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Das Wichtigste in Kiirze

DAS GERAT

Alle Rezepte im Magazin wurden exKklusiv
fir den Thermomix® TM5 und TM6 ent-
wickelt. Wer ein Vorgdngermodell besitzt,
sollte besonders die Abweichungen bei
den Fillmengen beachten.

DIE SYMBOLE

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

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

Schwierigkeitsgrad:
einfach, mittel, fir Profis

t* ©N

Portionen: Anzahl Portionen oder
Stiicke pro Rezept

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

Q

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

a Linkslauf: Muss bei jeder Angabe neu

eingegeben werden.
$1> Rithrmodus
\f? Knetmodus
WEITERE ANGABEN

Zutaten: Bei den in Gramm angegebenen

Zutaten ist immer das Nettogewicht gemeint,

also zum Beispiel geschdlte Kartoffeln.

Bei den Eiern gehen wir von der Grosse 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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Auf lhr Wohl!

Liebe Leserinnen und Leser

Ich mag mich noch gut erinnern, als unsere Marketing-Leiterin vor etwas mehr als zwei
Jahren freudestrahlend den Auftrag erteilte, ein Betty Bossi Magazin fiir den Thermomix®
aus dem Boden zu stampfen. Natiirlich war uns das Wundergerdt aus Wuppertal ein
Begriff, aber Rezepte dafiir geschrieben hatte bis dahin noch niemand. Unsere Redaktoren
waren gefordert. Und ich auch. Denn meine Aufgabe war es, eine passende Plattform

fur die Rezepte zu gestalten. Entsprechend gross war die Begeisterung, als wir im Dezem-
ber 2017 das erste «Betty Bossi mix» in den Hdnden hielten.

Nun, zwei Jahre spdter, hiipft mein Herz immer noch, wenn der typische Dreiklang aus

der Testkiiche an meinen Birotisch dringt. Was das emsige Redaktionsteam wohl wieder
fur Kostlichkeiten entwickelt? Wie oft war ich schon verblufft iiber das Kénnen des
Thermomix® und die guten Ideen meiner Kolleginnen und Kollegen. Hoffentlich geht es Ihnen
dhnlich, wenn Sie diese Ausgabe durchbldttern. Das wdre unser Ziel.

Wir wiinschen von Herzen schone Festtage und einen Bombenstart ins neue Jahr!

a( O\,Q\J und das Team vom «Betty Bossi mix»

BettyBossimiXx | 3
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threr spritzigen Frische .
und der aromatischen Saure
stehen Zitrusfruchte

in den Wintermonaten bei
uns ganz oben auf der
Hitliste der beliebtesten
Zutaten. Kochen'Sie e
sich durch unsere sussen

und pikanten Gerichte.

Schon der Anblick weckt die

Lebensgeister, nicht?

6 | Betty BossiMIX



Zitrusfriichte

einfach

IIII
279 kcal

Pistazien und Sauce

50g ungesalzene
geschdlte Pistazien

70g Roquefort,
in Stiicken (3cm)

3 EL Zitronensaft
5EL Olivenol
2 EL fliissiger Honig
2 Zweiglein Thymian,
Bldttchen abgezupft
% TL Salz

2 Prisen Pfeffer

Salat

350g rohe Randen,
geschadlt,
in Stiicken (3cm)

400g Cicorino rosso,
in Stiicken (4cm)

1 Halbblut- oder
Blutorange,
geschdlt, halbiert,
in Scheiben (5 mm)

1 Orange,
geschadlt, halbiert,
in Scheiben (5mm)

30g Roquefort, zerbrockelt

Cicorino-Randen-Orangen-Salat

Pistazien und Sauce

1 — Pistazien in den Mixtopf ge-
ben, 5 Sek./Stufe 6 zerkleinern, in
eine Bratpfanne geben, ohne
Fett rosten, umfiillen und beisei-
testellen.

2 — 70 g Roquefort, Zitronensaft,
Olivendl, Honig, Thymian, Salz
und Pfeffer in den Mixtopf geben,
5 Sek./Stufe 10 plirieren, in ei-

ne Schiissel umfiillen und beisei-
testellen.

Salat

3 — Randen in den Mixtopf geben,
mithilfe des Spatels 6 Sek./
Stufe 4.5 zerkleinern und zur Sau-
ce umfillen.

4 — Cicorino in den Mixtopf ge-
ben, 5 Sek./Stufe 4 zerkleinern, in
die Schiissel umfiillen und mit-
hilfe des Spatels mischen. Salat
auf Tellern anrichten. Blut-
orangen- und Orangenscheiben,
309 Roquefort und gerdste-

te Pistazien darauf verteilen.

Tipp: Statt Roquefort anderen
Blauschimmelkdse (z.B. Saint Agur
oder Gorgonzola) verwenden.

Portion: 279 kcal (1156 kJ) =
F199,Kh16g,E7g

BettyBossimiXx | 7



Zitrusfrichte

Limetten-Quinoa-Suppe mit Poulet

Suppe
80g
1

Zwiebeln, halbiert
Knoblauchzehe

2009

Stangensellerie,
in Stiicken (3cm)

2EL

Olivenadl

1009

Quinoa
(Kochzeit 10 Min.)

13009
2

2 Prisen
1

% TL

Wasser
Hiihnerbouillon-
wiirfel (fiir je 0,51)
Cayennepfeffer
Limette, heiss
abgesplilt, trocken
getupft, %. abgeriebene
Schale L{nd 1% EL Saft
Salz

Pouletbriistli

(je ca.1204g),
trocken getupft

Garnitur
509

Brunnenkresse
oder 50 g Portulak

Limette, heiss
abgesplilt, trocken
getupft, geviertelt

Suppe

1— Zwiebeln und Knoblauch
in den Mixtopf geben und 4 Sek./
Stufe 5 zerkleinern.

2 — Stangensellerie zugeben,
2 Sek./Stufe 5 zerkleinern und
mit dem Spatel nach unten
schieben.

3 —1EL Olivendl zugeben g
und 4 Min./120°C/&3/Stufe 1
ddampfen.

4 — Quinoa zugeben und 2 Min./
120°C/&3/Stufe 1 diinsten.

5 — Wasser, Hithnerbouillonwiir-
fel und Cayennepfeffer zuge-
ben. 1 EL Olivenol mit der Hdalfte
der Limettenschale und dem
Salz mischen, Poulet damit be-
streichen. Varoma-Behdlter
aufsetzen, Varoma-Einlegeboden
einsetzen, mit einem zurecht-
geschnittenen, feuchten Backpa-
pier auslegen und dabei darauf

achten, dass nicht alle Luftschlit-
ze bedeckt sind. Poulet darauf
verteilen, Varoma verschliessen
und 25 Min./Varoma/&>/Stufe 1
garen. Varoma auf einem Teller
absetzen, Limettensaft und
restliche Limettenschale zur Sup-
pe in den Mixtopf geben und
mit dem Spatel mischen.

Garnitur

6 — Poulet in Tranchen schneiden,
mit der Suppe anrichten, mit
Brunnenkresse und Limetten-
schnitzen garnieren.

Portion: 303 kcal (1274 kJ) =
F9g,Kh18g,E35g




Zitrusfriichte

Forelle mit Grapefruit-Avocado-Vinaigrette

1
1

2EL

3EL
2" TL
4 Prisen

rosa Grapefruit

Avocado,
in Wiirfeln (8 mm)

Aceto balsamico
bianco

Olivendl
Salz
Pfeffer

12009
2509

Wasser

Wildreismischung
(Kochzeit 20 Min.)

1EL

Forellenfilets mit
Haut (je ca. 70 g) oder
4 Forellenfilets mit
Haut (je ca.130g),
allfdllige Graten mit
einer Pinzette entfernt

Butter

1— Von der Grapefruit zuerst Bo-
den und Deckel, dann Schale
ringsum bis auf das Fruchtfleisch
abschneiden. Mit einem schar-
fen Messer Filets herausschnei-
den, dabei Saft auffangen.
Grapefruitfilets, aufgefangenen

.

ey, KR

:

Saft, Avocado, Aceto balsa-
mico bianco, Olivendl, % TL Salz
und 2 Prisen Pfeffer in einer
Schiissel mischen, beiseitestellen.

2 — Wasser und 1% TL Salz in den
Mixtopf geben. Gareinsatz ein-
setzen, Wildreis-Mix einwiegen,
mit dem Spatel mischen und

10 Min./100 °C/Stufe 4 vorgaren.

3 — Forellenfilets mit der Haut
nach unten in den Varoma-Behdl-
ter und den Varoma-Einlege-
boden legen, mit %> TL Salz und *
2 Prisen Pfeffer wiirzen. Va-
roma-Einlegeboden einsetzen,
Varoma aufsetzen, verschlies-
sen und 8 Min./Varoma/Stufe 4
garen. Fisch auf Tellern an-
richten. Butter unter den Reis mi-
schen, mit der Grapefruit-
Avocado-Vinaigrette auf den
Tellern anrichten.

Tipps

- Dieses Rezept funktioniert auch
mit Forellen ohne Haut. Die
Forellen behalten eine schonere
Form, wenn sie mit der Haut
gegart werden. Bei Bedarf kann
die Haut vor dem Servieren
entfernt werden.

- Mit wenig Kerbel garnieren.

Portion: 573 keal (2387kJ) = : 1
F23g,Kh53g,E369g : !

| IIII
573 kcal

b
)
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M Zitrusfriichte :

Kalbsplatzli mit Zitronenlauch und Petersilienkartoffeln

Lauch und Kartoffeln Platzli
Lauch und Kartoffeln
. 1Bund Petersilie (ca. 20g), 1 — Petersilie in den Mixtopf 6 — Kalbspldtzli etwas flach klop-
Bldtter abgezupft geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern, fen, mit Salz und Pfeffer wiir-
umfillen und zugedeckt kithl zen. ', EL Bratbutter in einer Brat-
80g Zwiebeln, halbiert stellen. . o & pfanne heiss werden lassen,
! 4 Kalbspldtzli beidseitig je 1 Mi-
2 EL Butter 2 — Zwiebeln inden Mixtopf ge-  nyte braten, auf einen Teller
" 1% EL Mehl ben, 4 Sek./Stufe 5 zerkleinern geben und zugedeckt warm stel-
und mit dem Spatel nach unten  |gn, v, EL Bratbutter in dieselbe
1 Bio-Zitrone, nur schieben. Bratpfanne geben und restliche
a.bgenebene Schale G U R Lot Kalbspldtzli gleich braten. =
SELREL oReTt 4 Min./100°C/Stufe 2 ethitzen. 7 _ varoma auf einen Teller

100g Weisswein

absetzen, Messbecher einsetzen
und Sauce 30 Sek./Stufe 4-8 .

4 — Zitronenschale, Zitronensaft

2009 Wasser und Weisswein zugeben und : A " 4

. schrittweise ansteigend pirieren.
200g Vollrahm ohne Messbecher 4 Min./120°C/
1% TL Salz Stufe 2 abléschen. 8 — Kartoffeln mit der zerkleiner-

' o . ten Petersilie und der Butter
600g Lauch, ldngs halbiert,  5— Wasser, Vollrahm und % TL . g .. A
in einer grossen Schissel mischen.

in Streifen (5 mm) Salz zugeben. Varoma-Behdlter : ’ :
L Lauch in den Mixtopf zur 2 n
600g fest kochende LU, O Cl G Sauce geben und mit dem Spatel !
Kartoffeln, geschdlt, und mit % TL Salz mischen, dabel . ;cp o 7itronentauth, Peter-
. in Schnitzen (2cm) darauf achten, dass nicht al- silienkartoffeln und Kaibspldtzll
le Luftschlitze bedeckt sind. Va- .
J . . auf Tellern anrichten.
Platzli roma-Einlegeboden einset-
8 Kalbsplétzli zen, Kartoffeln einwiegen und Portion: 622 kcal (2589 kJ) =
(je ca. 60g) mit %2 TL Salz mischen. Varo- F349,Kh38g,E33g
%TL Salz ma verschliessen und 30 Min./
Varoma/Stufe 2 garen (bei
2 Prisen Pfeffer den Kartoffeln Garprobe vor- &
1EL Bratbutter nehmen und evtl. Garzeit
verldngern). 10 Minuten vor En-
1EL Butter de der Garzeit Kalbsplétzli
- braten.

Suures (dlintent

Zitronensaft und Zitronenschale gehoren genauso wie Salz
und Pfeffer zu den wichtigsten Zutaten in der Kiiche.

Die Sdure des Zitronensafts ist milder als Essig und eignet
sich hervorragend zum Wirzen und Verfeinern unter-
schiedlichster siisser und pikanter Gerichte. Das dtheri-
sche Zitronendl in der Schale wiederum verleiht eine
delikate, frische Note. Zitronenschale sollte, wenn maglich,
von unbehandelten Zitronen (Bio) stammen. Ob Bio

oder nicht: Sobald die Schale (mit-)uerwendet wird, zuerst
heiss abspiilen und trocken tupfen. Das gilt iibrigens

fiir alle Zitrusfriichte.

iy g i oy : :
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Zitronen-Artischocken-Tagliatelle

Sauce und Kdse

1009

> Bund

Parmesan,
in Stiicken (3cm)

Petersilie (ca.10g),
Bldtter abgezupft
Bio-Zitrone,
abgeriebene Schale

60g
1

Schalotten, halbiert
Knoblauchzehe

209
209

olivendl
Mehl

200g
200g
1259
% TL
1% EL

Wasser
Vollrahm
frischer Ricotta
Salz
Zitronensaft

Artischocken und Tagliatelle

1Glas

Artischockenherzen
in 01, abgetropft
(Abtropfgewicht
ca.165g), geviertelt

30009 Wasser

1% EL
5009

Salz
Teigwaren

(z.B. Dinkel-Tagliatelle)

Sauce und Kdse

1— Parmesan, Petersilie und
die Hdlfte der Zitronenschale in
den Mixtopf geben, 15 Sek./

Stufe 10 zerkleinern, umfiillen und

zugedeckt beiseitestellen.

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

3 — Olivendl und Mehl zuge-
ben und 4 Min./100 °C/Stufe 2
erhitzen.

4 — Wasser, Vollrahm, Ricotta,
» TL Salz, restliche abgeriebe-

ne Zitronenschale und Zitronen-
saft zugeben und ohne Mess-
becher 15 Min./100°C/Stufe 2
kochen. Messbecher ein-

setzen und 30 Sek./Stufe 4-8
schrittweise ansteigend
purieren.

Artischocken und Tagliatelle

5 — Eine beschichtete Brat-
pfanne heiss werden lassen, Ar-
tischocken zugeben, unter ge-
legentlichem Wenden ohne Fett
5 Minuten braten und zuge-
deckt warm stellen.

6 — Wasser in einer grossen
Pfanne aufkochen. Teigwaren
und 1% EL Salz zugeben und
nach Packungsangabe bissfest
(al dente) garen. Teigwaren
durch den Varoma-Behdlter ab-
giessen, mit der Zitronensau-

ce, den gebratenen Artischocken-
herzen und dem Parmesan-Mix
anrichten.

Portion: 872 kcal (3667kJ) =
F399,Kh 9649, E 319

Zitrusfriichte
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Zitrusfriichte

Orangen-Caipirinha

) 3 — Eiswurfel in den Mixtopf ge-
3 Bio-Halbblutorangen, .\ g 4 sek./Stufe 5 zerklei-

e 3em) nern, in die Gldser verteilen, mit
200g Cachaca beiseitegestellter Cachaca-
(Zuckerrohrschnaps) Orangen-Mischung auffiillen und
6 EL Rohrzucker servieren.

4 Limetten, heiss Tipp: Mit Orangenschnitzen
abgespililt, trocken verzieren und mit Rithrstdbchen
getupft, in Achteln oder Trinkhalm servieren.

500g Eiswiirfel Glas: 254 kcal (1063 kJ) =

FO0g,Kh28g,E1g

1— Halbblutorangenstiicke,
Cachaca und 2 EL Rohrzucker in
den Mixtopf geben, 2 Sek./
Stufe 10 zerkleinern, durch ein
Sieb in einen Messkrug gies-
sen und beiseitestellen.

2 — Limetten und 4 EL Rohr-
zucker in 4 Gldser (je 350-400 ml)
verteilen und mit einem Stossel
zerdriicken.

IS0 vielleichts livns 9

aher die O werden unges
* meWMZZM Var

Wmmﬁm@mlwg‘w(
| auchy Infr-Box auf Seite 10)
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Zitrusfrichte

Jlronen werden
mi der' Sthale verwendet!

Getrankter Zitronencake

Cake
3509 Zucker

4 Bio-Zitronen, von
2 Zitronen Schale mit
einem Sparschdler
dinn abgeschadlt, alle
Zitronen geviertelt,
fiir den Guss beiseite-
gestellt

4 Eier

250g Butter, weich,
in Stiicken (3cm)

2509 Mehl
1TL Backpulver
1Prise Salz

Guss
50g Wasser

Dicses Kecebl gehirt
2w den belielesten von
ity Bossi!

Cake

1 — Backofen auf 180 °C vor-
heizen. Eine Cakeform von 30cm
mit Backpapier auslegen.

2 — Zucker und diinn abgeschdalte
Zitronenschale in den Mixtopf
geben und 10 Sek./Stufe 10 pulve-
risieren. 100 g puluverisierten
Zitronenzucker in eine Schiissel
umfiillen und beiseitestellen.

3 — Riithraufsatz einsetzen. Ei-
er zum restlichen Zucker im
Mixtopf zugeben und 3 Min./
Stufe 3 schaumig schlagen.
Riihraufsatz entfernen.

4 — Butter, Mehl, Backpulver
und Salz zugeben und 25 Sek./
Stufe 5 mischen. Teig in die
vorbereitete Cakeform geben.

5 — Cake 60-65 Minuten (180°C)
in der Mitte des Backofens
backen. In dieser Zeit den Guss
zubereiten.

Guss

6 — Beiseitegestellte Zitronen-
viertel, Wasser und puluverisierten
Zitronenzucker in den Mixtopf
geben, 2 Sek./Stufe 10 zerkleinern,
durch ein Sieb in einen Mess-
krug giessen.

—2
77— Kuchgn aus dem Backofen 16 Stiicke
nehmen, in der Form etwas
abkiihlen lassen, mit einem Holz-
spiess mehrmals einstechen®
und Guss dariibergiessen. Kuchen
auskiihlen lassen, aus ger
Form nehmen, auf einer Plat

anrichten. -

einfach

291kcal

Stiick ("s): 291kcal (1216 kJ) =
F169,Kh33g,E3g - g‘

BettyBossiMIX | 15,



Zitrusfriichte
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Clementinen-Fian mit Cantucci-Crumble

Sirup
2 Clementinen,
nur Saft (ca. 509)

509 Zucker

Flan
180¢g
1809

3 Bio-Clementinen,
Schale abgerieben,
Clementinen geschiailt,

in Scheiben (1cm),
beiseitegestellt

Vollmilch
Vollrahm

90g Zucker

4 frische Eier

1000g Wasser

Crumble

80g Cantucci

Sirup

1 — Clementinensaft und Zucker
in den Mixtopf geben, ohne
Messbecher 6 Min./120°C/Stufe 2
kochen und in 6 Weckgldaser
(140 ml, @ 6 cm) verteilen. Mixtopf
spiilen.

Flan

2 — Milch, Vollrahm und ab-
geriebene Clementinenschale in
den Mixtopf geben und ohne
Messbecher 6 Min./98°C/Stufe 1
aufkochen.

3 — Zucker zugeben und 5 Sek./
Stufe 3 mischen.

4 — Eier zugeben und 10 Sek./
Stufe 4 mischen. Masse gleich-
mdssig in die Weckgldser ver-
teilen und Gldser mit dem Deckel
verschliessen. Gldser in den Va-
roma-Behdlter stellen.

5 — Wasser in den Mixtopf
geben und 8 Min./100°C/Stufe 1
aufkochen.

6 — Varoma aufsetzen, verschlies-
sen und 13 Min./Varoma/

Stufe 2 garen. Varoma absetzen,
Gldser aus dem Varoma-Be-
hdlter nehmen, 2 Stunden ver-
schlossen auskiihlen lassen

und mindestens 4 Stunden kihl
stellen. Mixtopf spiilen und
trocknen.

Crumble

7 — Cantucci in den Mixtopf geben
und 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

8 — Clementinen-Flans sorg-
fdltig mit einem Riistmesser von
den Glasrdndern losen, auf Tel-
ler stiirzen, mit beiseitegestellten
Clementinenscheiben und
Cantucci-Crumble anrichten.

Portion: 343 kcal (1435kJ) =
F189,Kh38g,E8g

Zitrusfriichte
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Zitrusfriichte

Grapefruit-Tartelettes

]
Form L

1EL Butter zum Einfetten
1EL Mehl zum Bestduben

Tartelettes

3 rosa Bio-Grapefruits,
. Schale von einer
Grapefruit mit dem
Sparschdler diinn ab-
geschdlt, Grapefruits
beiseitegestellt

5 Zweiglein Thymian,
Bldtter von 3 Zweig-
lein abgezupft, Rest
beiseitegelegt

100g Zucker

50g gemahlene

Haselniisse
Mehl
Butter
Wasser

1609
509
759

12 Papier-Backformchen

12EL getrocknete

Hiilsenfriichte
zum Blindbacken

2509
1009

Mascarpone
Vollrahm

Form

1 — Backofen auf 180 °C vorhei-
zen. Ein Muffinsblech mit

12 Vertiefungen mit Butter einfet-
ten und mit Mehl bestduben.

Tartelettes

2 — Diinn abgeschadlte Grapefruit-
schale, Thymianbldttchen

(von 3 Zweiglein) und Zucker in
den Mixtopf geben, 10 Sek./
Stufe 10 pulverisieren, 50 g davon
umfillen und beiseitestellen.

3 — Haselniisse, Mehl, Butter und
Wasser zum restlichen Zucker

im Mixtopf zugeben und 15 Sek./
Stufe 5 mischen. Teig portio-
nenweise auf wenig Mehl oder
zwischen zwei aufgeschnit-
tenen Plastikbeuteln mit dem
Wallholz 2mm dick auswallen
und mit einem runden Ausstecher
(@12cm) 12 Rondellen aus-
stechen. Teigrondellen in die vor-
bereiteten Vertiefungen ge-

ben, den Rand leicht andriicken
und Bodeli mit einer Gabel
mehrmals einstechen. Papier-
Backformchen hineinsetzen,
leicht andriicken und mit je 1 EL
getrockneten Hiilsenfriichten
beschweren.

4 — Tartelettes 20 Minuten
(180°C) in der Mitte des Backofens
blindbacken. Herausnehmen,
Papier-Backformchen entfernen
und 10 Minuten (180 °C) fertig
backen. Tartelettes sorgfdltig aus
den Vertiefungen losen und

auf einem Kuchengitter auskih-
len lassen.

5 — Mascarpone, Vollrahm und
509 pulverisierten Grapefruit-
zucker in den Mixtopf geben und
2 Min./Stufe 2 aufschlagen.
Creme mit dem Spatel kurz durch-
rithren und in einen Spritz-
beutel fiillen, in die Tartelettes
spritzen. Von den beiseite-
gestellten Grapefruits Boden
und Deckel, dann Schale
ringsum bis auf das Fruchtfleisch
wegschneiden. Fruchtfilets
(Schnitze) mit einem scharfen
Messer zwischen den weis-

sen Hdutchen herausschneiden.
Grapefruitfilets auf den Tarte-
lettes verteilen und mit 2 Zweig-
lein Thymian verzieren.

Tipps

- Statt Papier-Backformchen
konnen Sie auch Backpapier in
8x8cmgrosse Quadrate &

schneiden und in die Vertiefun- *

gen dricken.

- Zum Blindbacken konnen jegli-
che getrocknete Hiilsenfriichte
mehrmals verwendet werden.

stiick: 276 keal (1150 kJ) =
F19g,Kh21g, E 49
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sekunden wird irgendwo auf der
Welt ein Thermomix® verkauft.
Verbliiffend: Insgesamt in 70 Ldndern
kann man das Gerdt erwerben -
sogar in Angola, in Panama und in
Gronland! Was man dort wohl

?
so kocht? 4

Was denken Sie?

Schon, dass wir Sie zu den Leserinnen und Lesern unseres
«Betty Bossi mix»-Magazins zdhlen dirfen. Wir mochten sicher-
gehen, dass Sie noch lange Freude an unseren Rezepten haben
und arbeiten daher stetig daran, unser Magazin noch besser zu
machen. Viele von lhnen haben uns bereits wertuvolle Feed-
backs gegeben, die uns dabei helfen, noch gezielter auf Ihre Be-
diirfnisse einzugehen. Bitte teilen Sie uns weiterhin mit, wenn

Sie im «Betty Bossi : -
mix»-Magazin etwas r
vermissen, verra-

ten Sie uns aber gern
auch, was lhnen
besonders gut dar-
an gefdllt - wir
wollen alles wissen!
Teilen Sie Ihre Ge-
danken, Wiinsche und
Anregungen mit

uns auf bettybossi.ch/
bbmixfeedback.

Die Messerabdeckung fiir den Thermomix® TM5 und TM6

Sternekiiche fiir zu Hause!

20 | Betty BossiIMIX

Wie schaffen die Profikdche es nur,
immer herrlich saftiges Rindsfilet
oder kostliche Entenbrust, innen
noch zartrosa gegart, auf den
Punkt zu servieren? Das Geheimnis
ist die Sous-vide-Methode.

Und das geht jetzt auch mit Ihrem
Thermomix® zu Hause! Mit der
Messerabdeckung kdnnen Sie neue
Kochmethoden wie Sous-vide
oder Slow Cooking ausprobieren
und so noch mehr aus lhrem
Thermomix® herausholen.

Jetzt im E-Shop erhaltlich

7 N\
VORWERK
W

A
thermomix

Vorwerk Schweiz AG
Pilatusstrasse 29
6036 Dierikon

Tel. +41 414221008
www.thermomix.ch



Koshihikari-Sushi
ist eine traditionelle
japanische Sushi-
reissorte. Sie eignet
sich aufgrund der
runden Form ihrer
Korner und von
deren Stdarkegehalt
optimal fir Su-

shi. Der Fine Food
Koshihikari-Reis
wird in Omihachi-
man in der Prd-
fektur Shiga mit viel
Engagement in
Handarbeit in klei-

Nie mehr Bruchgefahr

Gehoren Sie auch zu den Geniessern, die gerne mal zum Apéro mit einem
Prosecco anstossen oder sich einen Schluck Wein zum Essen gonnen?

Wenn ja, dann kennen Sie vielleicht das mulmige Gefiihl beim Abraumen

nen Mengen angebaut, gepflegt, geerntet und weiter-

verarbeitet. Die Reisfelder werden mit dem Wasser des der fragilen Gldser. Nicht selten sind sie ndmlich nach der Reinigung
Biwa-Sees gespeist, und der Reisbauer stellt vom Saat- in der Geschirrspiilmaschine kaputt, verkratzt oder einfach nicht sauber.
gut bis zu dem aus Honig und Fischresten gewonnenen Diin- Mit dem Gldserhalter «Safe» von Betty Bossi konnen Sie in dieser

ger alles selber her. Die Ernte ist denn auch sein ganzer Hinsicht ab sofort vollkommen entspannen.

Stolz, und so einfach gibt er diese nicht aus der Hand. Sehr Mit einem Klick befestigen Sie die Gldserhalter am Rand der Spiil-
stolz ist auch das Fine Food Team, dass diese Raritdt maschine, und schon stehen Ihre Sekt-, Wein- oder Flate-Gldser sicher
nun Teil des Sortiments ist. und fest wdhrend des ganzen Spiilgangs. Das Ergebnis sind strah-

Der Sushi Koshihikari von Coop Fine Food ist in grésseren lend saubere, schmutz- und kratzfreie Gldser. Der clevere Gldserhalter
Coop Supermirkten erhiiltlich. eignet sich fiir alle Stielgldser und passt in jeden Geschirrspiiler.

Gldserhalter «Safe» (6er-Set), ab CHF 21.95
Infos und Bestellmoglichkeit unter bettybossi.ch

¢ Kitchen
So machen . Hacks

es unsere o)
Mitarbeitenden!

Wer hat sie nicht? Seine ganz eigenen, geheimen
Tricks fur Kiiche und Alltag? Wir sind Uberzeugt davon,
dass jeder, der gerne und viel am Herd, am Backofen
oder am Grill steht, sein kleines, personliches Sammel-
surium an sogenannten Kitchen Hacks auf Lager hat.
Insbesondere bei Betty Bossi sollte sich solches Wissen
doch haufenweise finden lassen. Und genau so ist es
auch. Wir haben uns unter unseren Mitarbeitenden um-
gehort und ihnen ihre personlichen Tipps entlockt.
Das Ergebnis unserer Suche schalten wir
regelmdssig auf unter:
bettybossi.ch/kitchenhacks

Dieses Mal zeigt Ihnen Daniela, un-
sere Rezeptredaktorin, wie Sie
diese herzigen Samichlduse basteln.

.
S
.

1 ©00000000000000000000000000000000000000000000000000

Viel Spass beim Zuschauen
und Ausprobieren. i

.
ecce . 40 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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100g getrocknete
Apfelschnitze (soft)

150g Mehl
1109 Rohzucker
1TL Backpulver
1TL Zimt
1Prise Salz
1409 Butter, weich
1 Ei

1 — Backofen auf 180 °C vor-
heizen.

2 — Getrockneté Apfelschnitze
in den Mixtopf geben und 15 Sek./
Stufe 7 zerkleinern.

3 — Mehl, Rohzucker, Backpulver,
Zimt, Salz, Butter und Ei zuge-
ben und 20 Sek./Stufe 4 mischen.

4 — Teig zwischen zwei Back-
papieren 7mm dick auswallen.
Oberes Backpapier sorgfdltig
abziehen, Teig mit dem unteren
Backpapier auf ein Backblech
ziehen. It

5 — Teig 20 Minuten (180.°C) in

der Mitte des Backofens backen.
Herausnehmen, auf ein Back- " -
gitter ziehen, auskiihlen lassen, ' ¥
in Quadrate (3x3cm) oder

Rauten schneiden.

Tipp: Guetzli mit Puderzucker
bestduben.

Stiick: 82kcal (344 kJ)="
F5g,Kh9g,E1g

22 | Betty Bossim1XxX ] =



Fir jeden Tag

0

Fur jeden Tag

Im Winter ist das Angebot an saisonalem Gemuse ja nicht so
berauschend. Gesund und frisch kochen kann man naturlich
trotzdem! Hier kommen funf ausgewogene und familienfreundliche
Gerichte, die einfach, aber einfach fein sind.

I
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Fir jeden Tag

Bratchugeli-Pastetli
it Erbsti and; Riichls

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

80g Zwiebeln, halbiert dem Spatel nach unten schieben.

409 Butter 2 — 20 g Butter zugeben und 3 Min./120°C/Stufe 1 dimpfen.

1Dose gehackte Tomaten 3 — Gehackte Tomaten, Vollrahm, Wasser, Mehl und Fleischbouillon-

(4009) wiirfel zugeben und 10 Sek./$3/Stufe 3 mischen.
200g Vollrahm
100g Wasser 4 - Gareins.atz einsetzen, Kalbsbrdtg_hilgeli uoneinanc}er t.rennen,
1 Mehl in den Gareinsatz geben. Varoma-Behdlter aufsetzen, Riiebli und
0g Me Erbsli einwiegen. Varoma verschliessen und 25 Min./Varoma/Stufe 1
1 Fleischbouillon- garen. In dieser Zeit Bldtterteig-Pastetli gemdss Packungsangabe
wiirfel (fir 0,51) zubereiten. Rilebli und Erbsli in eine Schiissel geben, 20 g Butter, Salz
L und Pfeffer beigeben, mischen. Kalbsbrdtchiigeli unter die Sauce I
4509 Kalbsbrétchiigeli heben, in die Pastetli fiillen und mit dem Gemiise anrichten. 1la
300g Riiebli, geschiailt,
in Scheiben gehobelt  Portion: 1001kcal (4175kJ) = F 759, Kh 529, E 279 1001keal
(3mm)
300g tiefgekiihlte Erbsli,
aufgetaut

8 Bldtterteigpastetli ‘
(ca.280g) _ . )
ATl s Sthaveizer Famidienklagsiker
2 Prisen Pfeffer OW é{, m 7{0% HW/
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Hackfleisch-Linsen-Eintopf .7
/,i,‘./ B '

80¢g

Zwiebeln, halbiert

1EL

Olivendl

3009
1209

Rindshackfleisch

Linsen (z.B. Belugaq,
Kochzeit 20 Min.)

1Dose

2509

2EL
1EL
5009

7009

gehackte Tomaten
(40049)

Wasser

Fleischbouillon-
wiirfel (fiir je 0,51)

Sultaninen
Mehl

gekochtes
Sauerkraut

mehligkochende

Kartoffeln, geschailt,

in Stiicken (2cm)

2049
1509
% TL
1009

Butter

Milch

Salz

Créme fraiche

o, =09

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

2 — Olivendl zugeben und 3 Min./120 °C/&3/Stufe 1 dimpfen.

3 — Hackfleisch und Linsen zugeben, mit dem Spatel mischen und ohne
Messbecher 3 Min./120 °C/g3/Stufe & diinsten.

4 — Gehackte Tomaten, Wasser, Fleischbouillonwiirfel, Sultaninen
und Mehl zugeben, mit dem Spatel mischen. Sauerkraut zum Abtropfen
in den Varoma-Behdlter geben, etwas ausdriicken. Sauerkraut so

im Varoma-Behdlter verteilen, dass noch ein paar Dampfschlitze frei
bleiben und der Dampf zirkulieren kann. Varoma-Behdlter aufsetzen.
Varoma-Einlegeboden einsetzen, Kartoffeln einwiegen. Varoma ver-
schliessen und 30 Min./Varoma/&%/Stufe 0.5 garen. Varoma auf
einen Teller absetzen. Hackfleisch-Linsen-Masse in eine Schiissel geben.
Mixtopf spiilen.

5 — Riihraufsatz einsetzen. Gegarte Kartoffeln, Butter, Milch und Salz
in den Mixtopf geben und 2 Min./100°C/Stufe 2 rithren. Sauerkraut
zur Hackfleisch-Linsen-Masse geben, mit dem Kartoffelstampf anrich-
ten und mit Créme fraiche servieren.

Tipp: Mit Petersilie garnieren.

Portion: 618 kcal (2588kJ) =F 269, Kh 589, E 33g

i\

Stampf 50 dio luves
MW& Variasite

des Hassischen Stocks.

Fir jeden Tag

618 kcal
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Fir jeden Tag

Schinken-Kase-Rolle
Eigné;sichy auchy ads Paity~(VItbringsel

80g

Gruyére,
in Stiicken (3cm)

1009

Riiebli, geschdilt,
in Stiicken (3cm)

309
1509
» Wiirfel

1TL

Butter
Milch

Hefe (ca.10g),
zerbrockelt

Zucker

3009

1TL

Halbweissmehl
und etwas mehr
zum Auswallen

Salz

1609

Hinterschinken
in Tranchen

1— Gruyere in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern, umfiillen
und beiseitestellen.

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

3 — Butter, Milch, Hefe und Zucker zugeben und 5 Min./37°C/Stufe 1
erwdrmen.

4 — Halbweissmehl und Salz zugeben und Teig ¥/3 Min. kneten. Teig
in eine Schiissel umfiillen, zugedeckt 1 Stunde aufgehen lassen.

5 — Ein Backblech mit Backpapier belegen.

6 — Teig mit dem Wallholz auf wenig Mehl zu einem Rechteck von
25x40cm auswallen. Mit Hinterschinken belegen, dabei auf einer
Ldngsseite einen Rand von 3cm frei lassen. Zerkleinerten Gruyere

auf dem Schinken verteilen. Teig von der belegten Langsseite her locker
aufrollen, mit der Nahtseite nach unten auf das vorbereitete Back-
blech legen und zugedeckt nochmals 30 Minuten aufgehen lassen.

7 — Backofen auf 200 °C vorheizen.

8 — Schinken-Kdse-Rolle 35 Minuten (200°C) in der unteren Hdlfte
des Backofens backen. Rolle herausnehmen, etwas abkiihlen lassen
und warm servieren.

Stiick (v): 366 keal (1547kJ) = F 69, Kh 53¢, E14g

Kinder-Tipp

Warum iberraschen Sie lhr Kind nicht mal mit einem Stiick Schinken-Kdse-
Rolle im Zniiniboxli? Zusammen mit einem Apfel wdre das eine ausgewogene
Pausenmahlzeit.
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Fir jeden Tag
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Fir jeden Tag

Thai-Nudelsuppe .

W/

l-in-
one

fsiatischer Sirect-Foud) éw 2w Hawse

Knoblauchzehe

Zitronengras,
nur Inneres,
in Stlicken (3cm)

roter Chili

2009

3009

2EL

Lauch,
in Stiicken (3cm)

Riiebli,
in Stiicken (3cm)

rote Currypaste

7509

2509
2EL
%TL

3009

Wasser

Gemiisebouillon-
wiirfel (fiir 0,51)

Kokosmilch
Sojasauce
Salz

Pouletbriistli,
in Scheiben (1cm)

125¢g

Reisnudeln

(Kochzeit 8-10 Min.)

> Bund

Limette, in Schnitzen

Koriander (ca.10g),
Bldatter abgezupft

28 | Betty BossiM1X

1— Knoblauch, Zitronengras und Chili in den Mixtopf geben und
5 Sek./Stufe 8 zerkleinern.

2 — Lauch, Ruebli und Currypaste zugeben und mithilfe des Spatels
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

3 — Wasser, Gemiisebouillonwiirfel, Kokosmilch, 1 EL Sojasauce und
Salz zugeben, Varoma-Behdlter aufsetzen. Poulet einwiegen, mit
1EL Sojasauce mischen, Varoma verschliessen und 13 Min./Varoma/
&e/Stufe 2 vorgaren.

4 — Varoma-Behdlter auf einen Teller absetzen, Reisnudeln durch
die Offnung im Mixtopfdeckel zugeben, Varoma wieder aufsetzen und
7 Min./Varoma/$3/Stufe & garen.

5 — Poulet und Suppe in tiefen Tellern anrichten, mit Limettenschnitzen
und Koriander garnieren.

Portion: 374 kcal (1570 kJ) = F13g,Kh 37g,E 249

o
©
o

Reisnudeln werden aus Reismehl und Wasser
hergestellt. Roh und getrocknet sind sie glasig-beige,
gekocht weiss und intransparent. Es gibt ca.1cm
breite und ganz feine Nudeln, die nicht zu verwech-
seln sind mit Glasnudeln. In Thailand isst man
Reisnudeln in Suppen oder gebraten als Phat Thai.
Glasnudeln werden aus Mungbohnenstdrke her-
gestellt, sie werden durch das Kochen glasig-durch-
sichtig. In asiatischen Spezialitdtenldden gibt

es Reisnudeln auch als Frischteigwaren.




Fir jeden Tag
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Fir jeden Tag

Zwiebel-Kase-Wdadhe
?MWWWMWWM

Form
Form
wenig Butter zum Einfetten 1-— Backofgn auf 220 °.C vorheizen. Den Bt?den einer. Wdhenform
(@ 28 cm) mit Backpapier belegen, Rand mit Butter einfetten.
Teig
Teig
1759 Ruchmehl
80g Butter 2 — Ruchmehl, Butter, Salz und Wasser in den Mixtopf geben und
1 . . . .
in Stiicken (2cm) 20 Sek./Stufe 4 mtscrlen. Telg.aus .dem Mixtopf nehmen, zu_ einer Kugel
%TL Sal formen und flach driicken. Teig mit dem Wallholz auf wenig Mehl
* alz rund (@ 28 cm) auswallen. Teig in die vorbereitete Wdahenform legen,
60g Wasser mit einer Gabel dicht einstechen und 15 Minuten kiihl stellen.
Fiillung Fiillung
1509 .Gruy:ere, 3 — Gruyere in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 5 zerkleinern und
in Stiicken (3cm) umfiillen
5009 Zl:lebe(lins(z.hB.lgte:be, 4 — Halbierte Zwiebeln in den Mixtopf geben, mithilfe des Spatels
rote }m chalotten), 7 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
halbiert
5 — Butter zugeben und ohne Messbecher 10 Min./120°C/g%/Stufe 1
409 Butter démpfen
200g Volirahm 6 — Vollrahm, Eier, Thymianbldttchen, Salz, Muskatnuss, Pfeffer und
2 Eier 1009 des geriebenen Gruyéres zugeben und 20 Sek./§3/Stufe 3 mischen.
5 Zweiglein Thymian, . . ) . .
Bldttchen abgezupft 7'— Zwiebelmischung aqf dem.Telgboden UeTtellen. 1009 ‘Zwlebe"l—
1TL Sal ringe darauflegen und die restlichen 50 g geriebenen Gruyére dariber-
atz streuen. 805 kcal
2 Prisen gemahlene
Muskatnuss 8 — Zwiebel-Kdse-Wdhe 35 Minuten (220 °C) auf der untersten Rille
1Prise Pfeffer des Backofens backen. Wdahe herausnehmen, etwas abkiihlen lassen
und noch warm seruvieren.
100g Zwiebeln (z.B. gelbe,

rote und Schalotten),
in Ringen (3mm)

Tipp: Dazu passt Blattsalat.

Portion: 805kcal (3342kJ)=F 619,Kh 409, E 229

Wihe - lypischy Sthweiz?

Die Wdhe ist ein beliebtes Gericht in Schweizer Haushalten. Schon
bei unseren Vorfahrinnen war das so, insbesondere, wenn

es darum ging, am fleischlosen Freitag oder am Waschtag ein
schmackhaftes, schnelles Meni auf den Tisch zu bringen.

Ob der Blechkuchen tatsdchlich in der Schweiz erfunden wurde,
ldsst sich nicht schlissig beweisen. Laut dem Volkskundler
Albert Spycher ist die Wahe aus Resten von Teig beim Brotbacken
entstanden. Der Teig wurde zu einem Fladen gewallt und mit
dem, was in der Kiiche gerade auffindbar war, belegt.
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Fir jeden Tag
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Fiir jeden Tag

Winter-One-Pot mit Wienerli

Zweiglein Rosmarin,
Nadeln abgezupft

80g

509

Zwiebeln, halbiert
Knoblauchzehen

getrocknete Tomaten
in 0L, abgetropft

1509

1509

Knollensellerie,
geschalt,
in Stiicken (3cm)

Pastinaken oder

Riiebli, geschdlt,
in Stlicken (3cm)

2EL

Olivendl

1Dose

700g
1% TL
1Prise
400g

1509

15049

gehackte Tomaten
(40049)

Wasser

Salz

Pfeffer
Teigwaren
(Orecchiette,
Kochzeit 12 Min.)
farbige Riiebli,
geschdlt,
gehobelt (2mm)
Kiittiger Riiebli,
geschalt,
gehobelt (2mm)

Wienerli (ca. 4009)

1—Rosmarin in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 8 zerkleinern.

2 — Zwiebeln, Knoblauch und getrocknete Tomaten zugeben, 5 Sek./
Stufe 5 zerkleinern.

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

4 — Olivenol zugeben und 8 Min./120°C/Stufe 2 dimpfen.

5 — Gehackte Tomaten, Wasser, 1% TL Salz, Pfeffer und Teigwaren zu-
geben und mit dem Spatel iiber den Mixtopfboden rithren. Varoma-
Behdlter aufsetzen, farbige Riiebli und Kiittiger Riiebli einwiegen, mit
» TL Salz mischen. Varoma-Einlegeboden einsetzen, Wienerli darin
verteilen, Varoma verschliessen, 17 Min./Varoma/&/Stufe & garen und
im Mixtopf 2 Minuten ziehen lassen. Varoma absetzen, Teigwaren

mit Wienerli und Riebli anrichten.

Tipps
- Mit frischen Krdutern garnieren.
- Mit dem Sparschdler Parmesanspdne dariiberschdlen.

Portion: 768 kcal (3223kJ) = F 319, Kh 879, E 31g

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000003

Bunte Riehli-I/\elt

Die Farbpalette bei Riiebli reicht von Weiss tiber Gelb und Orange bis zu Violett. Die weissen und gelben Sor-
ten wurden bereits im Mittelalter aus den Wildriebli geziichtet. Die jingste Ziichtung ist, etwas liber-
raschend, das populdre orange Riiebli. Dafiir wurde eine violette Sorte aus dem Mittleren Osten mit den
hellen Sorten gekreuzt. Kiittiger Riiebli ist eine alte Landsorte, die von Bduerinnen aus Kiittigen im
Aargau stammt. Sie ist weiss, von konischer Form und mittlerer Grosse und hat einen intensiven, eher erdigen,
wenig sussen Geschmack. Das Kuttiger Riebli wird gerne fiir wdhrschafte Gerichte und Eintopfe ver-
wendet. Zu kaufen ist es am alljahrlichen Riueblimarkt in Aarau, manchmal auch auf dem Wochenmarkt,
im Bioladen oder in grossen Supermadrkten.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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768 kcal




Fiir jeden Tag

Falls Sie keine km?cr
- Kiekli W verwen -
\ 300 7@%%@@
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Gesund & schlank

Gut fur

entsteint,
in Stiicken (3cm)

S | ® o e
2509 Hiittenkdse :
250g Orangensaft
1TL fliissiger Honig

1Msp. Kardamompulver

Mango, Hiittenkdse, Orangen-

saft, Honig und Kardamom in den
Mixtopf geben und 30 Sek./ :
Stufe 10 piirieren. Smoothie in
Gldser verteilen. :
Portion: 288 keal (1218 kJ) = :
F7g9,Kh38g,E17g :
Verwenden Sie st (Viange
wndy Kardamom, Kaki und) Zim.
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Fur den kleinen Hunger

sind Suppen und Smoothies
die ideale Losung. Hier
kommen vier Ideen, die
Ihnen bestimmt nicht
schwer im Magen liegen!

Fridystiick alf-in-ome

[

Gesund & schlank

Himbeer-Quark-Smoothie

2509 Magerquark

2009 tiefgekiihlte
Himbeeren,
angetaut (20 Min.)

150g Wasser
2 EL Hirseflocken
2EL helles Mandelmus
1EL fliissiger Honig

Magerquark, Himbeeren, Was-
ser, Hirseflocken, Mandelmus und
Honig in den Mixtopf geben,

30 Sek./Stufe 10 purieren, in Gla-
ser giessen.

Varianten

- Statt tiefgekiihlte Him-
beeren tiefgekiihlte Beeren-
mischung verwenden.

- Statt Hirseflocken feine Hafer-
flocken verwenden.

Portion: 303 kcal (1273 kJ) =
F10g,Kh29g,E20g
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Gesund & schlank

Pastinaken-Senfsuppe mit Tofu

Topping
2

309
2049

Zweiglein Salbei,
Bldtter abgezupft

Kresse

ungesalzene
geschdlte Pistazien

= Suppe
3009

Pastinaken, geschdilt,
in Stlicken (3cm)

3EL

Olivendl

5009
1EL
MTL

Wasser
Zitronensaft
Salz

1EL

grobkorniger Senf

gerducherter Tofu,
in Wiirfeln (1cm)

Kresse

o
F
v .

L Ep !1..._,.-!3'.. )
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Topping

1— Salbei, Kresse und Pistazien in
den Mixtopf geben und 3 Sek./
Stufe 6 zerkleinern. Umfiillen und
beiseitestellen, Mixtopf spiilen.

Suppe

2 — Pastinaken in den Mixtopf
geben und 5 Sek./Stufe 5 zerklei-
nern.

3 —1EL Olivenél zugeben und
8 Min./120°C/Stufe 2 dimpfen.

4 — Wasser, Zitronensaft und Salz
zugeben, 15 Min./100°C/

Stufe 1garen und 1 Min./Stufe 4-8
schrittweise ansteigend
plrieren.

5 — Senf zugeben und 10 Sek./
Stufe 3.5 rithren. Suppe zugedeckt
stehen lassen.

6 — 1EL Olivendl in einer be-
schichteten Bratpfanne heiss
werden lassen. Tofu 5 Mi-
nuten rihrbraten. Suppe mit
Tofu, Krduterpistazien und

1EL Olivendl anrichten und mit
2049 Kresse garnieren.

Portion: 473 kcal (1965kJ) =
F329,Kh22g,E21g




Gesund & schlank

Gemusesuppe mit Landjager

# 1—Landjdger und Knoblauch
in den Mixtopf geben und Turbo/

2 Landjdger (je ca.50g),

in Stiicken (3cm) 2 Sek./1-mal zerkleinern. B
1 Knoblauchzehe @ﬂ LMW W?I({M
2 — Sellerie, Riiebli und Randen
150g Knollensellerie, zugeben und mithilfe des e W&S’ I’MM%’#WW/
geschadlt, Spatels 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
in Stiicken (3cm)
2009 Riiebli, geschailt, B= E)lluenol zugebeft und 8 Min./
in Stiicken (3cm) 120°C/&3/Stufe 2 diinsten.
200g rohe Randen, 4 — Wasser und Fleischbouillon-
geschadlt, wiirfel zugeben und 10 Min./
in Stiicken (3cm) 100 °C/g3/Stufe 1 garen. Suppe
, livensl mit Salz und Pfeffer wiirzen. |
# EL Oliueno Suppe anrichten, Petersilie dar-
600g Wasser Uberstreuen. .:
1 Fleischbouillon- Portion: 393 kcal (1628 kJ) =
wiirfel (fiir 0,51) F269,Kh18g,E18¢g
2 Prisen Salz
2 Prisen Pfeffer
2 Zweiglein glatt-

bldttrige Petersilie,

Bldtter abgezupft
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Herzlich eingeladen i

eternmit
Fondue Chinol

Fondue Chinoise gehort in der Schweiz zu
den absoluten Favoriten, wenns ums
Festtagsessen geht. Haben Sie Lust, Ihre
Gdaste mal mit einem rundum selbst
gemachten Chinoise-Meni zu beeindrucken?
Hier finden Sie die Rezepte!



Teig
80¢g
130g
309
2049
% EL
% EL
% TL
% TL

Wasser
Ruchmehl
Leinsamen
Kiirbiskerne
Weissweinessig
Olivenol

Fleur de Sel
Natron

Formen
wenig

Ruchmehl
zum Auswallen

Salat
3009

Weisskabis,
in Stiicken (3cm)

Federkohl,
in Stiicken (3cm)

Olivenol
Weissweinessig
fliissiger Honig

% TL Salz
2 Prisen Pfeffer

1 Granatapfel,
Kerne ausgelost

Fenchelsamen

Teig

1— Wasser, Ruchmehl, Leinsamen,
Kirbiskerne, Weissweinessig,
Olivendl, Fleur de Sel und Natron
in den Mixtopf geben, Teig /

3 Min. kneten. Teig zugedeckt bei
Raumtemperatur 30 Minuten
ruhen lassen. In dieser Zeit Mix-
topf spiilen und Backofen
vorheizen.

2 — Backofen auf 220°C vor-
heizen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen.

erzlich eingela

Formen

3 — Teig auf die gut bemehlte Ar-
beitsfldche geben, in 6 Por-
tionen teilen, mit dem Wallholz
auf genigend Mehl zu langen
Oualen (5x20cm) auswallen, aufs
vorbereitete Backblech legen.

4 — Knusperbrot 12 Minuten
(220°C) in der Mitte des
Backofens backen. Herausneh-
men, auf einem Kuchengit-
ter auskiihlen lassen.

Salat

5 — Weisskabis, Federkohl,
Olivendl, Weissweinessig, Honig,
Salz und Pfeffer in den Mix-
topf geben und 3 Sek./Stufe 5
zerkleinern. Salat mit den
Knusperbroten auf Tellern an-
richten, Granatapfelkerne

und Fenchelsamen dartiber-
streuen.

Portion: 201kcal (841kJ) =
F9g,Kh22g,E6g




Herzlich eingeladen

Gemusebouillonpaste mit Steinpilzen

309

getrocknete
Steinpilze (Bio)
Zweiglein Thymian,
Blattchen abgezupft

Zweiglein Rosmarin,
Nadeln abgezupft

Lorbeerbldtter

5 schwarze

12049

Pfefferkorner
Meersalz

800g

Suppengemiise
(Sellerie, Lauch,
Wirz, Riiebli,
Zwiebeln), geschadlt,
in Stiicken (2cm)

509
509
209

Tomatenpiiree
Wasser
Olivendl

1 — Steinpilze, Thymian, Ros-
marin, Lorbeer, Pfefferkorner und
Meersalz in den Mixtopf ge-

ben und 20 Sek./Stufe 10 pulve-
risieren.

2 — Suppengemise zugeben, mit-
hilfe des Spatels 15 Sek./

Stufe 7 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben.

3 — Tomatenplree, Wasser und
Olivendl zugeben. Anstelle

des Messbechers Gareinsatz als
Spritzschutz auf den Mixtopf-
deckel stellen, 15 Min./Varoma/
Stufe 3 garen und mit dem
Spatel iber den Mixtopfboden
fahren, um die Masse zu losen.

bonzentriert als die WW

Ste kinnen algo geme Elivag grosszigi
mm??ag«w 0,75». R

4 — Masse nochmals mit dem
Gareinsatz als Spritzschutz

20 Min./Varoma/Stufe 3 garen
und mit dem Spatel iiber

den Mixtopfboden fahren, um
die Masse zu losen.

5 — Messbecher einsetzen und
1 Min./Stufe 4 pirieren. Mas-
se mit dem Spatel durchriihren.

6 — Masse nochmals 1 Min./
Stufe 4 piirieren. Bouillonpaste
in ein Einmachglas fiillen, gut
verschliessen, auskiihlen und im
Kihlschrank aufbewahren.

Haltbarkeit: gut verschlossen im
Kihlschrank ca. 2 Monate.

Glas (ca. 50049): 526 kcal (2199 kJ) =
F219,Kh51g,E20g




Herzlich eingeladen

Currysauce

Mayonnaise
1 frisches Ei
1% TL Weissweinessig
% TL Senf
% TL Salz
250g Sonnenblumenol

Fertigstellung

1 Banane, reif,
geschadilt (ca.120g),
in Stiicken (3cm)

1EL milder Curry
1TL Kurkuma

Mayonnaise

1— Ei, Weissweinessig, Senf
und Salz in den Mixtopf geben,
4 Min./Stufe 4 emulgieren,
wdhrenddessen das Sonnenblu-
menol langsam auf den Mix-
topfdeckel geben und in einem
diinnen Strahl am Mess-
becher vorbei auf das laufen-
de Messer trdufeln lassen.

Fertigstellung

2 — Banane, Curry und Kurku-

ma zur Mayonnaise in den Mixtopf
zugeben, 10 Sek./Stufe 5 pii-
rieren, mit dem Spatel nach unten
schieben.

3 — Nochmals 10 Sek./Stufe 5
plrieren, Currysauce in eine klei-
ne Schiissel umfiillen.

Portion (2 EL): 305 kcal (1258 kJ) =
F32g,Kh3g,E1g

einfach

305 kcal




. Herzlich eingeladen

Knoblauch-
sauce

5 Knoblauchzehen

1EL Olivenadl

150g Créme fraiche
150g Mayonnaise
% TL Salz

2 Prisen Pfeffer

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

2 — Olivendl zugeben und 5 Min./
120 °C/Stufe 2 dimpfen. Mix-
topfdeckel abnehmen und 5 Mi-
nuten auskiihlen lassen.

3 — Créme fraiche, Mayonnaise,
Salz und Pfeffer zugeben und

5 Sek./Stufe 4 verriihren. Knob-
lauchsauce in einer Kleinen
Schiussel anrichten.

Portion (2 EL): 233 kcal (962 kJ) =
F25g9,Kh1g,E1g

[
I
|
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naise (Seite 1) undsselbst
Créme faiche (Seite 73)
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[l senfsauce

Vollrahm

2509
2EL
1R 1EL

grobkorniger Senf

scharfer Senf
mit Meerrettich

1TL
Ya TL
2 Prisen

fliissiger Honig
Salz
Pfeffer

1 — Riihraufsatz einsetzen. Voll-
rahm, grobkornigen Senf,
scharfen Senf, Honig, Salz und
Pfeffer in den Mixtopf zuge-

ben und unter Beobachtung ohne
Zeiteinstellung/Stufe 3.5 flau-
mig schlagen. Senfsauce in einer
kleinen Schiissel anrichten.

Tipp: Mit wenig grobkoérnigem
Senf garnieren.

Portion (2 EL): 114 kcal (469 kJ) =
F11g9,Kh2g,E1g

Peperonisauce

1 Knoblauchzehe

1EL Ol (von grillierten

Peperoni in Ol)

2 Glaser grillierte Peperoni
in 0L, abgetropft
(Abtropfgewicht je
ca.290gq)
Toastbrot,

in Stiicken (3cm)

509

% EL
% TL
2 Prisen

Weissweinessig
Salz
Pfeffer

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

2 — 1ELvom aufgefangenen Pe- i :l i
peronidl zugeben und ohne : H
Messbecher 3 Min./120°C/Stufe 1
ddmpfen.

3 — Abgetropfte Peperoni, Toast-
brot, Weissweinessig, Salz

und Pfeffer zugeben und 10 Sek./
Stufe 5 purieren. Peperoni-
sauce in einer kleinen Schiissel
anrichten.

Portion (2 EL): 94 kcal (395kJ) =
F79,Kh6g,E1g

=
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Herzlich eingeladen g

Erdnusssauce

1Bund Koriander (ca.20g), 1Bund Petersilie (ca. 20g),
Blatter abgezupft : Blatter abgezupft
200g gerdstete ungesalzene : jennd Bc!.slllkum (ca. 20g),
2 Bldtter abgezupft
Erdniisse
1EL Erdnussol -—2509g Magerquark
1Prise Salz 150g Rahmquark
2EL Sesam 1EL Olivenaol
% TL S_al_z

~1 Limette, heiss —
abgespiilt, trocken
getupft, abgeriebene

Schale und % EL Saft -

50g Wasser

50g Hoisin-Sauce
(siehe Hinweis)

50g Sojasauce
2 EL gerostetes Sesamol

1— Koriander in den Mixtopf
geben, 4 Sek./Stufe 8 zerkleinern
und umfiillen. =

- 3 Prisen Pfeffer

1 — Petersilie und Basilikum in den
Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 10
zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

68 kcal

2.— Magerquark, Rahmquark,

Olivendl, Salz und Pfeffer zuge-

ben und 10 Sek./Stufe 5 ver-

rihren. Krduterquark in einer

kleinen Schiissel anrichten. )

Tipp: Einige Bldtter Basilikum

2 — Erdnisse, Erdnussolund Salz
in den Mixtopf geben, 45 Sek./
Stufe 8 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben.

3 — Erdniisse nochmals 45 Sek./
Stufe 8 zerkleinern.und mit
dem Spatel nach unten schieben.

4 — Erdnussmasse 1 Min./Stufe 4
cremig rithren.

5 — Sesam in einer Bratpfanne
ohne Fett goldbraun rosten.
Limettenschale, Limettensaft,
Wasser, Hoisin-Sauce, Soja-
sauce, Sesamol und gerdsteten
Sesam zur Erdnusscreme zu-
geben und 1 Min./Stufe 4 emul-
gieren. Zerkleinerten Korian-
der mit dem Spatel unterheben,
Erdnusssauce in einer kleinen
Schiissel anrichten.

Hinweis: Hoisin-Sauce ist eine
asiatische siiss-pikante Wiirz-
sauce. Sie verleiht der Erd-
nusssauce das gewisse Etwas.

Holsin-Sauce ist in grosseren
Supermdrkten und in Asia Shops
erhdltlich.

Portion (2 EL): 182 kcal (754 kJ) =
F149,Kh6g,E6g

44 | Betty Bossi MIX
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und Petersilie fiir die Garni-
tur beiseitestellen und Quark
damit garnieren.

Portion (2 EL): 68 kcal (286 kJ) =
F5g9,Kh2g,E5g






Herzlich eingeladen

Apfel-Friandise

Creme
1509
309
1% EL

Apfelsaft
Zucker
Maisstdrke

509

Vollrahm

Cake
80g

geschdlte Mandeln

509

1209

Y TL

- % TL

1Prise
1

209

| - 3EL

Mehl
Zucker
Backpulver

gemahlene Vanille
oder Vanillepaste

Salz

Ei

Butter, weich
Milch

Verzierung

s Apfel, in Schnitzchen

1TL
etwas

Zitronensaft

Nonpareilles
zum Verzieren

WWEWMW7@
m)/ﬂma/&zmam Creme imy
ihlschrank Kuchen in Fotie e

b Rustompetc affeson. € T

-
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Creme

1 — Apfelsaft, Zucker und Mais-
stdarke in den Mixtopf ge-

ben, 10 Sek./Stufe 4 mischen und
5 Min./98°C/Stufe 2 kochen.
Creme in eine Schiissel umfiillen,
Frischhaltefolie direkt auf

die Apfelcreme legen und 1 Stun-
de kiihl stellen. Mixtopf spu-

len und trocknen.

2 — Apfelcreme und Vollrahm in
den Mixtopf geben, 20 Sek./
Stufe 4 glatt rithren und 1 Stunde
kiithl stellen. In dieser Zeit Cake
zubereiten.

Cake

3 — Backofen auf 180 °C vor-
heizen. Eine Cakeform von 30cm
mit Backpapier auslegen.

4 — Mandeln in den Mixtopf geben
und 15 Sek./Stufe 10 mahlen.

5 — Mehl, Zucker, Backpuluver, Va-
nille, Salz, Ei, Butter und Milch
zugeben und 20 Sek./Stufe 4 mi-
schen. Teig in die vorbereitete
Form fiillen.

6 — Cake 40 Minuten (180°C) in
der Mitte des Backofens ba-
cken. Herausnehmen, etwas ab-
kiihlen, Cake aus der Form
nehmen, und auf einem Kuchen-
gitter auskiihlen.

Verzierung

7 — Cake quer in12 gleich gros-
se Stiicke schneiden, auf einer
Platte anrichten.

8 — Creme in einen Spritzbeutel
mit gezackter Tiille (@ 8 mm) ge-
ben, wellenformig auf die Cake-
stucke spritzen.

9 — Apfelschnitzchen mit Zitro-
nensaft bestreichen. Cake-
stiicke mit Apfelschnitzchen und
Nonpareilles verzieren.

Stiick: 160 kcal (672 kJ) =
F8g,Kh19g,E3g
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Risotto

| Rosenkohl-Risotto mit-Speck

1= Gruyére in den Mixtopf geben

T LA, ,G'“Vf"e’ und 15 Sek./Stufe 10 zerkleinern,
HSticken2-cn) umfillen und beiseitestellen.
~-500g Rosenkohl, davon 2 —100g ganzer Rosenkohl,
; 1009 9“"? und Zwiebeln und Knoblauch in den
400giin Vierteln Mixtopf geben, 7 Sek./Stufe 5
80g Zwiebeln, halbiert zerkleinern und mit dem Spatel
1 Knoblauchzehe nachunten schieben.
e 2 EL Olivendl 3 —1EL Olivendl zugeben und
. - 3 Min./120°C/g3/Stufe 1ddmpfen.
3009 Risottoreis .
(Kochzeit 20 Min.) 4 — Risottoreis zugeben-und
3 Min./120°C/&3/Stufe 1dinsten.
7009 Wasser
=T 2 Fleischbouilion- _+5 - Wasser und Fl?lschboutllon—
wiirfel (fiir je 0,5 l)" lpurfel zugg_ben, mit dgm Spa-
; - tel einmal Uiber den Mixtopfbo-
% TL Salz den rithren; um den Reis zu
2 Prisen Pfeffer- lésen. Varoma-Behdlter dufset- -
. 8 ‘Tranchen Bratspeck zen, 400 g Rosenkohluiertel,
1EL Olivenol, Salz und Pfeffer zu-
20g Butter “~geben, mischen. Varoma ver-
1, EL- Zitronensaft schliessen und 15 Min./Varoma/

Pfaffer: nachBedart - o>/ ovufe 1 garen.in dieser.
-~ ~Zeit Bratspeck in einer weiten

“beschichteten Bratpfanne
—, - langsam sehr knusprig braten,
auf Haushaltpapier abtrop-
fen lassen.

6 — Varoma auf den umgekehr-
ten Varoma-Deckel absetzen.
70 g des zerkleinerten Gruyeéres,
Butter und Zitronensaft mit
dem Spatel unter den Risotto he-
ben, nach Bedarf mit Pfeffer
wiirzen. Risotto mit dem Rosen-
kohl in tiefen Tellern anrich-
ten, restliche 30 g zerkleinerten
Gruyeére dariiberstreuen, Spec
darauf anrichten. -

Portion: 636 kcal (2661kJ) =
F229,Kh65g, E169

[ ugt nachy etwns fewerm? Verwenden
 Sto dat] Rosenkon halbierte
Kadettes® (Flower Sproits)- Dor Rt
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Risotto

i

Risotto mit Pesto und Lachs

Pesto
60g

109

Sbrinz,
in Stiicken (2cm)

Meerrettich, geschailt,
in Scheiben (2mm),
nach Belieben

80g
1009

1Prise

Niisslisalat
Olivendl

Bio-Zitrone, nur
. abgeriebene Schale
und 1 EL Saft

Salz

Risotto
80g
1

Zwiebeln
Knoblauchzehe

1EL

Butter

3009

Risottoreis
(Kochzeit 20 Min.)

1009

Weisswein

7509

509
180g

" L 9
Wasser "':

-‘l
Gemiisebouillon-

wiirfel (fiirje0,51)

Niisslisalat =

geriiu_chertlgr Lachs

in Tranchen,
in Streifen (1cm)

Pesto

1 — Sbrinz und Meerrettich in
den Mixtopf geben und 10 Sek./
Stufe 10 zerkleinern.

2 — 8049 Nisslisalat, Olivendl,
Zitronenschale, Zitronensaft und
Salz zugeben und mithilfe des
Spatels 15 Sek./Stufe 6 piirieren,
umfiillen und beiseite stellen.

Risotto

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

4 — Butter zugeben und ohne
Messbecher 3 Min./120 °C/Stufe 1
ddampfen.

5 — Risottoreis zugeben und
ohne Messbecher 2 Min./120°C/
&3/Stufe 1 dinsten.

6 — Weisswein zugeben und
ohne Messbecher 2 Min./120°C/
&>/Stufe 1 abloschen.

7 — Wasser und Gemliisebouillon-
wirfel zugeben, mit dem Spa-
tel einmal iiber den Mixtopfboden
rithren, um den Reis zu losen.
Risotto 15 Min./100°C/&3/Stufe 1
garen. Die Hdlfte des Pestos un-
terheben. Risotto anrichten, mit
restlichem Pesto, 50 g Niisslisa-
lat und Lachsstreifen garnieren.

Portion: 701kcal (2916 kJ) =
F38g,Kh62g,E22g

u.".__'



!.' = e-pR A

LS

i --.-.-I' e

Es+—mgx

reis kuéﬂf)gn l_:mqt "1

. Risotto

50g Salzstéingeli | 1 1 ,.'mgmlqnbmttchep, m| en, l . ohnelMesshecher 2 Min./120°
5 Zweiglein Thym_t_an. | ' Mixtopf. geben, sqe’k'/Stufe$ e.s/smfé'ggunsten i 5-';"?--'
davon Bldtter ' gfk[e[h‘ern‘qm:fu[[en:ﬂnd i R TR
von 3 Zweiglein | | 1= :Ebe[sélteste[[er{ f R ! T 6 Welssweln zugeben,gmd SR E
abgezupft i i o ohne Me.sshécheT 2 Min. /12__Q_°C :
T i, - W assbr getrockneté S_i_;él.n- fili c{Stufﬂlqihloschen, i =R
800g Wasser :: - pilze, Stg\r}pllzlbw__lllanwurfelﬁ ki R B W g S 15 .?s" ; e Tt
259 getrocknete | i ' und 2 Th}i'mlanzwaglelh inden ' 7 stemﬁtlﬂboutll?n-ﬂt[geber’éc i ———
Steinpilze (B[? _I-- : MtXtOpf geben 9 Mllla/1°°:.°CI‘ et L m{E aém st‘te{ eminal ubief- den
2" Steinpilzbouillepeits it ¢=£Stufe1nufkoc}!\.e’n ?hymtan i -Mlxtdpﬂbedenerhhrén,ud\ i S
gy °" 5.-entfemen BQuuxpnu:ﬁfqueri */denReis zu [8sen. Risptto 1smn A il
wiirfel (fur je 051') |r i und betse{testellen § g 1_0091:,‘,[5“ §¢9 en-Xleal i | ;_.-r_.'._
80g Zwiebeln, halbiert ' S on i 1l priedlange Scheiben abschnei-
; LA Zunebeln und Knoblquch et den::au.1509), R'éstm Stuci(e 1
1 Knoblauchzehe | -den Mixtopf geben, 5 Sgk._( * 'schneiden. Briestiicke mit dém
1EL Butter i i -Stufe 5 zerklelnetn unct mlt 'dem_ T Spatel unter den Risottohe- |
.f; __Spqtel nach unten schteben ; ben Stempu.zrlsotto in tle‘feft Te_;* ; At mi |
300g Risottoreis e ‘lern anrichten, je einé Scheibe | _.}; B e T J :
(Kochzeit 20 Min) -1/ 1118~ Butter zugeben und ohne Brie ﬂﬂfq"fﬂegen Salzstantgeli= fgds S ga LAY
L EA Messbecher 4 Min. /120%‘(Stufe1 'Thymlun th.dqrube'rstreuen i i r‘
100g trockener Weisswein - :;-dampfen e dy f e A e Sl T A%
: S SR 1 'Pbrtlor\. 538 kc\?uzm?m) R T §
200g Brie F19g,Kh72g,E17g :

Betty BossimiX | 51



Randenrisotto mit Saltimbocca

Risotto
80g Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe

190g rohe Randen,
geschdlt,
in Stiicken (2cm)

1EL Olivendl

Risottoreis
(Kochzeit 20 Min.)

2509

100g Rotwein

4009 Wasser

2 Fleischbouillon-
wiirfel (fiir je 0,51)

Saltimbocca

8 Kalbsplatzli
(z.B. Nuss, je ca. 5049)

% TL Salz
4 Prisen Pfeffer

1Bund Salbei(ca.20g),
Bldtter abgezupft

4 Tranchen
Rohschinken (ca. 50 g),
halbiert

2 EL Bratbutter

Fertigstellung
200g Creme fraiche

Risotto

1— Zwiebeln und Knoblauch
in den Mixtopf geben und 5 Sek./
Stufe 5 zerkleinern.

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

3 — Olivenol zugeben und ohne
Messbecher 5 Min./120°C/Stufe 1
diinsten.

4 — Risottoreis zugeben und
ohne Messbecher 2 Min./120°C/
&3/Stufe 1dinsten.

5 — Rotwein zugeben und oh-
ne Messbecher 3 Min./120°C/&§>/
Stufe 1 abloschen.

6 — Wasser und Fleischbouillon-
wurfel zugeben und mit dem
Spatel einmal tiber den Mixtopf-
boden rithren, um den Reis

zu losen. Risotto 15 Min./100°C/
&3/Stufe & garen. In dieser

Zeit Saltimbocca zubereiten.

Saltimbocca

7 — Kalbspldtzli etwas flach
klopfen und mit Salz und Pfeffer
wirzen. 8 Salbeibldtter und
Rohschinken auf die Kalbsplatzli
verteilen. 1 EL Bratbutter in
einer beschichteten Bratpfanne
heiss werden lassen, restliche
Salbeibldtter zugeben, 3 Minuten
knusprig braten, auf einen mit
Haushaltspapier belegten Teller
geben und beiseitestellen.

%, EL Bratbutter in derselben Brat-
pfanne heiss werden lassen,

4 Saltimbocca auf der Schinken-
seite 1 Minute anbraten, wen-
den, 1 Minute fertig braten, auf
einen Teller geben und zuge-
deckt beiseitestellen. % EL Brat-
butter in dieselbe Pfanne
geben, restliche 4 Saltimbocca
gleich braten.

Fertigstellung

8 — 100 g Creme fraiche mit dem
Spatel unter den Risotto he-
ben. Risotto und Saltimbocca an-
richten, 100 g Creme fraiche

auf dem Risotto verteilen und mit
den gebratenen Salbeibldattern
garnieren.

Portion: 664 kcal (2771kJ) =
F33g,Kh57g,E33g




Risotto
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DER PASSENDE WEIN

Terre Siciliane IGP Micina Nerello Mascalese
Cantine Cellaro

o
cecee

Herkunft: Sizilien (Italien)

Rebsorte: Nerello Mascalese

Charakter: klares Rubinrot, duftendes Bukett nach roten
Kirschen, Pflaumen, etwas Leder und Grafit,am Gau-

men straffes Tannin, mittelgewichtiger Korper, prazise Frucht-
konzentration, attraktive Ldnge.

Erhdltlich in grosseren Coop Supermarkten und bei
mondovino.ch




Im Sog
des Sussen

Sie verfuhrt, starkt, trostet und
macht manchmal sogar glicklich. Hier
kommen sechs Kostlichkeiten mit
Schokolade. Wiederstand zwecklos!




Schoggibdnz

80g dunkle Schokolade,
in Stiicken (2cm)

300g Buttermilch nature
409 |Zucker

% Wiirfel Hefe (ca.10g),
zerbrockelt

[T
5009 pgllesIDmkelmehl

g Butter, wwch !

o f £f 4 (5[ i S{uckerp(2|bn‘|)

il 1 1FL Kulﬂuoplr.lve[ '
o Salz i i

i. '1' El,ueﬂ(lopft
2EL Hagelzuc}ierl |

1 — Schokolade in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 6 zerkleinern,
umfiillen, beiseitestellen und
dabei 8 grossere Schokoladestii-
cke fur die Augen separat bei-

seitestellen.
L

2 — Buttermilch, Zucker und He-
feinden Mlx{opf geben und
5 Min./37°C/Stufe 1 erwdrmen.

3 — Dinkelmehl, Butter, Ka- )
kaopulver und Salz zugeben und
Teig \*/3 Min kneten. |

q-— Zerklemerte Schokolade zu-ii' I

geben, Teig {/30 Sek. kneten. | i

Teig in eine Schiissel umfiillen un&_-'
zugedeckt bei Raumtempera- . ', |
tl.l'll..T/z Stunden aufs Doqpelte ahf—j J

/ gehen lassen.

5 — Backofen auf 180°C vor-
heizen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen. Teig in 4 Por-
tionen teilen, je zu einer 28 cm
langen Rolle formen, je % fur
den Kopf abschneiden, zu Kugeln
formen. Fir die Beine das un-
tere Drittel der Rollen einschnei-
den. Fiir die Arme das obere
Drittel der Rollen einschneiden
und seitlich nach unten klap-
pen. Schogglbqnze auf das vor-
berette e Buckblech legen.
Kopflla fle Korper setzen. Bei-
seltegeslelite grosse Scho-
\koladestiicke als Augen inden
i Kopf driicken. Schogglbanze
noch]'mals 20 Minuten aufgehen
lusseh Schoggibdnze mit Ei
bestrellzhen Hagelzucker uber
den Bauch streuen, Mund ein-
|!'schneiden.

6— Schd'g!;lbanze 25-30 Minuten
(180 °C) in der unteren Hdlfte
-'desBackofens backen. Heraus-

4 ne‘hmen auf einem Kuchen-

gttte'r-uuskuhlen lassen.

Stiick: 1200 keal (5019 kJ) =

| F329,Kh1840,E 359

BettyBossim1X | 55
i



Ofenkuchlein mit Schokoladerahm und Birnen

809 Zucker

Ofenkiichlein
15049
80g

Wasser
Butter,
in Stiicken (2cm)

1Prise Salz

120g Mehl

4 Eier

200g kleine Birnen,
geschalt,

in 16 Scheiben

1EL Birnenschnaps

Fiillung

100g dunkle Schokolade

(60 % Kakao),
in Stiicken (2cm)

2009
1EL

Vollrahm

Kakaopulver
oder Puderzucker
zum Bestduben

1 — Zucker in den Mixtopf geben
und 20 Sek./Stufe 10 pulveri-
sieren, in eine Schissel umfiillen
und beiseitestellen.

Ofenkiichlein

2 — Wasser, Butter, Salz und

30g des Puderzuckers in den Mix-
topf geben und 4 Min./100°C/ -
Stufe 1 erhitzen.

3 — Mehl zugeben, 20 Sek./Stufe 4
vermischen, Mixtopfdeckel
entfernen und Teig 5 Minuten ab-
kiithlen lassen.

4 — Backofen auf 180 °C vor-
heizen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen. Eine ofenfes-

te Form (20 x15x5cm) in der Ecke
aufs Blech stellen.
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5 — Teig unter Beobachtung ohne
Zeiteinstellung/Stufe 4 riihren,
dabei Eier portionenweise durch
die 6ffnung im Mixtopfdeckel
auf das laufende Messer zugeben.
Weiterriihren, bis der Teig
homogen ist. Der Teig soll weich
sein, aber nicht zerfliessen.

6 — Teig in einen Spritzbeutel mit
gezackter Tulle (@ 14 mm) ge-

ben. 8 runde Hdufchen (@ 5cm)

mit geniigend Abstand neben
der Form auf das vorbereitete

Backblech spritzen, mit
einem nassen Finger Spitzen
etwas herunterdriicken.

7 — Birnen in die ofenfeste Form
geben, 30 g des Puderzuckers
dariiberstreuen, Birnenschnaps
dariibertrdufeln, Form mit
Alufolie zudecken.

8 — Ofenkiichlein und Birnen

40 Minuten (180 °C) in der Mitte
des Backofens backen. Back-
ofen dabei nie 6ffnen! In dieser
Zeit Mixtopf splilen. Back-

ofen ausschalten, die Backofen-
tir leicht 6ffnen und Ofen-
kiichlein 15 Minuten trocknen
lassen. Ofenkiichlein und

Birnen herausnehmen. Ofenkiich-
lein auf einem Kuchengitter

und Birnen in der Form auskiihlen
lassen. In dieser Zeit Flllung
zubereiten.

Fiillung

9 — Schokolade'in den Mixtopf
geben, 10 Sek./Stufe 7 zerkleinern.

10 — Rithraufsatz einsetzen. Voll-
rahm und restlichen Puderzu-
cker (20 g) zugeben, unter Beob-
achtung ohne Zeiteinstellung/
Stufe 3 bis zur gewiinschten Fes-
tigkeit steif schlagen.

11 — Ofenkiichlein aufschnei-
den. Schokoladerahm in einen
Spritzbeutel mit glatter Tiille

(10 mm @) geben und auf die Bo-
den der Ofenkiichlein spritzen.
Birnen darauf verteilen, Deckel
aufsetzen, mit Kakaopulver
bestduben.

Stiick: 395kcal (1647kJ) =
F279,Kh29g,E6g
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Stracciatella-Tiramisu

50g dunkle Schokolade,
in Stiicken

2 frische Eigelbe
509 Zucker

5009 Mascarpone

2 frische Eiweisse

3509 heisser Kaffee

200g Loffelbiskuits

1EL Kakaopulver oder
. TEL Schokoladepulver

1— Schokolade in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 7 zerkleinern
und umfiillen. Mixtopf spiilen.

2 — Riihraufsatz einsetzen.
Eigelbe und 20 g Zucker in den
Mixtopf geben und 6 Min./
Stufe 4 aufschlagen. Rithrauf-
satz entfernen.

3 — Dann 1 Min. 30 Sek./Stufe 4
mischen und dabei Mascar-
pone durch die Deckeloffnung
auf das laufende Messer zu-
geben, in eine Schiissel umfiillen.
Mixtopf griindlich spiilen und
trocknen.

4 — Riihraufsatz einsetzen.
Eiweisse und 30g Zucker in den
fettfreien Mixtopf geben und

1 Min. 50 Sek./Stufe 4 steif schla-
gen. Rithraufsatz entfernen.
Zuerst 4 EL zerkleinerte Schoko-
lade und dann Eischnee mit
dem Gummischaber sorgfdltig
unter die Mascarponemasse
heben.

5 — Kaffee und restliche zerklei-
nerte Schokolade mischen.

6 — Mit der Hdlfte der Loffelbis-
kuits den Boden einer Form
(21x21x5cm) belegen. Die Hdlf-
te des Schokoladekaffees
darauf verteilen. Die Hdlfte der
Mascarponemasse darauf
verteilen, restliche Biskuits dar-
auflegen, restlichen Schoko-
ladekaffee darauf verteilen, mit
restlicher Mascarponemasse
bedecken, glatt streichen. Zuge-
deckt mindestens 2 Stunden

kiihl stellen. Tiramisu mit Kakao-
pulver bestduben.

Tipp: 1EL Schokoladelikor oder
Amaretto mit der zerkleinerten
Schokolade zum Kaffee geben.

Portion: 373 kcal (1546 kJ) =
F349,Kh9g,E7g




Schokolade-Limetten-Truffes

2 Limetten,
heiss abgesplilt,
trocken getupft

100g Zucker

. 300g dunkle Schokolade_
(64 % Kakao),

in Stiicken (3cm)

100g Vollrahm

20g Orangenlikor

1 — Limettenschale mit dem
Sparschdler diinn abschdalen,
mit dem Zucker in den Mix-
topf geben und 2 Min./Stufe 10
©  pulverisieren. Pulverisierten
Limettenzucker in einen Teller
umfiillen. -

2 — Schokolade in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 10 zerklei-

nern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

3 — Schokolade 7 Min./37°C/
Stufe 2 schmelzen.

4 — Vollrahm und Orangenlikor
zugeben, 3 Min./37°C/Stufe 2.5,
mischen.

5 — Einen Teller mit Back-
papier belegen. Schokolade-
masse in einen Spritzsack

mit glatter Tiille (@ 10 mm) geben
und 10 Minuten abkiihlen las-
sen. Haufchen von je @ 2cm auf
das Backpapierspritzen, min-
destens 1 Stunde im Kiihlschrank
fest werden lassen.

6 — Truffes-Hdufchen vom
Backpapier losen, kurz in den
Handen zu Kugeln formen,

im Limettenpuderzucker wenden,
bis zum Servieren zugedeckt
kiihl stellen.

Tipps

- Schokolade-Limetten-Truffes
in bunte Papier- oder Alu-
Pralinenformchen setzen.

- In einer Dose gut verschlossen
im Kiihlschrank aufbewahren.
Haltbarkeit: ca. 2 Wochen.

Stiick: 82kcal (343 kJ) =
F5g9,Kh7g,E1g
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Schoggichuechli

Formchen
wenig Butter zum Einfetten

Teig
100g Mandeln

120g dunkle Schokolade
(64 % Kakao),
in Stiicken (2cm)

80g Butter,
in Stiicken (1cm)

3 frische Eigelbe
100g Zucker

% TL gemahlene
Vanillestdngel

3 frische Eiweisse
1Prise Salz

Formchen

1— Backofen auf 200 °C vorhei-
zen. 6 ofenfeste Porzellanform-
chen (je etwa @ 7. cmund 5% cm
Hohe) einfetten, auf ein Back-
gitter stellen.

Teig

2 — Mandeln in den Mixtopf ge-
ben und 10 Sek./Stufe 10 mahlen.

3 — Dunkle Schokolade zuge-
ben, 5 Sek./Stufe 7 zerkleinern
und mit dem Spdtel nach
unten schieben.

4 — Butter zugeben und
5 Min./50 °C/Stufe & schmelzen.

5 — Eigelbe, 50 g Zucker und
Vanille zugeben, 20 Sek./Stufe 4
mischen und in eine Schiissel
umfiillen. Mixtopf griindlich spii-
len und trocknen.

6 — Riihraufsatz einsetzen.
Eiweisse, 50 g Zucker und Salz
in den fettfreien Mixtopf
geben und 3 Min./Stufe 4 steif
schlagen. Riihraufsatz
entfernen. s des Eischnees
unter die Schokolade-
masse rithren, Rest mit dem
Spatel sorgfdltig unter-
heben. Masse in die vorberei-
teten Formchen fiillen.

7 — Backgitter mit den gefiill-
ten Porzellanférmchen in der un-
teren Hdlfte des Backofens ein-
schieben und 16 Minuten (200 °C)
backen. Herausnehmen, 5 Mi-
nuten abkiihlen lassen, auf ein
Kuchengitter sturzen-und
auskiihlen lassen. Kiichlein zuge-
deckt mindestens 1 Stunde

kiihl stellen.

Tipps

- Ein warmes ofenfrisches :
Schoggichiiechli ist etwas sehr
Feines. Wir empfehlen Ihnen
aber, dieses Schoggichiiechli
gekiihlt zu probieren.

- Schoggichiiechli1Tag im Vor-
aus backen, gut zugedeckt
im Kithlschrank aufbewahren.

- Vor dem Servieren mit Puder-
zucker oder Kakao bestduben.

Stiick: 436 kcal (1816 kJ) =
F33g,Kh249,E8¢g

é{m&@imcwm -'
Cin sffge Schagy- T/
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=St Badezimmer

Fliessende Energie

Die Fust-Neuheit Nordic Uberzeugt mit innovativen Lésungen. Die sensorgesteuerten LED-Leuchten
des Spiegelschranks reagieren auf Berlihrung und sorgen fir stimmungsvolles Licht nach indivi-
duellem Wunsch. Die LED-Leuchten sind dimmbar und kalt/warm umstellbar. Optional ist auch eine
indirekte Wandbeleuchtung méglich. Clevere Details, wie die eingebaute USB-Buchse, sorgen fir
noch mehr Komfort.

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: Fdllinsdorf, 061 906 95 10
Oberwil, 061 406 90 20

FR:

GR:
LU:
SG:
SO:

TG:

TI:

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
Zuchwil, 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
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Weisse Schokolade-Panna-cotta mit Passionsfrucht- . ——ss
Panna cotta Passionsfruchtsauce 5 .
Panna cotta
500g Halbrahm 1— Halbrahm und Zucker in 3 — Orangensaft, Maisstdrke
309 Zucker den Mixtopf geben, ohne Mess- und Honig in den Mixtopf geben

2 Bldtter Gelatine,
ca. 5 Minuten
in kaltem Wasser
eingeweicht,
abgetropft
50g weisse Schokolade,
in Stiicken (2cm)

Passionsfruchtsauce
100g Orangensaft
1TL Maisstdrke
2 EL fliissiger Honig

4 Passionsfriichte,
halbiert, Fruchtfleisch
herausgelost

Anrichten
30g weisse Schokolade

becher 10 Min./90°C/Stufe 2
erhitzen.

2 — Gelatine und weisse Scho-
kolade zugeben, 30 Sek./Stufe 3
verrihren und durch ein Sieb

in einen Messbecher giessen. Mas-
se in 6 Gldser (je 140 ml) gies-

sen, auskiihlen lassen. Zugedeckt
mindestens 6 Stunden kiihl
stellen. In dieser Zeit Mixtopf spii-
len und Passionsfruchtsauce
zubereiten.

Die Fanna citi
i Yoraus aubereden.

und 10 Sek./Stufe 5 mischen.

4 — Passionsfruchtfleisch zuge-
ben und 6 Min./100 °C/Stufe 2
aufkochen. Passionsfruchtsauce
umfiillen, auskiihlen lassen

und bis zum Servierenzugedeckt
kiihl stellen.

Anrichten

5 — Passionsfruchtsauce auf
den Panne cotte verteilen. Von
der weissen Schokolade mit
dem Sparschdler kleine Locken
abschdlen, dariiberstreuen
(siehe auch Tipp auf Seite 73).

Portion: 342 kcal (1426 kJ) =
F25g,Kh24g,E4g
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Schwiizer Chuchi
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Die Zubereitung der Blindner Nusstorte gilt allgemein als
recht aufwdndig. Nicht unser Rezept! Wir stellen hier eine ab-
gekirzte Version vor, die innerhalb von 35 Minuten Arbeits-
zeit parat fiir den Ofen ist. Wie das geht? Anstatt Zucker zu
einem Caramel zu kochen, verwenden wir weiche Caramel-
bonbons, die wir zusammen mit Rahm im Mix-Topf schmelzen.
Funktioniert super und ist um einiges schneller.




Biindner Nusstorte, abgekurzt

Form
wenig

Butter zum Einfetten

Teig
13009
1809

1209
%TL
1
1EL

Mehl

Butter,
in Wiirfeln (2cm)

Zucker
Salz

Ei
Wasser

Fiillung
3°°| g

Baumnusskerne

2009

weiche
Caramelbonbons

2009

Vollrahm

Wasser

Form

1— Den Boden einer Springform
(@ 24 cm) mit Backpapier be-
legen, den Rand mit etwas Butter
einfetten.

Teig

2 — Mehl, Butter, Zucker, Salz, Ei
und Wasser in den Mixtopf
geben, 25 Sek./Stufe 3 mischen.
Teig mit den Héanden zu einer
festen Kugel formen, flach dri-
cken und in Frischhaltefolie
eingepackt 1 Stunde kiihl stellen.

3 — ;s des Teigs zwischen zwei
aufgeschnittenen Plastikbeuteln
in der Grosse des Formen-
bodens auswallen, auf den For-
menboden legen. Die Hdlfte

des restlichen Teigs zu 2 Rollen
(je 38 cm) formen, an den
Formenrand legen, andriicken,
dabei den Rand 4cm hoch-
driicken.

Teigboden mit einer Gabel dicht
einstechen. Die andere Hdlfte des
restlichen Teigs zwischen zwei
aufgeschnittenen Plastikbeuteln
in der Grosse der Form auswal-
len, dicht einstechen und beides
15 Minuten kiihl stellen.

Fiillung

4 — Baumnusskerne in einer
Bratpfanne ohne Fett unter Riih-
ren goldbraun rosten.

5 — Backofen auf 180 °C vor-
heizen.

6 — Caramelbonbons in den
Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 8 zer-
kleinern.

7 — Vollrahm zugeben und
3 Min./80°C/Stufe 3 erhitzen.

8 — Baumnusskerne zugeben,
30 Sek./§3/Stufe 2 mischen

und auf dem vorbereiteten Teig-
boden verteilen.

9 — Teigrand mit Wasser bestrei-
chen. Teigdeckel darauflegen,
Rand mit der Gabel gut andrii-
cken.

10 — Nusstorte 35 Minuten (180 °C)
in der unteren Hdlfte des Back-
ofens backen. Im ausgeschalteten
Ofen 15 Minuten fertig backen.
Torte herausnehmen, in der Form
auskiihlen lassen, aus der Form
nehmen.

Stiick (V2): 570 keal (2367kJ) =
F40g,Kh42g,E 89

Schwiizer Chuchi
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Aufmachen' o

- “"Was ist das Aufregendste an Weihnachten?  --
Geschenke auspacken natiirlich! Aber bereits
das Einpachken macht Spass, nicht wahr?




- Genuss verschenken

Spekulatius-Christbaumschmuck

Gustzll Guetzli 5 — Guetzli pro Blech 8-10 Mi-
. nuten (200 °C) in der Mitte des :
150g Rohzucker 1- Rohzucke.r., MEULE s Backof(ens gollibraun backen.
stange, Gewurznelken, Karda- . g
60g Mandeln Herausnehmen, auf einem Back-
- momsamen, Ingwerpulver . .. . :
. Zimtstange (5cm) und Muskat in den Mixtopf ge- . SIteriausE e RG Mt inken): =
4 Gewiirznelken ben und 20 Sek./Stufe 10 Glasur i
5 Kurdumonlt.kapseln, pilverisiersy; 6 — Zucker in den Mixtopf geben,
= nur ausgeldste Samen 2 — Mehl, Butter, Eier, Backpul- 20 Sek./Stufe 10 pulverisieren -
%TL Ingwerpulver ver und Salz zugeben und mit- und mit dem Spatel nach unten ~ :
% TL Muskat hilfe des Spatels 40 Sek./Stufe 4 schieben. =+
z vermischen. Teig etwas flach i
3209 Mehl x driicken, in Frischhaltefolie ein- 7 — Eiweiss und Zitronensaft zu-
125g Butter, kalt, packen und mindestens 2 Stun- ge:ben und jIO Sek./Stufe 4 .
in Stiicken (1cm) den kiihl stellen. Mixtopf spiilen ~ Mischen. Mit dem Spatel qllfalltge
5 und trocknen. Puderzuckerresten UOH}.MLX-
topfboden und -rand lésen und
1TL Backpulver 3 — Backofen auf 200 °C vorhei- nochmals 10 Sek./Stufe 4
b‘%‘ - 1Prise Salz .zen. Zwei Backbleche mit Back- mischen. Glasur in einen Einweg-
n papier belegen. - Spritzbeutel geben, eine kleine
= Glasur Ecke abschneiden, Guetzli mit der
210g Zucker 4 — Teig portionenweise zwi- Glasur verzieren, trocknen
schen zwei Backpapieren 4 mm lassen.
1 frisches Eiweiss _dick auswallen, Rondellen
< wWIL Zi und Glocken oder andere be- Haltbarkeit: lagenweise mit
o itronensaft

liebige Formen ausstechen  —
(@ 7-8 cm), auf die vorbereiteten
Bleche legen: Mit einer glat-
ten Tiille (@ 5mm), jeweils 1% cm
vom Rand entfernt ein Loch

in die Guetzli stechen.

Backpapier getrennt, in
einer Dose gut verschlossen
ca. 2 Wochen.

Stiick: 203 kcal (854 kJ) =
F8g,Kh29g,E3g
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Genuss verschenken

o —

-Specksalz ) Mangoessig

=== 140g Bratspeck __ - 10g Ingwer, geschdlt
- in Tranchen — - : @
e = - = : . 600g Aceto balsamico
250g grobkorniges EER L bianco
Meersalz 40g Rohzucker

) E 50g getrocknete Tomaten 5009 Mango, geschiilt,

7 TL Paprika entkernt,
3 8 & in Stiicken (3cm)

" 1= Backofen auf 200 °C vor- :
heizen. Ein Bagkble€h mit Back- 1— Ingwer in den Mixtopf geben,

Turbo/2 Sek./1-mal zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten

papier belegen.

2 — Bratspeck auf dem schieben.
=t _vorbereiteten Blech auslegen, 1 =
15 Minuten (200°C) in der : 2 — Aceto balsamico bianco,
Mitte des Backofens backen. - Rohzucker und Mango zugeben,
Herausnehmen, Speck auf : 15 Min./100°C/Stufe 2 garen,™
Haushaltspapier abtropfen, aus- . = o == ynd 1 Min./Stufe 4-8 schrittweise
kiithlen lassen (Speck soll g ; ansteigend piirieren. Essig sie-
nach dem Auskuhlen trocken e dend heiss in 3 Einmachflaschen
sein). (je 250 ml) fiillen, sofort ver-
: schliessen und auskiihlen lassen.
3 — Gebratenen Speck, Meersalz, Mangoessig gut verschlossen
getrocknete Tomaten und : im Kiihlschrank aufbewahren, fiir
Paprika in den Mixtopf geben, Salatsaucen verwenden.
- ___20sek./stufe 10 pulverisie- = : ___ = -
; ren, in 3 Einmachgldser (je160ml) Flasche: 338 keal (1425 kJ) =

fillen. Gut verschlossen und
—uvorticht geschiitzt aufbewahren.
Specksalz zum Wiirzen von
-~ - _Fleisch, Fierspeisenund Gemiise
- verwenden. __ ,

FO0g,Kh72g,E1g

_Glas: 219 kcal (917kJ) =
F189,Kh6g,E8g

"
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Knusprig
verpackt

Prdsentieren Sie das klassische

Filet im Teig einmal anders, namlich in
klein als PackKli. Das Dream-Team
Betty Bossi und Thermomix® machts
maoglich!
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Rindsfilet-Pdckli mit Salat

Pdckli
2EL
6

2TL

Bratbutter

Rindsfiletmedaillons
(jeca.120q)

Salz

3009

Champignons,
je nach Grosse halbiert

15049

Haselniisse

1Bund

Petersilie (ca. 20 g),
Bldtter abgezupft

60g

Schalotten, halbiert

Bio-Zitrone,
» abgeriebene Schale
und 1EL Saft

rechteckig
ausgewallte
Bldatterteige
(jeca.25x42cm)

Ei, verklopft

Salat

409

509

80g

1EL

2EL

1TL

2 Prisen
2009

5009

grobkorniger:Senf ;-

Weissweinessig -1i 7
Sonnenblumendt
Ahornsirup

Wasser

Salz

Pfeffer

Riiebli, in feine
Scheiben gehobelt

Blattsalatmischung

Packli

1— Backofen auf 200°C vor-
heizen.

2 — 1 EL Bratbutter in einer Brat-
pfanne erhitzen. Rindsfilet-
medaillons mit 1 TL Salz wirzen,
beidseitig je ca.1 Minute an-
braten. Herausnehmen, auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

3 — Champignons und 1 TL Salz
in den Mixtopf geben, 2 Sek./
Stufe 5 zerkleinern und 5 Minuten
stehen lassen. Masse in ein

Tuch (oder Sieb) geben und Fliis-
sigkeit ausdriicken.

4 — Haselniisse in den Mixtopf ge-
ben, 2 Sek./Stufe 5 zerkleinern,

50 g umfiillen und beiseitestellen.
Restliche Haselnusse 2 Sek./
Stufe 10 mahlen, umfiillen und
beiseitestellen.

5 — Petersilie in den Mixtopf
geben und 3 Sek./Stufe 8 zerklei-
nern, umfiillen und beiseite-
stellen.

6 — Schalotten in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern
und mit dem Spatel nachunten
schieben.

7—1EL Bratbutter',z'ﬁgeb.en und
5 Min./120°C/Stufe 1 dimpfen.

8 — Zerkleinerte und auséedr'uck—
te Champignons zugeben und
ohne Messbecher 5 Min./ 100°C/
Stufe 1 diinsten.

9 — Die Hdlfte der zerkleinerten
Petersilie, Zitronenschale und
Zitronensaft zugeben und 5 Sek./
Stufe 4 mischen.

10 — Einen Bldtterteig entrol-
len, vom Backpapier losen, auf
den Pdckli-Maker legen, Teig
leicht in die Mulden driicken. Die
Hdlfte der fein gemahlenen
Haselnisse in die Mulden geben,
je ein Medaillon und die Hdlfte
der Champignonmasse darauf
verteilen. Teigrdnder mit we-

nig Ei bestreichen. Teig liber die
Fillungen klappen. Teigran-

der mit leicht bemehltem Aus-
stecher in einem Arbeitsgang
verschliessen, prdgen und aus-
stechen. Silikonformen ohne
Rahmen auf ein Blech stellen. Aus
dem restlichen Teig Sterne
ausstechen. Packli damit garnie-
ren, mit restlichem Ei bestrei-
chen. Vorgang mit dem zweiten
Teig wiederholen und 23 Minu-
ten (200°C) auf der untersten Ril-
le des Backofen backen. In
dieser Zeit Salat zubereiten.

Salat

11 — Senf, Weissweinessig, Son-
nenblumendl, Ahornsirup, Wasser,
Salz, Pfeffer und restliche zer-
kleinerte Petersilie zugeben und
10 Sek./Stufe 4 mischen. Salat-
sauce mit Blattsalatmischung in
eine Schiissel geben, mischen,
mit den Rindsfilet-Pdckli anrich-
ten. Riieblischeiben und beisei-
tegestellte, grob gehackte Hasel-
niisse'iiber den Salat streuen.

Tipp: Statt 6 Rindsfiletmedaillons
12 Schweinsfiletmedaillons

(je ca. 60 g) verwenden. Jeweils
2 Medaillons in die Teigmul-

den legen. Die Backzeit verldngert
sich um ca.1 Minute.

Portion: 927 kcal (3862 kJ) =
F619,Kh52g,E40¢9
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Tipps &
Tricks

Bouillonresten

Unter Fondue-Chinoise-Profis gilt die
Bouillon, die am Ende tibrig bleibt, als ganz
besondere Delikatesse. Dank der Fleisch-
und Gemiusehdppchen, die darin gegart
werden, schmeckt sie schlicht einzig-
artig. Darum: Auf keinen Fall wegkippen!
Abgesiebt und im Kithlschrank aufbe-
wahrt, kann sie am ndchsten Tag zum Bei-
spiel fir die Zubereitung von Suppen,
Saucen oder Risottos verwendet werden.

Trick 77

Eine unserer Thermomix®-
Lieblingsfunktionen ist das scho-
nende Dampfen im Varoma.
Damit nichts Kleben bleibt und keine
unerwiinschte Garflussigkeit
nach unten tropft, legen wir je nach
Rezept ein passendes Back-
papier in den Einlegeboden. Unser
Trick firs einfache Zuschneiden:

Backpapierbogen vierteln, den Spitz
auf die Mitte des Einlegebodens
ausrichten. Papier eindriicken, mit
dem Fingernagel markieren
und anschliessend entlang dem Falz
ausschneiden.
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Zitronen

Haben Sie gewusst, dass Zitronen nicht nur gut riechen und schmecken, sondern
auch ein praktisches und vor allem natiirliches Putz- und Aufhellmittel sind?
Nicht nur das. Auch gegen Geriiche wirken sie sehr effektiv. Einfach ein toller Helfer
in Kiiche und Haushalt!

Verschmutzungen im
Mixtopf losen sich,

P e wenn Sie 1-2 Zitronen
’ B darin zerkleinern.

gy Firange-
S nehmen Duft
im ganzen
Haus etwas Zit-
ronenschale
N auf die Heizung
legen.

Fiir den klaren Durchblick . .
Gldser, Vasen oder Fenster- - S
glas mit Zitronenwasser
reinigen. Das Verhdltnis von
Zitronensaft und Was-

ser sollte 1zu 10 betragen.

Gegen den Zwiebel-, Knoblauch-
oder Fischgeruch Hdnde mit
Zitronensaft oder -schale abreiben.
Der Zitronensaft hemmt die
Aktivitdt spezieller Enzyme. Da-
durch entstehen weniger stark
riechende Schwefelvuerbindungen.

Ingwertee
fur kithle Tage

Ist es draussen kalt und nass, tut
ein Ingwertee Korper und Seele
gut. Ingwer wdarmt von innen, ist
antibakteriell sowie antiviral.

Fir einen Ingwertee aus dem
Thermomix® 3 cm Ingwer, geschailt,
und 1500 g Wasser in den Mix-
topf geben, 5 Sek./Stufe 8 piirieren,
dann 10 Min./100°C/Stufe 2
erhitzen. Nach Belieben vor dem
Seruvieren einen Schuss Zitro-
nensaft beigeben und mit Honig
slissen.




Homemade
Creme fraiche

Haben Sie schon mal daran gedacht, Creme fraiche selber zu machen? Ist iiber-
haupt nicht so aufwdndig, wie man meinen kénnte, und schwierig schon
gar nicht. Das Ergebnis liberzeugt durch ein leicht sduerlich-rahmiges Aroma
und eine herrlich cremige Konsistenz:

5004 Vollrahm (UHT) und 50 g saure Buttermilch nature in ein sauberes Ein-
machglas geben, Glas gut verschliessen, kurz schiitteln und mit einem
Kichentuch zudecken, sodass der Rahm lichtgeschiitzt ist. Rahm 24 Stunden
bei Raumtemperatur (18-21°C) ruhen lassen. Den eingedickten Rahm
und 1 EL Zitronensaft in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 4 mischen. Créme
fraiche in ein sauberes Einmachglas fiillen, gut verschlossen im Kiihl-
schrank aufbewahren und fiir Saucen (z. B. Knoblauchsauce, S.42) und zur Ver-
feinerung von siissen und pikanten Gerichten (z.B. Risotto, S.52) verwenden.

Hiibsche Schokolocken

Damit Schokoladelocken gelingen, braucht es eine eher weiche
Schokolade (z.B. Torino-Stdngel mit Nusscremefiillung oder Kinder-
Schokolade). Auch weisse Schokolade eignet sich sehr gut.
Schokolade mindestens 30 Minuten kiihl stellen. Danach lassen sich
mit dem Sparschdler ganz einfach schone Locken abschdlen.

Tipps &
Tricks

Anders einpacken

Ein sorgfdltig ausgewdhltes Geschenk hat auch
eine schone Verpackung verdient. Doch
warum immer auf Papier zuriickgreifen? Das ist
weder speziell kreativ noch umweltschonend.

In Japan packt man Geschenke in Furoshiki ein. Das
ist ein simples traditionelles Tuch aus Baumwolle,
das spdter zum Beispiel als Picknick- oder Halstuch
wiederverwendet werden kann. Je nach Form
des Geschenks wird eine andere Knottechnik ange-
wendet. Wir zeigen lhnen hier die Grundtechnik
der Verpackung. Natiirlich muss der Stoff nicht un-
bedingt ein japanischer sein. Vielleicht haben
Sie ja sonst etwas Passendes im Haus.

T N

1
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Weisser Glihwein

80g Zucker

1 Bio-Orange, Schale
mit dem Sparschdler
diinn abgeschadlt,
Rest beiseitegestellt

1 Vanillestdngel,
in Stiicken (2cm)

7509 trockener Weisswein
2509 Apfelsaft
3 Gewiirznelken
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1 — Zucker, Orangenschale

und Vanillestédngel in den Mixtopf
geben, 10 Sek./Stufe 10 pulve-
risieren und mit dem Spatel nach
unten schieben.

2 — Nochmals 10 Sek./Stufe 10
pulverisieren und mit dem Spatel
nach unten schieben.

3 — Weisswein, Apfelsaft und
Gewlirznelken zugeben, 15 Min./
95°C/Stufe 1 heiss werden *
lassen. In dieser Zeit beiseitege-
stellte Orange schdlen,
teln, in Scheiben schnei
Gldser verteilen. Glithwet
durch ein feines Sieb in die Gldser
giessen und servieren.

Portion: L (1004 kJ) =

FOg,Kh31g,EO0qg .




Vorschau

Family-Desserts Crépes g

Sii fiir viel 4 feine Idean A8
uJ_urUlee ﬁ‘ o eine Ideen '--ﬂ

Einfach asiatisch
Exotische Ideenfir Gdste
r g .rfj.‘.'r?_:

Das ndchste
Heft erscheint am

5. Marz

Jahres-Abo

4 saisonale Ausgaben
fir nur CHF

Jetzt bestellen: w

bettybossi.ch/mix-abo



Lieblingsbuch.
Einfach.Selbst.Gemacht. ="

~ peatinilch selametl

RIS

Lesen macht gliicklich. N
Nehmen Sie sich die Zeit und lassen Sie sich fernab der
digitalen Welt von den Thermomix® Kochbtichern
inspirieren. Tauchen Sie ein in die bunte Welt der Rezepte
und lassen Sie die Seele baumeln. Kulinarische Motivation
ist dabei garantiert!

Inspirationen, auf Papier gedruckt - im E-Shop bestellen.

switzerland.thermomix.com/shop
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