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Frisch gemixt

Liebe Leserinnen und Leser

Ich freue mich sehr, Sie hier
und heute mit dem neu gestalteten
und inhaltlich tiberarbeiteten
Betty Bossi mix bekannt zu machen.
Bestimmt ist Ihnen bereits auf
den ersten Blick aufgefallen, dass
sich bei uns etwas getan hat.
Tatsdchlich haben wir — Uibrigens
auf Bastis Ihrer Feedbacks aus
der letztjdhrigen Leserumfrage —
sSo etniges verdndert, aufgefrischt
und verbessert. Unser Ziel war es,
das Betty Bossi mix genau nach
I'hren Bediirfnissen weiterzuent-
wickeln und eine attraktive
Rezeptsammlung zu gestalten, die
Sie durchs Jahr begleitet, unter-
hdlt und zum Kochen inspiriert.

Ich hoffe, wir haben unser Ziel
erreicht, und Ihnen gefdllt, was Sie
sehen. Viel Freude beim Erkunden
dieser Ausgabe!

&a!agu@%&a;d

Sie haben Fragen oder Anregungen?
Schreiben Sie mir: sarah.oeschger@bettybossi.ch
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- Easy Ostern

Entspannt feiern,
gut essen.

Tipps & Tricks
Easy Ostern

Onsen-Eier auf Salatnestchen

Lachs mit Krdutervinaigrette und Spargeln
Kokos-Zitronen-Torte

Apéro
Bohnendip
Spinatsuppe mit Speck
Apéro-Hadsli

Mandeln

Mandel-Brezeln

Mandelglace mit Apfelsauce
Mandel-Schoggi-Joghurt mit Himbeeren
Marzipan-Riieblimuffins
Mandel-Rhabarber-Gugelhopf

Gutes im Glas

Gewlirzmischung «Gyros Style»

Wissenswertes/Vorschau

Betty Bossi mix 3



L

; : ﬁ B, " VA7 lieben Pasta und wir lieben den
i Lel#y  Prihling! Warum die ’t&eiden nicht ein-

2 Entdecken Sie das
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Ergebnis dieser attraktiven Liaison!
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FRUHLINGSPASTA

Salbei-Mduschen

So nennt man frittierte oder in
Butter gebratene Salbeiblatter. Ein
super Topping fir unsere Raviolil

Betty Bossi mix 5
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FRUHJINGSPASTA

Pustai_:eig

300g Weissmehl Weissmehl, Olivendl und Eier in den Mixtopf geben und
W 2 EL Olivenol Teig /2 Min. kneten. Mit dem Spatel nach unten schieben.
4 frische Eier Wasser zugeben und Teig ¥/30 Sek. kneten. Teig heraus-
¥ 1EL Wasser nehmen, zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie einpa-
g cken, bei Raumtemperatur 1Stunde ruhen lassen. Mixtopf
. spiilen und trocknen. ,
'w Fiillung
aE
=1Bund glattbldttrige Petersilie, Salbei, Thymian und Zitronenschale in den Mix-
" - Petersilie (ca.20g), topfgeben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel
. o 2 Bldtter abgezupft nach unten schieben. 2 EL herausnehmen und zugedeckt
T, »Bund Salbei (ca.10g), beiseitestellen.
- : : Bldtter abgezupft
L'-. ' 4 Zweiglein Thymian, =
Bldttchen abgezupft
1 Bio-Zitrone, =R
abgeriebene Schale § ok
2509 Doppelrahm- Doppelrahmf_rlschktise',' Zitronensaft, Pfeffer und Muskat
frischkdse nature zugeben, 10 Sek./Stufe 5 mischen, Masse in einen Einweg-
25g Zitronensaft spritzsack geben und eine Ecke (ca. 2 cm) abschneiden.

4 Prisen Pfeffer
2 Msp Muskatnuss

Mehl, zum Bestduben

Pastateig in 6 gleich grosse Portionen teilen, mit Mehl bestduben. Teigstiicke mit der Pasta-
maschine oder mit dem Wallholz zu Rechtecken von je 16 x 27 cm auswallen, Teig dabei
i 'IL : immetr wieder von der Arbeitsfldche l6sen. AusgewallteTeigstiicke mit Frischhaltefolie zu-
; ‘e decken. s der FU,I,Ilung in 2 Reihen zu je 4 Hdaufchen inlgleichmdssigem Abstand auf ein
5, . Teigstiick geben. Ein freies Teigstiick mit wenig Ei bestreichen, tiber die Fiillung legen. Kan-
PR ”WM ~— tengutandriicken, dabei die'eingeschlossene Luft herausdriicken, Teig gut andriicken.
Rdnder mit einem gezackten Teigrddli schneiden, zu Ravioli schneiden. Ravioli auf ein be-
mehltes Tuch geben. Mit dem restlichen Teig und der restlichen Fiillung gleich verfahren.

Bitte nicht stapeln -
wir kleben! Fertigstellen
Ravioli vor und nach dem = 2l Wasser Backofen auf 60 °C vorheizen. Eine Platte fir die Ravioli
Kochen nie tiberein- 1EL Salz T vorwdrmen.
anderschichten. Sie kleben
gerne zZusamimen.

Wasser in einem Topf aufkochen, Salz zugeben. Hitze reduzie-
ren, Ravioli portionenweise im knapp siedenden Salzwasser
1 = je ca. 5 Minuten ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle heraus-
. nehmen, abtropfen, warm stellen.

o

1) 409g Pinienkerne . Pinienkerne in einer Bratpfanne goldbraun rosten, heraus-
nehmen. Hitze reduzieren.

30g Butter Butter und beiseitegestellte Krdauter-Zitronenschalen-Mi-
schung in dieselbe Bratpfanne geben, warm werden lassen.

Ravioli portionenweise zur Butter geben, kurz warm werden
o lassen, in 4 Tellern anrichten, Pinienkerne dartiberstreuen.

Portion: 666 kcal (2788 kJ) = F38g, Kh 579, E 23g
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Spargel-Farfalle

_/:. 10 Min. @ 30 Min. ! einfach aa= 4 Portionen ||_-I 541kcal @ vegi

80g Zwiebeln, halbiert

Zwiebel in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zer-
kleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

10g Butter

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

4809 Wasser
1509 Vollrahm
50g Weisswein
400g Teigwaren
(Farfalle Rummo,
Kochzeit 13 Min.)
1%TL Salz
%TL Pfeffer
4009 griine Spargeln,
unteres Drittel
geschdlt, schrdg in
Stiicken (1cm)
309 Kresse

Wasser, Vollrahm, Weisswein, Teigwaren, Salz
und Pfeffer in den Mixtopf geben, mit dem Spatel
mischen. Varoma aufsetzen, Spargeln einwiegen,
verteilen, dabei darauf achten, dass der Dampf
gut zirkulieren kann. Varoma verschliessen und
13 Min./Varoma/g3/Stufe & garen. Teigwaren und
Spargeln im Mixtopf 5 Minuten ziehen lassen.
Teigwaren umfillen, mit den Spargeln mischen,
anrichten, Kresse darauf verteilen.

Portion: 541kcal (2256 kJ) = F17g,Kh 789, E 159




FRUHLINGSPASTA

Fusilli mit Barlauch-Erbsen-Pesto

_4. 15 Min. @ 30 Min. ¥ einfach 222 4 Portionen M 847kcal 99 vegi &luktosefrei

Pesto
100g Sbrinz, in Stiicken Sbrinz, Pinienkerne, Bdrlauch und Petersilie in den
(2cm) Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 10 zerkleinern und mit dem
309 Pinienkerne Spatel nach unten schieben.
40g Bdrlauch, -
quer halbiert
% Bund glattbldttrige k1 y -
Petersilie (ca.10g), - —— —— ”
Bldtter abgezupft W
1509 tiefgekiihlte:Erbsli, Erbsli, Wasser, Olivendl, Salz und Cayennepfeffer zu- Statt Barlauch kénnen
aufgetaut geben, 7-Sek./Stufe 8 pirieren, umfiillen und beiseite- Sie auch 1 Bund Basilikum,
100g Wasser stellen. 1 Bund glattblattrige
100g Olivensl e Petersilie und 1 Knoblauch-
%2 TL Salz e zehe verwenden.
2 Msp Cayennepfeffer. . -
Teigwaren =
3l Wasser Wasserin einem Topf aufkochen. Salz und Teigwaren - - =
1%2EL Salz zugeben und nach Verpackungsangabe bissfest (al dente) i -
5009 Teigwaren garen. 1dl Kochwasser abschopfen, Teigwaren in den - ",
(z.B. Fusilli) Varoma-Behdlter abgiessen, abtropfen, in eine Schiissel . oy g
509 tiefgekiihlte Erbsli, geben. Beiseitegestelltes Pesto, Kochwasser und Erbsli  + - - .
auf.g_egt daruntermischen, anrichten. - s
- " & ¥ C it
Portion: 847kcal (3527kJ) =F 369, Kh 989, E 289 Lfs 8

S = U

i {  Nehmen Sie Ihre Kinder mit
zum Barlauchsammeln! ;
Das macht Spass und erhoht '-‘.
" dieChancen, dasssie .
“. ihn nachher auch essen‘.,f'!.‘. 3
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One-Pot-Hit
Alles im Mixtopf
zubereitet
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FRUHLINGSPASTA }

i ﬁLF One Pot- Fruhltngsspaghettt

|

/ 10 Min. @ 30 Min. . einfach == 4 Portionen ||-I 607 kcal 99 vegi &luktosefrel

Griin, Radiesli in
Vierteln, Griin in
Streifen (5mm)

20g Bdarlauch, grob Bdrlauch und Gruyere in den Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe 8
geschnitten zerkleinern, umfillen und beiseitestellen.
100g Gruyeére, in Stiicken
(2cm)
130g Bundzwiebeln Bundzwiebeln, Radiesli mit dem Griin und Knoblauch in den
mit dem Griin, Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel
in Stiicken (3cm) nach unten schieben.
4 Radiesli mit dem
Griin (ca. 8049),
Radiesli halbiert,
Grin in Streifen
(5mm) |
1 Knoblauchzehe
50g Olivenol Olivendl zugeben und ohne Messbecher 3 Min./120°C/&3/Stufe 1
ddmpfen.
800g Wasser Wasser und Salz zugeben und 8 Min./100 °C/$3/Stufe &
1% TL Salz aufkochen.
1509 tiefgekiihlte Kefen, Wenn das Wasser kocht, Kefen und Spaghetti durch die Offnung
aufgetaut im Mixtopfdeckel zugeben. Spaghetti ohne Messbecher 4 Min./
400g Spaghetti 100°C/gz/Stufe £ vorgaren. Spaghetti mit dem Spatel nach
(Kochzeit 7-9 Min.)  unten schieben.
8 Radiesli mit dem Spaghetti 5 Min./100°C/&3/Stufe & fertig garen, mit dem Spatel

mischen und zugedeckt im Mixtopf 5 Minuten ruhen lassen.
Spaghetti mit der Hdlfte des Bdrlauchkdses mischen. Radiesli-

viertel und -griin darauf anrichten, mit dem restlichen Bdr- |
lauchkdse servieren.

Portion: 607 kcal (2531kJ) = F 219, Kh 799, E 22g

Suisonal, bochen

Barlauch versus Maiglockchen il

Barlauch waichst von Méarz bis Mai auf kalkarmem |
Laubwaldboden an feuchten und schattigen Stand-
orten. Wenn Sie Barlauch selber sammeln, achten Sie
darauf dass Sie nicht die giftigen Maigléckchen er-
wischen. Es gibt zwel Unterschiede: Maigléckchenblétter
sind glanzend, die von Barlauch matt. Zudem duftet
Bérlauch, wenn Sie ihn zwischen den Fingern verreiben,

nach Knoblauch.




FRUHLINGSPASTA

Lasagne verdi

_4, 30 Min. @ 15td. 15 Min. 9 einfach a2 4 Portionen ||_-I 686 kcal 99 vegi

Spinat
100g Parmesan, Parmesan in den Mixtopf geben, 10 Sek./
in Stiicken (2cm) Stufe 10 zerkleinern, umfiillen und beiseite-
stellen.
80g Zwiebeln, halbiert  Zwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf ge-
2 Knoblauchzehen ben, 7 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben.
20g Butter Butter zugeben, ohne Messbecher 3 Min./
12009 tiefgekiihlter 120 °C/Stufe 1 dampfen, in eine Schiissel um-
Blattspinat, fiillen, mit Spinat, Salz und Pfeffer mischen.
aufgetaut,
abgetropft
(ergibt ca. 95049)
% TL Salz
4 Prisen Pfeffer
Béchamelsauce
500g Milch, kalt Milch, Butter, Mehl, Salz und Pfeffer in den
509 Butter Mixtopf geben, Messbecher wieder einsetzen
50g Mehl und 12 Min./100 °C/Stufe 3 kochen.
% TL Salz
4 Prisen Pfeffer
2509 Ricotta Ricotta, Zitronenschale, Zitronensaft und
1 Bio-Zitrone, 70 g des zerkleinerten Parmesans zugeben,
abgeriebene Schale 10 Sek./Stufe 4 mischen.
30g Zitronensaft
Fertigstellen
10g Butter Backofen auf 200°C vorheizen.
ca.12 Lasagnebldtter

(ohne Vorkochen)

Eine ofenfeste Form (20 x 29 x5cm) mit Butter
einfetten. Zuerst eine diinne Schicht der Bé-
chamelsauce in der vorbereiteten Form ver-
teilen. Eine Lage Lasagnebldtter darauflegen,
mit einer Lage Spinat bedecken, mit Béchamel-
sauce bedecken. Diesen Vorgang wiederholen,
bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Die letzte
Lage sollte Béchamelsauce sein. Restlichen
Parmesan dariiberstreuen.

Lasagne 45-50 Minuten (200 °C) in der unteren Hdalfte des Backofens goldbraun
backen. Lasagne herausnehmen, 10 Minuten ruhen lassen.

Portion: 686 kcal (2858kJ) = F 37g,Kh 544, E 319
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FRUHLINGSPASTA

Lasagne geht super
zum Vorbereiten!

Sie kénnen die Lasagne gut 1 Tag
im Voraus vorbereiten und zu-
gedeckt im Kuhlschrank aufbe-
wahren. Spéter einfach in den
kalten Ofen schieben und backen.

Die Backzeit verldngert
sich in diesem Fall um
ca.10 Minuten.

U b
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Egal ob siiss oder salzig, zum
Zmorge oder als Dessert -
Pancakes sind wunderbar
vielseitig und nicht zuletzt
dank Ihres Thermomix® ex-
trem einfach und schnell
zubereitet. Uberraschen Sie
lhre Liebsten doch mal mit
Pancakes in Herzform! Un-
sere Pancake-Schablone
aus Silikon ist dafiir das per-
fekte Hilfsmittel.

Pancake-Schablone Herz, Silikon
+ Rezeptflyer, ab CHF 19.95 (mit Abo)

Produktneuheiten und Highlights von Betty Bossi
Weitere Infos auf bettybossi.ch

NEWS

- —
Silikondeckel Universal ¥

in diversen Grossen im 5er-Set,

ab CHF 29.95 (mit Abo) -

«FPrischhaltefolien adiew. 8
Wir haben eine um- 4
weltfreundlichere und /

gefundent»

Vanessa, Product Manager

14 Betty Bossi mix

Fiir Kiiche und Freizeit
Glasdosen fiir alle Fdlle!

Mit Sicherheitsverschluss und
luftdichter Silikondichtung,
hitzebestdndig bis 400 Grad
und BPA-frei

Glasdosen Lock & Lock, ofenfest -
6er-Set, CHF 29.95

Innen und aussen edel

Profi-Bratpfannen

Sie liberzeugen durch hervor-
ragende Antihaft-Beschichtung
und hochwertiges Edelstahl-
Design. Langlebig und robust, er-
hdltlich in drei verschiedenen
Grossen.

Bratpfannen, Edelstahl. Fiir alle
Herdarten, ab CHF 39.95 (einzeln) und
ab CHF 99.90 (im Set)



NEWS

Neues Buch

Klassiker mit
neuem Schwung

Er ist extrem vielseitig und dank 3
iE

seiner speziellen Form immer ein
Gugelhopf

Hingucker: der Gugelhopf. Nun
sliss & pikant

ist er zuriick, in neuem, trendigem
Look! Schlicht, modern, mit at-
traktiver Wellenform und Kleinerer
Grosse — eine Augenweide! Pas-
send dazu empfehlen wir lhnen unser
frisch erschienenes Backbuch
«Gugelhopf siiss & pikant»

Betty Bossi Didt-App
Gugelhopf-Form Twister, 11, Metall
+ Backbuch «Gugelhopf siiss & pikant»

Einfach und genussvoll abnehmen
Gewicht verlieren wird jetzt noch einzeln oder als Kombi,
ab CHF 39.90 (mit Abo)

einfacher. Betty Bossi begleitet Sie auf
dem Weg zur Traumfigur!

Jetzt downloaden!

A
thermomix

Trete einem Team bei,
das deine Leidenschaft fiir
das Thermomix® Erlebnis teilt

j ¥ Werde Thermomix® Berater*in

Erfahre mehr auf www.vorwerk.ch

A~
VORWERK
A

Vorwerk Schweiz AG | Pilatusstrasse 29 | 6036 Dierikori | Tel. +41 41422 10 08 | www.vorwerk.ch




SCHNELL & EINFACH

N
Sie suchen unkomplizierte, saisonale Gerichte, die allen schinecken und
Jur die Ste nicht stundenlang in der Kiiche stehen miissen? Dann sind
Sie hier richtig! Unsere Rezepte sind entweder in 30 Minuten Gesamtzeit
oder, falls Gar- oder Backzeit ldnger dauern, in maximal 18 Minuten
aktiver Zeit auf dem Tisch.

schnell
&reintach

¥
-
-

A
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SCHNELL & EINFACH

. und) dazw W ©

_— kl%g‘%ﬂ“k&/ AKTIV

6 7 15

Risotto milanese v —
£ 15min. @ 30Min. ¥ cinfach 2= 4 Portionen lla 783kcal 30'

Risotto
50g Haselniisse Haselniisse und Salbei in den Mixtopf geben, 2 Sek./Stufe 7
%2 Bund Salbei (ca.10g), zerkleinern, umfiillen und beiseitestellen.
Bldatter abgezupft
80g Parmesan, Parmesan in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 10 zerkleinern,
in Stiicken (2cm) umfillen und beiseitestellen.

80g Zwiebeln, halbiert Zwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5

1 Knoblauchzehe zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
20g Olivenél Olivenol zugeben und ohne Messbecher 3 Min./120°C/$%/
Stufe 1 ddmpfen.
300g Risottoreis Risottoreis zugeben und ohne Messbecher 2 Min./120°C/&3/
(Kochzeit 20 Min.) Stufe 1diinsten.
100g Weisswein Weisswein zugeben und ohne Messbecher 2 Min./120°C/$3/

Stufe 1 abloschen.

7009 Wasser Wasser, Rindsbouillonwirfel und Safran zugeben, mit dem
2 Rindsbouillon- Spatel einmal iiber den Mixtopfboden riihren, um den Reis zu
wiirfel (fiir je 0,51) l6sen. Risotto 17 Min./100 °C/&3/Stufe & garen. In dieser Zeit
2 Briefchen Pldtzli zubereiten.
Safranpulver
Pldtzli
40g Butter 2049 Butter in einer Bratpfanne schmelzen. Zerkleinerte Hasel-

niisse und Salbei beigeben, rosten, herausnehmen.

2 EL Olivenél 1EL Olivendl in derselben Bratpfanne heiss werden lassen.
12 Kalbsplatzli Kalbspldtzli mit Salz und Pfeffer wiirzen. 6 Kalbspldtzli beid-
(jeca.50q9) seitig je 1 Minute braten, auf einen Teller geben, zugedeckt
% TL Salz warm stellen. 1 EL Olivendl in dieselbe Pfanne geben, restliche
wenig Pfeffer 6 Kalbspldtzli mit Salz und Pfeffer wiirzen, gleich braten.

2 EL CremadiBalsamico Restliche 20g Butter und zerkleinerten Parmesan mit dem Spa-
tel unter den Risotto heben, mit den Pldtzli anrichten, geros-
tete Haselniisse und Salbei dariiberstreuen, Crema di Balsamico
daribertrdaufeln.

Portion: 783 kcal (3277kJ)=F 349,Kh 679,E 499

Betty Bossi mix 17



SCHNELL & EINFACH

AKTIV
10’
GESAMT

15’

Eiersalat-Brotli

_{_-_ 10 Min. @ 15 Min. ! einfach &= 4 Portionen ||_-I 663 kecal Q vegi

8 hart gekochte Eier, Eier, Essiggurken, Halbfettquark, Ma-
geschdlt yonnaise, die Hdlfte des Schnittlauchs
50g Essiggurken, abgetropft, (59), Senf, Curry, Paprika, Salz und Pfef-
in Stiicken (2cm) fer in den Mixtopf geben und mithilfe des
250g Halbfettquark Spatels 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

100g Mayonnaise
1Bund Schnittlauch (ca.10g),
fein geschnitten
20g grobkorniger Senf
1TL mildes Currypulver
% TL Paprika
% TL Salz
4 Prisen Pfeffer

4 Laugenbrotchen Eiersalat auf den Laugenbrotchen
(z.B. Zopfli, je ca. 9049), verteilen, mit restlichem Schnittlauch
aufgeschnitten und Kaperndpfeln garnieren.

24 Kaperndpfel, abgespiilt,
abgetropft

Portion: 663 kcal (2765kJ) = F 399, Kh 489, E 289

18 Betty Bossi mix

Sie haben nur rohe Eier zu
Hause? Kein Problem!

. Beim TMS6 wahlen Sie einfach den
Modus Eierkochen und folgen
' den Anweisungen bei der entspre- !
. chenden Garstufe. Der Gareinsatz |
. ist nicht nétig. Beim TMS geben Sie
3 400 g zimmerwarmes Wasser in w
' den Mixtopf, setzen den Gareinsatz
! ein, legen die Eier (Grosse M) !
. in den Gareinsatz und garen die- .
: se 14 Min./Varoma/Stufe 1. :

Gareinsatz mithilfe des Spatels
herausnehmen. Eier unter
laufendem Wasser kalt absptilen
und schélen.



L P - SCHNELL & EINFACH
_l : -

s, Erfrischender Quinoasalat

# :
" _/,. 10 Min. @ a0 Min. 9 einfach 222 4 Portionen ||_-I 563 kcal Q vegi }*"(glutenfrei I
. ®  Quinoa 1 0
1000g Wasser Wasser und Salz in den Mixtopf geben, Gareinsatz einsetzen, Quinoa einwiegen.

— 1TL Salz Quinoa 15 Min./Varoma/Stufe 4 vorgaren. GESAMT

200g Quinoa 1
(Kochzeit 30 Min.)

300g tiefgekiihlte Erbsli Varoma-Behdlter aufsetzen, Erbsli einwiegen. Varoma verschliessen und 10 Min./

Varoma/Stufe 4 garen. Varoma und Gareinsatz auf einen Teller absetzen, Mix-
= topf leeren. Erbsli und Quinoa 20 Minuten auskiihlen lassen. In dieser Zeit Sauce

- zubereiten.
-
Sauce * ",..
30049 Riiebli, geschdlt, Ruebli, 30 g Rucola, Zitronenschale, Zitronensaft, Wasser, Olivendl, Salz und S
in Sticken (3cm) Pfeffer in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern und in eine Salatschiissel ! e
90g Rucola umfiillen. 60 g Rucola, gekochte Quinoa, Erbsli und Feta beigeben, mischen. !

1 Bio-Zitrone,
abgeriebene Schale
50g Zitronensaft

40g Wasser =
80g Olivenol o
% TL Salz

4 Prisen Pfeffer t
200g Feta, zerbrockelt Mw M WT

Portion: 563 kcal (2353kJ)=F 31g,Kh 459, E 21g

Der Feta kann auch ;
problemlos durch Mozza- .
&~ .  rella ersetzt werden.
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Weisse Spargelsuppe
mit Rohschinkentoast

_4 10 Min. @ 30Min. ¥ einfach 222 4 Portionen ||_-I 420 kcal

80g Schalotten, halbiert Schalotten, Knoblauch und Spargelstiicke
1 Knoblauchzehe (5004) in den Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe 5
7009 weisse Spargeln, geschdlt, zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
in Stiicken (3cm), Spitzen  schieben.
beiseitegestellt (200 g)

40g Olivendl 2049 Olivenol zugeben und ohne Messbecher
3 Min./120°C/Stufe 1ddmpfen.

700g Wasser Wasser und Gemusebouillonwiirfel zugeben.

2 Gemiisebouillonwiirfel Beiseitegestellte Spargelspitzen, 20g Oli-
(furje 0,51) venol, Salz und Pfeffer im Varoma-Behadlter

% TL Salz mischen. Varoma verschliessen, aufsetzen

2 Prisen Pfeffer und 15 Min./Varoma/Stufe 1garen.
100g Vollrahm Varoma-Behdlter absetzen. Vollrahm in

den Mixtopf zur Suppe geben und 3 Min./
100°C/Stufe 1erwdrmen. Suppe 40 Sek./
Stufe 4-8 schrittweise ansteigend piirieren.

200g Brot, in Scheiben (1cm) Brotscheiben toasten, mit dem Senf be-
309 Honigsenf streichen, Rohschinken darauflegen, gegar-
1009 Rohschinkenin Tranchen te Spargelspitzen darauf verteilen. Suppe
15g Micro Greens anrichten, Micro Greens darauf verteilen,
(Gemusekeimlinge) mit den Toasts servieren.

Portion: 420 kcal (1758 kJ) = F 239, Kh 339, E189g

= - & = .‘..—r-. C r. %n"q ) -
, S | . Ao | 5
-.;; == Fifiy
W o ( o =

Spargeln vorbereiten

Weisse Spargeln kénnen 1 Tag
im Voraus geschélt werden.
Sie sind also ideal zum Vorbereiten!
Damit sie nicht austrocknen,
hiillen Sie die geschélten Stangen
in ein feuchtes Tuch, packen

sie in einen Plastikbeutel und legen
sie bis zur Verwendung in
den Ktihlschrank.

20 Betty Bossi mix o
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Geschmorte Thonbadllchen

_/;_._ 15 Min. @ a5Min. 4 cinfach 422 4 Portionen ||_-I 400 kcal

1 5 I ;
% EL Olivendl zum Einfetten

3609 tiefgekiihlte Kefen,
GESAMT aufgetaut, abgetropft

] 200g Saucen-Halbrahm
4 5 120g Wasser
% TL Salz

Backofen auf 200 °C vorheizen. Eine weite ofenfeste Form (20 x30x6cm)
einfetten. Kefen, Saucen-Halbrahm, Wasser und Salz in die vorbereitete
Form geben und mischen.

Bdllchen

1Bund glattbldttrige Petersilie
(ca.20g), Bldtter abgezupft

Petersilie in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern, in eine Schissel
umfiillen und beiseitestellen.

100g Brot, in Stlicken (2cm)

Brot in den Mixtopf geben und 12 Sek./Stufe 8 zerkleinern.

80g Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe

Zwiebeln und Knoblauch zugeben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben.

2 Dosen Thon in Salzwasser,
abgetropft (Abtropf-
gewicht je ca.155g9)

1Dose Sardellenfilets* in 61,
abgetropft (Abtropf-
gewicht ca. 259)
2 Eier
% TL Salz
4 Prisen Pfeffer

Thon, Sardellen, Eier, Salz und Pfeffer zugeben und mithilfe des Spatels
20 Sek./Stufe 4 mischen. Masse mit nassen Hdnden zu ca. 24 Bdllchen formen,
auf die Kefen geben.

1 Bio-Zitrone, in Schnitzen

Thonbdllchen 20-25 Minuten (200°C) in der oberen Hdlfte des Backofens
backen. Herausnehmen, Petersilie dariiberstreuen und mit Zitronenschnitzen
servieren.

Dazu passt: gerdstetes Brot.

Portion: 400 kcal (1680kJ) = F18g,Kh 24g,E 33g




AKTIV
10’
GESAMT

45'

. Tofu mit Erdnusssauce und Reis

ol 'JJJ
"rg; A _{_ 10 Min. @ 45 Min. ! einfach &a= 4 Portionen ||_-I 631kcal \f vegan &luktosefrei

Marinade
40g Sojasauce Sojasauce, Sesamol und Tamarindenpaste in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 4 mi- -
30g gerostetes Sesamol schen und in eine Schiissel umfiillen. Tofu beigeben, mischen und zugedeckt 10 Minuten
10g Tamarindenpaste ziehen lassen. In dieser Zeit Sauce und Reis zubereiten.

500g Tofu nature,
in Wirfeln (2cm)

Sauce und Reis ey
1509 Kokosmilch Kokosmilch, Sojasauce, Erdnisse, Schalotten, Knoblauch, Korianderpulver und Kreuz-
159 Sojasauce kiimmelpulver in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 9 zerkleinern und mit dem Spatel nach
60g ungesalzene gerostete unten schieben.
Erdniisse :

50g Schalotten, halbiert
1 Knoblauchzehe
% TL Korianderpulver £
% TL Kreuzkiimmelpulver '

Sauce ohne Messbecher 7 Min./100 °C/Stufe 2 kochen, in einer Schiissel anrichten, etwas abkiihlen lassen. Mixtopf spiilen.

2509 Jasminreis Reis in den Gareinsatz geben, unter fliessendem kaltem Wasser so lange spiilen, bis
1000g Wasser dieses klar ist. Wasser in den Mixtopf geben, Gareinsatz mit dem Reis einhdngen und
15 Min./100°C/Stufe 4 garen. In dieser Zeit Tofu braten.
i .|. i 2 EL gerostetes Sesamol Sesamol in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen. Tofu aus der Marinade
- f‘.‘:__. % Bund Koriander (ca.10g), nehmen, etwas abtropfen, 3 Minuten anbraten, Marinade beigeben und 3 Minuten einko-
o ,ﬁ'-'l' zerzupft cheln. Reis mit dem gebratenen Tofu und der Sauce anrichten, Koriander dariiberstreuen.

Portion: 631kcal (2646 kJ) = F 329, Kh 589, E 279

B L
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= SCHNELL & EINFACH

Rhabarberwahe O

: = ’ AKTIV
= ; _/_ 15 Min. @ 1std. 10 Min. ¥ einfach a2 8stiicke Il 450keal

. % EL Butter zum Einfetten Backofen auf 220 °C vorheizen. Den Boden
= eines Wdhenblechs (@ 28-30 cm) mit Back- GESAMT
kI papier belegen, Rand einfetten. 7 1
Wahe

150g Haselniisse Haselniisse und 30 g Zucker in den Mixtopf
100g Zucker geben, 10 Sek./Stufe 10 zerkleinern, 50g in =
eine Schussel umfiillen und beiseitestellen.
200g Weissmehl und etwas Weissmehl, Butter, Wasser und Salz zu- =
mehr zum Auswallen geben und 20 Sek./Stufe 4 mischen. Teig aus
8049 Butter, in Stlicken(2cm) dem Mixtopf nehmen, zu einer Kugel formen
60g Wasser und flach driicken. Teig mit dem Wallholz auf
% TL Salz wenig Weissmehl rund auswallen (@ 32cm)

und ins vorbereitete Blech legen. Teigboden
mit einer Gabel dicht einstechen.

500g Rhabarber, eutl. geschdlt, Beiseitegestellte Haselnuss-Zucker-Mi-
ldngs halbiert, in Stiicken schung und Rhabarber auf dem Teigboden

(8cm) verteilen.
240g Halbrahm Halbrahm, Eier, 70 g Zucker und Maisstdrke
2 Eier in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 4 mischen,
20g Maisstdrke tiber den Rhabarber giessen.

Rhabarberwdhe 35-40 Minuten (220 °C) auf der untersten Rille des Backofens
backen. Herausnehmen, 10 Minuten im Blech abkiihlen, aus dem Blech nehmen,
auskihlen lassen.

Stiick (%): 450kcal (1874kJ)=F 29g9,Kh 35g,E9g

' - T T

Pl 1 B
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Rhabarber: ein siiss-saurer Genuss } : F

Der Rhabarber stammt urspriinglich aus dem Himalaja und L =
heisst auf Lateinisch Rheum rhabarbarum (= fremde Wurzel). ol
Es gibt Sorten mit griner Schale und grinem Fleisch -‘1-
(ziemlich herb und sauer), rotschalige mit gritnlichem Fleisch ,.fl' 1
(etwas milder) und solche, die innen und aussen rot sind e
(am mildesten). Fiir unsere Wihe haben wir Letztere gewéhlt.

Wegen des hohen S&uregehalts sollte man Ubrigens nach dem
Genuss von Rhabarber besser nicht direkt die Zdhne putzen,

sondern 30 bis 60 Minuten warten. /

' ! I




Was gibt es SChOTeres, ‘a,_lg_gg_L_sel S
Brot aus dem heimischertpfen_m.ziehen? In dieser
Rubrik zeigen wir Innen die tollsten Rezepte,
Tipps und Kniffe fiir jede Menge Erfolgserlebnisse

und Brotgenuss. g

Mit wenig
Zwiebelsprossen
garnieren

26 Betty Bossi mix



BROT BACKEN

Speckknopf

£ 20Min. @ 25td. 10Min. ¥ mittel 222 1009 lla 318kcal

300g Milch Milch, Zucker und Hefe in den Mixtopf geben
2TL Zucker und 3 Min./37°C/Stufe 2 erwdrmen.
% Wiirfel Hefe (ca.20g),
zerbrockelt

5009 Zopfmehl Zopfmehl und Salz zugeben und Teig ¥/3 Min.
und etwas mehr kneten.
zum Bemehlen

1% TL Salz

60g Butter, Butter zugeben und Teig ¥/1 Min. kneten.
in Stiicken (1cm) -
160g Speckwiirfeli 110 g Speck und Zwiebelsprossen zugeben und
209 Zwiebelsprossen Teig /1 Min. kneten. Teig in eine Schiissel um-

fillen und zugedeckt bei Raumtemperatur
1Stunde aufs Doppelte aufgehen lassen.

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Teig auf die leicht bemehlte Arbeits-
fldche geben, etwas flach driicken. Teig in 6 Portionen teilen, zu ca. 60 cm langen
Strdngen formen, die an den Enden etwas diinner werden. Je 2 Teigstrdange
dicht nebeneinanderlegen. Alle 6 Strangenden an der einen Seite zusammen-
driicken, zu einem Zopf flechten. Zopf so aufrollen, dass eine runde Knopfform
entsteht, auf das vorbereitete Blech legen. Knopf nochmals 30 Minuten aufge-
hen lassen. In dieser Zeit Backofen auf 180 °C vorheizen. ikt

1 Ei, verklopft Knopf mit Ei bestreichen, 50 g Speckwiirfeli
darauf verteilen, etwas andriicken. 4

Speckknopf 50-55 Minuten (180 °C) in der unteren Hdlfte des Backofens gold—' 3
braun backen. Herausnehmen, auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen. ]

Tipp: Mit Zwiebelsprossen dekorieren.

100g: 318 keal (1334 kJ) = F 129, Kh 41g, E 119
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BROT BACKEN

Vollkornbrot

£ 20Min. @ 315td. 20 Min. ® einfach 222 100g lla 253kcal
\f vegan m laktosefrei

Quellstiick
100g Weizenkorner Weizenkorner in den Mixtopf geben, 6 Sek./
100g Wasser Stufe 10 schroten, in eine Schiissel umfiillen.
1% TL Salz Wasser und Salz beigeben, mischen und zu-
gedeckt im Kithlschrank mindestens 12 Stun-
den einweichen.
Teig .
5009 , Vollkornmehl Vollkornmehl, Trockenhefe, Koriander, Kreuz-
% TL Trockenhefe kiimmel, Wasser und kiithl gestelltes Quell- =
% TL Korianderpulver stiick mit allfdlliger Restfliissigkeit in den Mix-
% TL Kreuzkiimmelpulver topfgeben und Teig ¥/3 Min. kneten. Teigin
300g Wasser eine Schussel umfiillen, zugedeckt bei Raum- i ;
temperatur 18-24 Stunden aufs Doppelte e
y aufgehen lassen (siehe rechts). 3
+ Formen - &
2 EL Weissmehl, Ein Backblech mit Weissmehl bestduben.
zum Bestdauben
. .2EL Weissmehl, Arbeitsflache mit wenig Mehl bestauben,
zum Formen und Teig auf die Arbeitsfldche geben, etwas flach
Bestduben driicken und zugedeckt 5 Minuten ruhen

lassen. Teig zu einem ldnglichen Brot (30cm)
formen, auf das vorbereitete Blech legen,
mit wenig Weissmehl bestduben. Brot locker
zugedeckt nochmals 30 Minuten aufgehen
lassen.

Backofen auf 240°C vorheizen.

Brot einschneiden, sofort in der unteren Hdlfte des Backofens einschieben.
Brot 10 Minuten (240 °C) backen. Hitze auf 200 °C reduzieren, Brot 25 Minuten
fertig backen. Herausnehmen, auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

1009: 253 keal (1070kJ) = F 29, Kh 46 g, E10g
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Damit Weizenkdérner oder auch Nusse
wahrend des Backprozesses besser garen
und dem Brot nicht so viel Feuchtigkeit
entziehen, ist es wichtig, sie mindestens
12 Stunden einzuweichen.

Formen Sie das Brot zu einer Kugel. An-
schliessend mit beiden Hénden in die
Mitte der Kugel greifen und dabei den Teig
leicht seitlich in die Lange ziehen. Wie-
derholen Sie diese Bewegung, bis ein lang-

Nachdem Sie den Teig mit dem Quellstuck
zubereitet haben, legen Sie ihn in eine
Schissel und decken ihn mit Frischhalte-
folie oder einem gut schliessenden Pfan-
nendeckel zu. Der Teig ist nach 18 Stunden
Aufgehzeit bereit zur Weiterverarbei-
tung. Wenn die regulére Raumtemperatur
nicht tiberschritten wird, kénnen Sie
den Teig aber auch ohne Probleme bis zu
24 Stunden stehen lassen.

Schneiden Sie das Brot schrig ein, und

licher Brotlaib entsteht. Brot umdrehen, q schieben Sie es sofort in den vorgeheizten

sodass die Nahtseite unten ist.

Ofen.

Betty Bossi mix
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Kérper bet der Abwehr von Viren und Bakterien

: : I S unterstiitzen. Ein richtig starkes Duo!

Durchblick
ist sinnvoll!

Food Waste steht fur das
Wegwerfen von Lebens-
mitteln, die zum Verzehr
vorgesehen gewesen
wadaren. Er kommt leider
auf jeder Stufe der Le-
bensmittelproduktion vor:
beim Anbau, bei der
Verarbeitung, im Verkauf
und beim Endkonsumenten. Am unsinnigsten ist er beim
Endkonsumenten, also im Haushalt und in der Gastrono-
mie, denn dort sind die Lebensmittel bereits mehrfach
bearbeitet und transportiert, was einen grossen Verlust
von Ressourcen bedeutet. Es gibt viele Tipps, wie man
Food Waste im Haushalt reduzieren kann. Dies ist einer
davon:

Verwenden Sie furs Aufbewahren von Resten in Kiihl-
schrank und Tiefkiihler stets durchsichtige Behdlter. Bei
blickdichten Gefdssen vergisst man schnell, was der
Inhalt war. Die Gefahr, dass er verdirbt, ist daher gross.
Erkennt man die Resten sofort, passiert das weniger.

Dieser leichte Salat mit dem kérnigen Hiit-
tenkdse ist dank dem hohen Etweissgehalt ein
Hungerstopper, der lange sdittigt. Eine Ex-
traportion Gesundheit liefern die Radieschen-
bldtter. Sie sind reich an Senfdlen, die den

Radiesli-Huttenkase-
Salat

_/,;, 5 Min. @ 10 Min. ! einfach &= 2 Portionen ﬂ 497 keal
Q vegi \}""(glutenfrei

2209 Radiesli Radiesli, Haselniisse, Basilikum,
50g Haselniisse Pfefferminze, Dill, Apfelessig,
1Bund Basilikum (ca. 20g), Olivendl, Salz und Pfeffer in den
Bldtter abgezupft Mixtopf geben, mithilfe des
% Bund Pfefferminze (ca.10g), Spatels 3 Sek./Stufe 5 zerklei-
Bldtter abgezupft nern, mit dem Hiittenkdse

% Bund Dill (ca.10 g), zerzupft anrichten.
50g Apfelessig
50g Olivendl
% TL Salz
2 Prisen Pfeffer
200g Hiittenkdse

Portion: 497 kcal (2057kJ) = F 429, Kh 89, E18g
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—— Das and Dorils ——
Rhabarber

s

1. Konservieren! Die Saison ist kurz,
darum ist jetzt die Zeit, Rha-
barber tiefzukthlen oder zu Konfi
zu verarbeiten.

2. Kombinieren! Rhabarber passen
super zu Erdbeeren, Himbeeren,
Vanille, Ingwer und Anis.

3. Schdlen! Anfang Saison wére
die Schale noch essbar, gegen
Saisonende steigt allerdings der
Oxalsdurewert immer mehr,
darum Rhabarber besser schélen.

02

1. Rhabarber nicht nach dem
24. Juni ernten. Die Staude sollte
ab Ende Juni Zeit bekommen,
sich zu regenerieren.

2. Die Bldtter sind nicht essbar.
Sie enthalten zu viel der nieren-
schadigenden Oxalsdure.

3. Wellige Stdngel besser nicht

L I P B H A C B kaufen. Der Rhabarber ist dann
vermutlich unreif. -
N°1 '

b Sie mochten ein Windlicht anziinden, kommen mit dem
Feuerzeug aber nicht an den Docht? Versuchen Sie es
erst gar nicht! Anstatt sich die Finger zu verbrennen, ‘

— nehmen Sie lieber ein Spaghetto zu Hilfe. Die lange, &
diinne Pasta ist ein hervorragender Ersatz fiir alle

Arten von Streichholzern!

o
)

Kein Netz?

Sie gehen an einen Ort in die Ferien, wo es kein WLAN gibt, wollen

aber nicht aufIhre Lieblingsgerichte verzichten? Da gibt es zwel Wenn Resten von Teig, Dip oder
Mobglichkeiten: Sie richten auf Threm Smartphone einen Hotspot ein Sonstiges im Mixtopf und am Messer
und verbinden Ihren Thermomix® dartiber. So haben Sie normal haften, am besten kurz den Turbo
Zugriff auf die Cookidoo®-Plattform. Wenn allerdings gar kein Netz ver- aktivieren. Die Masse wird so an den
fgbar ist, kreieren Sie am besten zu Hause eine Rezeptliste mit Rand geschleudert und ldsst sich
den Rezepten, die Sie in den Ferien kochen méchten. Aufdie haben Sie danach ganz einfach mit dem Spatel
auch ohne WLAN Zugriff. abldsen.
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F=WST Kiichen

Die WohnkUche

Wer seiner Kiiche einen besonders coolen Profi-Look verleihen will, ist mit dieser Front im Dekor Stahl
geburstet gut beraten. Die Front steuert die dafir stilpragende Stahloptik bei und zaubert einen
Hauch von Industrial Style in die Kiiche. Dekorgleiche Wangen und Sockelblenden sorgen fir einen
rundum perfekten Look.

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

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

BL: Fiillinsdorf, 061 906 95 10
Oberwiil, 061 406 90 20

FR:

GR:
LU:
SG:
SO:

TG:

Tl:

Villars-sur-Glane, 026 409 71 30
Chur, 081 257 19 50
Emmenbriicke, 041 268 64 30
Jona-Rapperswil, 055 225 37 10
Mels, 081 720 41 30
Oberbiiren-Uzwil, 071 955 51 27
Egerkingen, 062 389 00 66
Zuchwiil, 032 686 81 36
Frauenfeld, 052 725 01 55
Giubiasco, 091 850 10 24
Grancia, 091 960 53 90

VS: Visp-Eyholz, 027 948 12 50

ZG: Steinhausen, 041 252 23 60

ZH: Feuerthalen, 052 647 20 90
Hinwil, 044 938 38 65
Horgen, 044 718 17 67
Volketswil, 044 908 31 51
Wallisellen, 044 839 50 90
Winterthur, 052 235 15 05
Ziirich, 044 296 66 90




= ‘J ; SPECIAL: OSTERN

Dieses Jahr werden Ostern
' stressfret. Der Fokus liegt auf
Erholung, Essen und Eier-
(chen. Klingt gut, oder? Das
assende Menti steht hier
n parat. Es wird einfach
1d trotzdem festlich.

Pekanniisse g
30g Salzstdngeli K. e 5 zerkleinern; die Hélfte davon(40.g) umfiillen.
% TL mildes Currypulver i

Fiir alle, die mit

= - — - 3 ' dem TM5 kochen |
= 50g Aceto balsamico Aceto balsamico bianco, Rapsol, 60 g Wasser, Salz und Pfeffer ! . - ;
bianco zur restlichen Nuss-Salzsténgeli-Mischung im Mixtopf geben, . Wasserinden Mix-
70g Rapsol 10 Sek./Stufe 7 zerkleinern, umfiillen und bis zum Servieren kiihl l ‘topf geb.en, E%ar— :
19609 Wasser stellen. Mixtopf spiilen. , einsatzeinhéngen |
%TL Salz ! und Eier in den ;
2 Prisen Pfeffer . Gareinsatz geben. |
— . B3 Min./65°C/Stufel |
4 frische Eier Restliches Wasser (1900 g) in den Mixtopf geben, Gareinsatz : 1
einsetzen. Eier zugeben und mit Sous-vide %/ 1 Std./63°C garen. =~ "~~~ [
Gareinsatz herausnehmen. i —
"“-—-,_,____‘_ 1009 Jungsalat Jungsalat und Dill auf Tellern anrichten, in der Mitte eine Mulde
Zweiglein Dill, formen. Eier sorgfdltig aufschlagen, in der Mulde anrichten.
zerzupft Salatsauce dariibertrdufeln, restliche Nuss-Salzstdngeli-Mischung
4 Prisen Fleur de Sel daruberstreuen.

Portion: 355 keal (1466KkJ)=F 319,Kh9g,E9g
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Lachs mit Krdutervinaigrette

—~ und Spargeln : S
_I_./,-_ 20 Min. @ a5Min. ¥ einfach 222 4 portionen ||_-I 607 kcal
){ glutenfrei & laktosefrei
F 0 Weintipp
Vinaigrette = Chablis AOC Premier
50g Schalotten, Schalotten, Dill, Rapsél, Weissweinessig, Senf, Salz —= = Cfu.l-es Vaillons
halbiert und Pfeffer in den Mixtopf geben, 6 Sek./Stufe 5 _— . sichot
2 Bund Dill (je ca.20g), zerkleinern, in eine Schiissel umfiillen und beisei- ' Herkunft: Chablis, Frankreich !
o ZRe;Z:g::t testellen. Tor Rebsorte: Chardonnay
9 p : . a Charakter: offenes Fruchtbukett
40g Weissweinessig = gt X
o - s mit Zitrusaroma. Klassischer
10g grobkérniger Senf Wein mit zartherbem Finale, har-
% TL Salz

monisch und doch komplex.

4 Priser Pfeffer N
- Bezugsquellen: in grosseren

= Spargeln

Coop Supermdrkten und bei
= 5009 Wasser Wasser in den Mixtopf geben. Varoma-Behdlter mondovino.ch
7009 wei_sgg_ﬁpgrge_ln, __aufsetzen, Spargeln einwiegen, Zucker und Salz e
geschdlt, je nach dariiberstreuen, Butter daraufgeben. Varoma
Dicke ldngs halbiert verschliessen und 20 Min./Varoma/Stufe 1 vor-
'-7-_."-__ 1TL Zucker T garen. TR
= 1TL Salz .
%] 10g Butter -
= !
Lachs
4 Lachsfilets ohne Lachsfilets mit Rapsol bestreichen, Zitronen-
L Haut (je ca. 1809) schale dariiberstreuen, mit Salz und Pfeffer wiir-
109 Rapsol ' zen, in den Varoma-Einlegeboden geben. Varo-
1 Bio-Zitrone, nur ma-Einlegeboden einsetzen, Varoma verschliessen
wenig abgeriebene  und 9 Min./Varoma/Stufe 1 garen. Varoma auf
Schale einen Teller absetzen, Lachs und Spargeln 5 Minu-
% TL Salz ten im Varoma ziehen lassen. Lachs und Spar-—
4 Prisen Pfeffer geln mit der Vinaigrette auf Tellern anrichten.

Portion: 607kcal (2531kJ)=F46g,Kh 8g,E 394

Say no to Food Waste

Ubrig gebliebene Vinaigrette
konnen Sie zugedeckt bis zu
3 Tagen im Kthlschrank aufbe-
wahren. Zu Salat, Gefltigel
oder Gemuse servieren.
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Die pazifischen Lachse Alaskas bilden
die weltweit grossten Lachsbestdnde. Kaufen

Sie also wenn moglich Lachs aus dem
Nordostpazifik, am besten MSC-zertifiziert.
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OSTERN

Zitronen sind haufig chemisch und
mit Insektenschutzmitteln behandelt.
Darum empfehlen wir, insbesondere
wenn die Schale verwendet wird, Zitronen
aus biologischem Anbau. Ob bio oder
nicht: Zitronen vor Gebrauch immer

heiss abwaschen!

>




OSTERN

Kokos-Zitronentorte

Z 1omin. @ 1std. ¥ mittel 22 8 stiicke Mt 406kcal

Biskuit
4 Eiweisse Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine Springform (@ 18-20cm)
1509 Zucker mit Backpapier belegen.
Ui sf“z Rithraufsatz einsetzen. Eiweisse, Zucker und Salz in den fett-
4 Eigelbe

freien Mixtopf geben und ohne Messbecher 3 Min./Stufe 4 steif
schlagen. Rithraufsatz entfernen, Eischnee in eine Schiissel
umfiillen. Eigelbe verklopfen und mit dem Spatel unter den Ei-
schnee ziehen. Weissmehl und Kokosraspel mischen, mit der
Zitronenschale unter den Eischnee heben. Teig in die vorberei-
tete Form fiillen.

100g Weissmehl
50g Kokosraspel
1 Bio-Zitrone,
abgeriebene Schale

-
- . 3 Biskuit 25 Minuten (180°C) in der Mitte des Backofens backen. In dieser Zeit Mixtopf spiilen
- . . . . . .
: \_:r und trocknen. Biskuit herausnehmen, etwas abkiihlen. Formenrand entfernen, Biskuit auf einem
:; ¥ I} Kuchengitter auskiihlen lassen.
s J 509 Zitronensaft Biskuit einmal durchschneiden, Boden auf eine Platte legen.
#'w 30g Puderzucker Biskuit mit einem Holzspiess mehrmals einstechen. Zitronen-
: 3 20g Wasser saft, Puderzucker, Wasser und Rum verriihren, die Hdlfte
15g weisser Rum davon iiber den Biskuitboden trdufeln.
(optional)
Fiillung
o 350g Vollrahm Riihraufsatz einsetzen. Vollrahm in den Mixtopf geben und
unter Beobachtung ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 steif schla-
gen. Die Hdlfte des Schlagrahms auf dem Biskuitboden ver-
teilen. Biskuitdeckel mit der Schnittfldche nach oben darauf-
legen, leicht andriicken, mit dem restlichen Zitronenwasser
betrdufeln. Torte mit dem restlichen Schlagrahm bestreichen.
Verzieren
509 Kokosraspel Kokosraspel auf der Torte und am Tortenrand verteilen. Torte
Zuckerverzierungen verzieren und 30 Minuten kiihl stellen. !
(z.B. Zuckereili,
Mikado, Kokoskugeln)
) Stiick (%): 406 kcal (1687kJ) = F 279,Kh 349,E 69
- il = 2

Unse T fue S '

Diese Torte 1asst sich hervorragend tiefktthlen. Torte backen

und bis und mit Kokosraspel zubereiten, gut zugedeckt &

tiefktthlen. Haltbarkeit: ca. 1 Monat. Vor dem Servieren aus e o -,
dem Tiefktihlfach nehmen, auf eine Tortenplatte stellen ' ]

und im Kthlschrank auf- oder antauen und anschliessend

verzieren. Diese Torte schmeckt tibrigens auch toll,
! wenn sie noch leicht gefroren ist.




APERO

Hier ein bisschen kna,b?o ;dem
da ein wenig dippen — bel 1}967»
hitbschen Angebgt 1;t es aHdnde
quch wirklich schwierig, die
stillzuhalten! |

per®

Bohnendip

_{-_ 5 Min. @ 10 Min. ! einfach == 8 Portionen ||_-I 173 kcal
\f vegan )‘{glutenfrei ﬂ laktosefrei

1Bund Rosmarin (ca.20g), Rosmarin und 100 g Olivendl in den
Nadeln abgezupft Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 8 piirieren,
160g Olivenol mit dem Spatel nach unten schieben.

Nochmals 5 Sek./Stufe 8 piirieren.
Durch ein Sieb giessen, beiseitestellen.

2 Dosen Cannellini-Bohnen, Cannellini-Bohnen, Knoblauch, Wasser,
abgesplilt, abgetropft Zitronensaft, Dukkah, Salz, Pfeffer
(Abtropfgewicht je und 60 g Olivendl in den Mixtopf geben
ca.240gq) und 1 Min./Stufe 6 piirieren. Bohnen-

1 Knoblauchzehe dip in einer Schale anrichten. Wenig Ros-
60g Wasser marindl iiber den Bohnendip trdufeln,
10g Zitronensaft Bundriiebli und Radiesli dazu servieren.
1EL Dukkah-Gewiirzmischung

(siehe Hinweis)
% TL Salz
2 Prisen Pfeffer
300g Bundriiebli mit wenig Griin
200g Radiesli mit dem Griin

Tipp: Der Dip passt auch zu Crackern und Tortilla-Chips.

Hinweis: Dukkah ist eine orientalische Gewiirzmischung aus Niissen und
Gewilirzen. Sie ist in grosseren Supermdrkten oder Spezialitdtenldden erhdltlich.

Portion: 173 kcal (716 kJ) = F12g,Kh10g,E4g
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Say no to Food Waste

Das restliche Rosmarindl fillen Sie am besten
in eine Einmachflasche und bewahren diese
kihl und dunkel bis zur nichsten Verwendung
auf Haltbarkeit: ca. 2 Wochen. Das Ol passt
zu Gemlise und Brot.

Betty Bossi mix 39




APERO

Spinatsuppe mit Speck

_,/5. 10 Min. @ 30Min. ¥ einfach 222 8 Portionen ||_-I 178 keal )“{glutenfrei

Suppe
80g Zwiebeln, halbiert Zwiebel und Knoblauch in den Mixtopf geben,
1 Knoblauchzehe 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern, mit dem Spatel
nach unten schieben.
20g Butter Butter zugeben und ohne Messbecher 3 Min./
100 °C/Stufe 2 dimpfen.
100g Weisswein Weisswein zugeben und ohne Messbecher
1Min./100°C/Stufe 2 abldschen.
300g Wasser Wasser, Blattspinat, Kartoffeln und Salz
200g Blattspinat zugeben, 15 Min./100 °C/Stufe 2 garen. In die-
70g mehlig kochende ser Zeit Garnitur zubereiten.
Kartoffeln,
geschadlt, in Stiicken
(2cm)
% TL Salz
Garnitur
40g Pinienkerne Pinienkerne in einer Bratpfanne ohne Fett
80g Speckwiirfeli goldbraun résten, herausnehmen, beiseitestel-
len. Speckwiirfeli in derselben Bratpfanne
langsam sehr knusprig braten, auf Haushalts-
. papier abtropfen lassen.
200g Créme fraiche 100 g Créme fraiche in den Mixtopf zur Suppe

geben und 40 Sek./Stufe 4-8 schrittweise
ansteigend piirieren. Suppe anrichten, mit rest-
licher Créme fraiche garnieren, Speck und
Pinienkerne dariiberstreuen.

Portion: 178 kcal (737kJ)=F159,Kh4g,E5g

i, |
b

|
2
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Apéro-Hadasli | st | o

77 kcal \fuegan ﬂluktosefrei

Z 1omin. @ 15td. 4 einfach 2= ca.18 stiick M

Teig
1309 helles Dinkelmehl  Backofen auf 200 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen l"‘-. BT
und etwas Tllehr Dinkelmehl, Backpulver, Salz, Wasser und Sonnenblumendl in den Mlxtopfgeben .
: zumkAuslwq ep. und Teig /1 Min. kneten. Teig mit einem Wallholz auf wenig Mehl 2 mfn dick
;’ It Balc L) auswallen, mit einem Ausstecher (5x8cm) ca. 18 Hasen ausstechen, auf das vor-
3 Salz bereitete Blech legen. |
70g Wasser

10g Sonnenblumendl |

Hasen 12-17 Minuten (200 °C) in der Mitte des Backofens backen. Herausnehmen, auf einem Kuchengitter auskiihlen |
lassen. In dieser Zeit Mixtopf splilen und trocknen und den Belag zubereiten.

Belag

30g Sonnenblumenkerne Sonnenblumenkerne in den Mixtopf geben, 30 Sek./Stufe 10 pulverisieren und
mit dem Spatel nach unten schieben. B

40g Wasser Wasser und Zitronensaft zugeben und 10 Sek./Stufe 6 mischen. :

5g Zitronensaft - R

70g Sonnenblumendl Einen Messkrug auf den Mixtopf stellen, Sonnenblumendl einwiegen und bei-
seitestellen.

% TL Salz Salz und Pfeffer in den Mixtopf geben, 5 Min./Stufe 4 emulgieren, wdhrenddessen

8 Prisen Pfeffer das Sonnenblumendl langsam auf den Mixtopfdeckel geben und in einem diinnen

Strahl am Messbecher vorbei auf das laufende Messer trdufeln lassen. Mit dem
Spatel nach unten schieben.

200g Kohlrabi, geschdlt, Kohlrabizugeben und 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Masse auf den Teighdsli
in Stiicken (3cm) anrichten, Kresse und Fleur de Sel dariiberstreuen.
159 Kresse
2. TL Fleur de Sel

Stiick: 77keal (320kJ) = F59,Kh 69, E 29
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Glt, gescheibelt, gestiftelt, gehackt,
ehl, Milch, Mus und Marzipan.

1 immer — als Zutat tn der suissen
unseren absoluten Must-haves.,

Es gibt sie gesch
gemahlen, als M

Kiiche gehort sie Zu
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.i"F MANDELN

Mandel-Brezeln

Z 20Min. @ soMin. ® mittel 22 stiick a1 303keal

Fiillung
100g Zucker

Zucker in den Mixtopf geben und 15 Sek./
Stufe 10 pulverisieren. 80 g davon in eine Kleine
Schiissel umfiillen und beiseitestellen.

100g geschdilte Mandeln

Mandeln zum restlichen Zucker im Mixtopf
geben, 15 Sek./Stufe 10 pulverisieren und mit
dem Spatel nach unten schieben.

30g Wasser
> Bio-Zitrone,
abgeriebene Schale
W 1EL Zitronensaft

Wasser, Zitronenschale und Zitronensaft
zugeben und 10 Sek./Stufe 4 mischen.

Backofen auf 220°C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen.

Brezel

1 ausgewallter
Bldtterteig
(25x42cm)

1 Ei, verklopft

k 3 EL Mandelbldttchen

Teig entrollen, ldngs halbieren. Mandelmasse
auf einem Teigstiick verteilen, zweites Teig-
stiick darauflegen, mit dem Wallholz leicht
andriicken. Teig mit dem Teigrddchen ldngs

in 8 Streifen schneiden. Teigstreifen mehr-
mals eindrehen, zu je einer Schlaufe formen.
Enden je einmal verdrehen, liber die Schlau-
fen legen, auf das vorbereitete Blech legen.
Brezeln mit wenig Ei bestreichen und Mandel-
bldttchen dariiberstreuen.

Herausnehmen.

Brezeln 15-20 Minuten (220°C) in der Mitte des Backofens hellbraun backen.

2-3TL Zitronensaft

.

Beiseitegestellten pulverisierten Zucker und
Zitronensaft verrithren, auf den warmen

Brezeln verteilen und auf einem Kuchengitter
auskiihlen lassen. —

" L stiick: 303 keal (1264 kJ) = F 189, Kh 269, E 79

Mandelbrezeln formen

@ Teigstreifen an einem
Ende festhalten und
@ mehrmals eindrehen.
Anschliessend @ zu
einer Schlaufe formen,
@ die Enden einmal
verdrehen und @ nach La

oben tber die Schlaufe 8
legen. &




MANDELN

Mandelglace mit Apfelsauce

_,/5. 20 Min. @ 13 Std. 20 Min. ! einfach == 4 Portionen ||_-I 484 kcal
\f vegan \}""\ glutenfrei m laktosefrei

Glace
200g Mandeln Mandeln in einer Bratpfanne rosten, auskiihlen lassen.
100g Zucker Zucker und Vanille in den Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 10 pul- '
% Vanillestdngel verisieren und mit dem Spatel nach unten schieben. L
1Prise Salz Gerostete Mandeln und Salz zugeben, 20 Sek./Stufe 10 mahlen

und mit dem Spatel nach unten schieben. ..

Masse nochmals 10 Sek./Stufe 10 mahlen und mit dem Spatel nach unten schieben.

Masse nochmals 10 Sek./Stufe 10 mahlen und mit dem Spatel nach unten schieben. i .
F -

300g Wasser Wasser und Bittermandelaroma zugeben und 2 Min./Stufe 10
Y% TL Bittermandelaroma piirieren. Masse in eine Form (26 x21x 6 cm) geben, zugedeckt
mindestens 12 Stunden gefrieren.

Sauce
300g rotschalige Apfel, Apfel, Zucker, Maisstdrke, Wasser und Zitronensaftinden

Kerngehduse Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel
entfernt, in Stiicken nach unten schieben.
(3cm)

40g Zucker l{ il

1TL Maisstdrke ' . ;

70g Wasser !L_ IL_‘_ ;

20g Zitronensaft

Masse 10 Min./100°C/&3/Stufe 1garen und umfiillen. Mixtopf kalt spiilen.

Gefrorene Mandelmasse 15 Minuten in den Kithlschrank stellen und dann in 8 Stiicke schnei-
den. Die Hdlfte der gefrorenen Mandelmasse in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 10 crushen,
danach mithilfe des Spatels 15 Sek./Stufe 4 cremig rihren, umfillen. Restliche gefrorene
Mandelglace in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 10 crushen, danach mithilfe des Spatels 15 Sek./
Stufe 4 cremig rithren, umfiillen. Glace zugedeckt nochmals 1 Stunde gefrieren. Glace
mit der Apfelsauce anrichten.

Portion: 484 kcal (2019kJ) = F 259, Kh 479, E13g



MANDELN

Mandel-Schoggi-Joghurt
mit Himbeeren

_I_./,-_.S Min. @ 10 Min. 9 einfach 222 4 Portionen ﬂ 511kcal )"(glutenfrei

509 Zucker Zucker in den Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 10
pulverisieren, 25g davon in eine kleine Schiissel
umfillen und beiseitestellen.

200g tiefgekiihlte Tiefgekiihlte Himbeeren zugeben, 2 Sek./Stufe 5
Himbeeren zerkleinern und in eine Schussel umfullen.

120g Mandeln Mandeln und Schokolade in den Mixtopf geben,

80g Milchschokolade® 3 sek./Stufe 7 zerkleinern und 30 g davon umfiillen

(z.B. Schoggieili), und fir die Verzierung beiseitestellen.
in Stiicken

500g griechisches Joghurt und beiseitegestellten pulverisierten
Joghurt nature Zucker (25g) zugeben und 15 Sek./&§3/Stufe 2.5

mischen. Mandel-Schoggi-Joghurt anrichten,
mit zerkleinerten Himbeeren und Mandel-Schoko-
lade-Mischung verzieren.

Portion: 511kcal (2131kJ) = F34g,Kh 349, E13g
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MANDELN

Marzipan-Rueblimuffins

_{. 30 Min. @ 1std.30 Min. ¥ mittel S22 12 stiick M 462 kcal

Marzipan
200g Zucker Zucker in den Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 10 pulverisieren.

200g geschdilte Mandeln Mandeln zugeben und 15 Sek./Stufe 10 pulverisieren. Mit dem
Spatel nach unten schieben.

3EL Wasser Wasser und Bittermandelaroma zugeben, 30 Sek./Stufe 4
2 Tropfen Bittermandelaroma mischen.130g Marzipan herausnehmen, in eine Schiissel um-
fillen und beiseitestellen.

wenig orange Orange Lebensmittelfarbe in den Mixtopf zum restlichen Mar-
Lebensmittelfarbe zipan geben, 30 Sek./Stufe 4 mischen und mit dem Spatel
nach unten schieben. Masse nochmals 30 Sek./Stufe 4 mischen.
Oranges Marzipan herausnehmen, zusammenfiigen, zu einer
Kugel formen, etwas flach driicken, in Frischhaltefolie einpa-
cken und im Kithlschrank mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

wenig griine Beiseitegestelltes Marzipan (130 g) und griine Lebensmittel-
Lebensmittelfarbe farbe in den Mixtopf geben 30 Sek./ Stufe 4 mischen. Griines
Marzipan herausnehmen, zusammenfiigen, zu einer Kugel
formen, etwas flach driicken, in Frischhaltefolie einpacken und
im Kihlschrank mindestens 30 Minuten ruhen lassen. Mix-
topf spulen.

Backofen auf 180 °C vorheizen..Ein Muffinsblech (mit 12 Vertiefungen von je @ 7cm) mit Papier-
Backférmchen auslegen. :

=

Riihrteig
300g Riiebli, geschailt, Riiebli, Mandeln, Zitronenschale und Zitronensaft in den Mix-
in Stiicken (3cm) topf geben, 6 Sek./Stufe 7 zerkleinern und mit dem Spatel nach
200g Mandeln unten schieben.

1 Bio-Zitrone,
abgeriebene Schale
50g Zitronensaft

Nochmals 6 Sek./Stufe 7 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

150g Weissmehl Weissmehl, Zucker, Butter, Eier, Backpulver, Zimt und Salz zu-
1 (IJ*g Zucker geben und mithilfe des Spatels 25 Sek./Stufe 5 mischen.
100g Butter, weich Teig ins vorbereitete Muffinsblech geben. Von der Hdlfte des
4 Eier orangen Marzipans (150 g) 12 gleich grosse Kugeln formen.
2TL Backpulver Je eine orange Marzipankugel in die Mitte des Teigs geben und
1TL Zimt etwas eindriicken.

1Prise Salz

Muffins 25 Minuten (180 °C) in der Mitte des Backofens backen. Herausnehmen, etwas abkiihlen
lassen, aus der Form nehmen, auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Verzierung
1509 Rahmquark Restliches oranges Marzipan (150 g) zu Riiebli formen. Griines
' oder Creme fraiche Marzipan (50 g) zu Riieblikraut formen. Rgprﬂquark rqit den Mar-
(optional) zipanriiebli auf den Muffinsverteilen. = ':‘H;
ol | N

- - —
Stiick: 462 kcal (1925kJ) = F 289, Kh 379, E13g | = - ":S =
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Say no to Food Waste

Ubrig gebliebenes Marzipan kénnen
Sie in Klarsichtfolie eingepackt
bei Raumtemperatur ca. 1 Woche
aufbewahren.
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Mandel-Rhabarber-Gugelhopf

MANDELN

Z 20min. @ 15td.20Min. ¥ cinfach 2= 16 stiicke Mt 267kcal

Unser Tigp

Mandeln ldnger aufbewahren

Weil Mandeln relativ viel Fett
enthalten, kénnen sie auch
schnell ranzig werden. Egal ob
ganz oder gemahlen, bewah-
ren Sie sie am besten im Tiefkthler
auf Einfach gut verschlossen
in der Originalverpackung einfrie-
ren. Spater lassen sie sich ohne
Auftauen weiterverwenden.

Form
% EL Butter, weich Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine Gugel-
1EL Weissmehl hopfform von 2 Litern (@ 24-26 cm) mit Butter
einfetten, bemehlen und kiihl stellen.
200g Mandeln Mandeln in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 8
zerkleinern.
Riihrteig
4 Eier Eier, Butter, Zucker, Vanillezucker, Weissmehl,
180g Butter, weich Backpulver und Salz in den Mixtopf geben und
1509 Zucker mithilfe des Spatels 10 Sek./Stufe 5 mischen.
1 Pdckchen
Vanillezucker
(ca.10q)
150g Weissmehl
2TL Backpulver
% TL Salz
250g Rhabarber, Rhabarber zugeben und mithilfe des Spatels
eut. geschdlt, 5 Sek./Stufe 4 mischen. Mandeln in die vor-
in Stiicken (1 cm) bereitete Form geben, Teig darauf verteilen.
30g geschdlte Mandeln

Gugelhopf 55-60 Minuten (180 °C) in der unteren Hdlfte des Backofens backen.
Herausnehmen, 10 Minuten in der Form abkiihlen lassen, auf ein Kuchengitter

stiirzen und auskiihlen lassen.

Tipp: Mit Puderzucker verzieren.

stiick (Vi): 267 keal (1108kJ) = F 189, Kh 189, E 7g




MANDELN

diese

~ Mehr Infos auf Seite 15
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Gewurzmischung «Gyros Style» .~ g Mo
! : i LI
o r A
_4 5 Min. @ 10Min. ¥ einfach 422 1Glas M 123 keal \f vegan }"\ glutenfrei m laktosefrei ]
b i - = i
.3 ] .
40g grobkorniges Salz Salz, Rohzucker, Oregano, Rostzwiebeln, Rosniarlh, Thymian, " ! L g—"
30g Rohzucker Koriandersamen, Knoblauch, Paprika; Kreuzkiimmel, Pfeffer- = = . Ak
2 EL getrockneter Oregano korner und Chiliflocken in den Mixtopf geben und'30 Sek./ =~ '_ + wilh
1. EL getrocknete gehackte Stufe 7 mahlen. Gewlirzmischung in ein Einmachglas (200 ml) : _"
Zwiebeln fillen, gut verschlossen aufbewahren und zum Wiirzen von - i o B
1EL getrockneter Rosmarin Fleisch und Gemiise und fiir Marinaden verwenden. = = =3/ i

1EL getrockneter Thymian e -
2TL Koriandersamen { ,
2TL Knoblauchpulver ! : VoA
2TL Edelsiiss-Paprika ! iy
1TL Kreuzkiimmelsamen y ke
1TL schwarze Pfefferkorner

1% TL Chiliflocken : i

-

Tipp: Statt getrocknete gehackte Zwiebeln Réstzwiebeln (getrocknet)verwenden.

Glas: 123 kcal (524 kJ)=F 0g,Kh30g,EOQg 1
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WISSENSWERTES

Thermomix® TM6

Varoma

Messbecher —> ’

Sl o D
WVaroma—Einlege‘boden

Varoma-Behilter

Spritzschutz
—

Q “o~ Mixtopfdeckel
Rihraufsatz

(Schmetterling)

Gareinsatz —>

Display

v

Wéahler

\ '-—I / Spatel
Mixmesser r

Informationen zu den Rezepten

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

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

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

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

Backofen: Die Angaben beziehen sich

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

Eharmsomik ,‘ ; \»

Symbole

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

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

# Schwierigkeitsgrad: einfach, mittel,
fur Profis

4= Portionen: Anzahl Portionen oder Stiicke
pro Rezept

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

&> Linkslauf: Muss bei jeder Angabe neu
eingegeben werden

& Rithrmodus
v Knetmodus

@ Vegi: weder Fleisch- oder Fischprodukte
noch Gelatine enthalten

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

M Laktosefrei: enthdlt keine Laktose

VORSCHAU

Das ndchste Heft erscheint am

o. Mai

Freuen Sie sich aufviele
neue Rezepte, ynter'anderen
zu diesen Themen

Tolle Rolle!

Ob Strudel, Wrap oder Involtini:
Biihne frei fiir unsere delikaten Rollen
und Rollchen.

o
Bagels backen

Das Kultgebdck nach dem Vorbild aus
New York: jetzt frisch aus lhrem Ofen.

==
Happy Birthday.

Von traditionell bis trendy:
Geburtstagskuchen, 5 Mal anders!
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¢
thermomix

Dein nachster Job
wartet auf dich!

Es bereitet dir Spass zu kochen? Du setzt gerne bei
anderen Menschen etwas Positives in Bewegung?

Wie ware es, wenn du Berater*in bei uns wirst und deine
Leidenschaft fiir gutes Essen auf ein ganz neues Niveau
bringst? Teile deine Erfahrungen mit anderen und
mach aus dem, was du sowieso gerne tust,
einen Beruf mit Chancen.

Als Berater*in zeigst du den Menschen in deiner Nahe
den Thermomix® - das Tempo bestimmst du selbst.

Mach den Schritt und
melde dich bei uns!

www.vorwerk.ch

: *«verk chweiz AG
' PJ tusstrasse 29 '



