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Das Wichtigste in Kivze

DAS GERAT

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

DIE SYMBOLE
£

@

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

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

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

Stiicke pro Rezept

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

Q Vegi: Fiir Vegetarier geeignet. Gericht,
das weder Fleisch noch Fisch noch
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&¢ Linkslauf: Muss bei jeder Angabe neu ,""--T....|' w2 i
eingegeben werden. i
31> Rithrmodus
\fi Knetmodus
WEITERE ANGABEN Cook--Key®

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

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

Backofen: Die Angaben beziehen sich, sofern
nicht anders angegeben, auf Ober-/Unter-
hitze. Backen mit Heissluft: Temperatur um
ca. 20 Grad reduzieren. Backzeit bleibt
gleich.
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Unseve Redak-tovinnen
evleben bein Oster-
eievfavben buchstablich
ihv blaues Wundex!

Claudia

Rezeptredaktorin

Wunderbarer Fruhling

Liebe Leserinnen und Leser

Wie schén ist doch dieser Moment, wenn man sich nach einem langen, kalten Winter zum
ersten Mal wieder nur mit einem kurzdrmeligen T-Shirt aus dem Haus traut und feststellt: Doch,
das geht! Wahrend die Sonnenstrahlen die entblossten, blassen Arme warmen, hat man

das Gefiihl, es rieche plétzlich alles nach Frithling, und die Farben der ersten Bliiten kommen
einem fast vor wie ein kleines Wunder!

Auch unser Rezeptredaktionsteam hat ein Wunder erlebt, und zwar ein blaues — beim Ostereier-
farben. Die wunderschénen Farbnuancen sind ganz natiirlich auf Basis von Rotkabis
entstanden. Natiirlich hat auch unser Thermomix®seinen Teil dazu beigetragen. Wie einfach
das geht, erfahren Sie auf Seite 72.

In der Zwischenzeit wiinschen wir Thnen angenehme Frithlings- und Ostertage. Geniessen
Sie diese wundervolle Zeit!

Gott, B
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Krauterkiiche

A ¥
\E Ib duter geben jedem Gericht den letzten Ki¢k —

erlek iL Sie die geballte Krafi in diesen lfezepten!
s T N '
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Krauterkiiche

Kvauter-Knoblawchbrot

30g Shbrinz, in Stiicken
(2cm), zum Bestreuen

Teig
300g Wasser

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

20g Rucola

> Wiirfel Hefe (ca. 20 g),
zerbrockelt

500¢ Halbweissmehl
12 TL Salz
2 EL Olivendl

Krauterbutter

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

3 Zweiglein Rosmarin,
Nadeln abgezupft

2 Knoblauchzehen

100g Butter, weich

1 Bund Schnittlauch (ca. 20 g),
fein geschnitten

% TL Salz

1 — Sbrinz in den Mixtopf geben,
10 Sek./Stufe 10 zerkleinern,
umfiillen und zugedeckt kithl
stellen. Mixtopf spiilen.

Teig

2 — Wasser, Petersilie und
Rucola in den Mixtopf geben und
10 Sek./Stufe 10 pirieren.

3 — Hefe zugeben und 2 Min./
37°C/Stufe 2 erwarmen.

4 — Halbweissmehl, Salz und
Olivenol zugeben, 3 Min./¥ kne-
ten und in eine Schiissel um-
fillen. Teig zugedeckt bei Raum-
temperatur 1%2 Stunden aufs
Doppelte aufgehen lassen. Mix-
topf spiilen und trocknen.

Krauterbutter

5 — Petersilie, Rosmarin und
Knoblauch in den Mixtopf ge-
ben, 5 Sek./Stufe 8 zerkleinern
und mit dem Spatel nach un-
ten schieben.

6 — Butter, Schnittlauch
und Salz zugeben, 5 Sek./Stufe 4
mischen und umfillen.

7 — Ein Backblech mit Back-
papier belegen.

8 — Teig mit dem Wallholz

auf wenig Mehl zu einem Recht-
eck von 25 x40 cm auswallen,
mit der Krauterbutter bestreichen,
dabei ringsum einen Rand

von 1 cm frei lassen. Teig von der
Léangsseite her satt aufrollen.
Teigrolle langs halbieren, Strange
flechten, auf das vorbereitete
Blech legen und zu einem Kranz
formen. Enden gut andriicken
und mit zerkleinertem Sbrinz be-
streuen. Brot zugedeckt noch-

mals 30 Minuten aufgehen lassen.

9 — Backofen auf 200 °C vor-
heizen.

10 — Kréiuter-Knoblauch-Brot
35 Minuten (200 °C) in der
unteren Halfte des Backofens
backen. Brot herausnehmen,
etwas abkithlen lassen und warm
servieren.

Stiick (¥s): 366 kcal (1533 kJ) =
F17g Kh43g E9g
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Krauterkiiche

Kvaumrsuppo

80g Zwiebeln, halbiert

10g Butter

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

700g Wasser

2 Gemiisebouillonwiirfel
(fiirje 0,51)

100g Vollrahm
20¢g Kresse und etwas mehr
zum Garnieren
1 Bund Basilikum (ca. 20 g),
Blatter abgezupft

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

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

' schieben.

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

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

4 — Wasser und Gemiisebouil-
lonwiirfel zugeben und 15 Min./
100 °C/Stufe 2 garen.

5 — Vollrahm, Kresse, Basilikum
und Petersilie zugeben und

40 Sek./Stufe 48 schrittweise
ansteigend piurieren. Suppe

in Suppentellern anrichten, mit
wenig Kresse garnieren.

Portion: 165kcal (684 kJ) =
F12g,Kh11g,E3¢

_‘.1-"'"4
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Krauterkiiche

Grawed, Lachs mit Rhabavber-Relish

Graved Lachs
1 Bund Dill (ca. 20 g), zerzupft

Y2 EL schwarze
Pfefferkdrner

2 EL Rohzucker
2 EL Salz

400¢g Lachsfilets ohne Haut
(Sushi-Qualitat), beim
Fischhéandler vorbestellt

1 Bio-Zitrene, in Scheiben

Rhabarher-Relish
2 Bund Zitronenmelisse

(ca.10g),
Blatter abgezupft

150¢g Rhabarber,
evtl. geschélt,
in Stticken (2 cm)

~1EL 01
2 EL Wasser

1EL Apfelessig

1 EL grobkdrniger Senf
30g fliissiger Honig
% TL Salz

Graved Lachs

1— Dill, Pfeffer, Rohzuckerund
Salz in den Mixtopf geben und

3 Sek./Stufe 8 zerkleinern. Lachs
in eine Form mit 3—5 cm ho-
hem Rand (z. B. Gratinform) legen,
Dillmasse auf dem Lachs ver-
teilen und Zitronenscheiben dar-
auflegen. Lachs mit Frisch-
haltefolie satt zudecken, ein Brett
darauflegen, dieses beschwe-

ren (z. B. mit Konservendosen) und
44-48 Stunden im Kiihlschrank
marinieren.

Rhabarber-Relish

2 — Zitronenmelisse in den
Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern, umfiillen und
beiseitestellen.

3 — Rhabarber in den Mixtopf
geben, 2 Sek./Stufe 5 zerklei-
nern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

4 — Ol und Wasser zugeben und
4 Min./120°C/Stufe 2 dampfen.

5 — Zerkleinerte Zitronen-
melisse, Apfelessig, Senf, Honig
und Salz zugeben und 15 Sek./
Stufe 3 mischen. Lachs von den
Gewichten und den Zitronen
befreien. Graved Lachs mit einem
scharfen Messer in diinne
Tranchen schneiden, mit Relish
servieren.

Tipp: Dazu passen gerostete
Baguettescheiben.

Portion: 189 kcal (791kJ) =
F12g, Kh8g E13g

"
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Krauterkiiche

Barlawch-Nackbraten mit Pelenta

Hackifiten Hackbraten Fleischbouillonwiirfeln beigeben,
. . unter Rithren 2 Minuten ko-
100g Gruyere, in Stiicken 1= Gruyéreund Petersilie in cheln, neben den Braten giessen.

1 Bund

(2cm)

glattblattrige
Petersilie (ca. 20 g),
Blatter abgezupft

den Mixtopf geben, 10 Sek./
Stufe 10 zerkleinern, umfillen
und zugedeckt kiihl stellen.

2 — Brot mit der Milch in einer
kleinen Schiissel einweichen und

9 — Barlauch-Hackbraten

50 Minuten (200°C) in der unteren
Halfte des Backofens braten.
Hackbraten dabei von Zeit zu Zeit

50g Weisshrot, in Stiicken D . cctellen mit Sauce uibergiessen. In
g (3cm) ; dieser Zeit Polenta zubereiten.
0g Milch 3 — Barlauch in den Mixtopf
Polen
N : geben und 3 Sek./Stufe 8 zer- -
30g Barlauch, quer halbiert  kjeinern. 10 — Zwiebeln in den Mixtopf

80¢g
1

Zwiebeln
Knoblauchzehe

700¢

Hackfleisch
(Rind und Schwein)

4 — Zwiebeln, Knoblauch

und eingeweichtes Brot zugeben,
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern

und mit dem Spatel nach unten
schieben.

geben, 5 Sek./Stufe 5 zerklei-
nern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

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

.1 ' pg 5 — Hackfleisch, Salz und Pfef- 12 — Wasser, Fleischbouillon-
fiisen’ Pleffer fer zugeben und mithilfe des wiirfel und Rosmarin zugeben
3 hart gekochte Eier, Spatels 20 Sek./Stufe 4 mischen.  und 8 Min./100 °C/Stufe 1 auf-
geschélt & i ; kochen.
— Die Hackfleischmasse auf
1EL Bratbutter einer Frischhaltefolie (29 x 40 cm) '!.3 — Maisgriess durch die
. zu einem Rechteck (20 22 cm) Offnung im Mixtopfdeckel zuge-
300g Rotwein formen. Hart gekochte Eier langs ben und 20 Min./98 °C/&%/
1EL Maisstarke hintereinander auf die Hack- Stufe 2 garen. Mit dem Spatel ein-
300g Wasser fleischmasse legen, satt aufrollen mal iiber den Mixtopfboden
1 Fleischbouillonwiirfel  (kleines Bild). Seiten gut ver- rithren, um den Maisgriess zu
(fiir 0.51) schliessen und gut andriicken, 16sen. Rosmarin mit einer Ga-
; sodass die Eier komplett mit bel entfernen. Nochmals 20 Min./
Polenta Hackfleischmasse eingepackt 98 °C/&*/Stufe 2 garen.
E 80g Zwiebeln o IR, s 14 — Petersilien-Kase-Masse zu-
10g Butter 7 — Backofen auf 200 °C vor- geben, mit dem Spatel unter-
heizen. heben und mithilfe des Spatels
1000g Wasser 8 — prapali i S 10 Sek./&%/Stufe 3 mischen.
. . " = bratbutter in einer brat- Hackbraten tranchieren, mit der
2 E(I;Ijsec(;]gtl))u"mnwurfel pfanne heiss werden lassen. Sauce und der Polenta auf
- : Frischhaltefolie entfernen und Tellern anrichten und servieren.
1 Zweiglein Rosmarin Hackbraten rundum 5 Minu-
i ] ten anbraten. Erst wenden, wenn Tipp: Statt Barlauch 20 g Rucola
250g grobkdrniger Mais- sich eine Kruste gebildet hat. verwenden.

griess (z.B. Bramata)

Braten in ein weites Bratgeschirr
(6 x 20 x 32 cm) legen. Rotwein

in dieselbe Pfanne geben, Bratsatz
l6sen. Maisstdarke mit Wasser
anriuhren, zusammen mit den

Portion: 853 kcal (3571kJ) =
F43g, Kh62g E52¢

Die Eiev hinteveinandev auf die Hack-fleisch-
masse legen, satt aufvollen und die Seiten
gut vevschliessen und andvucken, sodass die
Eiev vollstandig mit N\asse bedeck+ sind.
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Kvauwter-Agnelotli

of )

Fiillung

Y2 Bund Pfefferminze (ca.10g),
Blatter abgezupft
Y2 Bund Salbei (ca.10g),
o Blatter abgezupft

50¢g Zwiebeln, halbiert

100¢g tiefgekiihite Erbsli,
aufgetaut, gut abgetropft

10g Butter
1 EL Wasser

150¢g Frischkase nature

- 1 Bio-Zitrone,
nur ¥ abgeriebene Schale

Y TL Salz
2 Prisen Pfeffer

Pastateig

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

300g Mehl und etwas mehr
- Zum Auswallen

3 Eier
1-2 EL Wasser

Agnolotti formen und
fertig stellen

1 Ei, verklopft

60g Butter

2000g Wasser
1EL Salz

Y2 Bund Salbei (ca.10g),
Blatter abgezupft

12 | BettyBossiM1X

Fiillung

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

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

3 — Erbsli, Butter und Wasser
zugeben, 3 Min./120 °C/Stufe 2
déampfen.

4 — Frischkése, Zitronenschale,
Salz und Pfeffer zugeben
und 20 Sek./Stufe 6 purieren.

5 — Zerkleinerte Pfefferminze
und Salbei zugeben, 10 Sek./
Stufe 4 mischen. Masse in einen
Spritzsack mit glatter Tiille

(@ 9 mm) geben und mindestens
2 Stunden kiihl stellen. Mix-
topf sptlen. Nach 1 Stunde mit
der Zubereitung des Pasta-
teigs fortfahren.

Pastateig

6 — Petersilie in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zer-
kleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

7 — Mehl und Eier zugeben und
2 Min./¥ kneten. Ist der Teig
etwas brocklig, 1-2 EL Wasser dar-
unterkneten. Teig zu einer
Kugel formen, in Frischhaltefolie
einpacken, bei Raumtem-
peratur 1 Stunde ruhen lassen.

Agnolotti formen und
fertig stellen

8 — Pastateig vierteln, auf wenig
Mehl rechteckig 1 mm dick aus-
wallen. Teig dabei immer wieder

von der Arbeitsflache 16sen.
Teig mit dem Teigradchen langs
in 7 cm breite Streifen schnei-
den. Fiillung langs auf die Halfte
eines Teigstreifens spritzen.
Freie Teighdlfte mit wenig Ei be-
streichen, Gber die Filllung
legen, Langskante zusammen-
dricken.

9 — Die einzelnen Agnolotti mit
Daumen und Zeigefinger im
Abstand von je 5 cm unterteilen
und mit dem Teigradchen von-
einander trennen. Agnolotti auf
ein bemehltes Tuch legen. So
weiterfahren, bis Teig und Fillung
aufgebraucht sind.

10 — Backofen auf 60 °C vorhei-
zen. 10 g Butter in eine Platte

fur die Agnolotti legen, im Back-
ofen vorwarmen.

11 — Wasser in einer Pfanne auf-
kochen, salzen und Hitze redu-
zieren. Agnolotti portionenweise
im leicht siedenden Wasser

5 Minuten ziehen lassen. Mit einer
Schaumkelle herausnehmen,
abtropfen und in“der Platte warm
stellen.

12 — 50gButter in einer Brat-
pfanne warm werden lassen. Sal-
bei beigeben, warm werden
lassen, bis die Butter schaumt, nus-
sig riecht und die Salbeiblatter
knusprig sind. Agnolotti auf Tel-
lern anrichten, Salbeibutter
darauf verteilen.

Tipp: Geriebenen Parmesan
dazu servieren.

Portion: 597 kcal (2499k)) =
F31g Kh58g E19¢g
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Krauterkiiche

Kvauter-Cordon-blew mity Knacksalot

Knacksalat
50g Mandeln

Y2 Bund Pfefferminze (ca.10g),
Blatter abgezupft

250¢g Radiesli, halbiert

300¢g Gurken, geschilt,
entkernt, in Stiicken
(3cm)

3 EL Olivendl

2 EL Aceto halsamico
hianco

2 TL Senf
% TL Salz
2 Prisen Pfeffer

Cordons hleus
100g Toastbrot, geviertelt

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

120¢g Gruyeére, in Stiicken
(2cm)

Barlauch

(ca. 20 g, siehe Tipp),
Blétter quer halbiert
4 Tranchen

Hinterschinken
(z.B. Rustico, ca. 130 g)

4 Schweinsplatzli
(z.B. Nierstiick,

1 Bund

je ca. 150 g), vom Metzger

zum Fiillen aufgeschnitten,
flach geklopft

% TL Salz
4 Prisen Pfeffer

30g Mehl
1 Ei

70g Brathutter

Fertig stellen
60g Salathlatter

14 | Betty BossiMIX

Knacksalat

1 — Mandeln und Pfefferminze
in den Mixtopf geben und 2 Sek./
Stufe 8 zerkleinern.

2 — Radiesli, Gurke, Olivendl,
Aceto balsamico bianco, Senf,
Salz und Pfeffer zugeben, mithil-
fe des Spatels 3 Sek./Stufe 5
zerkleinern, umfiillen und bei-
seitestellen. Mixtopf spiilen.

Cordons hleus

3 — Toastbrot und Petersilie
in den Mixtopf geben, 10 Sek./
Stufe 10 zerkleinern, in einen
Teller geben und beiseitestellen.

4 — Gruyeére und Bérlauch in
den Mixtopf geben und 10 Sek./
Stufe 10 zerkleinern. Masse

in 4 Portionen teilen, jeweils auf
die Mitte einer Schinkentran-

che legen, andriicken und zu Pack-
li formen. Schinkenpéckli auf

je eine Halfte der Schweinsplatz-
li legen. Freie Platzlihalften
lber die Packli legen, Rand gut
andriicken, mit Salz und Pfef-

fer wiirzen, evtl. mit Zahnstocher
verschliessen.

5 — Mehl in einen flachen Teller
geben, Ei in einem tiefen Teller
verklopfen. Platzli portionenweise
im Mehl wenden, tiberschiissi-
ges Mehl abschiitteln, im Ei und
anschliessend im zerkleiner-

ten Toastbrot wenden. Panade
gut andriicken.

6 — Bratbutter in zwei beschich-
teten Bratpfannen heiss werden
lassen. Hitze reduzieren, Cordons
bleus bei mittlerer Hitze un-

ter gelegentlichem Wenden 8 Mi-
nuten braten. Herausnehmen
und auf Haushaltpapier abtropfen
lassen.

Fertig stellen

7 — Cordons bleus auf Teller ver-
teilen, Salatblatter daneben
anrichten und Knacksalat dar-
aufgeben.

Tipp: Statt Barlauch 20 g Rucola
und %2 Knoblauchzehe verwenden

Portion: 846 kcal (3518 kJ) =
F57g Kh22g E58¢g
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Krauterkiiche

Zucchettisauce

40¢g

Butter

Spatel nach unten schieben.

5 — Zerkleinerte Krauter, Mehl,
Ei, Muskat und Salz zugeben,

Y5 der Masse zu Gnocchi geformt
ist, Gnocchi 4 Minuten im
leicht siedenden Wasser ziehen

.o - - ‘
Kvauter-Gnocchi an Zuwechettisance Q. aih
LI i
J ‘ . z i
Gnocchi Gnocchi 8 — Zucchetti zugeben, 2 Sek./ > H-l‘-;_-.' iy
r 1= PO e Hen Mixtoof Stufe 5 zerkleinern und mitdem  : S
80g Parmesan, in Stiicken e CT Spatel nach unten schieben. i
(1cm) geben, 20 Sek./Stufe 10 zer- ]
: kleinern, umfillen und zugedeckt 9 — 20g Butter zugeben
l/2 Bund glll::t(ca ;U g), ft kuihl stellen. und 3 Min./120 °C/n‘.‘4/Stufe 1
atter abgezup 5 :
. . ¥ 2 — Dill, Basilikum, Thymian dagfen. :
T Y2 Bund Basilikum (ca. 10 g), . . : :
Blatter abgezunft und Schnittlauch in den Mix- 10 — Vollrahm, Wasser, Mais- 5
J - gt topf geben 7 Sek./Stufe 8 zerklei- 5 i ; 2
: o 2 Zweiglein Thymian PASEDET . 28 starke und Gemiisebouillon- :
- " g ’ nern, umfiillen und beiseite- wiirfel zugeben und 12 Min./ f e
—_— fpeczup stellen. 100°C/G3/Stufe 3 garen. : s
12 Bund Schnittlauch (ca. 10 g), ' _ :
in Stiicken (1 cm) 3 — Wasser in den Mixtopfge- 11 — Zitronenschale und -saft
ben, Varoma-Behalter aufset- zugeben und 10 Sek./Stufe 3 :
600g Wasser zen.“Karto.ffel.n in den Varoma- mischen. SatcenimllenR
700g mehlig kochende Behalter einwiegen. Varoma zugedeckt warm stellen. g
Kartoffeln, geschilt, verschliessen und 30-35 Min./ e
in Stiicken (3 cm) Varoma/Stufe 1 garen (Gar- Gnocchi garen :
probe). Varoma auf einen Teller 12 — W in einer Pf. ¢
20g Butter absetzen, Kartoffeln 30 Minu- asseLin clner S il :
. kochen, salzen, Hitze reduzie- :
ten ausdampfen lassen. Mixtopf . . ) : %
400g Mehl Ty ren. Die Spitze des Spritzbeutels g
1 Ei mit der Gnocchimasse iiber -
. 4 — Kartoffeln und Butter in das Wasser halten, 2'2cm lange
Rliiapegamanioge Muskat- den Mixtopf geben, 20 Sek./ Gnocchi aus dem Spritzbeu- :
nuss Stufe 4 piirieren und mit dem tel driicken, mit einem kleinen
1% TL Salz Messer abschneiden. Sobald

; _ 3 Min./¥ kneten. Masse in einen lassen. Gnocchi mit einer
80g Zwiebeln, halbiert Spritzbeutel mit glatter Tille Schaumkelle herausnehmen, auf : i
o ,_ (@ 12mm) geben und beiseitestel- die vorgewédrmte Platte ge- 3
300¢g Zsuccmm’ in Stiicken len. Mixtopf spiilen. ben. Restlic sse in 2 Portio- % -
(3cm) ] nen gleich formen und garen. S
100g Vollrahm Zucchettisauce Gnocchi auf Teller ver' ilén, Sau- g "’h‘;h -
100g Wasser 6 — Backofen auf 60°C vorheizen. ¢ daraufgeben und mit dem - T
. 20 g Butter in eine Platte fir geriebenen Parmesan servieren. T
1%2 EL Maisstarke ]
die Gnocchi geben, Platte im Ofen Tions - 'h__
1 Wiirfel Gemiisebouillon, vorwarmen. p.‘.] e .
(fir 0,51) — Frische Krauter dariiberstreuen. s R
L 7 — Zwiebeln in den Mix- . =
1 Bio-Zitrone, topf geben und 5 Sek./Stufe 5 — Y5 Zucchetti, in feinen, langen

abgeriebene Schale
und 1 EL Saft

Gnocchi garen

zerkleinern.

Streifen, darauf anrichten. -
Y

Portion: 822 kcal (3444k)) =

F3lg Kh 106 E 26¢g d

2500g Wasser
1EL Salz

16 | Betty BossiIMIX




Krauterkiiche

t Die Gnocchi tbev dem
: siedenden Wasser

! dus dern Spritzbeutel

: dviicken. Nach je

i ca Tl abschneiden.



Krauterkiiche

Kvauter-Falafeld

Tahini-Paste

200g gerdsteter Sesam

1EL Zitronensaft
% TL Salz
100g Olivendl
(nicht kalt gepresst)

Falafel

150g Zwiebeln, halbiert

1 Knoblauchzehe

80¢g ungesalzene
geschilte Pistazien

2 Dosen Kichererbsen,

abgespiilt,
(Abtropfgewicht 480 g)

Koriander (ca. 20 g),
Blatter abgezupft

Petersilie (ca.10g),
Blatter abgezupft

Pfefferminze (ca.10g),
Blatter abgezupft

Mehl .

gemahlener Kreuz-
kiimmel

Chilipulver
Salz
Backpulver

1 Bund

Y Bund

%2 Bund

3EL
1TL

Ya TL
1TL
1TL

2000¢g Frittierdl

Dip

Y2 Bund Petersilie (ca.10g),
Blatter abgezupft
Pfefferminzblatter
(ca.10g),

Blatter abgezupft

¥ Bund

360¢g
B TL

Joghurt nature
Salz

Tahini-Paste

1 — Sesam, Zitronensaft und
Salz in den Mixtopf geben,

30 Sek./Stufe 6 purieren, wah-
renddessen das Olivendl auf

das laufende Mixmesser zugeben.
Tahini-Paste in ein sauberes
Einmachglas (300 ml) fiillen, gut
verschliessen. Mixtopf spiilen.

18 | Betty BossiMIX

Falafel

2 — Zwiebeln, Knoblauchzehe
und Pistazien in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 7 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten
schieben.

3 — Kichererbsen, Koriander,
Petersilie, Pfefferminze, Mehl,
Kreuzkiimmelpulver, Chili-
pulver, Salz und Backp zu-
geben, 5 Sek./Stufe 8 zer-
kleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

4 — Nochmals 5 Sek./Stufe 8
zerkleinern.

5 — Masse zu baumnussgrosse
Kugeln formen.

6 — Frittierdl in einen Brat!opf
geben und auf 180 °C erhitzen.

7 — Kugeln p!l%onenweise
mit einer Schaumkelle in den Brat-
topf geben, 2-3 Minuten gold-
raun frittieren (siehe
Herausnehmen, auf Haushalt-
papier abtropfen lassen. Mixto
spilen.
"
8 — Petersilie und Pfeffermin-
ze in den Mixtopf geben, 5 Sek./
Stufe 6 zerkleinern.

:

9 — Joghurt, Salzund 3 EL 3
Tahini-Paste zugeben, 3 Sek./
Stufe 4 mischen, in einer klei- ;
nen Schale anrichten und mit den
Falafeln servieren.

Hinweis: Es ist wichtig, dass die
Oltemperatur nicht unter 180°C
fallt, da sonst die Falafel ausein-
anderfallen.

Tipp: Restliche Tahini-Paste

gut verschlossen im Kithlschrank
aufbewahren. Haltbarkeit ca.

2 Wochen. Paste fiir Hummus oder
zum Aromatisieren von Gemii-

se oder Salatsaucen verwenden.

Portion: 552 kcal (2257 k)) =
F45g Kh22¢g Eldg



Krauterkiiche

1 4 — 18 Eiswurfel und Krauter-

1

Z28und EE¥$I::: ;[t:)a.elzg gf),é limonade in 6 Gléser (je 300 ml)
gezup verteilen, mit Mineralwasser

Zucker iy auffiillen.

7
Wasser Glas: 91 kcal (385k))=F0g, Kh22g, E0g

Eiswiirfel

Basilikum (ca. 20 g),
Blatter abgezupft

Pfefferminze (ca. 20g),
Blatter abgezupft

Limettensaft

Mineralwasser mit
Kohlensaure, kalt

1 — Thymianblattchen und Zu-
cker in den Mixtopf geben und
15 Sek./Stufe 10 pulverisieren.

2 — Wasser zugeben und 5 Min./
100 °C/Stufe 3 kocheln.

3 — 12 Eiswiirfel, Basilikum,
Pfefferminze und Limettensaft
zugeben, 20 Sek./Stufe 8 pii-
rieren, durch ein feinmaschiges
Sieb in einen kleinen Mess-
krug umfiillen und mindestens
1 Stunde kiihl stellen.

BettyBossimiXx | 19



News

PR
Alles fuv lhv Baby und Sie

Fir einen gesunden Start ins Leben braucht ein Baby nicht viel

Dvozent dev Schweizey ..

_peissen beim Schoggihasen zuerst die Ohren a!o. Mit Schlaf, viel Zuwendung und eine altersgerechte Erndhrung.
brachialeren Methoden riicken ihm 14,6 % zu Leibe: J Lassen Sie sich vom Betty Bossi Baby-Newsletter durch das erste
Sie zerschlagen vor dem Essen erstmal den ganzen Hasen. = Lebensjahr Ihres Kindes begleiten. In Zusammenarbeit mit

In der Romandie wird daftir fast doppelt so - | dem Schweizerischen Hebammenverband versorgen wir Sie mit
haufig zum Hammer gegriffen. Der Rest bricht ! Tipps, Rezepten und allerlei Wissenswertem rund ums Thema
zuerst den Kopf ab (13,7 %) oder zerkleinert Baby-Erndhrung — exakt abgestimmt auf den Geburtsmonat Ihres
den Hasen Stiick fir Stiick (12,5 %). _ Babys. Jetzt abonnieren oder weiterempfehlen unter:

R bettybossi.ch/baby

Fregola Savda

Seit Jahrhunderten haben verschiedenste Kulturen und Volker aus den Landern rund ums Mittelmeer ihre
Spuren und kulinarischen Einflisse auf Sardinien hinterlassen. Dies kdnnte eine Erklarung daflr sein, dass die
kleinen, rundlichen Teigwaren Fregola Sarda an arabisches Couscous erinnern. Die «Fregola» oder «Freula»
sind auf der Mittelmeerinsel allgegenwaértig — es ist kaum denkbar, dass ein sardisches Restaurant keine Fregola
anbietet. Die Fine Food Fregola Sarda wird in einem traditionellen sardischen Betrieb hergestellt. Die Teig-
kiigelchen werden im Ofen getrocknet und gerdstet, wodurch sie ihren typischen, intensiven Geschmack erhalten,
der an knusprig gebackenes Brot erinnert. Dank dieser intensiven Réstaromen harmonieren sie besonders
gut mit grilliertem Fleisch und Fisch und eignen sich auch wunderbar als Grundlage von sommerlichen Salaten.

Fregola Sarda von Fine Food ist in grésseren Coop Supermarkten erhéltlich.

6. N\t AVW‘D@’(“T&@ T T —— o p—

- Schone Schol-o-Schnovk-el

Ein Tag, den man sich dick im Kalender ein-

tragen sollte: der 6. Mai. Der Internatio- : Mit dem cleveren Schoggi-Profi wird das Verzieren mit Schokolade
nale Anti-Diat-Tag (International No Diet ¢ zum Kinderspiel: Sie schmelzen und dekorieren im selben Kiichenhelfer!
Day, INDD) wurde von der britischen ¢ Erhaltlich ab CHF 22.50 auf www.bettybossi.ch.

o
.

Feministin Mary Evans 1992 ins Leben
gerufen, um auf die Diskriminie-
rung Ubergewichtiger aufmerksam
zu machen. Der Tag soll-
te die Menschen auch da-
zu ermutigen, ihren Kor-
per so zu lieben, wie er ist.
Ohne Diat, dafiir mit viel
Lebensfreude. Génnen Sie sich an die-
sem Tag doch wieder mal eine richtige
Kalorienbombe — auf die Linie achten kénnen Sie
auch an allen anderen Tagen.

CevessrsrevIsI I IETITISIISIYOIIOTLTY
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So machen es unseve ,,f"':Kitchen
Mitavbeitenden! . Hacks

", Betty Bossi Mitarbeitende ,"

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

S
.
S
.

Wer hat sie nicht? Seine ganz eigenen, gehei- % verraten ihre Tricks
men Tricks fur Kiche und Alltag? Wir sind Uber- . .
zeugt davon, dass jeder, der gerne und viel am IRENUIe

Herd, am Backofen oder am Grill steht, sein kleines,
personliches Sammelsurium an sogenannten Kit-
chen Hacks auf Lager hat. Insbesondere bei Betty
Bossi sollte sich solches Wissen doch haufen-
weise finden lassen. Und genauso ist es auch. Wir
haben uns unter unseren Mitarbeitenden
umgehoért und ihnen ihre persénlichen Tipps
entlockt. Das Ergebnis unserer Suche
schalten wir ab sofort regelmassig unter:

www.bettybossi.ch/kitchenhacks .

. . = L
Wie man aus Zitronenscha- — -l.ﬁ'
len einen erfrischenden Essig =

Rutzer, technischer Produktmana-
ger und kulinarischer Berater.

Viel Spass beim Zuschauen und
Nachmachen.

herstellt, zeigt lhnen Lars I""

00 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

x
thermomix
THERMOMIX® SUCHT DICH

DU hast einen Thermomix® und bist, wie wir, total
verliebt in ihn?

DU traumst von einem Thermomix® und mochtest
ihn aber nicht kaufen, sondern lieber verdienen?

DU suchst eine Tatigkeit mit freier Zeiteinteilung?
DU bist offen und liebst den Umgang mit Menschen?

DU suchst einen beruflichen Wiedereinstieg oder
einen Nebenjob?

WIR BIETEN DIR

e Einstieg in eine selbstandige Tatigkeit ohne
finanzielle Verpflichtungen oder Risiko

e [ndividuelle Verdienstmdglichkeiten entsprechend

Arbeitseinsatz, Zeiteinsatz und Erfolg

TR,

%ﬂ! Huber-Schindler AG
Offizieller Distributor Thermomix®
Pilatusstrasse 29, 6036 Dierikon
Tel. +41 41 422 10 08
info@huber-schindler.ch
www.thermomix.ch

e FEin tolles und aufgewecktes Team in einer
guten und angenehmen Arbeitsatmosphare

Cefldal N atrdvtuy

e Kostenlose Schulungen tharmaers)e

e Jederzeit Unterstlitzung

BettyBossimiX | 21



VOLLES (V)AROMA

Beim Garen im Dampf behalten die Speisen nicht nur alle ihre
Nahrstoffe, sondern auch ihrvolles Ardma Besonders
elnfach geht das mit dem Varoma®'

22 | Betty BossiMIX g . ik



Alles aus dem

Varoma®

BDUMPLINGS MIT ANANAS-DIP

Teig _
2 EL gerdstetes Sesamol
zum Einfetten

200g Wasser und etwas mehr
zum Bestreichen

340g Mehl

Fiillung
50¢g Schalotten, halbiert

1 Stiick Ingwer (2cm),
geschalt

1 Knoblauchzehe

140g Pak-Choi, in Stiicken

(3cm)

200¢g geraucherter Tofu,
v in Stiicken (3 cm)

rohe geschilte
Crevetten

1 EL Reisessig

1EL Sojasauce

1 EL gerdstetes Sesamdl
% TL Salz

200g

Ananas-Dip und Fertigstellung

Y2 Bund Koriander (ca.10g),
Blatter abgezupft

1 Stangel Zitronengras,
nur Inneres, gedrittelt

1 roter Chili, halbiert,
entkernt

1 Babhy-Ananas, geschalt,
in Stiicken (3cm),
ergibt ca. 250 g

3 EL Reisessig
2 EL fliissiger Honig
4 TL Salz

500g Wasser

Teig

* 1 — Varoma-Behéilter und

Varoma-Einlegeboden mit Sesam-
6l einfetten.

2 — Wasser in den Mixtopf ge-
ben und 3 Min./100 °C/Stufe 1
erwarmen.

3 — Mehl zugeben und 2 Min./
&*/Stufe 2 zu einem kriimeligen
Teig kneten. Teig zu einer Kugel
formen, in Frischhaltefolie einpa-
cken und bei Raumtemperatur

30 Minuten ruhen lassen. Mixtopf
spilen.

Fiillung

4 — Schalotten, Ingwer und
Knoblauch in den Mixtopf ge-
ben und 4 Sek./Stufe 8 zer-
kleinern, mit dem Spatel nach
unten schieben und noch-
mals 4 Sek./Stufe 8 zerkleinern.

5 — Pak-Choi, Tofu, Crevetten,
Reisessig, Sojasauce, Sesamol
und Salz zugeben, 20 Sek./Stufe 4
zerkleinern und umfiillen. Mix-
topf spiilen und trocknen.

Ananas-Dip und Fertigstellung

6 — Koriander in den Mixtopf
geben, 4 Sek./Stufe 6 zerkleinern
und umfiillen.

7 — Zitronengras und Chili
in den Mixtopf geben und
Turbo/2.0 Sek./1-mal zerklei-
nern, mit dem Spatel nach
unten schieben und nochmals
Turbo/2.0 Sek./1-mal zer-
kleinern.

8 — Ananas, Reisessig, Honig und
Salz zugeben, 5 Sek./Stufe 5
zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

eccee

eccccccscccssccce

°
----------------------

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

9 — Ananasmasse 10 Min./
100°C/&%/Stufe 1 kocheln.

10 — Zerkleinerten Koriander zu-
geben, 5 Sek./&%/Stufe 3 mi-
schen und in eine Servierschiissel
umfillen. Mixtopf spiilen.

11 — Teig auf die Arbeits-
flache geben, in 4 gleich grosse
Stiicke teilen und aus jedem
Teigstiick einen Strang von 2 cm @
formen. Dabei darauf ach-

ten, dass Teigrollen, die nicht
bearbeitet werden, gut mit
Frischhaltefolie zugedeckt sind.
Mithilfe des Spatels jeden

der 4 Strdnge in 8 kurze Stiicke
teilen und diese zu Kugeln
formen, mit Frischhaltefolie zu-
decken.

GO

12 — Kugel zu Rondellen

(@ 10 cm) auswallen. 1 EL Filllung
in die Mitte geben, Rénder

mit wenig Wasser bestreichen, mit
Daumen und Zeigefinger fal-

ten und Teigrander tiber der Fiil-
lung zusammendriicken (klei-

nes Bild). Vorgang wiederholen,
bis Teig und Fiillung aufge-
braucht sind. Fertige Dumplings
im vorbereiteten Varoma-Be-
halter und Varoma-Einlegeboden
verteilen, Varoma verschliessen.

13 — Wasser in den Mixtopf ge-

ben, Varoma aufsetzen und

20 Min./Varoma/Stufe 1 garen.

Varoma absetzen, Dumplings

auf Tellern anrichten und mit dem
Ananas-Dip servieren.

Portion: 525kcal (2213 kJ) =
Fllg Kh79¢g E27¢

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

Zum Fovmen dev Dumplings avbeiten
Sie sich am besten von vechts nach links
vov: Eine Teigseite mit Daurnen und
Zeigefingev in Falten legen und gut zu-
sannmendvack-en.

----------------------------------------------------------------------------------
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POULET MIT SPARGELN UND REIS

i AN WEISSWEIN-SPECKSAUCE

1100g
3TL
250¢g

2 s 700¢

2EL

Wasser
Salz

Parboiled-Reis
(Kochzeit 20 Minuten)

griine Spargeln,
unteres Drittel geschalt

Olivendl

- [ 4

4 Prisen
1EL

Poulethriistchen,
(jeca. 130 g)

Pfeffer
Butter

Sauce
200¢g
80g
1TL

Saucen-Halbrahm
Weisswein
Maisstirke

50¢g

1% TL
- 1Prise

Bauernspeck
in Tranchen,
in Streifen (1cm)

Salz
Pfeffer

1 — Wasser und 12 TL Salz in den
Mixtopf geben, Gareinsatz ein-
héngen, Reis einwiegen und gut
vermischen. Varoma-Behélter
aufsetzen, Spargeln darin vertei-
len, mit 1 EL Olivenol und 3% TL
Salz wiirzen und mischen. Im Va-
roma einige Schlitze frei lassen,
damit der Dampf gut zirkulieren
kann.

2 — Varoma-Einlegeboden ein-
setzen. Poulet mit 1 EL Oliven-

ol bestreichen, mit % TL Salz und
Pfeffer wiirzen, auf dem Varo-
ma-Einlegeboden verteilen, Varo-
ma verschliessen und 25 Min./
Varoma/Stufe 4 garen. Poulet und
Spargeln in eine Platte umful-
len, Reis in eine Schiissel umfiil-
len, Butter daruntermischen,
alles zugedeckt warm stellen. Mix-
topf leeren.

Sauce

3 — Saucen-Halbrahm, Weiss-
wein und Maisstarke in den Mix-
topf geben und 10 Sek./Stufe 4
verriuhren.

4 — Bauernspeck, Salz und
Pfeffer zugeben und ohne Mess-
becher 4 Min./120 °C/Stufe 2
aufkochen. Poulet, Spargeln und
Reis auf Tellern anrichten,
Sauce auf dem Poulet verteilen.

Portion: 685 kcal (1401 k)) =
F22g,Kh27g Ebg

Alles aus dem

BettyBossil1X | 25



Alles aus dem

Varoma®

KNODEL AUF KOHLRABI-CARPACCI®

Vinaigrette
1Bund glatthlattrige
Petersilie (ca. 20 g),
Blatter abgezupft

100g Radiesli mit
wenig Griin

80¢g Olivendl
50 Apfelessig
Y% TL Salz

4 Prisen Pfeffer

Knodel
~ 250¢g Milch

500g Halbweissbrot,
Rinde entfernt,
in Wiirfeln (2 cm)

1a BJndzwieheI mit dem

Griin, Zwiebel halbiert,
Griin fiir die Garnitur
W beiseitegelegt
1 Knoblauchzehe

80¢g Speckwiirfeli

2 Eier r .

1 Prise gemahlene Muskat-
nuss
Y2 TL Salz

2 Prisen Pfeffer

500g Wasser

Kohlrahi
600¢g Kohlrabi, geschilt,
in Scheiben (2 mm)
1 EL Olivenal
2 TL Salz .

50¢g Radiesli mit wenig

Griin, in Schnitzen
Y2 Bund Dill (ca. 10 g), zerzupft
1 Prise Fleur de Sel

26 | Betty BossiMIX

Vinaigrette

1 — Petersilie in den Mixtopf
geben, 2 Sek./Stufe 8 zerkleinern,
die Halfte davon in eine kleine
Schiissel umfiillen und beiseite-
stellen.

2 — Radiesli, Olivenol, Apfelessig,
Salz und Pfeffer zur Petersilie

im Mixtopf zugeben und 4 Sek./
Stufe 5 zerkleinern. Sauce um-
fullen und beiseitestellen. Mixtopf
spilen.

Knodel T

3 — Milch in den Mixtopf geben,
3 Min./70 °C/Stufe 1 erhitzen.
Brotwiirfel in eine grosse Schiissel
geben, warme Milch dartiber-
giessen, mit dem Spatel mischen
und zugedeckt 10 Minuten
stehen lassen, dabei einmal gut
mischen.

4 — Bundzwiebel (ohne Griin)
und Knoblauch in den Mix-
topf geben, 5 Sek./Stufe 5 zer-
kleinern und mit dem Spatel

nach unten schieben.
&1
I}

5 — Speckwiirfeli zugeben und
3 Min./120°C/Stufe 1 dampfen.

6 — Eingeweichte Brotwiirfel, Ei-

qr,'Muskat, Salz, Pfeffer und

zerkleinerte Petersilie in den Mi_ -

topf zugeben und mithilfe des

Spatels 5 Sek./Stufe 5 mischen.
i

7 — Masse mit dem Spatel durch-
mischen und nochmals mithil-

fe des Spatels 5 Sek./Stufe 5 mi-
schen. Masse in 12 Portionen
teilen, zu Kugeln formen. Mixtopf
spiilen.

8 — Wasser in den Mixtopf ge-
ben. Varoma-Behalter aufset-
zen, die Halfte der Knodel darin
verteilen. Varoma-Einlegebo-
den einsetzen, restliche Knodel
darauf verteilen. Varoma ver-
schliessen und 20 Min./Varoma/
Stufe 1 garen. Varoma absetzen.
Knodel auf eine Platte geben, zu-
gedeckt warm stellen.

Kohlrabi

9 — Varoma-Behilter aufset-
zen. Kohlrabi, Olivenél und Salz
in den Varoma-Behlter ge-

ben, mischen. ¥ der Kohlrabi-Mi-
schung vom Varoma-Behalter

in den Varoma-Einlegeboden ge-
ben und verteilen. Varoma-
Einlegeboden einsetzen. Varoma
verschliessen und 12 Min./
Varoma/Stufe 1 garen. In dieser
Zeit beiseitegelegtes Zwiebel-
griun in feine Ringe schneiden.
Kohlrabi und Knddel auf Tel-

lern anrichten, Vi'ﬁlaigrette dar-
ubertraufeln, mit Zwiebelgriin,
Radiesli und Dill garnieren, Fleur
de Sel darilift‘)erstreuen._

Portion: 700 kcal (2935kJ) =
F35g Kh69g, E25¢g

T




- / s
Lt vy . il X BettyBossilNIX | 27
= ﬁ | 1 el : ¥y



Alles aus dem
Varoma®

NEW YORK CHEESECAKE IM GLAS

100g Butterguetzli

(z. B. Petit Beurre)
20g geschalte Mandeln

50¢g Butter

400g Doppelrahm-

Frischkase
(Philadelphia)

100g Zucker
2 Eier
1 EL Maisstirke

1 Vanillestangel,
langs aufgeschnitten,
nur ausgekratzte Samen
1 Bio-Zitrone,
nur % abgeriebene Schale
gemahlene Muskat-
nuss

1 Msp.

1000g Wasser
2-3 EL Himbeerkonfitiire

1 — Butterguetzli und Mandeln
in den Mixtopf geben, 20 Sek./
Stufe 8 mahlen und mit dem Spa-
tel nach unten schieben.

2 — Butter zugeben und 2 Min./
70 °C/Stufe 2.5 schmelzen.
Guetzlimasse in 8 Glaser (je 140 ml,
@ 6 cm, 5 cm hoch) verteilen,
leicht an die Glaserboden driicken
(z.B. mit einem Gewiirzglasli)
und kiihl stellen.
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3 — Doppelrahmfrischkase,
Zucker, Eier, Maisstarke, Vanille-
samen, Zitronenschale und
Muskat in den Mixtopf geben,
20 Sek./Stufe 5 mischen

und in die Glaser fullen. Glaser
einzeln mit Frischhaltefolie

gut zudecken. Mixtopf spiilen.

4 — Wasser in den Mixtopf ge-
ben, Varoma-Behalter aufset-

zen, Glaser darin verteilen, Varo-
ma verschliessen und 22 Min./
Varoma/Stufe 2 garen. Die Mas-
se soll in der Mitte noch leicht
fliissig sein. Glaser zugedeckt aus-

kithlen lassen (ca. 45 Minuten)
und mindestens 2 Stunden oder
uber Nacht im Kiihlschrank

fest werden lassen. Konfitiire glatt
rihren und kurz vor dem Ser-
vieren auf den Cheesecakes ver-
teilen.

Tipp: Statt Himbeerkonfitiire
Erdbeer- oder Aprikosenkonfitiire
verwenden.

Portion: 335kcal (1401 kJ) =
F22g,Kh27g,E6g




Fir jeden Tag
o

Fur jeden Tag

Lange genug haben wir darauf gewartet, aber jetzt diirfen die Frithlingsgefiihle
endlich aufkommen! Verlieben Sie sich in diese frischen Alltagsgerichte!
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mit Brot-Cvoutons

Brot-Croiitons

100¢g

Y2 Bund

Brot vom Vortag,
in Stiicken (2 cm)

Oregano (ca.10g),
Blatter abgezupft

20¢g

Olivendl

Salat
80¢g
20g
20¢g
40¢g
% TL

3 Prisen

Y2 Bund

rote Zwiebeln, halbiert
Weissweinessig
Zitronensaft

Olivendl

Salz

Pfeffer

Oregano (ca.10g),
Blatter abgezupft

Gurke (ca. 400g),
geschalt, 1angs geviertelt,
entkernt, in Stiicken (3cm)

270¢g

270g

rote Peperoni,
in Stiicken (3cm)

griine Peperoni,
in Stiicken (3cm)

100¢g
150¢g

200¢g

entsteinte schwarze
Oliven

Cherry-Tomaten,
halbiert

Feta, in Scheiben
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Brot-Croiitons

1 — Brot und Oregano in den Mixtopf geben und 7 Sek./Stufe 7
zerkleinern.

2 — Olivendl in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen,
Hitze reduzieren. Zerkleinertes Brot 7 Minuten goldbraun résten und
beiseitestellen.

Salat

3 — Zwiebeln, Weissweinessig, Zitronensaft, Olivenol, Salz, Pfeffer
und Oregano in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und in
eine Schiissel geben.

4 — Gurke in den Mixtopf geben 4 Sek./Stufe 4 zerkleinern und in
die Schiissel geben.

5 — Rote und griine Peperoni in den Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe 4
zerkleinern und in die Schiissel umfiillen.

6 — Oliven und Cherry-Tomaten zum Gemiise geben, mischen
und auf Tellern anrichten. Feta darauflegen, geréstete Brot-Crottons
dariiberstreuen.

Portion: 454 kcal (1888kJ) = F 33 g, Kh 24.g, E 13¢



Fur jeden Tag

Pesto
Pesto
160g Parmesan, 1 — Parmesan in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 10 zerkleinern, die
in Stiicken (2 cm) Halfte davon umfiillen und beiseitestellen.
50g Pinienkerne 2 — Pinienkerne und Basilikum zum Parmesan in den Mixtopf geben,

1Bund Basilikum (ca. 20g), 15 Sek./Stufe 7 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

Blatter abgezupft 3 — Olivendl, Salz, Orangenschale und Orangensaft zugeben und
20 Sek./Stufe 5 cremig rithren. Pesto in eine kleine Schiissel geben

100¢g Olivenal und beiseitestellen.
2 TL Salz
1 Bio-Orange, Fenchel und Pasta
je %2 abgeriebene Schale 4 — Fenchel in den Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Die
und Saft Hélfte davon im Varoma-Behalter verteilen, Varoma-Einlegeboden

einsetzen, restlichen Fenchel darauf verteilen und Varoma verschliessen.
Fenchel und Pasta

500¢g Fenchel, geviertelt 5 — Wasser und Salz in den Mixtopf geben, Varoma aufsetzen und
20 Min./Varoma/Stufe 1 garen. Varoma absetzen, Fenchel in eine
1100g Wasser Schiissel umfiillen.
2TL Salz

6 — Wasser 1 Min./100°C/Stufe 1 aufkochen, Spaghetti durch die Off-
350¢g Spaghetti nung in den Mixtopf geben und ohne Messbecher bissfest (al dente)
Zeit gemiss Packungsangabe/100 °C/&§%/Stufe 1 garen. 100 ml Koch-
wasser in den Messbecher giessen, beiseitestellen, Pasta durch den
Varoma-Behilter abgiessen und in die Schiissel zum Fenchel umfiillen.

7 — Pesto und Pasta-Kochwasser in die Schiissel zu den Spaghetti
geben und mischen. Fenchelspaghetti auf Tellern anrichten, geriebenen
Parmesan dariberstreuen und servieren.

Tipp: Dieses Rezept schmeckt besonders gut mit Vollkorn-Spaghetti.

Portion: 802 kcal (3356 kJ) = F 43¢, Kh 70g, E 31 ¢
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Fleischkase mit Senfgemiise

Dev Schweizev Hit in imimey neuemn Kleid

Fleischkase

500g

Schweineschulter

ohne Knochen, in Stiicken

(1%cm)

100¢g

100g
100g
1EL
2TL

Bauernspeck
in Tranchen,
in Stiicken (2cm)

Eiswiirfel
Vollrahm
Sambal Oelek
milder Paprika

1% TL Pékelsalz (siehe Tipp)
Y2 TL gemahlener
schwarzer Pfeffer
Senfgemiise
500g Wasser
300¢g Kohlrabi, geschilt,
geviertelt, in Scheiben
(5mm)
350¢g tiefgekiihlte Kefen,
aufgetaut
100g Vollrahm
2 EL grobkdrniger Senf
L TL Salz
2 Prisen Pfeffer
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Fleischkase

1 — Ein Backblech oder eine grosse Platte mit Frischhaltefolie belegen,
Fleischstiicke darauf verteilen und darauf achten, dass sie einander nicht
beriihren. Fleisch 1%z Stunden anfrieren.

2 — Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine Cakeform (22 cm) mit
Backpapier auslegen.

3 — Angefrorene Fleischstiicke, Bauernspeck, Eiswiirfel, Vollrahm,
Sambal Oelek, Paprika, Pokelsalz und Pfeffer in den Mixtopf geben,
mithilfe des Spatels 40 Sek./Stufe 10 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

4 — Nochmals mithilfe des Spatels 40 Sek./Stufe 10 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten schieben.

5 — Nochmals mithilfe des Spatels 1 Min./Stufe 10 zerkleinern und
Fleischkdsemasse in die vorbereitete Cakeform geben.

6 — Fleischkise 1 Stunde (180°C) in der Mitte des Backofens backen.
In dieser Zeit Mixtopf spiilen und Senfgemiise zubereiten.

Senfgemiise

7 — Wasser in den Mixtopf geben, Varoma-Behalter aufsetzen, Kohlrabi
einwiegen, Varoma verschliessen und 10 Min./Varoma/Stufe 1
garen. Varoma-Einlegeboden einsetzen, Kefen einwiegen, Varoma ver-
schliessen und 15 Min./Varoma/Stufe 1 garen. Varoma auf einen
Teller absetzen, Messbecher zur Halfte mit Garfliissigkeit fiillen (50 ml)
und beiseitestellen, restliches Wasser aus dem Mixtopf abgiessen.

8 — Vollrahm, Senf, Salz, Pfeffer und beiseitegestellte Garflussigkeit
in den Mixtopf geben und 3 Min./100 °C/Stufe 2 aufkochen. Senf-
sauce und Gemiise in eine Schiissel umfiillen, mischen und warm stellen.

9 — Fleischkése aus der Form nehmen, tranchieren, mit dem Gemiuise
auf Tellern anrichten.

Tipp: Pokelsalz ist auf Anfrage beim Metzger erhiltlich. Pokelsalz gibt
dem Fleischkése die rote Farbe. Als Ersatz kann auch normales Salz
verwendet werden, der Fleischkése wird dann allerdings etwas graulich
in der Farbe.

Portion: 619kcal (2590kJ)) =F42¢g,Kh 14g, E 43¢
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Chili con Carne

Einfach alle sind schavt dvauf!

150g

Zwiebeln, halbiert
Knoblauchzehen

2EL

Olivendl

600¢g

Rindfleisch (Stotzen),
in Wiirfeln (1cm)

1EL
1EL
X TL
1TL

Mehl
Tomatenpiiree
Cayennepfeffer
Salz

1 Dose

50¢g
50¢g

gehackte Tomaten
(400¢)

Wasser
Rotwein

Fleischbhouillonwiirfel
(fiir 0,51)

1 Dose

1 Dose

200g

Kidneybohnen,
abgespiilt, abgetropft
(Abtropfgewicht 430 g)
weisse Bohnen,
abgespiilt, abgetropft
(Abtropfgewicht 400 g)
Creme fraiche

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

2 — Olivenol zugeben und 3 Min./120 °C/Stufe 1 dampfen.
3 — Rindfleisch zugeben und 3 Min./120 °C/&*/Stufe 1 dimpfen.

4 — Mehl, Tomatenpiiree, Cayennepfeffer und Salz zugeben und
3 Min./120°C/&%/Stufe 1 diinsten.

5 — Tomaten, Wasser, Rotwein und Fleischbouillonwiirfel zugeben
und 40 Min./98 °C/&%/Stufe 1 garen.

6 — Kidneybohnen und weisse Bohnen zugeben und 10 Min./98 °C/
&+ /Stufe 1 garen. Chili con Carne in tiefen Tellern anrichten,
Creme fraiche darauf verteilen, Korianderblatter dariiberstreuen.

Dazu passt: Maisbrot oder Reis.

Portion: 650kcal (2720k)) =F 33¢g,Kh 36g,Eblg
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Knopflitopf

Knopfli fiv schlaue Kopfli

Kndpfli
300¢g
1

2TL
75¢g
2075¢g
3

Mehl

Briefchen Safran-
pulver, nach Belieben

Salz
Milch
Wasser
Eier

2EL

Olivendl

Gemiise
500¢g
230¢g

200g

200¢g

20g
2 TL

Wasser

Bundzwiebeln mit
dem Griin, Zwiebeln in
Schnitzen, Griin in Ringen
(1cm), fiir die Garnitur
beiseitegelegt
Baby-Riiebli, geschalt,
langs halbiert

Krautstiele, Stange
in Stabchen (5cm),
Blatter in Stiicken (5¢cm)
fiir die Sauce

Olivendl

Salz

Sauce
200¢g

Saucen-Halbrahm

Gemiisebouillonwiirfel
(fiir 0,51)

250¢

Ricotta
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Knopfli

1 — Mehl, Safran, 1 TL Salz, Milch, 75 g Wasser und Eier in den Mixtopf
geben, 3 Min. 30 Sek./¥ kneten und mit dem Spatel nach unten schieben.

2 — Nochmals 20 Sek./¥ kneten, Teig umfullen, zugedeckt beiseite-
stellen und 30 Minuten ruhen lassen. Mixtopf spiilen.

3 — 2000g Wasser in einer grossen Pfanne aufkochen und 1 TL Salz
zugeben. Teig in 2 Portionen durch ein Knépflisieb ins leicht siedende
Salzwasser streichen. Knopfli ziehen lassen, bis sie an die Oberflache
steigen, mit einer Schaumkelle herausnehmen, abtropfen und in eine
Schiissel umfillen. Olivendl daruntermischen und warm stellen.

Gemiise

4 — Wasser in den Mixtopf geben. Varoma-Behdlter aufsetzen, Bund-
zwiebeln in Schnitzen, Baby-Riiebli und Krautstielstdbchen zugeben,

mit Olivenol und Salz wiirzen und vermischen. Die Hélfte des Gemiises
in den Varoma-Einlegeboden umfiillen, Varoma-Einlegeboden
aufsetzen, Varoma verschliessen und 20 Min./Varoma/Stufe 1 garen.

5 — Varoma absetzen, Gemiise in eine Schissel umfillen und
zugedeckt warm stellen. Messbecher zur Halfte mit Garwasser fillen
(50 ml) und beiseitestellen, restliches Wasser abgiessen.

Sauce

6 — Saucen-Halbrahm, Gemiisebouillonwiirfel und beiseite-
gestelltes Garwasser in den Mixtopf geben und 3 Min./100 °C/Stufe 2
aufkochen.

7 — Krautstielblatter zugeben, 3 Sek./Stufe 7 zerkleinern.
8 — Ricotta zugeben und 2 Min./100 °C/Stufe 3 heiss werden lassen.

9 — Knopfli und Sauce mischen, mit dem Gemiise auf Tellern anrichten,
Bundzwiebelgriin in Ringen dariiberstreuen.

Portion: 711 kcal (2982kJ) =F 38g,Kh 67¢g,E22¢g
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Spargel-Quinotto

Es muss nicht immey Reis sein

80¢g

Parmesan, in Stiicken
(3cm)

80¢g
400¢

rote Zwiebeln, halbiert

weisse Spargeln,
geschélt, Spitzen
abgeschnitten und
beiseitegestellt,

Rest in Stiicken (3 cm)

50¢g

Olivendl

300g

10¢g

Quinoa
(Kochzeit 20 Minuten)

getrocknete
Morcheln, eingeweicht,
halbiert, gut gewaschen,
abgetropft

60¢g

Weisswein

420¢g

20¢g
1 Prise

Wasser
Gemiisehouillonwiirfel
(fiir je 0,51)
Pinienkerne

Salz

80¢g

Créeme fraiche
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1 — Parmesan in den Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 10 zerkleinern,
umfillen und beiseitestellen.

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

3 — 20g Olivenol zugeben und 3 Min./120 °C/§%/Stufe 1 dampfen.

4 — Quinoa und Morcheln zugeben und ohne Messbecher
2 Min./120°C/&%/Stufe 1 diinsten.

5 — Wein durch die Offnung im Mixtopfdeckel zugeben und ohne
Messbecher 1 Min./100 °C/&%/Stufe 1 abloschen.

6 — Wasser und Gemiusebouillonwiirfel zugeben, mit dem Spatel
einmal iiber den Mixtopfboden rithren, um die Quinoa vom Boden zu
l6sen. Anstelle des Messbechers den Gareinsatz als Spritzschutz auf

den Mixtopfdeckel stellen und 18 Min./100 °C/&%/Stufe 1 garen. In
dieser Zeit Pinienkerne in einer Bratpfanne ohne Fett goldbraun
rosten, herausnehmen, beiseitestellen. 20 g Olivendl in derselben Brat-
pfanne heiss werden lassen. Spargelspitzen 5 Minuten braten, salzen.

7 — Créme fraiche, 10 g Olivenol und zerkleinerten Parmesan
mithilfe des Spatels unter die Quinoa heben. Quinotto auf Tellern
anrichten, Pinienkerne und Spargeln darauf verteilen.

Tipp: 20 g Parmesan, mit dem Sparschéler in diinne Spéne gehobelt,
dariiberstreuen.

Portion: 604 kcal (2530kJ)) =F 32¢,Kh 52¢,E24¢
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Herzlich eingeladen

Ostetschmans

Wer uber die Feiertage verreist, ist selber schuld! Die Daheim-
gebliebenen geniessen namlich unseren Osterschmaus!



Herzlich eingeladen

Spaigelcremesuppe mit Riveblischaiwm und Lachs

i’ Riieblischaum RilefisErag :

100g Riieblisaft

1 — Rueblisaft in den Mixtopf geben. Anstelle des Messbechers den
Gareinsatz als Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel stellen, 9 Min./
| 200¢g Volirahm, kalt 100 °C/Stufe 2 kochen, in eine Schussel umfiillen, auskiihlen lassen
] und kiihl stellen, bis die Suppe fertig ist. Mixtopf kalt ausspiilen.
¥ Spargelsuppe

-' 80¢g

i | " 400¢g

Zwiebeln, halbiert
griine Spargeln,
unteres Drittel geschalt,
in Stiicken (3cm),
Spitzen fiir die Garnitur
beiseitegestellt

2 — Rithraufsatz einsetzen. Vollrahm in den Mixtopf geben und
unter Beobachtung ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 steif schlagen,

in eine Schiissel umfiillen und zugedeckt kiihl stellen. Riithraufsatz
entfernen und Mixtopf spﬁle?.

Spargelsuppe !

3 — Zwiebeln und griine Spargeln in den Mixtopf geben, 3 Sek./

: 15¢g Butter Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
1 EL Mehl 4 — Butter zugeben und 3 Min./120 °C/Stufe 1 dampfen.
i 100g Weisswein 5 — Mehl zugeben und 1 Min./100 °C/Stufe 3 dampfen.
]
500g Wasser 6 — Weisswein zugeben und ohne Messbecher 1 Min./120 °C/
¥2 Gemiisebouillon- Stufe 2 abloschen. |
L‘ - _ wiirtpl (firig U 3N 7 — Wasser und Gemtisebouillonwiirfel zugeben und 15 Min./
£2 . Garnitur 100 °C/Stufe 1 garen. In dieser Zeit Garnitur zubereiten.
e 1EL OI Garnitur |
1 i
a /4;TL L 8 — Ol in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen.
1 1 Prise Pfeffer Spargelspitzen 5 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
- F tellen.
{, = 100g Jungspinat R |
| i 9 — Jungspinat und 100 g Schlagrahm in den Mixtopf zur Suppe geben
Al R geraucherter Lachs und 40 Sek./Stufe 4-8 schrittweise ansteigend piirieren.
H"i " in Tranchen,
U ; in Streifen (1cm) 10 — Riieblisaft und restlichen Schlagrahm sorgfaltig mischen.
!_'- ! + 12 Bund Kerbel (ca.10g), Suppe in Suppentellern anrichten, Riieblischaum, Spargelspitzen, Lachs-
__! d " zerzupft streifen und Kerbel darauf verteilen.
i
|I"" i '1'* Portion: 330kcal (1370k)) =F 26g,Kh 12g, E8¢
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Herzlich eingeladen

fammboteletts im Hallawmi-Mantel

Kartoffeln
150¢g
1
800¢g

2EL
1TL
% TL
1 Prise

Zwiebeln, halbiert
Knoblauchzehe

kleine Friihkartoffeln,

halbiert
Olivendl
Paprika
Salz
Pfeffer

Lammkoteletts und Sauce

250¢g

50¢g
2

Halloumi

(griechischer Grillkase),

in Stiicken (2 cm)
Pinienkerne

Zweiglein
Pfefferminze,
Blatter abgezupft

2EL

12

1TL
% TL

Mehl
Ei

Lammkoteletts
(ca. 880 )

Salz
Pfeffer

40¢g

Brathutter

10

100¢g

Dorrtomaten in Ol,
abgetropft

Wasser

Spinat
300¢g
L TL

Jungspinat
Salz
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Kartoffeln

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

2 — Zwiebeln und Knoblauchzehe in den Mixtopf geben, 5 Sek./
Stufe 5 zerkleinern und in eine grosse Schiissel umfiillen. Friih-
kartoffeln, Olivendl, Paprika, Salz und Pfeffer zugeben, mischen, auf
dem vorbereiteten Blech verteilen. Mixtopf spiilen.

3 — Frithkartoffeln 30 Minuten (200 °C) in der Mitte des Backofens
vorbacken, in dieser Zeit Lammbkoteletts zubereiten.

Lammkoteletts und Sauce

4 — Halloumi, Pinienkerne und Pfefferminze in den Mixtopf
geben, 7 Sek./Stufe 5 zerkleinern und in einen Suppenteller umfillen.
Mixtopf spiilen.

5 — Mehl in einen flachen Teller geben, Ei in einem tiefen Teller
verklopfen. Lammkoteletts mit 3% TL Salz und Pfeffer wiirzen,

im Mehl wenden, gut abschiitteln. Lammkoteletts zuerst im Ei, dann
in der Halloumi-Masse wenden, Panade gut andriicken.

6 — 20 g Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden
lassen. Hitze reduzieren. 6 Lammkoteletts beidseitig je 5 Minuten
braten, auf einen Teller geben, zugedeckt beiseitestellen. 20 g Bratbutter
in dieselbe Bratpfanne geben, restliche 6 Koteletts gleich braten.

In dieser Zeit die Sauce zubereiten.

7 — Dorrtomaten, Wasser und % TL Salz in den Mixtopf geben,
20 Sek./Stufe 9 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

8 — Dann 5 Min./100 °C/Stufe 1 heiss werden lassen.

Spinat

9 — Jungspinat und Salz auf die Kartoffeln geben und 5 Minuten
(200°C) backen. Lammkoteletts mit den Spinat-Kartoffeln und der -
Dorrtomatensauce anrichten.

Portion: 985kcal (4105k)) =F 60g, Kh 42¢g, E62g



Herzlich eingeladen
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DER PASSENDE WEIN

Caliterra Tributo Carmenére

Single Vineyard
Herkunft: Chile
Rebsorte: Carmeneére

Charakter: beliebter Rotwein aus dem Colchagua Valley in Chile.
Zeigt im Bouquet deutliche Cassisaromen, etwas Minze und
Pfeffer. Weich im Auftakt, stoffig, mit spiirbaren Gerbstoffen im
Gaumen, robust, ausgewogen und beerig bis in den moder-

nen, charaktervollen Abgang. Perfekt zum Lammkotelett im
Halloumi-Mantel.

Erhiltlich in grésseren Coop Supermérkten und bei mondovino.ch
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Herzlich eingeladen

Fovellen mit Spargel -Rahmgeminse und Reis

1 — Backofen auf 80 °C vorheizen.

Fisch marinieren

8 Forellenfilets mit Fisch marinieren
Haut (je ca. 80 g),

YT o i 2 — Forellenfilets mit Olivenol bestreichen, Salz dariiberstreuen.

Diinn abgeschilte Zitronenschale darauflegen, zugedeckt bist zum

en’_[femt__ Braten kiihl stellen.
1 EL Olivendl
% TL Salz Reis
1 Bio-Zitrone, % der 3 — Wasser in den Mixtopf geben. Gareinsatz einsetzen, Reis
Schale mit dem Spar- einwiegen, Olivenol und Salz zugeben und mit dem Spatel vermischen.
schéler diinn abgeschalt, r,
Vi der Schale gerieben Gemiise

und beiseitegestellt 4 — Varoma-Behdlter aufsetzen, Spargeln, Riiebli und Bundzwie-

beln (ohne Griin) in den Varoma-Behalter geben, Varoma verschliessen
und 25 Min./Varoma/Stufe 2 garen. Varoma absetzen, Gemiise und
Reis separat in Schiisseln umfiillen und zugedeckt im Backofen warm

Reis
1100g Wasser

250¢g Reis (z.B. Parhoiled, stellen. Mixtopf spiilen und trocknen.
Kochzeit 20 Minuten)
17L Olivendl gaice
1% TL Salz 5 — Zwiebeln in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und

mit dem Spatel nach unten schieben.
Gemiise

250g weisse Spargeln,
geschalt, langs halbiert,
schrdg in Stiicken (4 cm)
250¢ Riiebli, geschalt,
in Scheiben (1 cm) 8 — Salz, Pfeffer, abgeriebene Zitronenschale und beiseitegestelltes
250g Bundzwiebeln mit gwi.ebel%ri'm zufggben. {&nsteflile dEslMeTlsbechedrs dEI.’l G/:;rg(i)ris(:eiltsz al; X
dem Griin, Zwiebel lings pritzschutz auf den Mixtopfdeckel stellen und 5 Min. tufe

= geviertelt, Zwiebelgriin aufkochen. Sauce in die Schiissel mit dem Gemiise geben und mischen.

in Ringen (2 cm), fiir die
Sauce beiseitegestellt

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

7 — Saucen-Halbrahm, Weisswein und Maisstarke in den Mixtopf
zugeben und 10 Sek./Stufe 4 verrithren.

Fisch braten

9 — Die Hautseite der Forellenfilets mit Mehl bestduben. 1 EL Olivenél

Sauce in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen, Hitze redu-

50g Zwiebeln, halbiert zieren, 4 Forellenfilets auf der Hautseite 3 Minuten anbraten, wenden,
30 Sekunden fertig braten. Fisch herausnehmen, warm stellen. 1 EL

1EL Olivendl Olivensl in derselben Pfanne heiss werden lassen, restliche 4 Forellen-
filets gleich braten.

200g Saucen-Halbrahm

80g Weisswein 10 — Gemiise und Reis auf Tellern anrichten, Forellen auf dem Gemiise

1TL Maisstérke aprichiten:

1TL Salz Tipp: Gemiisekeimlinge (Micro Greens) dariiberstreuen.

1 Prise Pfeffer Portion: 672 kcal (2825k)) =F 25g, Kh 68g,E4l g

Fisch braten

2 EL Mehl
2 EL Olivendl *h
v .__ g i ‘l
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Herzlich eingeladen

DER PASSENDE WEIN
Chablais AOC Yvorne La-Thibaude

Herkunft: Waadt, Schweiz
Rebsorte: Chasselas

Charakter: ein frischer Chablais mit feiner Quittenfrucht im Bukett.
Mild im Gaumen, sehr harmonisch und ausgewogen. Ein eleganter
Weisswein mit Finesse und angenehmer Lange. Perfekt zur Forelle
mit Spargel-Rahmgemdise.

Erhaltlich in grosseren Coop Supermarkten und bei mondovino.ch

0000000 2800000000000 000000000000000000000
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Herzlich eingeladen

Gomirse-Pics

Kuchenteig

120g Butter, in Stiicken,
kalt, und etwas mehr
zum Einfetten

240g Mehl und etwas mehr
zum Bemehlen

%L TL Salz
60g Wasser

Fiillung
100g Kohlrabi, geschilt,
in Stiicken (3 cm)

100¢g Riiebli, geschilt,
in Stiicken (3cm)

30g Zwiebeln

15g Butter

150g Saucen-Halbrahm
20¢g Barlauch

80¢g Morcheln, in Streifen,
gut gewaschen, abgetropft

80¢ tiefgekiihlte Erbsli,
aufgetaut

2 TL Salz
2 Prisen Pfeffer

1 EL mittelfeiner
Maisgriess
(Kochzeit 4 Minuten) oder
1 EL Hartweizengriess

1 Eigelb, verklopft

Salat

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

3 EL Aceto bhalsamico
Ya TL Salz
2 Prisen Pfeffer

90¢g Olivendl
200¢g Jungsalat
50¢ Radiesli, in Schnitzen

= Deckel auf die gefillen
= Pies setzen, Rand mit
einev Gabel andvack-en.

Kuchenteig

1 — Butter, Mehl, Salz und Wasser in den Mixtopf geben und 20 Sek./Stufe 4 vermischen.
Teig zu einer Kugel formen, etwas flach driicken und in Frischhaltefolie eingepackt
1 Stunde kiihl stellen. Mixtopf spiilen und mit der Zubereitung der Filllung fortfahren.

Fiillung

2 — Kohlrabi und Riebli in den Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe 5 zerkleinern, umfillen
und beiseitestellen.

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

4 — Butter zugeben und 3 Min./120 °C/Stufe 2 dimpfen.
5 — Saucen-Halbrahm und Barlauch zugeben und 20 Sek./Stufe 10 pirieren.

6 — Morcheln, Erbsli, beiseitegestellte Riiebli und Kohlrabi, Salz und Pfeffer zugeben
und 5 Min./100 °C/Stufe 1 garen. Masse in eine Schiissel umfiillen und 30 Minuten
auskiihlen lassen. In dieser Zeit Backofen auf 220 °C vorheizen. 8 Vertiefungen (@ 7 cm)
eines Muffinsblechs einfetten und bemehlen. Mixtopf spiilen.

7 — Teig portionsweise auf wenig Mehl 2 mm dick auswallen, mit einer runden Aus-
stechform 8 Rondellen von je @ 12 cm ausstechen, in die vorbereiteten Vertiefungen
geben und den Rand leicht andriicken. Maisgriess auf den Teigboden verteilen. Gemiise-
fallung darin verteilen. Fiir die Deckel 8 Rondellen von je @ 8 cm ausstechen, mit
einem kleinen Ausstecher (@ 1-3 cm) in der Mitte ein Loch ausstechen, den Deckel am
Rand mit einer Gabel andriicken (kleines Bild). Die Pies mit der ausgestochenen Form
verzieren und leicht andriicken. Pies mit Eigelb bestreichen.

8 — Pies 2025 Minuten (220 °C) in der unteren Hélfte des Backofens goldbraun backen.
Pies herausnehmen, 10 Minuten stehen lassen und in dieser Zeit Salat zubereiten.

Salat

9 — Petersilie, Aceto balsamico, Salz und Pfeffer in den Mixtopf geben, 20 Sek./Stufe 8
zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

10 — Dann 1 Min./Stufe 4 emulgieren und dabei das Ol auf den Mixtopfdeckel giessen,
sodass es in einem diinnen Strahl am Messbecher vorbei auf das laufende Messer
traufelt. Sauce mit dem Salat und den Radiesli in eine Schiissel geben, mischen. Pies
sorgfaltig aus der Form l6sen, mit dem Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Portion: 871 kcal (3617kJ) = F 66, Kh 53 g, E 13 ¢

R R R R
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Herzlich eingeladen

Grdbeetrflammeri -

Griessmasse

250¢g
50¢g
A

Milch
Zucker

Vanillestéangel,
langs aufgeschnitten,
nur ausgekratzte Samen

50¢g

Hartweizengriess

2 Blatter

Gelatine, ca. 5 Minuten
in kaltem Wasser ]
eingeweicht, abgetropft

1. frisches Eigelb
Erdbeersauce
250¢ Erdbeeren, davon 80¢g
in Wiirfeln (5 mm)
50g Zucker
1TL Zitronensaft
100¢g :Vollrahm

Griessmasse

1 — Milch, Zucker und Vanillesamen in den Mixtopf geben und 3 Min./
100 °C/Stufe 1 aufkochen.

2 — Hartweizengriess zugeben und 2 Min./98 °C/Stufe 1 garen.

3 — Gelatineblatter zugeben und 30 Sek./Stufe 4 unterrithren.
Masse ohne Deckel im Mixtopf 15 Minuten abkiihlen lassen.

4 — Eigelb zugeben und 30 Sek./Stufe 4 mischen. Griessmasse in eine
grosse Schiissel geben, Frischhaltefolie direkt auf die Creme legen
und 1 Stunde auskithlen lassen. In dieser Zeit Mixtopf spiilen und
Erdbeersauce zubereiten.

Erdbeersauce

5 — Ganze Erdbeeren in den Mixtopf geben, 20 Sek./Stufe 7 piirieren,
mit dem Spatel nach unten schieben.

_ 6 — Zucker und Zitronensaft zugeben, 5 Min./80 °C/Stufe 3

erwarmen, in eine kleine Schiissel umfillen, auskithlen lassen und
zugedeckt kiihl stellen. Mixtopf kalt spiilen.

7 — Riihraufsatz einsetzen. Vollrahm in den Mixtopf geben

und unter Beobachtung ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 steif schlagen.
Riihraufsatz entfernen, Griessbrei gut durchriithren, Schlagrahm
und Erdbeerwiirfel beigeben und mit dem Spatel sorgfaltig unterheben.

Fertigstellung

8 — 4 Auflaufférmchen (je 140 ml) mit kaltem Wasser ausspiilen.
Griessmasse in die Formchen verteilen und zugedeckt mindestens
4 Stunden oder tiber Nacht im Kithlschrank fest werden lassen.

9 — Erdbeerflammeri mit einem scharfen kleinen Messer sorgfaltig
vom Férmchenrand 16sen, auf Teller stiirzen, Sauce darauf anrichten

~ und servieren.

Tipp: Mit Erdbeeren verzieren.

Portion: 323 kcal (1354 kJ) =F13g,Kh 43g,E6g




Herzlich eingeladen
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Im Desserthimmel

AN

N

AN

QAN

N

Luftig, cremig und leicht — so muss das perfekte Dessert sein. Mit
diesen stissen Kreationen heben Sie ab in Richtung Desserthimmel.
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PASS

150g Moscato

5 — Frichte in 4 Glaser (je
200 ml) verteilen, mit dem restli-

45g Zucker chen Sud betraufeln, Friichte-
1 Bio-Zitrone, sud-Schlagrahm darauf verteilen.
Y4 abgeriebene Schale .
und 2 EL Saft Tipps

1 Mango (ca. 350g), — Mit gehackten Pistazien oder

geschélt, Fruchtfleisch BRlIEER crziercny
o ,Stein geSQh"ittenv —Ein Sillabub ist eine Wein-
in feinen Scheiben schaumcreme und ist fluffiger
4 Passionsfriichte, und etwas fliissiger als nor-
nur ausgelostes male Cremen. Wer die Creme
Fruchtfleisch (ca. 100 g) fester mochte, kann das Des-
1 Zweiglein Basilikum sert in Gldsern anrichten und
zugedeckt 2 Stunden kiihl
200g Volirahm stellen.

Portion: 321 kcal (1338kJ) =

1 — Moscato, Zucker, Zitronen- F18g, Kh29g, E 2¢

schale und Zitronensaft in
den Mixtopf geben und 3 Min./
100 °C/Stufe 2 erhitzen.

2 — Mango und Passionsfrucht-
fleisch zugeben und 3 Min./

100 °C/&%/Stufe 1 erhitzen. Basi-
likumzweiglein in eine Schiis-

sel geben, Fruchtmasse dariiber-
geben, sodass das Basilikum
bedeckt ist. Zugedeckt auskithlen
lassen.

3 — Mango und Passionsfrucht
abtropfen, dabei Sud in einem
Messkrug auffangen und Basili-
kum entfernen.

4 — Rithraufsatz einsetzen.
100 g des Suds und Vollrahm

in den Mixtopf geben und unter
Beobachtung ohne Zeitein-
stellung/Stufe 3 flaumig schla-
gen. Rithraufsatz entfernen.

Im Desserthimmel
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Im Desserthimmel

USSE

50g Butterguetzli
(z.B. Sablé oder
Petit Beurre)

350¢g Erdbeeren,
100 g davon in Wiirfeln
(1cm), beiseitegestellt

100g Zucker

12 Blatter Gelatine,
5 Minuten in kaltem
Wasser eingeweicht,
abgetropft

200¢g Vollrahm
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1 — Butterguetzli in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 4 zerkleinern,
umfillen und beiseitestellen.

2 — 250g Erdbeeren in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 5
zerkleinern.

3 — Zucker zugeben und 2 Min./100 °C/Stufe 2 erhitzen. 150 g der
Erdbeermasse in eine Schiissel zu den beiseitegestellten Erdbeerwiirfeln
geben, mischen und beiseitestellen.

4 — Gelatine zur restlichen Erdbeermasse in den Mixtopf geben,
2 Min./90°C/Stufe 3 erwarmen, in eine grosse Schiissel umfillen
und auskiihlen lassen (ca. 30 Minuten). Mixtopf kalt spiilen.

5 — Rithraufsatz einsetzen. Vollrahm in den Mixtopf geben und
unter Beobachtung ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 steif schlagen.
Riihraufsatz entfernen.

6 — Schlagrahm mit dem Spatel sorgfiltig unter die Erdbeer-Gelatine-
Masse heben. Erdbeerwiirfeli in 4 Glaser verteilen, Erdbeermousse
daraufgeben. Zugedeckt im Kithlschrank mindestens 4 Stunden fest
werden lassen. Zerkleinerte Guetzli darauf verteilen.

Tipp: Mit Erdbeeren verzieren.

Portion: 363 kcal (1513kJ) =F 21g,Kh39g,E3g




Im Desserthimmel

2 Bio-Zitronen,
Schale von 1 Zitrone
abgerieben, beiseite-
gestellt, Saft von beiden 2 — Messbecher entfernen und 15 Min./Stufe 3.5 weiterschlagen.
Zitronen ausgepresst Masse in eine grosse Schiissel umfiillen und beiseitestellen, Mixtopf
(ca. 75¢) und Rithraufsatz griindlich spiilen und trocknen.

4 frische Eigelbe
100g Zucker 3 — Rithraufsatz wieder einsetzen. Eiweisse und Salz in den fettfreien
. s Mixtopf geben, 1 Min. 30 Sek./Stufe 3.5 steif schlagen, mit der
100g Limoncello-Likdr beiseitegestellten Zitronenschale zur Eigelbmasse geben und mit dem
Spatel sorgfaltig unterheben. Masse in 8 kleine Glaser verteilen und
sofort servieren.

1 — Riihraufsatz einsetzen. Zitronensaft, Eigelbe, Zucker und
Limoncello-Likdr in den Mixtopf geben und 3 Min./70 °C/Stufe 3.5
erhitzen.

4 frische Eiweisse

1 Prise Salz
Tipp: Mit diinn abgeschélter Zitronenschale, in feinen Streifen, verzieren.
Portion: 135kcal (568kJ) =F3g Kh 18g,E3g
o
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Im Desserthimmel

300¢ Vollrahm 1 — Rithraufsatz einsetzen. Vollrahm in den Mixtopf geben und

g unter Beobachtung ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 steif schlagen.
1%-2 EL Instantkaffee Rithraufsatz entfernen, Schlagrahm in eine Schiissel geben und
kuihl stellen. Mixtopf spiilen und trocknen.

50g Wasser
3 Blatt Gelatine, ca. 5 Min. 2 — Instantkaffee, Wasser und Gelatine in den Mixtopf geben und
in kaltem Wasser 3 Min./80 °C/Stufe 1 erwarmen.

eingeweicht, abgetropft
3 — Rithraufsatz einsetzen. Zucker und Eigelbe in den Mixtopf geben,

150g Zucker 5 Min./40 °C/Stufe 3 cremig schlagen, in eine Schiissel umfiillen
4 frische Eigelbe und beiseitestellen. Rithraufsatz entfernen. Mixtopf griindlich spiilen
und trocknen.

2 frische Eiweisse

P 4 — Rithraufsatz einsetzen. Eiweisse und Salz in den fettfreien
1 Prise Salz

Mixtopf geben, 2 Min. 30 Sek./Stufe 3.5 steif schlagen. Rithraufsatz
entfernen.

S5 — s des Schlagrahms unter die Kaffeemasse rithren, Rest mit

dem Eischnee lagenweise auf die Masse geben, mit dem Spatel sorgfaltig
unterheben. Masse in 8 Kaffeetassen anrichten und zugedeckt
mindestens 2 Stunden kiihl stellen.

Tipp: Mit Schlagrahm und Kakaopulver verzieren.

Portion: 240kcal (997kJ) =F 16 g, Kh 20g, E4g
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Im Desserthimmel

HOLUNDERBLUTEN-SABAYON

120¢g saurer Halbrahm

50¢ Loffelbiskuits,
in Stiicken (2cm)

50g Wasser
50¢ Holunderbliitensirup

4 frische Eigelbe

-
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1 — Sauren Halbrahm in 4 weite
Dessertgldser oder Schalchen

(je 250—-300 ml) verteilen. Loffel-
biskuits dartiberstreuen.

2 — Eigelbe und Wasser in

den Mixtopf geben, Rithraufsatz
einsetzen und 7 Min./70 °C/
Stufe 3.5 erhitzen. Riihraufsatz
entfernen. Holunderbliiten-
sirup mit dem Spatel nur kurz un-
terheben, in die Gléser giessen,
sofort servieren.

Tipp: Mit essbaren Bliiten oder
Erdbeerschnitzen verzier

Portion: 224 kcal (935k)) =
F12g,Kh22g,E6g




Im Desserthimmel

11 Kokos-Mandel-
Pralinen (Raffaello®),
7 davon mindestens
2 Stunden gefroren

4 — Riihraufsatz einsetzen.
Eiweisse und Salz in den fettfreien
Mixtopf geben, 1 Min. 20 Sek./
Stufe 3.5 steif schlagen. Eischnee
zum Schlagrahm geben und

50g Milch mit dem Spatel sorgfaltig mischen.
Kokos-Pralinen-Masse sorg-
200g Vollrahm faltig darunterziehen. Mousse in
50g Zucker 4 Glaser fullen. Zugedeckt im
Kithlschrank mindestens 3 Stun-
2 frische Eiweisse den fest werden lassen.
1 Prise Salz

5 — 4 Kokos-Pralinen auf der
Mousse anrichten.

1 — 7 gefrorene Kokos-Mandel-

Pralinen in den Mixtopf geben, Portion: 406 kcal (1689 kJ) =
15 Sek./Stufe 10 pulverisieren F3lg Kh25g,E5g

und in eine kleine Schiissel

umfullen.

2 — Milch in die Schiissel zu den
zerkleinerten Kokoskugeln ge-
ben, mischen und beiseitestellen.

3 — Riihraufsatz einsetzen. - \ : _S—

Vollrahm und Zucker in den Mix-
topf geben und unter Beob-
achtung ohne Zeiteinstellung/

Stufe 3.5 steif schlagen. (’I \)
X_

topf gut spiilen und trocknen.

",

4--"15:! .I .Ib.
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. Gesund & schlank [

.. B4

Seezungenrollchen mit Sesamgemuse

Gemiise
2 EL gerdstetes Sesamol

150¢ Shiitake-Pilze,
geviertelt
200¢g Bundzwiebeln mit
dem Griin,
in Ringen (1 cm)
200¢g Pak-Choi,
in Streifen (1 cm)

40¢g Sojasauce

1 EL Honig

1 EL schwarzer Sesam
1EL weisser Sesam

Fisch und Riiebli

8 Seezungenfilets
(ca. 520¢g)

1 EL gerdstetes Sesamal
1 Limette, nur 1 EL Saft
1TL Salz

500g Wasser

500¢ Riiebli, geschalt, langs
halbiert, in Scheiben
(5 mm)

2 Prisen Pfeffer

Y2 Bund Koriander (ca. 10 g),
Blatter abgezupft

R
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Gemiise
1 — Backofen auf 80 °C vorheizen.
2 — Sesamol in den Mixtopf geben, 30 Sek./100 °C/Stufe 1 erhitzen.

3 — Shiitake-Pilze, Bundzwiebeln und Pak-Choi zugeben, 5 Min./
120°C/§3/Stufe & dampfen.

4 — Sojasauce, Honig und Sesam zugeben, 3 Min./120°C/&%/
Stufe & diampfen, in eine Schiissel umfiillen, zugedeckt im Backofen
warm stellen.

Fisch und Riiebli
5 — Seezungenfilets mit %2 EL Sesamdl, Limettensaft und Salz wiirzen.

6 — Wasser in den Mixtopf geben, Varoma-Behalter aufsetzen,
Riiebli und %2 EL Sesamél in den Varoma-Behdlter geben und mischen.

7 — Varoma-Einlegeboden einsetzen, mit einem zurechtgeschnittenen,
feuchten Backpapier auslegen, dabei darauf achten, dass nicht alle
Luftschlitze bedeckt sind. Seezungenfilets aufrollen und auf dem Varo-
ma-Einlegeboden verteilen. Varoma verschliessen und 20 Min./
Varoma/Stufe 2 garen.

8 — Riiebli zum warm gestellten Gemiise geben, mischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Gemiise zusammen mit dem Fisch auf Tellern
anrichten, Korianderbldttchen dariiberstreuen.

Portion: 300kcal (1252kJ) =F 11g,Kh 21g, E28¢

L]



Gesund & schlank

Gut fur die Linie

Richtig gut essen und gleichzeitig auf die Linie achten?
e ——— Nichts leichter als das!

—_—

Lo Konlernydiate =0 bleibe

Sie lange satt.
L
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Gesund & schlank

Blumenkohl-Pizza e

Blumenkohlboden

80¢g

800¢g

1TL

Gruyeére,

in Stiicken (3 cm)
Blumenkohl, davon
750 g in Stiicken (3cm)
und 50 g in Scheiben fiir
die Garnitur

Salz

1
1 Prise

Ei
Pfeffer

Pesto und Fertigstellung

50¢g

getrocknete Tomaten
in Ol, abgetropft

250¢g

2 TL

Cherry-Tomaten,
halbiert

Salz

100¢g

Paneer, in Scheiben

2

Va TL

Zweiglein Basilikum,
Blatter abgezupft

Fleur de Sel

i
s
¥

Blumenkohlboden : &

"

1 — Ein Backblech mit Backpapier belegen.

2 — Gruyere, 750 g Blumenkohl und % TL Salz in den Mixtopf geben,
mithilfe des Spatels 20 Sek./Stufe 6 zerkleinern und im Mixtopf

30 Minuten ziehen lassen. Blumenkohl auf ein sauberes Geschirrtuch
geben, gut auspressen und zuriick in den Mixtopf geben.

3 — Ei, % TL Salz und Pfeffer zugeben und 10 Sek./Stufe 4
vermischen. Masse rund (@ 25 cm) auf dem vorbereiteten Backpapier
ausstreichen. Mixtopf spiilen.

4 — Backofen auf 220 °C vorheizen.

Pesto und Fertigstellung

5 — Getrocknete Tomaten in den Mixtopf 8 Sek./Stufe 7 geben,
zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

6 — 50g Cherry-Tomaten und Salz zugeben, 5 Sek./Stufe 5 cremig i
rithren und auf dem Blumenkohlboden verteilen. o

7 — 200 g Cherry-Tomaten, Paneer und 50 g Blumenkohlscheiben
darauf verteilen.

8 — Blumenkohl-Pizza 20—25 Minuten (220 °C) in der Mitte des
Backofens backen. Herausnehmen, Basilikum und Fleur de Sel dartuber-
streuen und servieren.

Hinweis: Paneer ist ein indischer Frischkdse aus Kuhmilch mit
kriimeliger bis schnittfester Konsistenz.

Tipp: Mandeln, grob gehackt, gerostet, dariiberstreuen.

Portion: 518 kcal (2167kJ) = F 29, Kh 19g, E 40 ¢
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Gesund & schlank
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Gesund & schlank

Gemuse-Rinds-Tatar

4

Zweiglein Kerbel,
Blatter abgezupft

400¢g
200g

1 Bund

Riiebli, geschalt,
in Stiicken (3cm)
Stangensellerie,
in Stiicken (3 cm)
Radiesli, Blatter
entfernt, halbiert

3EL
3EL
1EL
2TL
3TL

Honigsenf
Olivendl
Zitronensaft
Salz

Sambal Oelek

80¢g

30¢g
4EL

400g

Essiggurken,
in Stiicken (2cm)

Schalotten, halbiert
Kapern in Essig-
aufguss, abgetropft

Rindfleisch (Huft
oder Filet), ohne Fett und
Sehnen, in Stiicken (2 cm)
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8 Scheiben Toastbrot,
getoastet

30g Kresse

1 — Kerbel in den Mixtopf ge-
ben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten
schieben.

2 — Riebli, Stangensellerie und
Radiesli zugeben, mithilfe des
Spatels 5 Sek./Stufe 7 zerkleinern
und in eine Schiissel umfillen.

3 — Essiggurken, Schalotten,
Kapern, Rindfleisch, Honigsenf,
Olivenol, Zitronensaft, Salz

und Sambal Oelek in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 7 zerklei-
nern, in die Schiissel zum Gemii-
se geben und mischen.

4 — Tatar mit Toast und Kres-
se auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Tipp: Tatar mit Schalottenringen,
Essiggurken, Kapern, Kerbel

und Kresse garnieren, wenig Pap-
rika dariiberstreuen.

Portion: 451 kcal (1889kJ) =
F20g,Kh36g E29g




Schnell

etwas Susses

Schokolade-
Cranberry-Cookies

50g Macadamia-Niisse
100g weisse Schokolade, in Stiicken

150g Butter, in Stiicken
180g Mehl
80g Rohzucker
YaTL Zimt
Ya TL Backpulver
% TL Salz

1 Ei

60g getrocknete Cranberrys

1 — Backofen auf 180 °C vorheizen. Zwei Back-
bleche mit Backpapier belegen.

2 — Macadamia-Nusse und weisse Schoko-
lade in den Mixtopf geben, 2 Sek./Stufe 7
zerkleinern, umfiillen und beiseitestellen.

3 = Butter, Mehl, Rohzucker, Zimt, Backpulver,
Salzurd Eiin den Mixtopf geben und mit-
~hilfe des Spatels 20 Sek./Stufe 4 vermischen.

4 — 2 ELvon der Schokolade-Nuss-Mischung fiir
die'\?’e;rzierung beiseitestellen, Rest der Schoko-
lade-Nuss-Mischung und 30 g Cranberrys zugeben
und mithilfe des Spatels 10 Sek./&%/Stufe 3
mischen. Mit einem Glaceportionierer oder 2 Ess-
loffeln ca. 15 Teighdufchen mit gentigend Ab-

. stand auf die vorbereiteten Backbleche geben.

5 — 30gCranberrys und die beiseitegestellte
Macadamia-Nussmischung auf den Haufchen
verteilen und leicht andriicken.

6 — Cookies pro Blech 12—15 Minuten (180 °C)
in der Mitte des Backofens backen. Heraus-
nehmen, mit dem Backpapier auf zwei Kuchen-
gitter ziehen und auskiihlen lassen.

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

Stiick: 225 kcal (937kJ) =F15g,Kh 20g,E3 g

@
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| Teig

- Milch, Zucker und Hefe in

320g Milch und 1ELzum ; !
Bestreichen den Mixtopf geben und 3 Min./
37°C/Stufe 2 erwarmen.
2 EL Zucker

Y2 Wiirfel Hefe (ca. 20 g) 2, — Zopfmehl und Salz zugeben

und 3 Min./¥ kneten.

Zopfmehl und etwas

mehr fiir die Arbeitsflache - 3 — Butter zugeben und 1 Min./

oder 500 g Mehl i ¥ kneten. Teig in eine Schiis-
1% TL Salz sel umfiillen und zugedeckt bei
Raumtemperatur 1.Stunde
60g Butter, in Stiicken aufs Doppelte aufgehen lassen.

FOIfueR 4 — Ein.Backblech mit Back-
180g Zucker papier belegen.
,/180¢g gescliéilte Mandeln Fiillung

S — Zucker in den Mixtopf geben
und 20 Sek./Stufe 10 pulveri-
sieren. 70 g davon in eine kleine
Schiissel umfiillen und zuge-
deckt beiseitestellen.

60¢g
%TL

Wasser
Bittermandelaroma

Ei zum Bestreichen

6 — Mandeln zum restlichen
Zucker im Mixtopf geben und
20 Sek./Stufe 10 pulverisieren.

Zitronensaft

gefriergetrocknete

Himbeerstiicke £
7 — Wasser und Bitterman-

delaroma zugeben und 10 Sek./
Stufe 4 vermischen.

8 — Teig auf die leicht bemehl-
te Arbeitsflache geben und zu ei-
nem Rechteck von 33 x 55 cm
auswallen. Teig langs in 3 gleich
: breite Stiicke schneiden, Man-
delmasse jeweils auf der Langs-
mitte der Teigstiicke verteilen.
Jeweils Langsseiten tiber die Fiil-
lung einschlagen, andriicken.

[
W *

sseiten ubev
OF Hul’\qﬂh ﬂ: b
emschlaqen qm |
anavy

=
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Teigstrange zu einem Zopf
flechten (kleine Bilder). Zopf auf
das vorbereitete Blech legen
und etwas zusammenschieben,
damit er aufs Backblech passt.
Zopf nochmals 30 Minuten auf-
gehen lassen. In dieser Zeit
Backofen auf 180 °C vorheizen.

9 — Milch und Ei verruhren,
Zopf damit bestreichen,

10 — Mandelzopf 35 Minuten
(180°C) in der unteren Halfte des
Backofens backen. Heraus-
nehmen, 10 Minuten abkiithlen
lassen, auf ein Kuchengitter
legen und mit dem Kuchengitter
auf ein Backpapier stellen.

Glasur

11 — Beiseitegestellten, pulve-
risierten Zucker und Zitronensaft
verrithren, auf dem-Warmen
Zopf verteilen, gefriergetrocknete
Himbeerstiicke dariiberstreuen,
auskithlen lassen:

Tipp: Statt gefriergetrocknete
Himbeeren getrocknete Cranber-
rys, grob gehackt, verwenden.

Stiick ("12): 367 keal (1539kJ) =
Fl14g,Kh49g E10¢g
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250¢g rotschaliger
Rhabarber, ungeschalt,
in Stiicken (3 cm)

150¢ Holunderbliitensirup
50g Zucker

1 EL Wasser

4 frische Eier
120g Butter

1 — Rhabarber, Holunderbliiten-
sirup und Zucker in den Mix-
topf geben, 3 Sek./Stufe 6 zerklei-
nern, mit dem Spatel nach unten
schieben und 10 Minuten stehen
lassen.

2 — Wasser zugeben, anstelle
des Messbechers den Garein-
satz als Spritzschutz auf den Mix-
topfdeckel stellen und 15 Min./

95 °C/Stufe 1 ganz weich kochen.

3 — Messbecher einsetzen und
10 Sek./Stufe 5-10 schritt-
weise ansteigend pirieren und
15 Minuten auskiihlen lassen.

4 — Eier und Butter zugeben,
Gareinsatz anstelle des Mess-
bechers aufsetzen und 20 Min./
90 °C/Stufe 2 erhitzen.

S — Messbecher einsetzen

und 25 Sek./Stufe 6 vermischen.

Frithlings-Curd in 4 heiss ausge-
kochte Einmachglaser (je 160 m1)
fullen, sofort verschliessen

und auskiihlen lassen. Gut ver-
schlossen im Kiithlschrank
aufbewahren.

- Y
-
o

0
w
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Tipps

— Statt Holunderbliitensirup
Himbeersirup verwenden.

— Je nach Rhabarbersorte kann
das Curd leicht beige werden.
Sollte eine beige Farbe nicht er-
wilnscht sein, einige Tropfen
rote Lebensmittelfarbe darun-
termischen.

— Frithlings-Curd schmeckt als
Brotaufstrich, zu Desserts
oder eignet sich zum Fiillen
von Kuchen.

Haltbarkeit: gut verschlossen im
Kithlschrank ca. 2 Wochen.

Glas: 511 kcal (2121k)) =
F33g Khddg E7¢g

%1
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1 — Koriandersamen, Kreuzkitmmelsamen, Fenchel_samer{, Kardqm'o'm, '
s - ‘Gewiirznelken und Lorbeerblatter in einer beschichteten Bratpfanne ~ =
30-g'_'l(re"'2kumm_elsa'lw“ 5 Minuten rosten, in den Mixtopf geben und 30 Sek./Stufe 10 pulve-
2 TL Fenchelsamen ~ - risieren: 1
2 TL Kardamomkapsel
. ausgelost

60¢g Koriand_ersamén

= 1“2 — Apfelessig, Ingwer, Knoblauchzehen, Kurkuma, Zimt, Chili-
: .~ — 'pulver und gemahlene Bockshornkleesamen zugeben, 20 Sek./Stufe 8
aTL Nelkenpulver zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

2 Lorbeerblatter =
3 — Rapsol zugeben und 8 Min./100 °C/Stufe 3 diinsten.

240¢g Apfelessig
20g Ingwer, geschalt

4 — Currypaste in 4 Ei.n'machgléser (je 160 ml) fullen, gut verschlies-
sen, auskithlen lassen und-danach gut verschlossen im Kithlschrank

2 Knoblauchzehen aufbewahren:
20g Kurkuma, geschalt, : -
in Stiicken (3 cm) Tipp: Currypaste als Currybasis fur indisches Gemuse- oder Poulet-
; curry verwenden. b Ao ]

20¢g gemahlener Zimt
1%2 TL Chilipulver Haltbarkeit: gut verschlossen im Kithlschrank ca. 3 Wochen oder
1TL gemahlene Bocks- tlefgekuhlt ca. 2 Monate. - ‘

hornkleesamen-
- Glas: 464 kcal (1911kJ) =F50g, Kh1g,E0g .5

200g Rapsél




Schwiizer Chuchi

Luzerner Chugelipastete

Teig (siehe Tipps)

240¢g Mehl und etwas mehr
zum Auswallen

L TL Salz
120g Wasser, kalt

200¢g Butter, in Wiirfeln (1cm),
mindestens 2 Stunden

gefroren

Milken
1000g Wasser

2 Gemiisebouillonwiirfel
(fiir je 0,51)

200g Milken, beim Metzger
vorbestellt, 1 Stunde in

kaltem Wasser eingelegt

Teig formen
1 Eigelb, verklopft

Fiillung

> Bund Petersilie (ca. 10 g),

Blatter abgezupft

80g Zwiebeln, halbiert

20g Butter

2 EL Mehl

100g Vollrahm

200g Champignons,

in Scheiben

400¢g Kalbsbratkiigeli

Teig

1 — 200 g Mehl, Salz und
Wasser in den Mixtopf geben
und 2 Min./¥ kneten.

2 — Butter und 40 g Mehl
zugeben und 6 Sek./Stufe 5 ver-
mischen. Teig zu einer Kugel
formen, flach driicken, in Frisch-
haltefolie eingepackt 30 Minu-
ten kiihl stellen. Mixtopf spiilen
und trocknen.

3 — Teig auf wenig Mehl zu ei-
nem Rechteck von 20 x 35 cm
auswallen. Teig mit der Langsseite
parallel zur Tischkante auf die
Arbeitsflache legen, rechtes Teig-
drittel einschlagen, linkes Teig-
drittel dartiberlegen, sodass ein
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Teigstiick von 11 x 20 cm ent-
steht. Teig in Frischhaltefolie ein-
gepackt 1 Stunde kiihl stellen.

4 — Teig zu einem Rechteck von
20 x 35 cm auswallen. Rechtes
und linkes Teigdrittel wie unter
Punkt 3 beschrieben einschla-
gen, sodass wiederum ein Teig-
stiick von 11 x 20 cm entsteht.
Teig in Frischhaltefolie eingepackt
1 Stunde kiihl stellen.

S5 — Teig nochmals auswallen
und einschlagen wie oben, noch-
mals 1 Stunde kiihl stellen.

In dieser Zeit Milken zubereiten.

Milken

6 — Wasser und Gemiisebouillon-
wiirfel in den Mixtopf geben,
7 Min./100 °C/Stufe 1 erhitzen.

7 — Milken zugeben und

60 Min./90 °C/&>/Stufe & garen.
Milken herausnehmen, 250 g

Sud fiir die Fiilllung beiseitestellen,
den Rest abgiessen. Milken zu-
gedeckt beiseitestellen, etwas ab-
kithlen lassen. In dieser Zeit
Mixtopf spiilen und trocknen und
Teig formen.

Teig formen

8 — Ein Backblech mit Back-
papier belegen.

9 — Teig auf wenig Mehl etwas
flacher auswallen. Fiir den Teig-
boden ' des Teigs moglichst
rund auswallen (@ 20 cm). Den
Mixtopfdeckel darauflegen,
allfallige iberstehende Teigran-
der mit einem scharfen Messer
rundum abschneiden und Teig-
boden auf das vorbereitete
Backblech legen.

10 — Aus zwei Bogen Backpa-
pier eine Halbkugel formen

(@ 18 cm), auf den Teigboden le-
gen, den Rand des Teigs mit
Wasser bestreichen. Restlichen
Teig 4 mm dick rund aus-
wallen. Teig Giber die Papierhalb-
kugel legen (kleines Bild)

und Falten gldtten. Rénder an-
driicken. Uberstehenden

Teig abschneiden, Teigrand mit
einer Gabel gleichmadssig an-
driicken. In der Mitte der Halbku-
gel ein 5 cm grosses Dampf-
loch ausstechen. Den restlichen
Teig zusammenfalten, nicht
zusammenkneten. Teig 4 mm
dick auswallen. Deckel von

10 cm @ ausstechen, aufs Blech
legen. Pastete mit Teigresten
verzieren, mit Eigelb bestreichen
und 30 Minuten kiihl stellen.

11 — Backofen auf 220 °C vor-
heizen.

12 — Pastete 20 Minuten (220 °C)
in der unteren Halfte des Back-
ofens backen. Herausnehmen, auf
einem Kuchengitter abkiithlen
lassen, bis die Fullung fertig ist.

Fiillung

13 — Milken héduten, zerzupfen
und zugedeckt beiseitestellen.

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

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

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

17 — Mehl zugeben und 1 Min./
120 °C/Stufe 1 diinsten.

18 — Beiseitegestellten Sud und
Vollrahm zugeben und 10 Sek./
Stufe 8 mixen. Anstelle des Mess-
bechers den Gareinsatz als
Spritzschutz auf den Mixtopf-
deckel aufsetzen und 15 Min./
120°C/Stufe 1.5 kochen.

19 — Champignons zugeben
und 3 Min./120 °C/&%/Stufe 1
erhitzen.

20 — Kalbsbratkigeli sorg-
faltig mit den Handen voneinan-
der trennen. Milken, Petersi-

lie und Kalbsbratkiigeli zugeben,
6 Min./100°C/§%/Stufe 1 er-
hitzen. Backpapier mit einer Sche-
re zerschneiden, sorgfaltig aus
der Pastete ziehen. Pastete auf

eine Platte stellen, Fiillung
sorgfaltig hineingeben. Teig-
deckel aufsetzen, Pastete
sofort mit allfalliger restlicher
Fillung servieren.

Tipps

— Statt Blatterteig selber ma-
chen 500 g Fertig-Blatterteig
am Stiick verwenden.

— Die Luzerner Chiigeli-
pastete kann auch ohne
Milken zubereitet wer-
den. Dazu zusatzliche
200 g Kalbsbratkiigeli
verwenden, die Zuberei-
tungsschritte fir die
Milken weglassen und
im Schritt 18 100 g
Wasser, zusatzliche 100 g
Rahm und 1 Gemiise-
bouillonwiirfel anstelle
des Suds zugeben.

—

>

— Blatterteigresten nicht zu-
sammenkneten, sondern
falten oder aufeinanderschich-
ten und vor jedem weiteren
Auswallen kurz im Tiefkiihler
kalt werden lassen.

— Die Kalbsbréatkiigeli lassen
sich besser voneinander tren-
nen, wenn sie 30 Minuten
vor Gebrauch aus dem Kiihl-
schrank genommen werden.

Portion: 1052 kcal (4374 kJ) =
F80g Kh50g E31g
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. mithilfe eines flachen Spa-

Knusperchips
Guacameole

Knusperchips

100g Wasser Mitte des Backofens backen.
150g Mehl und etwas mehr Baclfblech her.ausnehr.nen, etwas
abkiihlen, Chips auseinander-
zum Auswallen i
. E brechen.
40¢ feiner Maisgriess
(Kochzeit 2 Minuten) Guacamole i
50g Olivendl ”!‘d 1 EL mehr 6 — Schalotte, Chili und Ko- |
zum Bestreichen riander in den Mixtopf geben,
L TL Salz 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und
mit dem Spatel nach unten
etwas Mehl zum Auswallen schiebéh.
Y2 TL Fleur de Sel
7 — Avocados, Limettensaft,
Guacamole Kreuzkiimmel und Salz zugeben
40g Schalotte, halbiert End iy Se}‘:_-/ SIS 6 pﬁsriflrf“' 1
= : nusperchips in einer Schiisse
1 roter Chili, halbiert, anrichten und Guacamole dazu
entkernt 3
) servieren.
Y2 Bund Koriander (ca.10g),
Blatter abgezupft Tipp: Cherry-Tomaten, in
' Schnitzchen, unter die Guaca-
2 Avocados, geschalt, mole mischen.

\\\\' 1EL

in Stiicken (3cm)
Limettensaft

"

" > y
V<)

5 — Chips nacheinander W
12-14 Minuten (200°C) inder ¢

F‘_l

&

L '

"”"A"!'L Kreuzkiimmelpulver

; bleche legen. Dreiecke mit

) Tr.~..$alz

Knusperchips =

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

2 — Mehl, Maisgriess, Oliven-
6l und Salz zugeben und 20 Sek./
Stufe 4 vermischen. Teig zu
einer Kugel formen, etwas flach
dricken, in Frischhaltefolie
einpacken und 20 Minuten ruhen
lassen.

3 — Backofen auf 200 °C vor-
heizen. 2 Backll)rleche mit Back-
papier belegen.

4 — Teig portionenweise ‘auf
wenig Mehl 2 mm dick auswal-.
len, mit dem Snack-Radli
«Triangolo» langsam und mit
festem Druck {iber den Teig
rollen und pragen. Teigstreifen

tels auf die vorbereiteten Back-

1 EL Olivenol bestreichen und
Fleur de Sel dartiberstreuen.
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E‘;g‘g”;h ﬁ‘gf;ggogkn v Das Snagk-Radli «Tviangolo>> ist
ab CHF 40 in unseverm Online-Shop
evhaltlich: bettybossgi.ch 3
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So schriell weg, wie sie gemacht sindIRrThermomix® und unser Snac

k-Radli helfen

beim Zubereiten —1lhre Gaste beim Wegschnabulieren. Teamwork yom Feinsten!
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Tipps &

Tricks
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Ocsteveiev
natuvlich faviben

Ostereier mit natdrlichen Mitteln einzu-
férben, ist ganz einfach. Diese wunderscho-
nen Blaunuancen entstehen mit Rotkabis.
Dunklere Téne brauchen 5-12 Stunden, hel-
lere erhalten Sie bereits nach 1-2 Stunden.
So gehts:

800 ¢ Rotkabis, in Stiicken (2cm), in den
Mixtopf geben, mithilfe des Spatels 8 Sek./
Stufe 5 zerkleinern. 1000g Wasser zu-
geben und 25 Min./98 °C/$>/Stufe 1 garen.
Rotkabis zum Abtropfen in den Varoma-
Behalter giessen, dabei Sud in einer Schis-
sel auffangen. 1 EL Weissweinessig zum
Sud geben. 8 hart gekochte Eier (mit weisser
Schale), noch warm, in den noch warmen
Sud legen. Nach ca. 1 Std. beginnen die Ei-
er, Farbe anzunehmen. Am dunkelsten
werden sie, wenn sie ber Nacht im Sud
bleiben (im Kihlschrank).

=
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Saison-Liebling: Rhabavibey
Rhabarber ist reich an Kalium, Kalzium, Vitamin C und Folsdure und hat einen
sehr niedrigen Kaloriengehalt. Die rot-griinen Stangen enthalten aber auch
Oxalsaure, die als Kalziumrauber gilt. Deshalb sollte man Rhabarber am besten
zusammen mit Rahm, Joghurt oder Quark zubereiten, um den Verlust aus-
zugleichen. Personen mit Nierenleiden oder Gicht sollten auf den Genuss von

Rhabarber verzichten, weil die Oxalsaure bei Menschen mit entsprechender
Veranlagung zu Nierensteinen fihren kann.

.
©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Tipp: Rotkabis als Gemise oder Salat
servieren.

Tl

o I ——
Thon-Dip
Dieser leckere Dip passt super zu rohem Gemdise oder als Aufstrich zu knusprigem
Brot. So schnell ist er zubereitet:

100¢ Silberzwiebeln aus dem Glas, 50¢g schwarze Oliven, entsteint, und 1 Dose
Sardellenfilets in 01, abgetropft (Abtropfgewicht ca. 25g), in den Mixtopf geben,
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben. 1 Dose
Thunfisch in 01, abgetropft (Abtropfgewicht ca. 155g), 200¢g Doppelrahmfrischkise
und %2 TL Zitronensaft zugeben, 6 Sek./Stufe 6 mischen, in eine Schissel
umfdllen und servieren.

Tipp: Dip zu Brot und Gemuisestangeli servieren und mit Dill garnieren.
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KnacKige
Radiesli

Radiesli bleiben langer
frisch und knackig, wenn
man sie mit den Blat-
tern voran in ein mit kal-
tem Wasser gefiilltes
Glas stellt. Gut aufgeho-
ben sind Radiesli auch

in einem aufgeblasenen,
gut verschlossenen Plas-
tikbeutel im Kihlschrank.
Ubrigens: Auch das Griin
der Radiesli kann man es-
sen. Die zarten Blatter
enthalten viele Nahrstof-
fe, und fein geschnitten
sind sie eine aromatische
Salatzutat. Gréssere
Blatter kénnen als Gemise
wie Spinat zubereitet
werden.

Tipps &
Tricks

Innimey frisch
geback-ene Cook-ies

Frische Cookies schmecken am besten,
doch wer hat schon Zeit, sie immer frisch zu
backen? Sorgen Sie doch bei der nachsten
Back-Session gleich vor: Bereiten Sie einfach
mehr Teig zu, und frieren Sie den Rest ein.
Total praktisch geht das in einem Eiswirfel-
behalter. Den Teig einfach in die Unter-
teilungen fillen, und wenn die Lust auf Coo-
kies Sie packt, kdnnen Sie die Portionen
direkt auf ein mit Backpapier belegtes Blech
driicken und in den kalten Ofen schieben.
Die Backzeit bei dieser Portionengrésse be-
tragt 14-18 Min. je nach Ofen und Cookie-
Teig.

Kavtotfelsaft fuv den
Nagen

Altbekannt, neu entdeckt: Kartoffelsaft hilft bei Magen-
brennen und saurem Aufstossen. Einfach ein Glas Saft von
frisch gepressten rohen Kartoffeln morgens auf niichternen
Magen und abends vor dem Schlafengehen trinken. Den Saft
nicht aufbewahren. Fertiger Kartoffelsaft ist in Reformhau-
sern erhéltlich. Dauern die Beschwerden trotzdem an, sollten
die Ursachen allerdings beim Hausarzt abgeklart werden.

Poweviballs

Powerballs, Raw Bites oder Energiekugeln —
die Superfood-Kugelchen haben viele Namen.
Sie liefern schnell Energie und sind genauso
schnell zubereitet:

30¢g Macadamia-Niisse und 20¢g geschilte
Mandeln in den Mixtopf geben und 4 Se
Stufe 6 zerkleinern. 100 ¢ entsteinte Datte
50¢ Dorrfeigen, geviertelt, %2 EL Kakaopulv
Ya TL gemahlenen Zimt, 1 EL Kokosdl, 1 EL
Ahornsirup und 30g Kokosraspel in den Mixtopf
geben und 30 Sek./Stufe 6 zerkleinern. 20¢g
Kokosraspel auf einen Teller geben. Aus der Masse
ca. 12 baumnussgrosse Kugeln formen und in den
Kokosraspeln wenden. Powerballs sofort servieren oder
im Kihlschrank aufbewahren.

Tipp: Die NUsse kénnen nach Belieben ausgetauscht werden.

BettyBossimiX | 73



Hochprozentiges

Fruhlingsbowle

500¢ tiefgekiihlte
Himbeeren

300¢g Rhabarber, geschalt,
in Stiicken (2 cm)

200¢g Holunderbliitensirup
150g Wasser

1Flasche trockener Prosecco : .
(7%dl) : 8 Glaser

300g Weisswein :
200¢g Erdbeeren, in Scheiben

6 Zweiglein
Zitronenmelisse,
Blatter abgezupft

1 — 300g Himbeeren, Rhabar-
ber, Holunderbliitensirup und
Wasser in den Mixtopf geben
und 40 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
Dann 5 Min./100 °C/Stufe 2
erhitzen, durch ein Sieb in eine
Schissel streichen, 1 Stunde
auskiihlen lassen und zugedeckt
mindestens 2 Stunden kiihl
stellen.

2 — Rhabarber-Himbeer-Ho-
lunder-Mischung, Prosecco und
Weisswein in einem Bowlen-
Glas mischen. Erdbeeren, 200 g
tiefgekithlte Himbeeren und
Zitronenmelisse in das Glas geben.

Tipp: Bowle mit einer kleinen
Schopfkelle auf den Tisch stellen
und Glaser mit kleinen Lof-

feln fiir die Friichte dazureichen.

Glas (2dI): 226 kcal (942 k)) =
Flg Kh30g Elg

- — e N
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Vovschau

Viva I'Oliva Caribbean Dream Schwiizer
Ode an die Olive . . -
Grine Power fur Chuch|

: den Fruhlin
- .' 2 m Fischknusperli

Fir jeden Tag

Schnell und einfach

y Das nédchste y
! Heft erscheintam

6. Juni i
2019!

Sichern Sie sich schon

heute die nachste Nammer
von «BQ;H'g Bossi mix»

Jahres-Abho

4 saisonale Ausgaben
fiir nur CHF

Jetzt hestellen: 39 90
www.bettybossi.ch/mix-abo [ |



H ] thermamix

En Guete, Schwiiz!

i . g e |
Unsere Schweizer Rerepte fir den Thermomix® §

- und schnell im Thermom1x® zubereitet.

I s
nsgire Schwelzer Rezepte fiir derf Me

el kuhnarlsche Reise durch unsere He|1mats,1 n '
q sem Buch finden Sie insgesamt 95 Reze 'T¢' fir
Suppen und Vorspeisen, fiir Siisses oder "efzhdf—
tes — aber auch fiir regional verwurzelte . aruptgc;-

_rlq'h.te Beilagen oder Desserts. Geniessen Sie die

Klassiker der Schweizer Kiiche — einfach, natii ich

]
L]

Ab sofort im
E-Shop unter
thermomix.ch

erhaltlich

Huber-Schindler AG
Pilatusstrasse 29, 6036 Dierikon
Tel. +41 41 422 10 08
info@huber-schindler.ch
www.thermomix.ch




