)

150g Rahmquark
2 Eier
%2 TL Salz

Y2 Bund Schnittlauch,
fein geschnitten

500¢g Blumenkohl, in Stiicken
(3cm)

80g Zwiebeln, halbiert

30g Wasser

100g Chorizo, in Scheiben
(5mm)

32 | Betty Bossi MI1X

Teig

1 — Backofen auf 200 °C vor-
heizen. Den Boden einer Wahen-
form (24—26 cm @) mit Back-
papier belegen, Rand einfetten.

2 — Mehl, Butter, Salz und Was-
ser in den Mixtopf geben und

20 Sek./Stufe 4 vermischen. Den
Teig aus dem Mixtopf nehmen,
zu einer Kugel formen, flach drii-
cken. Teig mit dem Wallholz

auf wenig Mehl rund (ca. 32 cm 0)
auswallen und in die vorberei-
tete Form legen. Teig mit einer Ga-
bel dicht einstechen. Mixtopf
spiilen und trocknen.

Fiillung

3 — Gruyére in den Mixtopf
geben und 10 Sek./Stufe 7 zer-
kleinern.

4 — Rahmaquark, Eier, Salz

und Schnittlauch zum Kése in den
Mixtopf geben, 15 Sek./&3/
Stufe 4 vermischen, umfillen
und beiseite stellen.

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

6 — Wasser zugeben und 3 Min./
120°C/Stufe & dampfen.

7 — Blumenkohl-Mischung

und Kdsemasse mischen, auf dem
Teigboden verteilen, Chorizo-
Scheiben darauflegen. Die Blu-
menkohl-Wihe ca. 40 Minu-

ten (200°C) auf der untersten Rille
des Backofens backen.

Portion: 727 keal (3025k)) =
F50g Kh33g E34g




Schweizer-Wiihe

Teig
200g Mehl und etwas mehr
zum Auswallen

100g Butter, in Stiicken, und
etwas mehr zum Einfetten

100g Halbfettquark
1 TL Backpulver
1TL Salz

Fiillung

80¢g Gruyere, in Stiicken
(3cm)

4 Eier
100g Vollrahm
150¢ Halbfettquark
1TL Salz

1 Bund Schnittlauch,
fein geschnitten

80¢g Zwiebeln, halbiert

1 EL Rapsél

300¢g Hackfleisch (Rind)

350g rotschalige Apfel,
in Schnitzen

Teig

1 — Backofen auf 200 °C vor-
heizen. Den Boden einer Wahen-
form (ca. 24 cm @) mit Back-
papier belegen, Rand einfetten.

2 — Mehl, Butter, Halbfettquark,
Backpulver und Salz in den
Mixtopf geben, 20 Sek./Stufe 4
vermischen. Teig aus dem Mix-
topf nehmen, zu einer Kugel for-
men, flach driicken. Teig mit
dem Wallholz auf wenig Mehl
rund (ca. 28 cm @) auswallen.
Teig in die vorbereitete Wéhen-
form legen. Boden mit einer
Gabel dicht einstechen. Mixtopf
spilen und trocknen.

Fiillung

3 — Gruyere in den Mixtopf
geben und 10 Sek./Stufe 5 zer-
kleinern.

4 — Eier, Rahm, Halbfett-
quark, Y2 TL Salz und Schnittlauch
zugeben, 15 Sek./Stufe 4 vermi-
schen, Guss in einen Messbecher
umfiillen und beiseite stellen,
Mixtopf spiilen.

S5 — Zwiebeln in den Mixtopf ge-
ben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten
schieben.

6 — Rapsol zugeben und 2 Min.
30 Sek./120°C/Stufe 1 ddmpfen.

7 — Hackfleisch und %2 TL

Salz zugeben und 6 Min. 30 Sek./
100 °C/&%/Stufe 1 dimpfen.
Varoma auf den verkehrt herum
gestellten Varoma-Deckel stel-
len, Hackfleisch in den Varoma-
Behilter geben, abtropfen.

8 — Hackfleisch auf dem Teig
verteilen, mit den Apfelschnitzen
belegen. Wahe ca. 10 Minuten
(200°C) auf der untersten Rille
des Backofens backen. Wahe
herausnehmen, Guss dariibergies-
sen und ca. 25 Minuten fertig
backen. Schweizer-Wahe heraus-
nehmen, etwas abkiihlen.

Portion: 922 kcal (3836 kJ) =
F62g Khblg E38g
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Wihen & Quiches

(lemitsewihe

Teig
160g helles Dinkelmehl

und etwas mehr
zum Auswallen

75¢g Butter, in Stiicken, und
etwas mehr zum Einfetten

% TL Salz
50g Wasser

Fiillung

500¢g Kohlrabi, geschilt,
geviertelt

250¢ tiefgekiihlte Erbsli
300¢g Radiesli, geviertelt
30¢g Pinienkerne

4 Eier
250¢g Vollrahm
1% TL Salz
1 Prise Pfeffer

Teig

1 — Backofen auf 220 °C vor-
heizen. Den Boden einer Wahen-
form (ca. 24 cm @) mit Back-
papier belegen, Rand einfetten.

2 — Mehl, Butter, Salz und Was-
ser in den Mixtopf geben und
20 Sek./Stufe 4 vermischen. Teig
aus dem Mixtopf nehmen, zu

einer Kugel formen, flach driicken.

Teig mit dem Wallholz auf we-
nig Mehl rund (ca. 32 cm 9) aus-
wallen, in die vorbereitete Wa-
henform legen. Boden mit einer
Gabel dicht einstechen.

Fiillung

3 — Kohlrabi in den Mixtopf
geben und 4 Sek./Stufe 5 zerklei-
nern. Kohlrabi mit Erbsli, Ra-
diesli und Pinienkernen auf dem
Teigboden verteilen. Ca. 15 Mi-
nuten (220 °C) auf der untersten
Rille des Backofens backen.

4 — Eier, Rahm, Salz und
Pfeffer in den Mixtopf geben und
15 Sek./Stufe 4 vermischen.
Masse auf dem Gemiise verteilen.
Wihe ca. 20 Minuten auf der
untersten Rille fertig backen. Ge-
musewahe herausnehmen, et-
was abkiihlen.

Portion: 719 kcal (2978 kJ) =
F50g,Kh42g E22¢




Wihen & Quiches

ﬁpmrjcd-(wcke

Teig
150¢g Mehl und etwas mehr
zum Auswallen

75¢g Butter und etwas mehr
zum Einfetten

%L TL Salz
50g Wasser

Fiillung

100g Freiburger Vacherin,
in Stiicken (3cm)

80¢g Zwiebeln, halbiert

250¢g Halbfettquark
2 Eier
2 Prisen Muskat
% TL Salz
1 Prise Pfeffer

400g Wasser

500¢g griine Spargeln,
unteres Drittel geschalt,
in Stiicken (1cm)

Teig

1 — Backofen auf 180 °C vor-
heizen. Den Boden einer Wahen-
form (ca. 24 cm @) mit Back-
papier belegen, Rand einfetten.

2 — Mehl, Butter, Salz und Was-
ser in den Mixtopf geben und

20 Sek./Stufe 4 vermischen. Teig
aus dem Mixtopf nehmen, zu ei-
ner Kugel formen, flach driicken.
Teig mit dem Wallholz auf we-
nig Mehl rund (ca. 28 cm @) aus-
wallen und in die vorbereite-

te Wahenform legen. Boden mit
einer Gabel dicht einstechen.
Kiihl stellen.

Fiillung

3 — Vacherin und Zwiebeln in
den Mixtopf geben, 10 Sek./
Stufe 5 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben.

4 — Halbfettquark, Eier, Mus-
kat, Salz und Pfeffer zugeben,

15 Sek./§%/Stufe 4 vermischen,
in eine Schiissel umfiillen,
beiseite stellen. Mixtopf spiilen.

5 — Wasser in den Mixtopf geben,
Varoma-Behilter aufsetzen.
Spargeln im Varoma-Behélter und
im Varoma-Einlegeboden ver-
teilen, Varoma verschliessen und
14 Min./Varoma/Stufe 1 garen.
Varoma absetzen.

6 — Die Halfte der beiseite ge-
stellten Kdse-Ei-Masse auf

dem Teig verteilen. Gegarte Spar-
geln darauf verteilen, restliche
Kése-Ei-Masse darauf verteilen.
Quiche ca. 40 Minuten (180°C)
auf der untersten Rille des Back-
ofens backen. Spargel-Quiche
herausnehmen, etwas abkiihlen.

Portion: 514 keal (2142k)) =
F3lg Kh34g E22¢g
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Gesund & schlank

Reis mit Rindshuft

40¢g gemischte Niisse

2 Knoblauchzehen
4cm Ingwer, geschalt

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

Wasser
Salz
Parfiimreis

800g
1% TL
300¢g

20¢g
400¢g
1 Prise

Rapsaol
Rindshuft, in Wiirfeln
Pfeffer

Als geschimackvollen
Favbgebev passen

Koviandevblattev sehv gut
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1 — Nusse in den Mixtopf geben
und 4 Sek./Stufe 5 grob mah-
len, umfiillen und beiseite stellen.

2 — Knoblauch und Ingwer in
den Mixtopf geben und 2 Sek./
Stufe 8 zerkleinern. Riiebli zuge-
ben und 4 Sek./Stufe 5 grob
zerkleinern, umfiillen und beiseite
stellen. Mixtopf spiilen.

3 — Wasserund 1 TL Salz in
den Mixtopf geben, Gareinsatz auf
den Mixtopfdeckel stellen, Reis
einwiegen und unter fliessendem
Wasser so lange spiilen, bis die-
ses klar ist. Gareinsatz einsetzen
und 18 Min./100 °C/Stufe 4
garen. Reis mithilfe des Spatels
gut rithren und ca. 5 Minuten
mit geschlossenem Deckel ziehen
lassen.

4 — Indieser Zeit 10 g Rapsol

in einer beschichteten Bratpfanne
heiss werden lassen. Rindshuft
bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten
anbraten, herausnehmen, mit

1, TL Salz und Pfeffer wiirzen, bei-
seite stellen.

5 — 10g Rapsol in derselben Brat-
pfanne heiss werden lassen. Bei- "
seite gestellte Nuss- und Riebli- ¢
mischung bei mittlerer Hitze 4
ca. 5 Minuten rithrbraten. Fleisch
mit dem entstandenen Saft
wieder beigeben, nur noch heiss
werden lassen, mit dem Reis
anrichten.

Portion: 554 kcal (2334 kJ) i
F16g Kh70g E30g

i



Gesund & schlank

HE
G u t u I Ob Sie nun planen, Gewicht zu

verlieren, oder einfach nur gerne
gut und gesund essen: Diese

| | |
d 1 e I 1 n 1 e drei Gerichte sorgen fur Leichtig-
keit auf Ihrem Teller!

Betty Bossi MIX | 37




Eiermuffins mit Spinat und Erbsli

Eiermuffins

100¢g
1

Zwiebeln, halbiert

roter Chili, halbiert,
entkernt

300¢g

1EL
1% TL
100¢g

tiefgekiihlte Erbsli,
aufgetaut

Olivendl
Salz
Jungspinat

10

Eier

Salat
200¢g
200¢g

2EL
2EL
4 EL
1EL
L TL
2 Prisen

Jungsalat
Radiesli, halbiert
Aceto balsamico
Olivendl
Wasser
fliissiger Honig
Salz

Pfeffer
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Eiermuffins

1 — Aus Backpapier 12 Quadrate
(ca.12 x 12 cm) schneiden. Ein
Muffinsblech mit 12 Vertiefungen
(je ca. 7cm @) damit auslegen.
Backofen auf 180 °C vorheizen.

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

3 — Erbsli, Olivenélund %2 TL
Salz zugeben 7 Min./120°C/&>/
Stufe 1 dampfen. In dieser Zeit
Spinat nach und nach durch die
Offnung im Mixtopfdeckel zu-
geben. Erbsli-Spinat-Gemiise im
vorbereiteten Muffinsblech ver-
teilen.

4 — Eierund % TL Salz in

den Mixtopf geben und 15 Sek./
Stufe 4 verrithren, tiber das Ge-
miuse giessen. Muffins ca. 25 Mi-
nuten (180°C) in der Mitte des
Backofens backen. Mixtopf spiilen.

Salat

5 — In dieser Zeit Salat und
Radiesli auf Tellern anrich-
ten. Aceto balsamico, Olivenol,
Wasser, Honig, Salz und Pfef-

fer in den Mixtopf geben, 5 Sek./
Stufe 4 verriuhren, kurz vor

dem Servieren iber den Salat
traufeln. Muffins aus der

Form nehmen, neben dem Salat
anrichten.

Tipp: Statt Erbsli griine Spar-
geln, unteres Drittel geschilt, in
kleinen Stiicken, verwenden.

Portion: 389 kcal (1620kJ) =
F24g Kh17g E23¢g



Gesund & schlank

Kohlrabi-Minestrone mit Kressepesto

60g Parmesan, in Stiicken
(Icm)

100g Kresse
40¢g Olivendl
3 Prisen Salz

60g Schalotten, halbiert

40¢g Tomatenpiiree

500¢ Kohlrabi, geschilt,
in Stiicken (3cm)

900g Wasser

2 Gemiisebouillonwiirfel
(firje 0,51, z. B. Knorr
Natiirlich Fein!)

Teigwaren
(z.B. Hornli Gozzetto)

Jungspinat
Pfeffer

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

2 — Kresse, 30 g Olivendl und

2 Prisen Salz zugeben, 20 Sek./
Stufe 7 zerkleinern, Pesto um-
fullen. Mixtopf spiilen.

3 — Schalotten in den Mixtopf
geben und 5 Sek./Stufe 5 zer-
kleinern, mit dem Spatel nach un-
ten schieben.

4 — 10g Olivendl und Toma-
tenpliree zugeben und 1 Min./
120 °C/&%/Stufe 2 dampfen.
Kohlrabi zugeben und weitere
2 Min./120°C/&%/Stufe 2
dampfen.

5 — Wasser und Bouillonwirfel
zugeben und 7 Min./100 °C/
&*/Stufe 1 zum Kochen bringen.

6 — Teigwaren zugeben und
Zeit gemass Packungsangabe/
98 °C/&%/Stufe 1 bissfest garen.

7 — Jungspinat mithilfe des Spa-
tels unterheben, mit 1 Prise
Salz und Pfeffer wiirzen und mit
dem Pesto servieren.

Portion: 437 kcal (1840kJ) =
F17¢g,Kh50g, E18¢
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Herzlich eingeladen

SPthefvmmMe mik

200g Vollrahm

1 Bund Kerbel, Blatter abgezupft

40¢g Parmesan, in Stiicken
(2cm)

20g ungesalzene
geschilte Pistazien

20g Butter

400g weisse Spargeln,
geschalt, in Stiicken
(3cm)

100g Wasser
1% TL Zucker
1% TL Salz

250¢g Halbfettquark

30¢g Instant-Gelatine,
(2 Beutel)

4 Prisen Pfeffer

15g Apfelessig
20g Rapsal

50g weisse Spargeln,
geschalt

50¢g Radiesli, in diinnen
Scheiben

25g Kresse

>

Das ist unsev
Titelvezept.

b

1 — Rithraufsatz einsetzen.
Rahm in den Mixtopf geben
und unter Beobachtung ohne
Zeiteinstellung/Stufe 3.5

bis zur gewiinschten Festigkeit
steif schlagen, umfiillen, bei-
seite stellen. Mixtopf spiilen und
trocknen.

2 — Kerbel in den Mixtopf ge-
ben, 7 Sek./Stufe 8 zerkleinern,
umfullen, beiseite stellen.

3 — Parmesan und Pistazien in
den Mixtopf geben, 10 Sek./
Stufe 9 zerkleinern, umfillen,
beiseite stellen.

4 — Butter, Spargeln, Wasser,
Zucker und %2 TL Salz in den
Mixtopf geben, 14 Min./95 °C/
Stufe 1 garen. Spargeln in

den Varoma-Behélter abgiessen,
auskuhlen.

5 — Halbfettquark und gegar-
te Spargeln in den Mixtopf geben
und 10 Sek./Stufe 8 piirieren.

6 — Instant-Gelatine, 3% TL Salz
und 2 Prisen Pfeffer zugeben,

15 Sek./Stufe 3 mischen. Schlag-
rahm mit dem Spatel unter die
Spargelmasse heben.

7 — Die Hilfte der Masse in

8 Gléser (je ca. 2 dl) verteilen. Bei-
seite gestellten Kerbel mit dem
Spatel unter die restliche Masse
mischen, in die Glaser geben.
Zugedeckt im Kihlschrank ca.

3 Stunden fest werden lassen.

8 — Eine beschichtete Brat-
pfanne bei mittlerer Hitze warm
werden lassen. 1 EL der Kése-
Pistazien-Mischung in die Pfanne
geben, mit einem Loffelriicken
glatt streichen. Kdsechips nach-
einander beidseitig je ca. 3 Mi-
nuten knusprig backen, auf einem
Gitter auskiihlen.

9 — Essig, 01, % TL Salz und

2 Prisen Pfeffer in den Mixtopf
geben, 7 Sek./Stufe 5 mischen,
umfillen.

10 — Spargeln mit dem Spar-
schéler in Streifen schneiden,
mit den Radiesli und der Salat-
sauce mischen.

11 — Mousse mit Spargelsalat,
Kresse und Kéasechips anrichten.

Tipp: Als Apéro oder als Vorspeise
fiir 4 Personen servieren.

Portion: 209 kcal (865kJ)) =
F19g,Khb5g E7¢g
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Herzlich eingeladen

Kalbsbraten mit Kniuterdenste und Kantoffelgemiine

Kalbshraten

1200¢g

Kalbskotelett am
Stiick, beim Metzger
vorbestellt

1EL
2TL
2 Prisen

Brathutter
Salz
Pfeffer

50¢g

20g
1
1 Bund

2 EL
100¢g

1

80¢g

Gruyere, in Stiicken
(2cm)

Mandeln
Knoblauchzehe

glattblattrige Peter-
silie, Blatter abgezupft

Rosmarinnadeln

Toastbrot, in Stiicken
(3cm)

Bio-Zitrone,
nur abgeriebene Schale

Butter, in Stiicken

Gemiise
600¢g
600¢g

Wasser

kleine Friihkartoffeln,
je nach Grosse halbiert

250¢g

250¢

griine Spargeln,
unteres Drittel geschalt,
schrag in Stiicken (3 cm)

Cherry-Tomaten

40¢g

40¢g
2EL

1TL
2 Prisen

Aceto balsamico
hianco

Olivendl

Schnittlauch,
fein geschnitten

Salz
Pfeffer
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Kalbshraten

1 — Fleisch ca. 1 Stunde vor dem Anbraten aus dem Kiihlschrank
nehmen. Backofen auf 80 °C vorheizen, Bratgeschirr und Teller vor-
warmen.

2 — Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Kalbs-
braten mit 1 TL Salz und Pfeffer wiirzen, bei mittlerer Hitze rundum
ca. 10 Minuten anbraten, in das vorgewarmte Bratgeschirr legen.
Fleischthermometer an der dicksten Stelle einstecken, sodass es die
Knochen nicht beriihrt.

3 — Gruyere, Mandeln, Knoblauch, Petersilie, Rosmarin, Toastbrot,
Zitronenschale und 1 TL Salz in den Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 9
zerkleinern. Butter durch die Offnung im Mixtopfdeckel zugeben,

2 Min./120 °C/Stufe 1 diinsten. Toastbrotmasse auf der Fleischober-
flache verteilen, leicht andriicken.

4 — Fleisch ca. 2'2 Stunden (80 °C) in der Mitte des Backofens nieder-
garen. Die Kerntemperatur soll 65 °C betragen.

Gemiise

S — Ca. 40 Minuten, bevor der Braten fertig ist, Wasser in den Mixtopf
geben. Fruhkartoffeln in den Varoma-Behalter geben, Varoma
verschliessen, aufsetzen und 20 Min./Varoma/Stufe 1 vorgaren.

6 — Varoma-Einlegeboden einsetzen, Spargeln und Tomaten darin
verteilen, 12 Min./Varoma/Stufe 1 fertig garen. Varoma-Inhalt in
eine Schuissel umfiillen und zugedeckt beiseite stellen. Mixtopf leeren.

7 — Aceto, Olivendl, Schnittlauch, Salz und Pfeffer in den Mixtopf
geben, 15 Sek./Stufe 3.5 mischen, tiber das Kartoffelgemiise geben.

8 — Braten herausnehmen, zugedeckt beiseite stellen. Hitze des
Backofens auf 240 °C erh6hen.

9 — Sobald der Backofen 240 °C erreicht hat, Braten ca. 5 Minuten
in der oberen Halfte des Backofens uilberbacken. Braten herausnehmen,
in Tranchen schneiden, mit dem Kartoffelgemiise anrichten.

Portion: 670kcal (2792kJ) =F 42 g, Kh 28g, E42¢

Fav H bis b Pevsonen,
je nach Appetit dev
Gaste. Falls Sie Fleisch
ubvig haben, am
nachsten Tag Kalt auf-
schneiden und

zu Salat sevvieven.




Herzlich eingeladen
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Herzlich eingeladen

Radiesli

1%L

Butter, in Stiicken,
weich

Konfitiire (Himbeere
oder Johannisheere)

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

2 — 100 g Butter, Konfitiire und ' TL Salz zugeben, 10 Sek./Stufe 3
vermischen und mit dem Spatel nach unten schieben.

3 — Riihraufsatz einsetzen. 30 Sek./Stufe 3 verrithren. Riihraufsatz

Salz entfernen. Radieslibutter in eine Schale geben, zugedeckt ca. 1 Stunde
kiihl stellen. Mixtopf spiilen und trocknen.
400¢g Kohlrabi, geschilt,
+/lin Stiicken (3 cm) 4 — Kohlrabi in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 6 zerkleinern und
- — " mit dem Spatel nach unten schieben.
300¢  Langkornreis L
{(Parboiled) " 5 — 20g Butter zugeben und 3 Min./120 °C/Stufe 1 dimpfen.
850g Wasser 6 — Reis, Wasser und 1 TL Salz zugeben und 8 Min./100 °C/&%/Stufe 1
. 4 Lachsforellenfilets vorgaren. In dieser Zeit Varoma-Behélter und Varoma-Einlegeboden
\ (ca. 600g) mit Backpapier belegen. Forellenfilets mit %2 TL Salz und Pfeffer wiirzen
b 2 Prisen Pfeffer = - und im Varoma-Behélter und im Varoma-Einlegeboden verteilen.

7 — Varoma-Behilter aufsetzen, Varoma-Einlegeboden einsetzen,
Varoma verschliessen und 5 Min./100 °C/&%/Stufe 1 garen.

8 — Die Forellenfilets mit dem Backpapier vom Einlegeboden in den
Varoma-Behalter wechseln und umgekehrt, diese vom Varoma-
Behailter in den Varoma-Einlegeboden wechseln und 5 Min./100 °C/
&% /Stufe 1 fertig garen.

9 — Lachsforellenfilets mit dem Reis und der Radieslibutter auf
Tellern anrichten.

Tipp: Glattblattrige Petersilie, fein geschnitten, dariiberstreuen.

Portion: 866 kcal (3617 kJ) =F49¢g,Kh 67¢g E37¢

....... 0000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

DER PASSENDE WEIN

La Cote AOC Chateau de Mont-sur-Rolle
Grand Cru, 75 cl

Herkunft: Schweiz, Waadt
Rebsorten: Chasselas

Charakter: mit ansprechendem, feinem Bliitenduftbukett,
im Gaumen frisch mit reifen und mineralischen Aromen.
Feinrassige Struktur mit zartherbem Abgang.

Bezugsquellen: in grosseren Coop Supermarkten und bei
www.mondovino.ch

............. ©000000000000000000000000000000000000000000000000000020
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Herzlich eingeladen

Maistiitsehli mit Morchelrahmpauce und Fiiihlingsgemiive

Maistatschli

2
100¢g
150¢g
L TL
% TL

Eier

Milch

Mehl
Backpulver
Salz

680¢g

Mais aus der Dose
(2 Dosen), ahgetropft

Maistatschli

1 — Eier, M_.ilch, Mehl, Backpulver und Salz in den Mixtopf geben und
20 Sek./Stufe 4 vermischen.

2 — Mais und Thymian zugeben, 10 Sek./§>/Stufe 4 mischen, umfiillen
und beiseite stellen. Mixtopf spiilen.

Gemiise

3 — Bundriebli und Bundzwiebeln in den Varoma-Behalter geben,
mit Olivendl, Salz und Pfeffer mischen.

3 Zweiglein Thymian,
Blattchen abgezupft OIS
F 4 — Schalotte in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 7 zerkleinern und
Gemiise mit dem Spatel nach unten schieben.
230¢g Bundriiebli mit wenig
Griin, langs geviertelt S — Butter und Morcheln zugeben und 2 Min./120°C/§%/Stufe 1
3 Bundzwiebeln, JAmpecy,
langs hall_Jlert, 6 — Cognac, Saucen-Halbrahm, 150 g Wasser und Bouillonwiirfel zu-
quer gedrittelt geben, Varoma-Behilter aufsetzen, verschliessen und 8 Min./Varoma/
40¢g Olivendl & /Stufe & garen. Varoma absetzen.
I L
/_2 oA 7 — Maizena und 50 g Wasser in einer kleinen Schussel verrithren,
2 Prisen Pfeffer in den Mixtopf zugeben, Varoma wieder aufsetzen und weitere 5 Min./
i rer bl anmeande Varoma/&3/Stufe & garen.
1 Schalotte, halbiert Tatschli braten -
§ s Vi,
20g Butter 8 — In dieser Zeit 20 g Olivenol in einer beschichteten Bratpfanne : 2
heiss werden lassen. Beiseite gestellte Maismasse in 12 Portionen : .
20g getrocknete p - - - o, /2 ] iy
X ) teilen, portionenweise (in 4 Portionen) bei mittlerer Hitze beidseitig
Morcheln, eingeweicht, . L - F
, je ca. 2 Minuten braten.
halbiert, gut gewaschen, b
abgetropft 9 — Maistétschli mit dem Gemiise und der Morchelsauce auf Tellern
30g Cognac anrichten. i
200¢g Saucen-Halbrahm Portion: 730kcal (3045k)) =F39g, Kh71g,E 16¢g
200g Wasser :
1 Gemiisebouillonwiirfel e
(fir 0,51, z. B. Knorr
Natiirlich Fein!)
1TL Maizena
Tétschli braten
20¢g Olivendl
corerdsecasecsosescsescesesestsrsesesesesssesrstossel oy
\VWfi) i 5
o 1 % - .
Knorr Natiirlich Fein! Gemiisebouillon B i : —
I TUML (R !--'"I'I
Wiirfel aus 100 % natiirlichen Zutaten " R e a—

und Meersalz.

100 % naturliche Zutaten, feinstes Meersalz und aromatische Krauter
machen die fettarme Knorr Gemiisebouillon so besonders. Die feine
Gemiisebouillon verleiht vegetarischen Gerichten das gewisse Etwas
und ist dank der Portionierung auch fiir kleine Mengen geeignet.
Ohne geschmacksverstarkende Zusatzstoffe.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Herzlich eingeladen
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Herzlich eingeladen

Jlimbeen-Tramivu

500g

30¢g
40¢g

tiefgekiihlte
Himbeeren,
250 g davon aufgetaut

Holunderbliitensirup
Himbeergeist

20¢g

Zucker

150¢g
300g

Vollrahm
Mascarpone

150¢g

Loffelbiskuits,
in Stiicken

50¢g

weisse Schokolade,
mit dem Sparschaler
abgehobelt (siehe Tipp
unten)

1 — 250 g aufgetaute Himbeeren, Holunderbliitensirup und Himbeer-
geist in den Mixtopf geben, 3 Min./90 °C/Stufe 2 erwarmen, umfiillen
und beiseite stellen. Mixtopf spiilen und trocknen.

2 — Zucker in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 10 pulverisieren.

3 — Rahm zugeben, 2 Min./Stufe 3 aufschlagen und dabei Mascar-
pone loffelweise durch die Offnung im Mixtopfdeckel auf das laufende
Messer zugeben.

4 — Loffelbiskuits, 250 g gefrorene Himbeeren und beiseite gestellte
Himbeersauce mit der Mascarponemasse abwechslungsweise in

4 Glaser (je ca. 2% dl) schichten. Zugedeckt im Kiithlschrank ca. 2 Stun-
den fest werden lassen.

5 — Weisse Schokolade tiber das Tiramisu streuen.

Tipp: Statt tiefgekiihlte Himbeeren frische Erdbeeren, in Schnitzen,
oder je nach Saison frische Himbeeren verwenden.

Portion: 801 kcal (3326 kJ) =F 55g, Kh 52g,E 13¢

Die Povtionen sind
gvosszugig bevechnet.
Die Menge veicht

gut auch fuv b Pevsonen.

Tipp: Die Schok-olade ca. 20 Minuten in den
Tiefdhler legen. So lassen sich die Spane

bessev mit einem Spavschalev hobeln.
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-Ob alleine oder als Paar: Rhabarber und
eeren sind die Stars der sussen

ingskuche. Probieren Sie unsere

erstehlichen Desserts. Jedes




Siiss im Friithling

Erdbeermousse

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

100g Zucker

40g Wasser 2 — Wasser in den Mixtopf geben und 2 Min./60 °C/Stufe 1 erhitzen.

3 Blatt Gelatine, ca. 5 Min.
in kaltem Wasser
eingeweicht

3 — Gelatine abtropfen, in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 2
rithren, bis die Gelatine komplett aufgeldst ist.

4 — 250 g Erdbeeren, 80 g pulverisierten Zucker und Zitronensaft zu-

3508 Erdheeren geben und 20 Sek./Stufe 8 piirieren. In eine grosse Schiissel umfiillen,
1EL Zitronensaft in den Kithlschrank stellen, bis die Masse am Rand leicht fest ist

(ca. 30 Minuten). Glatt rithren. Mixtopf griindlich spiilen und trocknen.

1 frisches Eiweiss

1 Prise Salz 5 — Rithraufsatz einsetzen. Eiweiss und Salz in den fettfreien
Mixtopf geben, 4 Min./Stufe 3.5 steif schlagen. Rithraufsatz entfernen,
200g Vollrahm umfiillen.

6 — Rithraufsatz einsetzen. Vollrahm in den Mixtopf geben und
unter Beobachtung ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 bis zur gewiinschten
Festigkeit steif schlagen.

7 — Eischnee und Schlagrahm mit dem Spatel sorgfaltig unter die
Erdbeercreme ziehen. Erdbeermousse in 4 Glaser fiillen und zugedeckt
im Kithlschrank mindestens 3 Stunden fest werden lassen.

8 — Kurz vor dem Servieren 100 g Erdbeeren in Schnitze schneiden,
mit 20 g pulverisiertem Zucker mischen und auf der Erdbeermousse
verteilen.

Portion: 311 kcal (1293kJ) =F 18g,Kh 33¢,Edg

¥ P o

Diese hibschen Gliser Esnnen
1Sie bei uns bestellen: Prvichite-

Glisev «Fina> ridi, ab CHF 1440
bettybossi.ch/onlineshop
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Suiss im Friithling

Rhabarber-Mohn-Blechkuchen

290¢

Zucker

310¢g
5

25¢g

1 Prise
1

310¢g
310¢g
1TL

Butter, weich
Eier
Mohnsamen
Salz
Bio-Zitrone,
abgeriebene Schale
und 1EL Saft

Magerquark
Mehl
Backpulver

800¢g

roter Rhabarber,
geschélt, 1angs halbiert,
in ca. 10cm langen
Stéangeln

80¢g

Johannisheergelee,
warm

Da die Rhabavbevsaison velativ Kuvz ist

(von Ppril bis Juni), legen Sie sich am besten
gleich einen Vovvat im Tiefk-thlev an. So
gehts: Stangel schalen, in Stucke schneiden,
auf einem Blech vevieilen, einfrieven
und anschliessend lose Povtio-

nen tietk-hlgevecht
vevpacken.

52 | Betty Bossi MIX

1 — 30g Zucker in den Mixtopf geben und 15 Sek./Stufe 10 pul-
verisieren, umfillen.

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

3 — Butter, Eier, Mohnsamen, Salz und 260 g Zucker in den Mixtopf
geben und 1 Min./Stufe 4 schaumig rithren. Zitronenschale und
-saft sowie Magerquark, Mehl und Backpulver zugeben, mithilfe des
Spatels 30 Sek./Stufe 6 untermischen, auf dem vorbereiteten Back-
blech verteilen.

4 — Rhabarber und pulverisierten Zucker mischen. Rhabarberstangel
dicht nebeneinander auf den Teig legen, ca. 40 Minuten (200 °C) in
der unteren Hélfte des Backofens backen.

5 — Kuchen im Blech auf einem Gitter auskiihlen, mit Johannisbeer-
gelee bestreichen.

Tipp: Schmeckt frisch am besten.

Stiick (Vie): 360kcal (1503kJ) =F20g,Kh 36g,E7¢

w
5
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Erdbeer-Quarktorte mit Marshmallows

01 zum Bestreichen

100¢g

Loffelbiskuits und
14 Loffelbiskuits,
halbiert fiir den Rand

75¢g
4 Blatt
100¢g

Butter
Gelatine
Wasser, kalt

250¢g
50¢g
250¢g

Erdbeeren
Zucker
Magerquark

20g

Wasser, siedend

1
1 Prise

Eiweiss
Salz

100¢g
50¢g

Vollrahm

Marshmallows,
geviertelt

- W Ay
S e 5

1 — Eine Springform (ca. 20 cm @) mit wenig Ol bestreichen, mit
Klarsichtfolie auslegen.

2 — 100 g Loffelbiskuits in den Mixtopf geben und 15 Sek./Stufe 7
zerkleinern.

3 — Butter zugeben und 1 Min. 30 Sek./70 °C/Stufe 1 schmelzen.
Springform auf eine Kuchenplatte stellen, Léffelbiskuit-Masse auf dem
Boden der Springform verteilen, gut andriicken. Halbierte Loffel-
biskuits dem Rand entlang (senkrecht) in den Boden driicken, kiihl
stellen. Gelatine in einer Schiissel mit dem kalten Wasser einweichen.
Mixtopf spiilen.

4 — 150 g Erdbeeren und Zucker in den Mixtopf geben, 30 Sek./Stufe 9
purieren. Piree durch ein Sieb in eine Schiissel umfiillen. Mager-
quark dazugeben, verrithren. Mixtopf griindlich spiilen und trocknen.

5 — Gelatine gut ausdriicken, mit dem siedenden Wasser in einer
Schussel auflésen. 2 EL Quarkmasse darunterrithren, sofort unter die
restliche Masse rithren.

6 — Rithraufsatz einsetzen. Eiweiss und Salz in den fettfreien Mix-
topf geben und 1 Min./Stufe 3.5 steif schlagen, umfiillen.

7 — Rahm in den Mixtopf geben und unter Beobachtung ohne
Zeiteinstellung/Stufe 3 bis zur gewiinschten Festigkeit steif schlagen.
Mit dem Eischnee und den Marshmallows unter die Quarkmasse
ziehen.

8 — Masse auf dem Loffelbiskuit-Boden verteilen und zugedeckt im
Kithlschrank ca. 4 Stunden fest werden lassen. Formenrand ent-
fernen, Torte auf eine Platte schieben. Restliche Erdbeeren halbieren,
auf der Quarktorte verteilen.

Haltbarkeit: zugedeckt im Kithlschrank ca. 1 Tag.

Stiick (V8): 256 kcal (1067kJ) =F 14g, Kh24g,E7g

- i
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Suiss im Friithling

Knusper-Erdbeercake

125g Butter, weich, und
1 EL, kalt, in Flocken

150¢g Zucker
1 Prise Salz
4 Eier

175g Mehl
1 TL Backpulver

100g Bananen, in Stiicken
(5cm)

200¢g Knuspermiiesli mit
getrockneten Beeren
150¢g Erdbeeren, halbiert

1 EL Puderzucker
zum Bestauben

Halthavkeit: in Folie
eingepackt im Kuhl-
schvank- ca. Z Tage.

1 — Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine Cakeform (ca. 25 cm) mit
Backpapier auslegen.

2 — 125 g Butter, 135 g Zucker, Salz und Eier in den Mixtopf geben
und 1 Min./Stufe 4 schaumig rithren.

3 — Mehl und Backpulver zugeben, mithilfe des Spatels 30 Sek./
Stufe 5 verrithren.

4 — Bananen und 150 g Knuspermiiesli zugeben und 5 Sek./&%/Stufe 5
vermischen. Erdbeeren mit dem Spatel daruntermischen. Teig in
die vorbereitete Form fiillen.

5 — 50g Knuspermiiesli und 1 EL kalte Butterflockli auf dem Teig
verteilen und 15 g Zucker dariiberstreuen. Cake ca. 65 Minuten
(180°C) in der Mitte des Backofens backen. Herausnehmen, auf einem
Gitter auskithlen. Cake mit Puderzucker bestduben.

Stiick (Vi2): 296 keal (1237k)) = F 13g, Kh 37¢, E 6 ¢
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Rhabarbercreme mit Exrdbeeren

1 — Weisse Schokolade in den Mixtopf geben, 2 Sek./Stufe 7 grob
hacken und in eine Schiissel umfiillen.

100g weisse Schokolade,
in Stiicken

g 2 — Rhabarber, Wasser und Vanillezucker in den Mixtopf geben und
600¢ :RII::Z:nh)arber, e 6 Min./100 °C/§3/Stufe & aufkochen. Schokolade zugeben und
15 Sek./&3/Stufe & mischen. In ein Sieb umfiillen, iiber einer Schiissel
TEL Wasser abtropfen, auskiihlen. Mixtopf spiilen und trocknen.

45¢g Vanillezucker
3 — Riithraufsatz einsetzen. Halbrahm in den Mixtopf geben und

200¢g Halbrahm, kalt unter Beobachtung ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 bis zur gewiinschten
Festigkeit steif schlagen. Rithraufsatz entfernen.

180¢g Joghurt nature

- 4 — Abgetropften Rhabarber und Joghurt zum geschlagenen Rahm
100g Erdbeeren, geviertelt in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 2 unterheben.

5 — Rhabarbercreme in Glaser fillen, mit Erdbeeren verzieren.
Tipp: Einige Pfefferminzblatter dariiberstreuen.

Portion: 379kcal (1545kJ) =F24g,Kh 32g, E6g
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Siiss im Frithling

Rhabarber-Schokolade-Kuchen

100g

dunkle Schokolade,
in Stiicken

210¢g

200¢g
1 Prise
4

Butter, weich, und etwas
mehr zum Einfetten

Zucker
Salz
Eier

250¢g
1TL

Mehl
Backpulver

400g

Rhabarber, geschalt,
in Stiicken (2 cm)

1 Packli
45¢g

Vanillezucker
Doppelrahm

1 — Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine Springform (ca. 24 cm @) mit
Backpapier belegen, Rand einfetten.

2 — 50g Schokolade in den Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe 6 grob hacken,
umfiillen, beiseite stellen.

3 — 150 g Butter, Zucker, Salz und Eier in den Mixtopf geben und
1 Min./Stufe 4 schaumig rithren.

4 — Mehl und Backpulver zugeben und 30 Sek./Stufe 5 verrithren.

5 — Rhabarber und gehackte Schokolade zugeben und 10 Sek./&%/
Stufe 5 vermischen. Teig in die vorbereitete Springform fiillen.

6 — Kuchen ca. 50 Minuten (180 °C) in der Mitte des Backofens
backen. Herausnehmen, auf einem Gitter auskithlen. Formenrand
entfernen.

7 — 50 g Schokolade in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 8 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten schieben.

8 — 60 g Butter, Vanillezucker und Doppelrahm zugeben und 2 Min./
50 °C/Stufe 3 schmelzen. Creme im Mixtopf auskiihlen, ca. 10 Mi-
nuten kiihl stellen. Riihraufsatz einsetzen und 1-2 Min./Stufe 3 auf-
schlagen.

9 — Schokoladecreme in einen Spritzsack mit gezackter Tiille
(ca. 10 mm @) fiillen, dem Rand entlang auf den Kuchen spritzen.

Tipps

— Statt mit Schokoladecreme mit 1 Beutel Kuchenglasur, geschmolzen,
verzieren.

— Schokoladecreme statt mit einem Spritzsack mit dem Spatel auf
dem Kuchen verteilen.

Haltbarkeit: zugedeckt im Kithlschrank ca. 3 Tage.

Stiick (Y12): 376 keal (1570kJ) =F23g,Kh 37g,E5¢

Rhabavbey bleibt ldngev fvisch, wenn ev
ca. 3 e tief ins Wassev gestellt

wivd (Blatter am Stinge! lassen). Odey:
Das Gemuse in ein feuchtes Tuch

; einpacken und Fuhl stellen. Letzteves
o A8 gilt tbvigens auch fuv Spavgeln. Halt-
bavkeit: ca. Y Tage, Spavgeln ca. 7 Tage.

eececccccccccccccesscssee
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Suiss im Friithling

Erdbeer-Quarkroulade

140g Zucker und 2 EL lel—e ]z::lckofen auf 220°C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
zum Bestreuen 2

1 Vanillestangel

2 — 50g Zucker und Vanillestangel in den Mixtopf geben, 15 Sek./
3 i Stufe 10 pulverisieren, umfiillen und beiseite stellen.
er

3 — Rithraufsatz einsetzen. Eier und 90 g Zucker in den Mix-
90g Mehl

topf geben und 6 Min./37 °C/Stufe 4 schaumig rithren. Dann weitere
1 Prise Salz 6 Min./Stufe 4 schlagen.

250¢g Vollrahm

4 — Mehl und Salz rechts und links neben dem Rithraufsatz zugeben
und 4 Sek./Stufe 3 unterheben. Riihraufsatz entfernen. Mit dem

150g Rahmquark Spatel das Mehl noch etwas mehr unterheben. Biskuitteig auf dem vor-

bereiteten Backblech ausstreichen und sofort ca. 7 Minuten (220 °C)

in der Mitte des Backofens backen. Mixtopf spiilen.

300¢g Erdbeeren, in Wiirfeli

5 — Ein sauberes Geschirrtuch mit 2 EL Zucker bestreuen. Biskuit
aus dem Backofen nehmen und sorgfaltig, mit dem Backpapier nach
oben, auf das Geschirrtuch stirzen. Mit einem feuchten Tuch tber

das Backpapier streichen, Backpapier sorgfaltig ablosen. Biskuit mit
dem umgedrehten Blech zudecken, auskiihlen.

6 — Riihraufsatz einsetzen. Rahm in den Mixtopf geben und unter
Beobachtung ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 bis zur gewiinschten

Festigkeit steif schlagen. Riithraufsatz entfernen. Rahm in eine Schiis-
sel umfiillen und beiseite stellen.

7 — Rahmaquark und beiseite gestellten Vanillezucker in den Mix-

topf geben und 20 Sek./Stufe 4 verrithren. Rahm mit dem Spatel sorg-
faltig darunterziehen.

8 — % der Creme und die Hilfte der Erdbeeren auf dem Biskuit ver-
teilen, dabei ringsum einen Rand von ca. 1 cm frei lassen. Biskuit satt
aufrollen. Restliche Creme und Erdbeeren auf der Roulade verteilen.

Tipp: Die Roulade schmeckt frisch am besten.

Stiick (V8): 303 kcal (1266k)) =F16g, Kh 33g,E6¢
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MADE WITH LOVE

Warum immer auf Geburtstage oder Weihnachten warten?
Es gibt doch auch unter dem Jahr genugend Gelegen-
heiten, jemandem eine Freude zu machen. Hier kommen
drei tolle Geschenkideen zum Anbeissen.

62 | Betty Bossi M1X




CANTUCCI ALLA MANDORLA

150g Mandeln

1 Bio-Orange, nur diinn
abgeschalte Schale

3 Eier
200g Zucker
2 Prisen Salz

300¢g Mehl und etwas mehr

zum Formen

Ya TL Backpulver

1 — Backofen auf 200 °C vorhei-
zen. Ein Backblech mit Backpapier
belegen.

2 — Mandeln auf dem Backblech
verteilen und ca. 10 Minuten
(200°C) in der Mitte des Backofens
rosten. Mandeln herausneh-
men, in eine Schiissel umfiillen.

3 — 50g gerdstete Mandeln und
Orangenschale in den Mixtopf
geben, 8 Sek./Stufe 8 zerkleinern,
umfillen.

4 — Riihraufsatz einsetzen.
Eier, Zucker und Salz zugeben
und 12 Min./Stufe 3.5 verriihren.
Rithraufsatz entfernen.

5 — Mehl, Backpulver und Man-
del-Orangenschalen-Mischung
zugeben, 20 Sek./Stufe 4 mischen.

6 — 100 g gerostete Mandeln
zugeben und 30 Sek./¥ kneten.
Teig in eine Schiissel umfiillen,
ca. 20 Minuten kiihl stellen. Teig
in 4 Portionen teilen. Jede Por-
tion auf wenig Mehl zu einer ova-
len Rolle (ca. 3cm @) formen
und auf das vorbereitete Back-
blech legen.

7 — Cantucci ca. 20 Minuten
(200°C) in der Mitte des Backofens
backen. Herausnehmen, etwas
abkiihlen. Backofentemperatur
auf 180 °C reduzieren.

8 — Cantucci-Rollen schrag in
Scheiben (ca. 2 cm) schneiden
und die Scheiben nochmals ca.
8 Minuten (180 °C) backen.
Backofen ausschalten, Cantucci
ca. 15 Minuten im ausgeschal-
teten Backofen trocknen lassen,
dabei Backofentiir mit einem
Kellenstiel einen Spalt breit offen
halten. Cantucci herausneh-
men, auf einem Gitter auskithlen.

Tipp: Cantucci zum Kaffee
servieren.

Haltbarkeit: in einer Dose gut
verschlossen ca. 1 Monat.

Stiick: 58 keal (245k)) =
F2g,Kh8g E2¢g
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1
Genuss verschenken

' ERDBEER-EIERLIKOR

Tipp: Likér zum Servieren

1 — Zucker in den Mixtopf

130g Zucker geben und 15 Sek./Stufe 10 pul-  in kleine Glaser fiillen, mit Erd-
500g Erdbeeren verisieren. beeren und Minze verzieren.
150¢g Vollrahm 2 — Erdbeeren, Vollrahm, Was-  Haltbharkeit: gut verschlossen im
50g Wasser ser, Eigelb und Rum zugeben, Kuthlschrank ca. 2 Wochen.
2 Eigelb 8 Min./70 °C/Stufe 4 erwarmen. .
Portion (1dl): 175kcal (730k]) =
150g weisser Rum 3 — Danach mit dem Mess- F7g Khl7g Elg

becher eingesetzt 20 Sek./
Stufe 5-9 ansteigend piirieren,
in 4 Flaschen (je ca. 2% dl)
umfillen, verschliessen, aus-
kiithlen, im Kithlschrank auf-

bewahren und kalt servieren.




SCHOKO-HASELNUSS-AUFSTRICH

200g Haselniisse

200¢g dunkle Schokolade,
in Stiicken

25¢g Kokosal

15g Puderzucker
10g Vanillepaste
~ Y TL Fleur de Sel

1 — Backofen auf 200 °C vorheizen.

2 — Haselnuisse auf einem Back-
blech verteilen und ca. 14 Minu-
ten (200°C) in der Mitte des Back-
ofens rosten, bis die Hiutchen ~
aufspringen. Niisse herausnehmen
und zwischen einem Geschirr-
tuch hin und her bewegen, bis sich
alle Hautchen gel6st haben. »

3 — Gerostete, enthautete Hasel-
niisse in den Mixtopf geben,

15 Sek./Stufe 10 zerkleinern und
mit dem Spatel nach unten
schieben.

4 — Nochmals 10°Sek./Stufe 10
zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

5 — Dann 10 Sek./Stufe 8
zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

6 — Erneut 10 Sek./Stufe 8
zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

7 — Mithilfe des Spatels 10 Sek./
Stufe 7 zerkleinern und mit
dem Spatel nach unten schieben.

8 — Erneut mithilfe des Spatels
10 Sek./Stufe 7 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten
schieben

9 — Erneut mithilfe des Spatels
10 Sek./Stufe 7 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten
schieben. Nusspaste umfiillen.
Mixtopf grindlich spiilen und
trocknen.

10 — Schokolade in den Mixtopf
geben, 6 Sek./Stufe 8 zerklei-
nern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

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

12 — Nusspaste, Puderzucker,
Vanillepaste und Fleur de Sel zu-
geben und 15 Sek./Stufe 4 ver-
rithren. Schoko-Nuss-Aufstrich
in zwei saubere, vorgewarmte
Einmachgléser (je ca. 2 dl) fiillen,
sofort verschliessen.

Tipp: Nicht im Kithlschrank
aufbewahren, sonst verliert der
Aufstrich seine Cremigkeit.

Haltbarkeit: bei Raumtemperatur
ca. 1 Woche.

Portion (ca. 100 g): 663 kcal (2755k)) =
F51g,Kh36g E10g
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Schnell etwas Stisses

Schnelles Beerensorbet
mit Meringue

250¢ tiefgekiihlte
Heidelbeeren

250¢ tiefgekiihlte
Himbeeren

50g Meringue-Schalen

Heidelbeeren, Himbeeren und
40 g Meringue-Schalen in den
Mixtopf geben und mithilfe des
Spatels 1 Min. 30 Sek./Stufe 5
cremig rithren. Sorbet in Schal-
chen anrichten. Restliche Me-
ringue-Schalen zerbroéckeln, dar-
Uberstreuen. Sofort servieren.

Portion: 119 kcal (500kJ) =
Flg Kh23g E2¢g




Dream-Team

GIPFELSTURM

Machen Sie sich auf eine Schlacht am Party-Buffet gefasst: _
Thre Gaste werden sich um diese herrlichen Gipfeli reissen. Dank .

dem Thermomix® und dem BIG Gipfeler von Betty Bossi ist \~
die Vorbereitung das reinste Kinderspiel. Sie konnen dem Sturm
also ganz entspannt entgegensehen.



/

y

80¢g Butter, in Stiicken, kalt

175¢g Mehl und etwas mehr
zum Auswallen

250¢ Ricotta
Ya TL Backpulver
Y4 TL Salz

100g Biindnerfleisch
in Tranchen

10g Baérlauch

1 EL Wasser zum Bestreichen
1 Ei, verklopft

1 — Ofen auf 200 °C vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier be-
legen.

2 — Butter, Mehl, 80 g Ricotta,
Backpulver und Salz in den Mix-
topf geben und 20 Sek./Stufe 4
vermischen. Teig zu einer Kugel
formen, flach driicken, kithl
stellen.

Schnellev gehts, wenn

Sie einen ausgewallten

Fevtig-Kuchenteig

(ca. 32 e @) vevwenden.
1

\

3 — Biindn isch und Bar-
lauch in den Mixtopf geben und
7 Sek./Stufe 6 zerkleinern.

4 — 170 g Ricotta zugeben

und mithilfe des Spatels 5 Sek./
Stufe 5 verrithren. Teig mit
dem Wallholz auf wenig Mehl
rund (ca. 32 cm @) auswallen.
BIG Gipfeler auf Teig legen und
gleichmadssig in den Teig drii-
cken. Mitte gut andriicken. Ful-
lung mit dem Streichspach-

tel in die Vertiefungen streichen.
BIG Gipfeler rechts und links
anheben und wegnehmen. Teig-
stlicke zur Spitze hin aufrollen,
seitliche Enden leicht zusammen-
driicken. Teigspitzen mit wenig
Wasser bestreichen. Gipfeli aufs
vorbereitete Blech legen, mit
wenig Ei bestreichen. Gipfeli ca.
30 Minuten (200 °C) in der
Mitte des Backofens backen. Her-
ausnehmen, etwas abkiihlen.
Gipfeli warm oder kalt servieren.

Stiick: 242 kcal (1013 kJ) =
F15¢g, Kh17¢g Ellg

RICOTTA-BUNDNERFLEISCH-GIPFEL]

Dev BIG Gipfeler ist
ab CHF 2440 in unsevem
Online-Shop evhaltlich:
bettybossi.ch/onlineshop



FWSEKichen - Kein Kiichenumbau ohne FUST-Offerte! secoiaoen o 15 mire 2018

Nur Fr. 19°700.- 3
Vorher: Fr. 22'300.—
Sie sparen: Fr. 2'600.—

Nur
Vorher: Fr. 14'900.—
Sie sparen: Fr. 2'100.-

SPRING SPRING
Inklusive Markengerate Inklusive Markengeréte von @
|< hbld von () BOSCH ¢ Einbauherd
Keramik grau Nachbildung  .gaccofen « Glaskeramik-Kochfeld
Kurze Wege, sinnvolle Arbeitsablaufe * Geschirrspuler ° E?;clhl:]rsp(]kler
. : e Schubliift e Kithlschran
und clever strukturierter Stauraum sm_d . Kcuhulscﬁraf\:( Auf kleinen Grundrissen zahlt jeder o Dunstesse
die wichtigsten Aspekte einer Kiichen Glack '\ Kochfeld e T r——
; - . . .
planung. Kuchgn ] U-Forrr_1 b|eter1 askerami-ochte Generation der XL-H6he erreichen Sie
gerade auf kleinen Grundrissen hier oft 90 Brerans melhs SeaEn in Uniers
Sl g.ute Losung. >(L schranken. In den Hochschranken wird Individuell veranderbar,
Masse: 180x330x280 + 280 + 120 cm Mehr Stauraum! Die neue die Linienfiihrung der XL-H6he konse- preisgleich lieferbar
Generation Kiiche. quent fortgesetzt. Masse: 280x290 cm in 8 verschiedenen Frontfarben.
EUS dezi - 2
WSE Badezimmer uk & ¥ Umbauen und Renovieren
Umbauen aus einer Hand! L BEE  alles aus einer Hana!
Zwei Beispiele perfekter Umbauorganisation Mit Fust Baumanagement

von A bis Z
‘;,51__. Vor dem Umbau |

sorgenfrei umbauen!

Unser Leistungspaket:

e Abklaren Ihrer Bedurfnisse und der baulichen Gegebenheiten

e Erarbeiten individueller Umbaulésungen

e Erstellen der Offerte mit detaillierter Beschreibung der Umbauarbeiten

¢ Ubernahme des gesamten Umbaus zu einem fixen Preis ohne

nachtragliche Uberraschungen

Ausarbeiten des detaillierten Terminprogramms

e Einsatz, Koordination und Leitung der verschiedenen Arbeitsschritte
aller Handwerker wie Demontage, Entsorgung, Maurer, Elektriker,
Heizungstechniker, Sanitar, Gipser, Plattlileger, Maler usw.

¢ Volle Garantie auf alle Bauleistungen durch die Dipl. Ing. Fust AG

Nach dem Umbau

1

Heimberatung - Ausstellungskiichen
- T
Kostenlos und unverbindlich. zum 1/2 Preis! Sie sparen

50% und mehr!
Wir kommen zu lhnen nach Hause und planen Ihr Bad

dort, wo es spater auch stehen soll. So kénnen Sie Wir bené‘)_tigen Platz fur Neuheiten
sicher sein, dass auch alles genau passt. unserer Lieferanten und verka.ufen
- 30 Kuichen zu Sondernettopreisen!
_“'l Jetzt Heimberatung anfordern: Tel. 0848 844 100 Diese werden massgenau auf lhren

oder Mail an: kuechen-baeder@fust.ch iti 1
Nach dem Umbau Raum angepasst. Jetzt profitieren!

AG: Spreitenbach, 056 418 14 20 e Suhr, 062 855 05 40  Wohlen, 056 619 14 70 * BE: Biel, 032 344 16 04 e Langnau i. E., 034 408 10 42 e Lyssach, 034 428 21 40 e Niederwangen, 031 980 13 32 e Thun, 033 225 14 44
e BL: Fiillinsdorf, 061 906 95 10 ¢ Oberwil, 061 406 90 20 e FR: Villars-sur-Glane, 026 409 71 30 * GR: Chur, 081 257 19 50 ® LU: Emmenbriicke, 041 268 64 30 ® SG: Jona-Rapperswil, 055 225 37 10 o Mels, 081 720 41 30
o Oberbiiren-Uzwil, 071 955 51 27 e St. Gallen-Neudorf, 071 282 37 77  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  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  Glattzentrum, 044 839 50 90  Winterthur, 052 235 15 05 e Ziirich, 044 296 66 90 ®

QO Bitte senden Sie mir Jetzt die iiber 220seitigen Magazine per Mail bestellen: kuechen-baeder@fust.ch oder
kostenlos das 224seitige Coupon ausschneiden und einsenden an: Dipl. Ing. FUST AG, Riedmoosstrasse 10, 3172 Niederwangen
Kiichenmagazin

Q0 Bitte senden Sie mir

. Name: E-Mail:
kostenlos das 252seitige
Badezimmermagazin.
Vorname: Telefon P:
0 Ich wiinsche eine unverbind-
liche Beratung bei mir zu Adresse: Telefon G:

Hause. Bitte rufen Sie mich
zur Terminvereinbarung an.

PLZ/Ort: Mobile:




Aargauer Rueblitorte

550g Zucker

5 Eiweisse
1 Prise Salz

250¢ Riiebli, geschalt,
in Stiicken (3 cm)

250g Mandeln
1 Bio-Zitrone,

diinn abgeschélte Schale,
Saft beiseite gestellt

80g Mehl

2 TL Backpulver
5 Eigelbe

4 EL Kirsch

3-4 EL Wasser
12 Marzipanriiebli

1 — Backofen auf 180 °C vorhei-
zen. Boden einer Springform
(ca. 24 cm @) mit Backpapier be-
legen.

2 — 300g Zucker in den Mixtopf
geben und 15 Sek./Stufe 10
pulverisieren, in eine Schiissel
umfiillen und beiseite stellen.

3 — Rithraufsatz einsetzen.
Eiweisse, Salz und 1 EL des
pulverisierten Zuckers in den
fettfreien Mixtopf geben,

4 Min./Stufe 3.5 steif schlagen,
Rithraufsatz entfernen, Ei-
schnee in eine grosse Schiissel
umfillen.

4 — Riebli, Mandeln und Zitro-
nenschale in den Mixtopf geben
und 10 Sek./Stufe 7 zerkleinern.
Mit dem Spatel auflockern.

5 — Nochmals 5 Sek./Stufe 7
zerkleinern.

6 — 250 g Zucker, beiseite gestell-
ten Zitronensaft, Mehl, Back-
pulver, Eigelbe und 2 EL Kirsch
zugeben, mithilfe des Spatels

15 Sek./Stufe 5 mischen, in die
Schiissel zum Eischnee geben.
Mit dem Spatel sorgfaltig mischen.

7 — Teig in die vorbereitete
Springform geben und ca. 50 Mi-
nuten (180 °C) in der unteren
Halfte des Backofens backen. Her-
ausnehmen, etwas abkiihlen,
Formenrand entfernen, auf ein
Gitter stiirzen, Backpapier ent-
fernen, ausktthlen.

8 — Wasser und 2 EL Kirsch zum
pulverisierten Zucker geben,
verrithren, auf der Tortenmitte
verteilen. Glasur durch Hin-
und Herbewegen tiber die Ober-
flache und den Rand fliessen
lassen. Marzipanriiebli auf die
noch feuchte Glasur legen,
trocknen lassen.

Tipp: Statt Kirsch Zitronensaft
verwenden.

Stiick (V12): 399 kcal (1674 k)) =
F13g, Khb56¢g E8¢g
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Tipps &

Tricks

Pvozent des
Vitarmin-D-Bedavts

Ein Ei kann bis zu einem Drittel des tag-
lichen Vitamin-D-Bedarfs decken. Das ist
besonders flir Vegetarier interessant, da

sie auf die besten Vitamin-D-Lieferanten tie-
rischen Ursprungs wie Fische verzichten.
Natirlich muss das Huhn an der Sonne her-
umspaziert sein, damit sich ein hoher
Gehalt an Vitamin D im Ei aufbauen konnte.
Darum moglichst Freiland- oder Bio-Eier
kaufen.

Alles Hav?

“afad

Der aufgedruckte Zahlencode auf dem Ei
schafft Klarheit: Er verrat genau, wo das

Ei herkommt. Und so lesen Sie den Code:
Die erste Zahl gibt die Qualitat an.

0=Bio

1 =Freilandhaltung

2 =Bodenhaltung

3 =Kéfighaltung (in der Schweiz verboten)
Dann folgt der Landercode: CH=Schweiz

Nach dem Legedatum folgt eine mehrstellige
Zahl, die den Produzenten identifiziert.
Auf www.eiag.ch kann man unter der Rubrik
«Eier-Information, Riickverfolgbarkeit Pro-
duzent» diese Nummer eingeben und Namen
und Adresse des Herstellers erfahren.
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10g Meerrettich, geschalt, 10g Ingwer, geschalt, und

1 roter Chili, entkernt, in Stiicken, in den Mixtopf geben,

5 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach

unten schieben. 400 g Hiittenkase nature, 1 EL Aceto bal-

samico hianco, 1 EL Rapsdl und % TL Salz zuge-

ben und 15 Sek./Stufe 6 plrieren. Passt zu:
gerdsteten Brotscheiben und Gemise-

stangeli.

Wihen & Co.

Wahen, Torten und Quiches sicher
aus der Form heben! Mit unserem
Waéhenblech «Lupf-Rutsch» bricht
keine Wahe mehr auseinander, und
der extrahohe Rand sorgt fir mehr

- Knusprigkeit.

: Wihenblech «Lupf-Rutsch», ab
G . CHF 28.50. Infos und Bestell-
-~ el :
FV‘SL\/\Q‘Y@D* . moglichkeiten finden Sie auf unserer

Website.

Frische Spargeln erkennt

man an geschlossenen, festen
Képfen und einer glanzenden,
nicht schrumpeligen Schnittfla-
che. Leider ist diese aber meis-
tens von der Papiermanschette
verdeckt. Die Frische kann
auch geprift werden, indem man
einen Spargel leicht zwischen

dgn Flngern dreht: Es" soIIte.eln : 9 bettybossi.ch/onlineshop

leichtes Knistern zu héren sein.



Tipps &

Tricks

Frunlings-Power: Kresse

Belebt und bringt Abwechslung in die Kiiche: Kresse. Neben der

ganzjahrig erhaltlichen Gartenkresse ist jetzt auch Brunnenkresse

erhéltlich. Sie gedeiht nur in sauberen, fliessenden Gewassern

und wird im Winterhalbjahr geerntet. Sie kann wie Gartenkresse - 150¢ Butter in den Mixtopf geben, 4 Min./70°C/
verwendet werden. I- Stufe 2 schmelzen, in einen Messbecher umfillen.

Riihraufsatz einsetzen. 2 EL Weisswein, 2 EL Aceto
balsamico hianco, 2 Eigelb, Y4 TL Salz und 1 Pri-

se Pfeffer in den Mixtopf geben und 2 Min./70°C/
Stufe 3.5 erhitzen. Dann 4 Min./70 °C/Stufe 3.5
emulgieren und dabei die geschmolzene Butter lang-

Beide Sorten enthalten scharf schmeckende Senféle, die eine anti-
bakterielle Wirkung haben. Zudem enthalten sie viel Vitamin C,

das ebenfalls vor Infektionen schitzt und der Frihjahrsmudigkeit ||
entgegenwirken kann.

BV\AV\V\QV\\LV99993 sam auf“den Mixtopfdeckel geben, sodass §ie in

- . V\O\Vﬂ@ einem dinnen Strahl am Messbecher vorbei auf das
g.dNY\QC\LJ‘ vettic laufende Messer rinnt. Hollandaise in einer Sauciere -
und leicht bittey. B anrichten. Tipp: Barlauch, fein geschnitten, oder we-

nig abgeriebene Bio-Orangenschale unter die Hol-
landaise mischen. Passt hervorragend zu Spargeln.

Einfach beeindvuck-en

Ein hiibscher Teigrand lasst jede Wahe zum Hingucker ¢
. werden. Hier ein paar super einfache, aber wirkungsvolle
Arten, rasch einen tollen Rand hinzubekommen:

eccccccce

eccccccce

eeccccccce

Bei einer Party oder einer grésseren Einladung mit Buffet stellt
sich schnell einmal die Frage: Wohin mit all dem Besteck?
Eine hiibsche Idee sind bunt bemalte Blumentdpfe. Mit Spriih-
farbe geht das Farben des Tons sogar noch besser, schneller
und gleichmassiger. Beim weiteren Verzieren der Topfe sind der
Fantasie keine Grenzen gesetzt. Ob mit Bandern, Etiketten
oder ausgeschnittenen Motiven: Alles ist méglich! Am besten
passen Sie die Verzierung dem jeweiligen Motto der Einla-
dung an. So kann das Besteck zu jedem Anlass passend pra-
sentiert werden.
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ERDBEER-DNQUIRI

50g Zucker

500¢g Erdbeeren ‘
500¢g Eiswiirfel :

1 Limette, nur Saft ¥
50g Rum "'*

1 — Zucker in den Mixtopf
geben und 10 Sek./Stufe 10 pul-
verisieren.

2 — Erdbeeren, Eiswiirfel,
Limettensaft und Rum zugeben,
25 Sek./Stufe 8 piirieren.

3 — Daiquiri in vorgekiihlte

Glaser giessen, mit einem Trink-

halm sofort servieren.

Tipps

— Statt Erdbeeren andere Obst-
sorten, in Stiicken, verwenden.

— Statt Rum Fruchtsaft verwenden.

Portion: 135kcal (565k)) =
Flg Kh22g Elg

74 | Betty Bossi 11X |

L 4



Betty Bossi

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

Jetzt, wo Sie das neue Traumpaar der Schweizer Kiiche 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

- www.bettybossi.ch/mix-abo 3 9 90
=> oder 044 209 19 29* H

bestellen * CH-Festnetztarif, Mo—Fr, 8.00—17.00 Uhr B
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Thermomix®-Showkitiche in Wallisellen, Ziirich

Gleich beim Einkaufszentrum Glatt steht seit Neuestem
die erste Thermomix® Showkuche der Schweiz. Hier
ist jeder willkommen, ob zu Thermomix® Kochkursen
und -veranstaltungen, zum Informationsaustausch,
Vorfuhrungen und EinfUhrungen, Workshops oder bei
Fragen rund um den Thermomix®.

Erleben Sie den Thermomix® hautnah vor Ort.
Wir freuen uns auf lhren Besuch!

Termine nach Vereinbarung
Nennen Sie uns lhren Terminwunsch.
Wir sind taglich far Sie da.

Showktiche Zirich

Richtiarkade 20

8304 Wallisellen

Telefon: 044 313 93 43

E-Mail: zuerich@huber-schindler.ch
Web: www.thermomix.ch

VORWERK Huber-Schindler AG
— Offizieller Distributor

I e
Official Distributor Thermomix

Pilatusstrasse 29
6036 Dierikon

thermomix




