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Jetzt erst recht

Liebe Leserin, lieber Leser

Du hast bestimmt vernommen,
dass das Betty Bossi mix per
Ende 2023 eingestellt wird. Diese
Herbst-Ausgabe ist somit nicht
nur die zweitletzte in diesem Jahr,
nein, es ist die zweitletzte, die
es je geben wird! Bad News fiir uns
alle. Aber statt in Selbstmitleid
zu verfallen, haben wir uns vorge-
nommen, noch mal richtig Gas
zu geben und mit Themen und Ideen
aufzutrumpyen, die (hoffentlich)
bletbenden Eindruck in deiner
Kiiche hinterlassen werden.

Pizza war ganz oben auf unserer
Liste. Wer liebt sie nicht? Dank unse-
rer Rezepte und Profi-T'ipps
wirst du ab sofort nur noch Welt-
klasse-Pizzen aus dem Qfen
ziehen. Ausserdem gibt es in dieser
Ausgabe wirzige Currys aller
Couleur, rassige Riiebli-Rezepte
und bombastische Blechkuchen.

Ich hoffe, wir haben deinen Ge-
schmack getroffen. Viel Freude
beim Kochen und herzliche Griisse!

Creh

Hast du Fragen oder Anregungen?
Schreib mir: sarah.oeschger@bettybossi.ch
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SPECIAL:
PIZZA

Was es fiir eine richtig gute
Pizza braucht, neben frischen

Zutaten, etwas Geduld
' und einer Portion Amore?

Wir verraten es dir!
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PIZZA

Pizzasauce

_,/5. 5 Min. @ 35 Min. ! einfach a== 4 Portionen (ca.330g) ||_-I 57 kcal
\f vegan \}"K glutenfrei & laktosefrei

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

10g Olivenol Olivendl und Rosmarin zugeben und ohne
1 Zweiglein Rosmarin Messbecher 3 Min./ 120 °C/Stufe 1ddmpfen.

25g Tomatenpiiree Tomatenpliiree zugeben und ohne Messbecher
1 Min/120°C/Stufe 1ddampfen.

1Dose gehackte Tomaten Tomaten, Salz, Zucker und Pfeffer zugeben.

(4004) Gareinsatz anstelle des Messbechers auf den
% TL Salz Mixtopfdeckel setzen und 20 Min./ 100°C/
% TL Zucker Stufe 1 garen. Rosmarin mit einer Gabel entfer-
4 Prisen Pfeffer nen. Sauce fir Pizzas verwenden.

Portion: 57kcal (238kJ)=F3g,Kh 6g,E 2g

Pizzateig
_I:-_ 30 Min. @ a9 std.30 Min. ¥ einfach 222 4 portionen ||_-I 488 kcal
\f vegan m laktosefrei

500g Weissmehl Weissmehl, Wasser, Olivendl, Salz und Trocken-

und etwas mehr hefe in den Mixtopf geben und Teig /3 Min. " :'3"_
zum Bemehlen kneten. Teig auf die Arbeitsfldche geben, zu "+,

(siehe Tipp) einer Kugel formen, in eine'Schiissel geben, J
325g Wasser mit einem Deckel oder mit Frischhaltefolie'gut %
25g Olivenadl zugedeckt im Kiihlschrank 40-48 Stunden ' -

1% TL Salz ruhen lassen. y

%TL Trockenhefe

Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfldche geben. Teig vierteln, zu Kugeln
formen, auf einen leicht bemehlten Teller legen. Teigkugeln mit Frischhaltefolie
zudecken, bei Raumtemperatur nochmals 1Stunde ruhen lassen.

Ein Backblech in die unterste Rille des Backofens schieben. Backofen 20 Minuten
auf 240°C vorheizen.

Teigkugeln auf die leicht bemehlte Arbeitsfliche geben, flach driicken, von der
Mitte aus nach aussen ziehen (@ je 19 cm), sodass der Teig aussen etwas dicker
ist. Je 2 Teighoden auf je ein Backpapier legen. Teig nach Belieben belegen. Ein
Backpapier mit zwei Pizzas auf das heisse Blech ziehen. (Achtung, sehr heiss!)

Pizzas 15 Minuten (240 °C) auf der untersten Rille des Backofens backen.
Herausnehmen, Pizzas halbieren, anrichten, das zweite Backpapier auf das
heisse Blech ziehen und die restlichen Pizzas gleich backen.

Tipp: Statt Weissmehl kannst du zum Bemehlen auch Knopflimehl verwenden.
Dies macht vor allem dann Sinn, wenn du den Teig direkt auf einem Pizzastein
bdckst. Die Pizza lost sich dann besser vom Stein und wird sehr knusprig.

Portion: 488 kcal (2064 kJ)=F8g,Kh 88g,E15¢g

6 Betty Bossi mix

Pizzateig auf Vorrat

Teig in Portionen teilen, zu Kugeln
formen, flach drticken, in Tiefktihlbeutel
fillen und tiefkthlen. Oder: Teig auf
Spéatzlimehl auswallen, auf ein Back-
papier legen, mit wenig Knopfli-
mehl bestreuen (verhindert Kleben am
Papier), mit dem Papier aufrollen.
Mehrere Teige miteinander in einen
grossen Tiefkthlbeutel geben, gut
verschlossen tiefkthlen.




330 g Pizzasauce auf 4 geformten Pizza-
teigen (siehe S. 6) verteilen. 300 g Mozza-
rella zerzupfen, darauflegen. Pizzas
backen (siehe S. 6). Von 1 Bund Basilikum
(ca. 20 g) Blatter abzupfen, dartiber-
streuen, mit 4 Prisen Pfeffer wiirzen.
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ANZEIGE

Galbani Mozzarella Cucina:
vom Pizzaiolo-Weltmeister 2023
empfohlen!

Pizzagenuss wie beim Italiener dank Mozzarella Cucina
von Galbani.

Extra schmelzend und perfekt passend zu all ihren Lieblings-
zutaten, ist er unentbehrlich fiir jede Pizzasorte. Seine langen
Fdden, dievom Teller bis in den Mund reichen, bescheren der
ganzen Familie - jedes Mal aufs Neue - einen ganz besonderen
Genussmoment.

Entdecke authentisch italienische Rezepte auf galbani.ch

o
8 Betty Bg§Simix'.
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__/5. 25 Min.

PIZZA

Family-Pizza

3 @ 1Std. 45 Min. ! einfach == 4 Portionen ||_-I 744 kcal

Teig

220g Wasser Wasser und Hefe in den Mixtopf geben und
% Wiirfel Hefe (ca.20g), 3 Min./37°C/Stufe 2 erwdrmen.
zerbrockelt
400g helles Dinkelmehl Dinkelmehl, Olivendl und Salz zugeben und
und etwas mehr Teig ¥/1Min. 30 Sek. kneten. Teig auf die
1x . zum Bemehlen Arbeitsfldche geben, zu einer Kugel formen,
.-20g Olivenadl in eine Schissel geben und zugedeckt bei
. 1%TL: Salz Raumtemperatur 1Stunde aufs Doppelte auf-
gehen lassen. In dieser Zeit Sauce zubereiten.
', Sauce
'80g Zwiebeln, halbiert Zwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf
: 1 Knoblauchzehe geben, 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem
' Spatel nach unten schieben.
Olivendl Olivenol zugeben und ohne Messbecher 3 Min./

120°C/Stufe 1dampfen.

% TL
" %RTL
4 Prisen

kleine Dose
gehackte Tomaten
(2309)
Tomatenpiiree
Basilikum (ca. 20g)
Bldtter abgezupft
Zucker

Salz

Pfeffer

Gehackte Tomaten, Tomatenpliree, Basilikum,
Zucker, Salz und Pfeffer zugeben und 5 Sek./
Stufe 6 purieren.

Masse mit dem Spatel nach unten schieben
und nochmals 5 Sek./Stufe 6 piirieren.

Backofen auf 240 °C vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier belegen.

2009

kleine Dose Mais-
korner, abgetropft
(Abtropfgewicht
14049)
Champignons,

in Scheiben
Hinterschinken

in Tranchen,

in feinen Streifen
Salami in Tranchen
entsteinte Oliven,
in Ringen

Kapern in Essig,
abgetropft
Zwiebel, in Ringen
Mozzarella, zerzupft

Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfldche
geben, flach driicken, sorgfdltig zu einem
Rechteck (32 x 38 cm) ausziehen, auf das vor-
bereitete Backblech legen. Tomatensauce
darauf verteilen, Mais, Champignons, Hinter-
schinken, Salami, Oliven, Kapern und Zwiebel
beliebig darauf verteilen, Mozzarella dariiber-
streuen.

Pizza 15-20 Minuten (240 °C) auf der untersten
Rille des Backofens hellbraun backen. Heraus-
nehmen, Pizza in Stiicke schneiden, anrichten.

Portion: 744 kcal (3141kJ) = F 27g,Kh 88g, E 37g
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PIZZA

Pizzette American Style

_,/5. 30 Min. @ 2 Std. ! einfach <a== 4 Portionen ||_-I 478 kcal 99 vegi

Teig
160g Wasser Wasser und Hefe in den Mixtopf geben und 3 Min./37°C/Stufe 2
Y Wiirfel Hefe (ca.10g), erwdrmen.
zerbrockelt
250g Weissmehl Weissmehl, Olivendl und Salz zugeben und Teig ¥/3 Min. kneten.
und etwas mehr Teig auf die Arbeitsfldche geben, zu einer Kugel formen, in eine
zum Bemehlen Schiissel geben und zugedeckt bei Raumtemperatur 1Stunde
15g Olivenol aufs Doppelte aufgehen lassen. In dieser Zeit Mixtopf spiilen,
1%TL Salz trocknen und Belag zubereiten.
Belag i ! Ty
o) i
60g Cheddar, inStiicken Cheddar und Mozzarella in den Mixtopf geben und 5 Sek /Stufe 6 iy o
(2cm, siehe Tipp) zerkleinern und umfiillen.. L 1
60g Mozzarella, : ST W BT R  NE
in Stiicken (2cm) - EX -5 ki L
100g getrocknete Getrocknete Tomaten und Olivensdlin den Ml’xtopf geben un.d. ¥ ;._ A ::'4 %
Tomaten in OL, 2 Sek./Stufe 5 zerkleinern. : AR N L L
aRgctionit Masse mit dem Spatelnach unten, schleben und nochmals e
40g Olivensl r 2 Sek./Stufe 5 zerkleinern. i ! e R -.' L N
oder Abtropfol | SR
von Tomaten Masse mit dem Spatel nach unten schleben und nochmals' 3]
2 Sek./Stufe 5 zerkleinern. ' e el i
80g griine Peperoni, Peperoni in/Streifen schneiden, Peperoncino entkernen, in'feine
entkernt Ringe schneiden, Zwiebel in 8 Schnitze schneiden. .
. -
[ Pe.pe'roncmo Backofen auf 240 °Cvorheizen. Ein Backblech mit Backpapier ﬁ -
%, rote Zwiebel b .
belegen. i !
Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfldche geben, in 8 Portionen teilen, zu Kugeln formen. Kugeln
zugedeckt 5 Minuten ruhen lassen. Teig sorgfdltig zu Rondellen (@ 9 cm) ausziehen, auf dasvor- L i ;
bereitete Backblech legen. Tomaten-Tapenade auf den Teigrondellen verteilen, Peperoni, Zwiebel, . - - =:'

Peperoncino und zerkleinerten Kase darauf uerteilen {0 L K

Pizzetten 15-20 Minuten (240 °C) auf der untersten Rille des chkofens goldbraun backen.
Herausnehmen, Pizzette anrichten.

Tipp: Statt Cheddar und Mozzarella ndr Cheddar oder nur Mozzarella verwenden.

Dazu passt: Blattsalat.

Portion: 478 kcgl'.(2Q14- kJ)=F23g,Kh50g,E16g
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Step-by-Step zur perfekten Pizza
Unser Przza —ﬂag& Za% dir, wie!

Gut Ding will Weile haben.

Der Pizzateig wird am besten, wenn du ihn 40 bis 48 Stunden
im Kthlschrank aufgehen 14sst. So kann er sein Aroma

und seine volle Dehnfidhigkeit entfalten, was sich spater beim
Ausziehen der Teigstiicke bemerkbar macht. Wichtig beim
Aufgehenlassen: Den Teig gut mit einer Frischhaltefolie oder
einem abdichtenden Deckel zudecken. Ein feuchtes Tuch ist
hier nicht angebracht, da dieses wéhrend der langen Aufgehzeit
im K@hlschrank austrocknet und der Teig somit auch.

Ziehen, nicht wallen.

Die Pizza wird am schénsten, wenn du den Teig sorgfaltig
ausziehst und nicht auswallst. So verhinderst du, dass
zu viel Luft aus dem Teig entweicht. Nach dem Backen
wird die Luft in Form von hiibschen Blasen am Rand
sichtbar. Ubrigens: Wenn du den Teig auf wenig Knépfli-
mehl formst, wird der Boden noch einen Tick knusp-
riger. Der Teig wird sich, insbesondere, wenn du die Pizza
auf dem Pizzastein zubereitest, am Ende noch besser
16sen lassen.

Weniger ist mehr.

Versuche, beim Belegen zurtckhaltend zu sein. Zu viel
Material durchnésst den Teig nur. Er wird am Ende feucht
und matschig. Beim Ausstreichen der Tomatensauce
daraufachten, dass ein Rand von 1-2 cm frei bleibt. Die Sauce
kénnte andernfalls beim Backen verlaufen und verbrennen.

Pizzen mogens heiss!

Heize den Ofen mit dem Pizzastein oder dem Backblech mindestens
15 Minuten vor. Die Pizzen kannst du dann mit dem Backpapier
aufs heisse Blech ziehen oder mit der Pizzaschaufel auf den Pizzastein
heben. Leider funktioniert das nicht mit jeder Pizza. Bei grossen
Blechpizzen und Pizzetten ist es einfacher, diese auf dem kalten Blech
zu belegen und dann im vorgeheizten Ofen zu backen.

Betty Bossi mix 11




Anzeige

.Nolm ITALIA.

Glicksmomente, die man teilen will

B . [ Der bereils
4 ] T Geriebene
- _-_ E-:-__ -f.-__-l‘-'-__ - K\
- |.'ri'-;.1.zzf-:n?uu| |
Der schmebzende

Mot <3
\QIEIIM.I_

Finden Sie mehr Pizza-Rezepte auf galbani.ch



SAISONAL KOCHEN

Sie bekommen selten die Biihne,
die sie verdienen. Schon gar nichi
im Herbst, wenn alle nach Kiirbis
schreien. Das wollen wir jetzt dnde
Vorhang ayf fiir das beliebteste
Gemiise der Schweiz!

?W-%MW'}

Tipp von

Famatdy

Ein toller Ausflug
fir die ganze Familie
ist der alljahrliche
- Rieblimért in Aarau

~ (jeweils am ersten
Mittwoch im Novem-
ber). Dort steht das
Riiebli in allen Formen
und Varianten im
Mittelpunkt. Mehr
Infos auf
rueblimaert-aarau.ch

Betty Bossi mix 13
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Apfel-Ruebli-Salat

Z 1smin. @ 15Min. ® einfach 222 4 Portionen It 353kcal
\f vegan }5"\ glutenfrei & laktosefrei

800g Riiebli, geschadilt, Riebli, Apfel, Apfelessig,
in Stiicken (3cm) Rapsol, Wasser, Ingwer, Curry,
1 Apfel(ca.1604q), Salz und Pfeffer in den
entkernt, in Stiicken Mixtopf geben, mithilfe des
(3cm) Spatels 5 Sek./Stufe 5 zer-
90g Apfelessig kleinern, Riieblisalat anrich-
809 Rapsol ten. Cashew-Nusse in einer
20g Wasser Bratpfanne ohne Fett 3 Minu-
1cm Ingwer, ten rosten, auf dem Salat
fein gerieben verteilen.
%TL milder Curry
1TL Salz

2 Prisen Pfeffer
60g Cashew-Niisse

Portion: 353 kcal (1463 kJ)=F 269, Kh22g,E5g

Klagsisch
Rieblisalat mit Joghurt

_4. 15 Min. @ 15Min. 4 einfach 22= 4 Portionen ||_-I 239 kcal

Q vegi )‘{ glutenfrei

80g Schalotten, halbiert Schalotten, Joghurt, Mayon-

1509 griechisches naise, Krduteressig, Zitronen-
Joghurt nature saft, Honig, Salz und Pfeffer

50g Mayonnaise in den Mixtopf geben, mithilfe
40g Krduteressig des Spatels 5 Sek./Stufe 5
20g Zitronensaft zerkleinern, in eine Schussel
20g fliissiger Honig fillen.
% TL Salz

800g Riiebli, geschdlt, Riiebli beigeben, gut mischen,

fein geraffelt oder anrichten.
mit der Thermomix®

4-in-1Reibe

30 Sek./&§3/Stufe 4

fein gerieben

Portion: 239kcal (998kJ)=F14g,Kh20g,E4g




Ruebli-Kartoffelstock mit Ei

_,/5. 20 Min. @ 50 Min. ! mittel === 4 Portionen ﬂ 509 kcal 99 vegi }“K glutenfrei

RUEBLI

Topping
60g Haselniisse
60g getrocknete Cranberrys
1Bund Petersilie (ca. 209), Bldtter
abgezupft
1 Bio-Zitrone, nur abgeriebene
Schale
1 Knoblauchzehe
2049 Olivenol
%TL Salz

Haselniisse, Cranberrys, Petersilie, Zitronenschale,
Knoblauch, Olivendl und Salz in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern, umfiillen und
beiseitestellen. Mixtopf spiilen.

Riiebli-Kartoffelstock

5009 mehlig kochende Kartoffeln,
geschadilt, je nach Dicke ldngs
halbiert, in Scheiben (5mm)

50049 Riiebli, geschdlt, in Scheiben
(5mm)

320g Vollmilch

1% TL Salz

Rithraufsatz einsetzen. Kartoffeln, Riiebli, Voll-
milch und Salz in den Mixtopf geben. Den
Varoma-Behdlter anstelle des Messbechers als
Uberlaufschutz auf den Mixtopfdeckel setzen
und 35-40 Min./95°C/&3/Stufe 1 garen. Wahrend
dessen nach 15 Minuten Eier zubereiten.

et g0 und halte

EP B os dauerharft!
Betty Bossi unterstitzt dich
dabel mit dem digitalen
Erndhrungscoach und per-
sonalisierten Rezept-
vorschlégen. Jetzt 7 Tage
gratis testen!

Pochierte Eier

2l Wasser
130g Weissweinessig
8 frische Eier
%TL Fleur de Sel

Wasser und Weissweinessig in einem weiten
Topf aufkochen. Hitze reduzieren. 4 Eier einzeln
in eine Tasse aufschlagen, sorgfdltig ins leicht
siedende Wasser gleiten lassen, 4 Minuten knapp
unter dem Siedepunkt ziehen lassen. Eier mit
einer Schaumkelle herausnehmen, abtropfen, in
einen tiefen Teller geben, zugedeckt beiseite-
stellen. Mit restlichen Eiern gleich verfahren.

Garprobe bei den Riiebli und den Kartoffeln vornehmen. Riihraufsatz entfernen. Messbecher
einsetzen und Kartoffel-Riebli-Masse 40 Sek./Stufe 3.5 rithren. Eier auf dem Riieblistock an-
richten, Fleur de Sel und beiseitegestelltes Topping dariiberstreuen.

Portion: 509 kcal (2126 kJ) =F 309, Kh 369, E 20g

Kochen fiir 2

Zutatenmengen halbieren,
nur Wasser- und Essig-
menge zum Pochieren der
Eierbeibehalten.




Ruebli-Hackfleisch-Wadhe

_,/5. 20 Min. @ 60 Min. ! einfach a== 4 Portionen ||_-I 556 kcal

RUEBLI

T (V1 beichtems Guss

Kochen fiir 2

Zutatenmengen hal-
bieren. Statt 1% Eier zwel
ganze Eier verwenden
(je B3 g). Teig rund aus-
wallen (@ 22-24 cm),
mit dem Backpapier in

ein W&henblech
oder eine Springform
(@ 18-20cm) legen.
30 Minuten backen.

Widhe
1509 helles Dinkelmehl Dinkelmehl, Butter, Wasser, Salz und Cayennepfeffer in
75g Butter, in Stiicken den Mixtopf geben und 20 Sek./Stufe 4 mischen. Teig auf ein
(1cm), kalt Backpapier geben, zu einer Kugel formen, flach driicken.
509 Wasser Teig mit dem Wallholz rund auswallen (@ 32 cm), mit dem
%TL Salz Backpapier in ein Wahenblech (@ 28 cm) legen. Teigboden
%TL Cayennepfeffer mit einer Gabel dicht einstechen. Mixtopf spiilen.
Backofen auf 220 °C vorheizen.
1EL Bratbutter Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden
3009 Hackfleisch (Rind) lassen. Hackfleisch 4 Minuten anbraten, auf einen Teller
5009 Riiebli, geschdlt, geben, 5 Minuten abkiihlen lassen. In dieser Zeit Riiebli, Zwie-
in Stiicken (4 cm) beln, % der Petersilie, Eier, Salz und Zimt in den Mixtopf
80g Zwiebeln, halbiert geben und 4 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
1Bund glattb'lo:ttnge Angebratenes Hackfleisch zugeben und mit dem Spatel
Pefersme (ca.209), mischen. Masse auf dem Teigboden verteilen.
Bldtter abgezupft
3 Eier Wdhe 35-40 Minuten (220 °C) auf der untersten Rille des
1%TL Salz Backofens goldbraun backen. Herausnehmen, Wédhe
1Msp. Zimt (optional) 5 Minuten ruhen lassen. In dieser Zeit Garnitur zubereiten.
Garnitur
100g Riiebli Riebli mit dem Sparschdler in diinne Streifen schdlen,
2TL grobkorniger Senf mit Senf, Olivendl und Salz mischen, auf der Wahe verteilen.
1TL Olivenadl Restliche Petersilie dariiberstreuen.
2 Prisen Salz

Portion: 556 kcal (2320 kJ) = F 319, Kh 389, E 289




RUEBLI

Ruebli mit Zitronen-Labneh

_,/5. 15 Min. @ 8 Std. ! einfach === 4 Portionen ||_-I 464 kcal 99 vegi )“K glutenfrei

Labneh
1-2 Knoblauchzehen Gareinsatz in eine Schiissel stellen, mit einem Gaze-
1kg Joghurt nature oder Geschirrtuch auslegen.
2009 v?lquhm R rich hal Knoblauch, Joghurt, Vollrahm, Zitronenschale,
f B,lo. Zttrom;, GRS Renale Zitronensaft, Salz und Pfeffer in den Mixtopf
120 g, difronensaft geben und 20 Sek./Stufe 6 piirieren. Masse in den
_/’TL Jore vorbereiteten Gareinsatz geben, ein Tuchende
4 Prisen Pfeffer dariiberlegen, im Kiithlschrank 8 Stunden abtropfen
lassen.
Riiebli
600g Wasser Wasser in den Mixtopf geben. Varoma-Behdlter
1kg Riiebli (evtl. verschiedenfarbige), aufsetzen, Rithraufsatz hineinlegen, damit der
geschadlt, je nach Dicke langs Dampf gut zirkulieren kann, Riebli einwiegen.
halbiert oder in Stdngeln (1cm) Varoma verschliessen und 25-30 Min./Varoma/
1EL Olivenol Stufe 1 garen (Garprobe vornehmen). Varoma ab-
1TL Salz nehmen, Labneh mit den Riiebli anrichten, Oliven-

ol dariibertrdufeln, Salz dariiberstreuen.

— sz

Portion: 464 kcal (1926 kJ) = F 319, Kh 309, E13g

Leckerer Labneh

Labneh ist ein orientalischer Frisch-
ké&se aus Joghurt, der durch Abtropfen
eindickt und so schén cremig wird.
Er schmeckt toll als Aufstrich zu Pita-
brot oder als Dip fur Gemduse.

I




JETZT AXTUELL

Fiille unseren Erndhrungsfragebogen
aus! Der daraus resultierende Erndh-
rungs-Score gibt dir Auskunft, wo du
mit deiner Erndhrung heute stehst,
und zeigt dir auf, in welchen Bereichen
du Optimierungspotenzial hast. Wir
stellen dir darauf kostenlos Wissen
rund um eine ausgewogene Erndh-
rung zur Verfiigung und auf deinen Typ
abgestimmte Rezepte. Dir fehlen
Lust, Zeit und Disziplin, um jeden Tag
frisch zu kochen? Dann kénnen dir
unsere neuen, hochwertigen Produkte
dabei helfen, dich mit geniigend
Ndhrstoffen zu versorgen.

News und Info-Hdppchen aus der Welt von Betty Bosst.
Mehr findest du auf unserer Website bettybossi.ch

AKTUELL

Pizzaofen mit Sichtfenster,
ab CHF 149.95

«Nach nur 4 Minuten geht
der Deckel auf, und vor

dir liegt eine perfekte Pizza
mit Knusperrand!»

Stefan,
Product Manager und Pizza-Liebhaber

lemperaturen |
i 300 Gl
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Jetzt Saison

September/Oktober

Gremise

Saison Schweiz:
Artischocken, Auberginen,
Blumenkohl, Bohnen, Broccoli,
Bundriiebli, Fenchel, Gurken,
Knoblauch, Kohlrabi, Kiirbis,
Lauch, Peperoni, Randen,
Rosenkohl, Sellerie, Spinat,
Tomaten, Wirz, Zucchini

Saison Schweiz (ab Oktober):
Erbsli, Pastinaken

Frichie

Saison Schweiz:
Apfel, Birnen, Brombeeren,
Erdbeeren, Heidelbeeren,
Himbeeren, Holunder, Mirabellen,

Trauben, Quitten, Zwetschgen
Saison Europa: %
Feigen, Grapefruits, Kakis,

Melonen, Wassermelonen
ab Oktober: Clementinen,
Mandarinen

Jetzt Saison
Kiirbis, so weit
das Auge reicht

Bist du ein eingefleischter
Kirbis-Fan, immer auf der Suche
nach Ideen und kulinarischem
Wissenrund um den herbstlichen
Klassiker? Dann scanne
den QR-Code und lass dich von
unseren Rezepten und Tipps
inspirieren.




Vorkochen war gestern
Zeit und Geld sparen mit Meal Prep

Vorkochen tont langweilig, ist aber eine geniale
Losung fir alle, die wenig Zeit haben und trotzdem
gut und gesund essen mochten. Meal Prep ist
die moderne Variante, sich Gerichte fur ein paar
Tage vorzubereiten. Wie das genau funktioniert,
erfdhrst du auf unserer Website.

Aufbewahrungsdose,
2 Fdcher, Glas, ab CHF 14.95

ey b
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JETZT AKTUELL

Unsere aktuelle Kombi
Lass deinen
Ofen kochen!

Blech belegen, backen, geniessen.
Simpler gehts wohl kaum! Unser
neustes Werk «vom Blech - schnell
und einfach» beinhaltet 115 der
beliebtesten Ofen-Hits der letzten
Jahre, darunter viele tolle Haupt-
gerichte fir jede Saison und jeden
Geschmack. Alle Rezepte sind mit
gut erhdltlichen Zutaten bestiickt und
in maximal 20 Minuten vorbereitet.
Passend dazu empfehlen wir unser
antihaftbeschichtetes, auszieh-
bares Backblech mit 3cm hohem
Rand. Jetzt bestellen!

Vom Blech, Kochbuch

+ Backblech

ab CHF 39.90

‘vom Ble

schnell & einfach

ILLU!"IH'_J’E

U
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Anzeige

Was hat Saison im September?
Aufjeden Fall der Thermomix®.

Eine leckere Kirbiskernsuppe,
ein fruchtiges Pflaumenkompott
—mitdem Thermomix®schnell
zubereitet. Mach doch gleich
eine gréssere Menge davon
und lagere es flirden Winter ein.
So lasst sich der Geschmack des
Sommers einfangen und auch
noch bei kédlteren Temperaturen
geniessen.

Tolle Rezepte
furdeinen
Wintervorrat
findest du auf

cookidoo.ch

Suche auf cookidoo.ch unter

den Begriffen «Konfittre»
oder«einmachen» (wahle nur
den Sprachfilter deutsch) und
finde viele tolle Rezepte zum
Einwecken und Haltbarmachen.

Y

VORWERK
NN

thermomfx

VORWERK
A




SCHINELL & EINFACH

Du bist auf der Suche nach unkomplizierten, saisonalen Gerichten, die allen
schimecken? Dann bist du hier richtig! Unsere Rezepte sind entweder

in 30 Minuten Gesamtzeit oder, falls Gar- oder Backzeit ldnger dauern,
tn maximal 20 Minuten aktiver Zeit auf dem Tisch.

schnell
&reintach

.
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Stalf Kiirlis Zucchini oder

SCHNELL & EINFACH

Gefullter Kurbis mit Polenta

_/.._~_ 15 Min. @ 55 Min. ! einfach &== 4 Portionen ||_-l 439 keal 99 vegi )""\ glutenfrei

Kiirbis
1 Kiirbis Backofen auf 200 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
(Oranger Knirps, belegen. Kiirbishdlften unten etwas gerade schneiden, auf das
ca.1,3Kkg), halbiert, vorbereitete Backblech legen, salzen.
L enernt Kiirbis 40 Minuten (200°C) in der Mitte des Backofens backen.
%TL Salz In dieser Zeit Fiillung zubereiten.
Fiillung
% Bund Thymian (ca.10g), Thymian und Petersilie in den Mixtopf geben und Turbo/2 Sek./
Bldttchen abgezupft 1-mal zerkleinern.
% Bund glattb!qttrtge Krduter mit dem Spatel nach unten schieben und nochmals
Peferstlle (ca.109), Turbo/2 Sek./1-mal zerkleinern.
Bldtter abgezupft
509 Pekan-Niisse Pekan-Nusse, Olivendl und Salz zugeben, 2 Sek./Stufe 5 zer-
40g Olivenol kleinern, umfiillen und beiseitestellen.
2 Prisen Salz
80g Zwiebeln, halbiert Zwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 5
2 Knoblauchzehen zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
150g grobkorniger Maisgriess zugeben, den Gareinsatz anstelle des Messbechers
Maisgriess auf den Mixtopfdeckel setzen und 2 Min./120 °C/Stufe 1
(Bramata, diinsten. Mit dem Spatel iiber den Mixtopfboden rithren, um
Kochzeit 40 Min.) die Masse zu losen.
5009 Wasser Wasser, Aceto balsamico bianco und Salz zugeben, den Garein-
20g Aceto balsamico satz anstelle des Messbechers auf den Mixtopfdeckel setzen
bianco und 30 Min./98°C/&3/Stufe 1 garen. 50 g Gorgonzola mit dem
1TL Salz Spatel unter die Polenta heben.
120g Gorgonzola,

in Stlicken (1cm)

Kiirbis aus dem Backofen nehmen, auf einer Platte anrichten.
Polenta in die Kurbisse fiillen, restlichen Gorgonzola (70 g)
darauf verteilen. Beiseitegestellte Nuss-Krduter-Mischung
darlberstreuen.

Portion: 439kcal (1845kJ) = F 269, Kh 369, E12g

S NI%

Kochen fiir 2

Einen kleineren Kiirbis
(ca. 700 g) verwenden,
die restlichen Zutaten-
mengen halbieren.

8O,

AKTIV

15’

GESAMT

55’

- Betty Bossi mix 21
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Milchreis mit Zwetschgenkompott

_4_ 10 Min. @ 1Std. 10 Min. ! einfach aa= 4 Portionen ||_-I 502 kcal 99 vegi \}“K glutenfrei

SCHNELL & EINFACH 3 v

500g Zwetschgen, Zwetschgen, Zucker, Zitronensaft und Zimt in den Mixtopf geben. Den
halbiert, entsteint Gareinsatz anstelle des Messbechers auf den Mixtopfdeckel setzen
409 Zucker und 8-10 Min./100°C/&>/Stufe & knapp weich garen. Zwetschgen um-
159 Zitronensaft fullen und zugedeckt beiseitestellen. Mixtopf spilen.
%TL Zimt
1000g Milch Milch, Rundkornreis, Vanillestdngel, Vanillesamen und Salz in den Mix-
220g Rundkornreis topf geben. Den Gareinsatz anstelle des Messbechers auf den Mixtopf-
(Camolino, deckel setzen und 35 Min./90°C/&%/Stufe 1garen.
Kochzeit 30 Min.)
1 Vanillestdngel,

ldngs halbiert,
Samen ausgekratzt

% TL Salz

409 Zucker Zucker zugeben, den Gareinsatz anstelle des Messbechers auf den Mix-
topfdeckel stellen und 5 Min./90°C/&3/Stufe 1 garen. Milchreis in eine
Schiissel umfiillen, 10 Minuten quellen lassen. Vanillestdngel entfernen.

% TL Zimt Milchreis mit den Zwetschgen anrichten, Zimt dariiberstreuen.

Portion: 502kcal (2103 kJ)=F10g,Kh 869, E13g

R = —
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Koteletts mit siss-saurem Selleriegemiuse

_{_-_ 20 Min. @ 30 Min. ! einfach aa= 4 Portionen ||_-I 723 kecal \}"& glutenfrei & laktosefrei

. Bund

Selleriegemiise

Thymian (ca.10g),
Bldttchen abgezupft

Thymian in den Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern.

209
600g
1809

1Dose

% TL

gerostetes Sesamol
Stangensellerie, schrdg in
Stiicken (3cm)

eingelegte Aceto-Zwiebeln
(z.B. Fine Food, Cipolle
Borettane), abgetropft
Sojabohnen,® abgespiilt,
abgetropft (Abtropfgewicht
ca.12049)

Salz

Sesamol, Stangensellerie, Aceto-Zwiebeln, Sojabohnen und Salz zuge-
ben. Den Gareinsatz anstelle des Messbechers auf den Mixtopfdeckel
setzen und 18 Min./100°C/&3/Stufe 1garen. Wahrenddessen Koteletts
zubereiten.

eine Heine Doso schumuzo Bohner
verwenden.

Koteletts
309

309

4

1TL
2 Prisen
4 EL

weisser Sesam
schwarzer Sesam
Schweinskoteletts
(je ca.22049)

Salz

Pfeffer

gerostetes Sesamol

Sesam in einen flachen Teller geben, mischen. Schweinskoteletts
mit Salz und Pfeffer wiirzen, portionenweise im Sesam wenden, andrii-
cken. 2 EL Sesamal in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Hitze
etwas reduzieren, zwei Koteletts beidseitig je 3 Minuten braten, heraus-
nehmen. Zugedeckt beiseitestellen. 2 EL Sesamol in dieselbe Pfanne
geben, die restlichen zwei Koteletts gleich braten. Koteletts mit dem
Gemiise anrichten.

Tipp: Mit Selleriegriin garnieren.

Portion: 723 kcal (3024 kJ)=F 51g,Kh10g,E 539

R L e
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Pasta mit Blumenkohl-Bolognese

_,/a. 20 Min. @ 35 Min. ! einfach == 4 Portionen ||_-I 504 kcal \f vegan m laktosefrei

80g rote Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe
2 Zweiglein Rosmarin, Nadeln
abgezupft

Zwiebeln, Knoblauch, Rosmarin und Steinpilze
in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 10 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten schieben.

10g getrocknete Steinpilze
500g Blumenkohl, in Stiicken (2cm) Blumenkohl, Riebli und Stangensellerie zugeben,
100g Riiebli, geschadilt, Stiicken (2cm)  in den Mixtopf geben, mithilfe des Spatels
100g Stangensellerie, in Stiicken (2cm) 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel

nach unten schieben.

20g Olivendl Olivendl und Tomatenpuree zugeben und ohne

409 Tomatenpiiree Messbecher 3 Min./ 120 °C/&3/Stufe 1 ddimpfen.
250g Wasser Wasser, Gemisebouillonwiirfel, Aceto balsamico,

1 Gemiisebouillonwiirfel (fiir 0,51)
40g Aceto balsamico
1 Lorbeerblatt
% TL Salz
2 Prisen Pfeffer
3l Wasser
1EL Salz
4009 Teigwaren (z.B. Mafaldine)

Lorbeerblatt, % TL Salz und Pfeffer zugeben. Den
Gareinsatz anstelle des Messbechers auf den Mix-
topfdeckel setzen und 10 Min./100°C/&3/Stufe 1
garen. Wahrenddessen Wasser in einem Topf auf-
kochen, 1EL Salz zugeben. Teigwaren nach Anga-
be auf der Verpackung al dente kochen, in den Va-
roma-Behdlter abgiessen, abtropfen. Teigwaren
mit der Sauce anrichten.

Portion: 504 keal (2136 kJ) = F7g, Kh 879, E18g

24 Betty Bossi mix

Parmesan-Ersatz

Wer das Gericht vegan
halten, aber nicht
auf Reibkase verzichten
mochte, dem emp-
fehlen wir Nussmesan,
eine Mischung aus
gemahlenen Cashews,
Hefeflocken und
Gewtirzen (erhiltlich
in grésseren Super-
markten). Auf der deut-
schen Cookidoo®-Seite
gibt es zudem ein Rezept
fr «Parmesan-Er-
satzy mit Mandeln, falls
du den Nussmesan
selber machen willst.
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Birnen-Fenchel-Suppe
_/‘. 15 Min. @ 30 Min. ! einfach <a== 4 Portionen ||_-I 226 kcal \f vegan m laktosefrei 1
E suppe 1 5
40g Baumnusskerne Baumnusskerne in den Mixtopf geben, 2 Sek./Stufe 4 zerkleinern, umfiillen und .
beiseitestellen. GESAMT
A 500g Fenchel Vom Fenchel und von den Birnen je 4 schone Scheiben (8 mm) herausschneiden und fir 1
250g Birnen die Garnitur beiseitestellen. Restliche Birnen entkernen, mit dem Fenchel in Stiicke
(z.B. Conference) (3cm)schneiden, beides mit den Zwiebeln in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 5
80g Zwiebeln, zerkleinern. Masse mit dem Spatel nach unten schieben.
halbiert
20g Olivenasl Olivenél zugeben und ohne Messbecher 3 Min./120 °C/Stufe 1ddmpfen.
600g Wasser Wasser, Gemusebouillonwurfel, Salz und Pfeffer zugeben. Den Gareinsatz anstelle
1 Gemiise- des Messbechers auf den Mixtopfdeckel setzen und 15 Min./100 °C/Stufe 1 garen.
bouillonwiirfel = Wdhrenddessen Garnitur zubereiten.
(fir 0,51)
% TL Salz
| 4 Prisen Pfeffer
- Garnitur
1EL Olivenol Olivendl in einer weiten beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen. Beiseite-

gestellte Fenchel- und Birnenscheiben beidseitig je 1 Minute anbraten. Beiseitegestell-
te Baumnusskerne beigeben, 1 Minute mitbraten, Pfanne von der Platte nehmen.

Den Messbecher in den Mixtopfdeckel einsetzen und Suppe 2 Min./Stufe 4-9
schrittweise ansteigend piirieren. Suppe anrichten, Fenchel- und Birnenscheiben
mit den zerkleinerten Baumnusskernen darauf verteilen

Portion: 226 kcal (941kJ)=F17g9,Kh12g,E 449
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Pilzrisotto mit Lauch

_/i_._ 15 Min. @ a0 Min. 4 einfach 22= 4 Portionen ||_-I 419 keal 99 vegi E& laktosefrei

1 5 I
80g Sbrinz,inStlicken (2cm) Sbrinz in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 10 zerkleinern,
- umfillen und beiseitestellen.
CREL % Bund Oregano (ca.10g), Oregano, Zwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf geben, 5 Sek./
| Bldtter abgezupft Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
809 Zwiebeln, halbiert

1 Knoblauchzehe

2509 Lauch,inStiicken (3cm) Lauch zugeben, mithilfe des Spatels 4 Sek./Stufe 5 zerkleinern

e = und mit dem Spatel nach unten schieben.
ar——
— — 20g Olivenél Olivendl und Risottoreis zugeben und ohne Messbecher
a | 2509 Risottoreis 3 Min./120°C/&3/Stufe 1diinsten. Mit dem Spatel einmal tiber
. (Kochzeit 20 Min.) den Mixtopfboden rithren, um den Reis zu losen.
. 2509g Pilze (z.B. Krduter- Pilze und Weisswein zugeben, mit dem Spatel mischen. Den

seitlinge, Shiitake und Gareinsatz anstelle des Messbechers auf den Mixtopfdeckel
Champignons), je nach setzen und 3 Min./120 °C/&3/Stufe 1diinsten.
Grosse geviertelt oder
in Stiicken (2cm)
100g Weisswein

700g Wasser Wasser und Gemiisesbouillonwiirfel zugeben, mit dem Spatel
1 Gemiisebouillonwiirfel einmal iiber den Mixtopfboden rithren, um den Reis zu losen.
(fur0,51) Den Gareinsatz anstelle des Messbechers auf den Mixtopfdeckel
setzen, Risotto 15 Min./98°C/&3/Stufe 1garen.
% TL Salz Zerkleinerten Sbrinz, Salz und Pfeffer mit dem Spatel unter den
2 Prisen Pfeffer Risotto heben, anrichten.

Tipp: Mit gebratenen Pilzen und Oregano garnieren.

Portion: 419 kcal (1759kJ) =F13g,Kh 559, E14g

- — — -
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Herbstzeit ist Pilzzeit

Der Duft von Pilzen beschwort Bilder von Wéaldern und
Feldern, von Kiefern, Eichen, Moos- und Laubteppichen herauf.

Kein Wunder, grassiert unter Pilzlern das Sammelfieber,
sobald die Winzlinge im Herbst aus dem Boden schiessen. Gegen

Abstinenzsymptome, sprich fir den Genuss rund ums Jahr
gibt es zum Gluck Zuchtpilze wie Champignons, Shiitake und

Krauterseitlinge. Tatsdchlich nur saisonal sind frische Stein-

pilze erhaltlich. Willst du unser Rezept damit anreichern, ist
noch bis im November die richtige Zeit dafur.
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Kochen fiir 2

400 g Wasser
verwenden, die
restlichen
Zutatenmengen
halbieren.

Betty Bossi mix 27
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SCHNELL & EINFACH

Zucchini-Orecchiette

AKTIV
2 1 _I,/__ 20 Min. @ 30 Min. ! einfach <a== 4 Portionen ||_-I 724 keal 99 vegi
u Teigwaren
CT 31 Wasser Wasser in einem Topf aufkochen. Salz und Teigwaren beigeben
ESAMT 1EL Salz und gemdss Verpackungsangabe al dente kochen. In dieser Zeit
| 400g Teigwaren Zucchini zubereiten.
(z.B. Orecchiette)
Zucchini
1Bund glattbldttrige Petersilie in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und
Petersilie (ca.20g), umfullen.
Blatter abgezupft
2 Bund Rosmarin(ca.10g), Rosmarininden Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 8 zerkleinern und
Nadeln abgezupft mit dem Spatel nach unten schieben.
1 Knoblauchzehe Knoblauch zugeben und 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
800g Zucchini, Zucchini zugeben, mithilfe des Spatels 3 Sek./Stufe 4.5 zer-
in Stucken (3cm) kleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
30g Olivenol Olivendl, Creme fraiche, Zitronenschale, Zitronensaft, Salz
200g Créme fraiche und Pfeffer zugeben. Den Gareinsatz anstelle des Messbechers
1 Bio-Zitrone, auf den Mixtopfdeckel setzen und 10 Min./100°C/g$>/Stufe 1
abgeriebene Schale garen. Wdhrenddessen Zedernkerne in einer Pfanne ohne Fett
20g Zitronensaft goldbraun rosten.
3./“ TL Salz Teigwaren in den Varoma-Behdlter abgiessen, abtropfen,
4 Prisen Pfeffer * mit der Zucchini-Masse und der zerkleinerten Petersilie in eine
509 Z_eﬂkeﬁg Schissel geben, mischen. Zucchini-Orecchiette anrichten,

oder Pinienkerne

gerostete Zedernkerne dariiberstreuen.

Portion: 724 kcal (3043 kJ)=F 33g,Kh 81g,E 229

* Zedernkerne sind, eine gile
| wnd gunslige fHliermative
2w Finienkernen.
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Ribis und Stubis

Kaum jemand weiss, dass fri-
sches Riiebligriin viel mehr

ist als Hasenfutter! Es liefert
wertvuolle Ndhrstoffe und
schmeckt dabei richtig fein.
Wirf Stdngel und Bldtter also
nicht weg, sondern verwende
sie dhnlich wie Petersilie zum
Verfeinern von Salaten, Sup-
pen und anderen Gerichten
oder als Bestandteil von gri-
nen Smoothies. Bitte vor der
Verwendung immer gut wa-
schen! Auch ganz toll ist

Riiebligriin librigens zu Pesto C hi_ l i,a l.

X verarbeitet, zum Beispiel
mit Mandeln, Parmesan, Ol und Knoblauch. _I,/_ 5 Min. @ 35 Min. ! einfach == 1Glas (180ml) |I_.| A1kcal
Auf Cpoktdoo® fmdes'g unter dem §uch— ) \/ vegan \).;.\ glutenfrei ‘& laktosefrei
begriff «Karottengriin-Pesto» ein scho-
nes Rezept.

50g rote Chilis, Chilis in den Mixtopf geben, 7 Sek./
Stielansatz entfernt Stufe 5 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben. Vor-
sicht reizende Ddmpfe!

180g Olivenol Olivendl zugeben und ohne Mess-
becher 30 Min./120°C/Stufe 1ga-
ren. Die Chilis sollen glasig sein.
Ol nach Belieben durch ein Sieb
giessen, in ein Einmachglas
(180 ml) fiillen, gut verschliessen,
auskiihlen lassen.

Haltbarkeit: kiihl und dunkel ca. 2 Monate.

Zusatzinfos: In der Pizzeria wird Chiliol gern mit frischen Chilis
oder Peperoncini serviert. Das sieht zwar schon aus, doch fiir den
Hausgebrauch ist das leider nichts. Aufgrund des in den Schoten
enthaltene Wassers verdirbt das Ol relativ schnell. Kein Grund, kom-
plett darauf zu verzichten. Vor allem nicht, wenn man einen
Thermomix® hat! Er kann ndmlich das Ol bei der Zubereitung iiber
einen ldngeren Zeitraum bei exakt 120 °C halten - das ist die Tem-
peratur, bei der das Wasser in den Chilis verdampft. Das Ol wird
so ldnger haltbar. Bitte priiffe nach dem Garprozess die Chilis,
ob sie schon glasig sind, sich das Fruchtfleisch geldst und nur noch
Schale sichtbar ist. Wenn ja, ist dein Chiliol fertig, kann abge-
fillt und genossen werden.

1TL (5ml): 41kcal (168kJ) = F 59, Kh 0g, EOg
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LIFE HACK N°16

Du hast vom Pizza-Plausch noch
Mozzarella ibrig? Kein Problem! Mit
Fliissigkeit bedeckt, ldsst er sich in

einem gut verschliessbaren Gefdss

noch problemlos ein paar Tage im

Kihlschrank lagern. Verwende dafir

die Lake aus der Verpackung, eine

Mischung aus Milch und Wasser (halb -
halb) oder einfach Salzwasser.

Dos and Doniflg-——

‘ Milchreis

1. Garprobe vornehmen! Am Ende
der Gargzeit Reis probieren.
Wenn nétig etwas Flussigkeit

zugeben und Garzeit verldn-
gern. Oder Reis quellen lassen.

2. Salzen! Auch wenn das Gericht
am Ende stss serviert wird,
Salz nicht vergessen. Es rundet
den Milchreis im Aroma ab.

3. Milch variieren. Milchreis
funktioniert auch mit alterna-
tiven Milchsorten (z.B. Kokos).

02

1. Zu frith siissen! Immer erst am
Schluss stissen. Wird der Zucker
wahrend des Garprozesses zu-
gegeben, kann es sein, dass der
Reis nicht richtig weich wird.

2.Irgendeinen Reis verwenden!
Rundkornreis nehmen, noch
besser einen extra ausgelobten
Milchreis wie zum Beispiel
Camolino.

3. Nur siiss essen! Milchreis geht
auch pikant. Vanillestdngel und
Zucker weglassen. Am Schluss
salzen und etwas Parmesan un-
termischen.

Geschlagene Butter selber machen

Du kennst sie sicher, die feinen Butter-
bretzeli aus der Backerel. Die Butter
darin ist nicht einfach pure Butter, sie
ist besonders fluffig und wurzig.
So bereitest du diese gesalzene Light-
Butter selber zu: 80 g Wasser und

| % TL Salz in den Mixtopf geben und
1 Min./37°C/Stufe 1 erwérmen.
Rihraufsatz einsetzen. 100 g Butter,
in Stticken (1 cm), kalt, zugeben und
2 Min./Stufe 4 rihren. Passt super zu
unseren Laugenzopfli (Rezept auf
Seite 33).

Gewusst? Tiefkiihlpizza kann man
auch selber machen! Teig auf
Knopflimehl ausziehen (nicht grosser
als der Tiefkuhlbeutel), auf
ein Backpapier geben, belegen und
zugedeckt 4 Stunden gefrieren.
Einzeln mit dem Backpapier in einen
grossen Tiefkiihlbeutel geben,
gut verschliessen, tiefkiihlen. Halt-
barkeit: ca. 2 Monate.
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Say no to Food Waste

Zopfresten in Scheiben
schneiden und einzeln gut
verpackt tiefktithlen. Halt-
barkeit: ca. 2 Monate. Die ge-
frorenen Scheiben auf-
tauen lassen oder direkt
im Toaster rosten.

Alle kennen thn, alle lieben thn: den weichen, goldbraunen i
Sonntagszopf aus zwel Strdngen. Hast du Lust, deine
Liebsten beim ndchsten Brunch mit einer Variante des klassischen
Flechtwerks zu Uiberraschen? Hier kommen zwel Ideen.
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BROT BACKEN

Laugenzopfli

_,/5. 30 Min. @ 2 Std. 45 Min. ! mittel === 6 Stiick ||_-I 198 kcal 99 vegi

2509 Zopfmehlund
etwas mehr zum
Bemehlen
160g Milch
25g Butter
% Wiirfel Hefe (ca.10g),
zerbrockelt
1TL Salz

Zopfmehl, Milch, Butter, Hefe und Salz in den Mixtopf geben
und Teig /3 Min. kneten. Teig auf die Arbeitsfldche geben, zu
einer Kugel formen, in eine Schiissel geben und zugedeckt bei
Raumtemperatur 1%, Stunden aufs Doppelte aufgehen lassen.

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfldche geben, in
6 Portionen teilen, zu 40 cm langen Strdngen formen. Strdnge zu Zopfli formen (siehe Bild).
Zopfli nochmals 15 Minuten aufgehen lassen. In dieser Zeit Backofen auf 180 °C vorheizen.

21l Wasser
1EL Salz
4 EL Natron

Wasser mit Salz und Natron in einem Topf aufkochen. Hitze
reduzieren. Ein Zopfli nach dem andern mit einer Schaumkelle
ins leicht siedende Natronwasser geben, 30 Sekunden ziehen
lassen, wenden, nochmals 30 Sekunden ziehen lassen, heraus-
nehmen, abtropfen, zuriick aufs Blech legen.

1EL Kaffeerahm

Z20pfli 20 Minuten (180°C) in der unteren Hdlfte des Backofens
backen. Herausnehmen, fiir etwas mehr Glanz sofort mit Kaf-

feerahm bestreichen, auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Stiick: 198 kecal (833 kJ) =

. gesaleone
3«173( @’z&p‘fwffa%%)

F5g,Kh31g,E6g

Tipp: Lust auf mehr? Du kannst die Zutatenmengen fiir den Teig einfach verdoppeln und die
Zopfli auf zwei mit Backpapier belegten Blechen verteilen. Die Menge fiir das Natronwasser
kannst du so belassen. Alle Zopfli auf einmal bei 160 °C (Heissluft) backen.
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How-to-Videos

Dir sind Videos lieber als Fotos?
Dann empfehlen wir dir einen
Blick auf unsere Website. Dort
gibt es Bewegtbild-Anleitungen
fiir (fast) jede Art von Zopf. Vom
Einstrang-Zépfchen bis hin zum
fortgeschrittenen Achtstrang-
Zopfist alles vertreten. Und nicht
nur das! Wir beantworten dir
zudem die brennends-
ten Fragen rund

um Teig und Hefe. Jetzt
QR-Code scannen!
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BROT BACKEN

6-Strang-Butterzopf

£ 2smin. @ 25td.35Min. ¥ fiir Profis 22 1Zopf (ca.820g) It 31akeal @ vegi

300g Milch Milch und Hefe in den Mixtopf geben und 3 Min./
% Wiirfel Hefe (ca.20g), 37°C/Stufe 2 erwdrmen.
zerbrockelt
500g Zopfmehl Zopfmehl, Butter, Zucker und Salz zugeben und
60g Butter, in Stiicken,  Teig ¥/3 Min. kneten. Teig auf die Arbeitsfldche geben,
kalt zu einer Kugel formen, in eine Schiissel geben und
15g Zucker zugedeckt bei Raumtemperatur 1Stunde aufs Doppelte

1%~ TL Salz aufgehen lassen.

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfldche geben,
in 6 Portionen teilen, diese zu 50 cm langen Strdangen formen. 6-Strang-Zopf flechten
(siehe Bild 1-4). Enden zusammendriicken. Zopf so drehen, dass die schonste Seite oben
ist. Enden unter den Zopf schieben, andriicken. Zopf auf das vorbereitete Backblech
legen, zugedeckt nochmals 30 Minuten aufgehen lassen. In dieser Zeit Backofen auf 180°C
vorheizen.
1 Ei
1EL Rahm

Ei und Rahm mit einer Gabel verklopfen, Zopf damit
bestreichen.

Zopf 35 Minuten (180 °C) in der unteren Hdlfte des Backofens backen. Herausnehmen,
Zopf auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Tipp: Zopf am Vortag flechten, locker zugedeckt im Kiithlschrank aufgehen lassen.
Zopf bestreichen und backen wie im Rezept beschrieben.

1009g: 314 kcal (1319kJ)=F9g,Kh 48g,E9g




Dipfeln mif unsereme Backprofy Sara
o

L
Die Teigstrange so auf der Arbeitsflache
platzieren, dass drei rechts und drei
links liegen. Teigenden oben zusammen-
drucken.

Den Strang ganz rechts in die Mitte legen,
den zweiten Strang von links dartiber ganz
nach rechts aussen legen.

n.

Das Gleiche nun seitenverkehrt aus-
fihren: Den Strang ganz links in die

B 1egeI"1, ot o St.rang e Nach dem gleichen Prinzip weiterflechten,
rechts dartiber ganz nach links aussen s ) n .
] dabei immer die Seite wechseln. Ist dir ein
egern- Fehler unterlaufen? Kein Stress! Einfach wei-
" terflechten. Vielleicht ist der Effekt ja ganz

hiibsch, und wenn der Zopf angeschnitten
ist, sieht das sowieso niemand mehr.

% a7t 1)
Copg i
Tedaxtord™

/
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- SPECIAL:
4, CURRYS

Die Saison fiir kalte Salate und Grilliertes .

ist vorbel. Wiirzige Seelenwdrmer.
mit etnem Touch Exotik sind jetzt wi:eden 7N
el

gefmgt’ Hzer kommen gleich drei damm ;ﬂ.;

"!'l'l-'.."‘!. _1 1 .1
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Kurbiscurry mit Fisch

_{. 20 Min. @ 1Std. ! einfach <a== 4 Portionen ||_-I 333 kcal m laktosefrei

80g Zwiebeln, halbiert Zwiebeln, Zitronengras, Knoblauch )

1 Anzei
2 Stdngel Zitronengras, nur Inneres, und Chili in den Mixtopf geben, |1 “oe
grob gehackt 3 Sek./Stufe 7 zerkleinern und mit |
1 Knoblauchzehe dem Spatel nach unten schieben.
1 roter Chili, halbiert, entkernt
800g Butternuss-Kiirbis, geschailt, 300 g Kiirbis, Currypaste, Sesamaol Weintipp
entkernt, in Stiicken (2'.cm) und Fischsauce zugeben und ohne Alsace AOC Pinot
50g gelbe Currypaste Messbecher 3 Min./120 °C/Stufe 1 Gris Baron de Hoen,
20g gerostetes Sesamol ddmpfen. 75¢l
10g Fischsauce Herkunft: Elsass,
300g Wasser Wasser und Gemiisebouillonwiirfel Frankreich
1 Gemiisebouillonwiirfel (fiir 0,51) in den Mixtopf geben. Varoma-Be- Rebsorte: Pinot Gris
1259 Baby-Mais, ldngs halbiert hdlter aufsetzen, restlichen Kurbis Charakter: sattes Gelb, feiner
1TL Salz (500 g) und Baby-Mais einwiegen, Bliitenduft, fruchtbetont mit
% TL Salz dariiberstreuen, mischen. Pfirsichnoten, im Gaumen an-
Varoma verschliessen und 15 Min./ genehmrund und weich, ver-
Varoma/Stufe 1 garen. spielte Struktur mit unterstut-
zender Sdure, wirkt frisch und
500g Dorschfilet (MSC), in Stiicken Dorsch in einen Teller geben, mit geschmeidig, harmonisch und
(3cm) Limettenschale, Limettensaft und dromatisch im Abgang.
1 Bio-Limette, abgeriebene Schale 7% TL Salz mischen, auf dem Varo- Bezugsquellen: in grésseren
20g Limettensaft ma-Einlegeboden verteilen. Varoma- Coop Supermadrkten und bei
Einlegeboden einsetzen, Varoma mondovino.ch

verschliessen und 7 Min./Varoma/
Stufe 1 garen. Varoma absetzen.

1% EL Maisstdarke Maisstdrke mit der Kokosmilch an-

250g Kokosmilch rithren, zugeben, Varoma wieder
aufsetzen und 3 Min./100°C/$3/
Stufe 1 garen.

% Bio-Limette, in 4 Schnitzen Varoma absetzen, Fisch, Kiirbis, Mais
und Sauce in eine Schiissel geben,
sorgfdltig mischen, mit den Limetten-
schnitzen anrichten.

Tipp: Thai-Basilikum-Bldtter liber das Curry streuen. »
Portion: 333 kcal (1405kJ)=F 189, Kh19g, E 22¢g — l:.,
‘

Currypaste selber machen

‘Wir haben fur das Fisch-Curry eine
fertige gelbe Curry-Paste verwendet.
Du kannst sie aber auch selber machen.
Dein Thermomix® ist dafir die ideale
Hilfe. Im Kuhlschrank gelagert, halt
sie ca. zwei Wochen, tiefgektithlt

ca. 3 Monate. Ein mégliches Rezept
findest du auf Cookidoo®.

L]
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_4. 20 Min. @ 1Std. ! einfach == 4 Portionen ||_-I 435kcal

\f vegan

)‘{ glutenfrei m laktosefrei

a5

1EL Koriandersamen
1EL Kreuzkiimmelsamen
2 Kardamomkapseln,
nur ausgeloste Samen
1 Zimtstange, halbiert
3 rote Chilis, halbiert, entkernt

Koriandersamen, Kreuzkummelsamen,_Kaxda.mcr
Zimtstange und Chilis in den Mixtopf geben,
20 Sek./stufe 10 mahlen und mit dem Spatel nach -
unten schieben. Wi

80g Schalotten, halbiert
2 Knoblauchzehen

Schalotten, Knoblauch und Ingwer zugeben,
3 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel =

159 Ingwer, geschadlt, fein gerieben nach unten schieben.
20g gerostetes Sesamal Sesamol zugeben und ohne Messbecher 2 Min./ -
120°C/Stufe 1 dimpfen. r _,l.‘I-; =1
40049 Zucchini, in Stiicken (2cm) 200 g Zucchini, Stangensellerie, Wasser und F F
200g Stangensellerie, in Stiicken (2cm) 1TL Salz zugeben und 3 Sek./Stufe 4.5 zerkleinern. 4 "_-,'.-'
470g Wasser . .
1% TL Salz +q -
200g Broccoli, in Roschen (3-4cm), Varoma-Behdlter aufsetzen, Broccoli und restliche o ol =
Strunk geschdlt, in Stiicken (2cm)  Zucchini (200 g) einwiegen. Varoma verschliessen e
und 20 Min./Varoma/$%/Stufe 1 garen. Varoma auf e
einen Teller absetzen. L i ‘%
2 Dosen Kichererbsen, abgespiilt, Kichererbsen, Sultaninen und Limettensaft zu- L H-d
abgetropft (Abtropfgewicht 490g) geben, mit dem Spatel mischen, Varoma wieder '
50g helle Sultaninen aufsetzen und 4 Min. /100 °C/&3/Stufe 1 fertig
20g Limettensaft garen. Broccoli und Zucchini in eine Schiissel geben, . o
%1009 Jungspinat mit 2 TL Salz salzen. Jungspinat, Erdnussmus Wi
* - 50g Erdnussmus T und Kichererbsen-Curry zugeben, mischen, anrich-
4 Zweiglein Koriander, ten, Koriander dariiberstreuen.

Bldtter abgezupft

Portion: 435kcal (1822kJ) =F16g,Kh 449, E 219

Suisonal, kochen)

Zucchini oder Zucchetti: Was ist der Unterschied?
Eigentlich gibt es keinen. Bei beiden handelt es sich um die

urspriunglich aus Zentralamerika stammende Kurbisart,
die bei uns noch bis in den Oktober geerntet werden kann.
Allein die Grésse macht den Unterschied. In der Schweiz
nennt man die kleinen, schlanken Exemplare Zucchini und (
die gross gewachsenen Zucchetti. Zucchini sollten ambesten [l
fruhzeitig geerntet werden, dann sind sie so richtig knackig |8
und haben weniger Kerne. Lasst man das Gemuse unbeachtet @/ '
wachsen, kann es schnell passieren, dass aus einer Zucchini f
eine Monster-Zucchetti wird.
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VS Chicken Tikka Masala

- : Z 20 Min. @ 50 Min. ¥ einfach 22= 4 Portionen h 324 kcal }“’\ glutenfrei

2509 Zwiebeln, halbiert Zwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf geben,
4 Knoblauchzehen 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.
309 Butter Butter und Ingwer zugeben und ohne Messbecher
10g Ingwer, geschdlt, 3 Min./120°C/Stufe 1ddmpfen.
fein gerieben
% EL Korianderpulver Korianderpulver, Paprika, Cayennepfeffer, Kreuz-
1EL Edelsiiss-Paprika kiimmelpulver und Kurkumapulver zugeben und -
. TL Cayennepfeffer ohne Messbecher 1 Min./120 °C/Stufe 1 diinsten.
1TL Kreuzkiimmelpulver
1TL Kurkumapulver
180g Joghurt nature 809 Joghurt und Salz zugeben und 20 Sek./
1. TL Salz Stufe 2 mischen. 30 g davon herausnehmen, in
eine Schiissel geben, beiseitestellen.
1 grosse Dose Pelati Pelati und Wasser zugeben. Den Varoma-Behdalter
(8009) aufsetzen, Varoma-Einlegeboden einsetzen,
1009 Wasser mit einem nassen, exaktzugeschnittenen Back- i
5009 Poulet-Oberschenkel- papier belegen. Poulet zur beiseitegestellten ] A

Steaks (ohne Haut und
Knochen),

in Stiicken (3cm)
Koriander (ca.10g),
zerzupft

Gewlirzmasse geben, mischen, auf dem vorberei-

teten Varoma-Einlegeboden verteilen. Varoma

verschliessen und 30-35 Min./Varoma/$3/Stufe 1 H 0
garen (Garprobe beim Poulet vornehmen). Poulet : N
mit der Sauce anrichten, Koriander dariiberstreuen. T
Restliches Joghurt (100 g) dazu servieren.

Dazu passt: qudenb}ot oder Reis.

drtion: 324 kcal (1349kJ)=F 164, Kh 14 g, E 30g
]




Beilagen und Aromageber

Currys werden selten komplett ohne
«add-ons» serviert. Hier kommen ein paar
Ideen. W&hle einfach nach Lust und Laune
aus. Es gibt kein Richtig oder Falsch:

§

@ zerzupfter Koriander
@ Erdniisse, gesalzen oder ungesalzen
(nach Belieben gehackt)

@ Limettenschnitze

@ Joghurt nature, Kokosjoghurt oder
Créme fraiche

@ zerzupfter Thai-Basilikum
@ Chutneys (z.B. Mango, gekauft
oder selbst gemacht)

@ gedampfter Reis (Basmati oder Jasmin),
nature oder aromatisiert (z. B. mit Mandeln,
Kokos oder Krautermn)
gebratener Low-Carb-Blumenkohlreis
(Rezept siehe unten)

@ Fladenbrot (z.B. Naan oder Pita,
selbst gemacht oder gekauft)
Chiliringe oder Chili&l
(Chilisl-Rezept auf Seite 30)

$4 9ol

Asia-Low-Carb-Reis aus Blumenkohl

500 g Blumenkohl, in Stticken (Bcm), inden ||,
Mixtopf geben und mithilfe des Spatels g
B Sek./Stufe 5 zerkleinern. 2 EL gerdstetes -
Sesamél in einer weiten beschichteten -,
Bratpfanne heiss werden lassen, Blumen-
kohl 3 Minuten rtthrbraten. % TL Salz,

wenig Cayennepfeffer beigeben, mischen. |, e
Nach Belieben wenig Limettensaft, gerds- i 2 iy
teten Sesam und zerkleinerten Koriander | |
daruntermischen. =




Dieset: aussergeiuéhnl"éch dekorative Apéro-Kranz

wird ryndum fur Furore sorgen.
- E "
- L
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APERO

i

Herbstlicher Apéro-Kranz

_,/5. 30 Min. @ 2 Std. 50 Min. ! einfach == 6 Portionen ||_-I 369 kcal m laktosefrei

50g Baumnusskerne Baumnusskerne und Fenchelsamen in den Mixtopf
1TL Fenchelsamen oder Kimmel geben, 1Sek./Stufe 6 zerkleinern. o
(optional) i
150g Weissmehl und etwas mehr Weissmehl, Ruchmehl, Salz, Honig, Wasser und
zum Bemehlen Hefe zugeben und Teig ¥/3 Min. kneten. Den leicht ]
100g Ruchmehl klebrigen Teig zu einer Kugel formen, in eine
1TL Salz Schiissel geben und zugedeckt bei Raumtempera-
1TL Honig tur 1% Stunden aufs Doppelte aufgehen lassen.
170g Wasser In dieser Zeit ein Backblech mit Backpapier belegen.

% Wiirfel Hefe (ca.10g), zerbrockelt

Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfldche geben. Teig zu einem 60 cm langen Strang formen,
zu einem Kranz formen, auf das vorbereitete Backblech legen. Kranz locker zugedeckt nochmals
30 Minuten aufgehen lassen. In dieser Zeit Backofen auf 220 °C vorheizen.

Kranz 20-25 Minuten (220 °C) in der unteren Halfte des Backofens goldbraun backen. Heraus-, - :
nehmen, Kranz auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

140g Bresaola in Tranchen Bresaola, Sbrinz, getrocknete Pflaumen und Oli-
100g Sbrinz-Rollen ven mit Zahnstochern an den Kranz stecken. Ros=
100g entsteinte getrocknete Pflaumen marinzweiglein in Stiicke schneiden, einstecken
90g entsteinte schwarze Oliven evtl. vorgdngig mit einem Zahnstocher vorstechen:

ca.20 Zahnstocher
6 'Zweiglein Rosmarin

Portion: 369 kcal (1548 kJ) =F 159, Kh 399, E19¢

it Tor- N

Ein Kranz, unzdhlige Moglichkeiten

Das Tolle an diesem Rezept ist seine Variabilitat. Die Zutaten
zum Aufspiessen lassen sich je nach Saison, Anlass
und Vorlieben der Géste individuell anpassen. Im Winter
wurden sich zum Beispiel getrocknete Feigen oder
Datteln, rezenter Bergkase, eingelegte Balsamico-Zwiebeln
und Landjdger-Scheiben anbieten. Im Frihling
Radiesli, Brie und Bauernspeck in Tranchen und im Sommer
Mozzarella, Cherrytomaten, Artischocken aus dem
Glas und Rohschinken. Du hast bestimmt noch viele eigene

Ideen. Viel Spass beim Kombinieren und Probieren!
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Warum immer in die Héhe streben?

Auchflache Kuchen kgnnen der Kniiller sein
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44 Betty Bossi mix



SUSS VERFUHRT

Feigen-Tarte

_,/5. 20 Min. @ 50 Min. ! einfach &a= 8 Stiicke ||_-I 410 kcal ﬂ vegi

Sauce
200g Feigen, in Stiicken Feigen in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 4
(2cm) zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
schieben.
80g Gelierzucker (Coop) Gelierzucker zugeben. Den Gareinsatz anstelle
des Messbechers auf den Mixtopfdeckel set-
zen und 8 Min./100°C/Stufe 1garen. Masse in
eine Schiissel umfiillen, auskiihlen lassen. In
dieser Zeit Mixtopf spiilen, trocknen und Tarte
zubereiten.
Tarte
1 ausgewallter Backofen auf 220 °C vorheizen.
Blatterteig Teig entrollen, mit einer Gabel dicht einstechen,
(25x42cm)

mit dem Backpapier auf ein Backblech ziehen.

Bldtterteig 18-20 Minuten (220 °C) auf der untersten Rille des Backofens gold-
braun backen. Herausnehmen, auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

2509
150g

309
1

Mascarpone
griechisches
Joghurt nature
Puderzucker
Bio-Zitrone, nur
abgeriebene Schale
Vanillestdngel,
ldngs halbiert, nur
ausgekratzte Samen

Mascarpone, Joghurt, Puderzucker, Zitronen-
schale und Vanillesamen in den Mixtopf
geben und 10 Sek./Stufe 3 mischen. Creme auf
dem Tarteboden verteilen.

300g
2EL

Feigen, geviertelt
ungesalzene
geschdlte Pistazien,
grob gehackt

Feigensauce und Feigenviertel auf der Tarte
verteilen, Pistazien dariiberstreuen.

Stiick (%): 410kcal (1706 kJ) = F 269, Kh 379, E5g

Suisomad, bochen) —

Phdnomenale Feigen

Feigen werden schon seit der Antike
im Mittelmeerraum kultiviert. Sie sind
jeweils ab August bis in den Oktober
erntereif und je nach Sorte aussen dun-
kelviolett, grin, braun oder eine
Mischung aus hellem bis zu dunklem
Gelbrot. Schélen muss man Feigen
Ubrigens nicht. Gut gewaschen, kann

man sie komplett mit Haut essen. a
Wer die Schale nicht mag, 16ffelt das
Fruchtfleisch einfach aus.

0
W empfenden. dio Tarte

1l 2w Servieren. Y

schimeckl ({Mc/mm/ beslen!
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Kiirbis-Gewiirzblechkuchen _~ Tielrezept!

/ 15 Min. @ 1Std. 20 Min. . einfach &&= 16 Stiicke |I-I 429 keal ﬂ vegi

SUSS VERFUHRT

Das i unser

Gewiirzzucker

3809
1

Zucker
Zimtstange (5cm),
halbiert

Backofen auf 180 °C vorheizen. Ein Backblech (33 x 37 cm) mit Backpapier
auslegen.

Zucker, Zimt, Kardamompuluver, Pfefferkorner und Nelken in den Mixtopf geben,

1TL Kardamompulver 10 Sek./Stufe 10 pulverisieren, umfiillen und beiseitestellen.
6 schwarze
Pfefferkorner
2 Nelken
Kuchen
300g Mandeln Mandeln in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 10 mahlen. 2 EL herausnehmen,
umfillen, fir die Verzierung beiseitestellen.
2509 Muscade-Kiirbis, Kurbis zugeben, 10 Sek./Stufe 7 zerkleinern und mit dem Spatel mischen.
SESC[‘““’ entkernt, Nochmals 5 Sek./Stufe 7 zerkleinern.
in Stiicken (3cm)
120g Maisstirke Maisstdrke, Backpuluer, Eier, Zitronenschale, Zitronensaft und 300 g pulveri-
2TL Backpulver sierten Gewiirzzucker zugeben, 40 Sek./Stufe 4 mischen. Masse mit dem
6 Eier Spatel kurz durchmischen, den fliissigen Teig auf dem vorbereiteten Backblech
1 Bio-Zitrone, verteilen. Mixtopf spiilen.
;bgeneben;a Schale Kuchen 40 Minuten (180°C) in der unteren Hdlfte des Backofens backen. L
509 ltropensa t 3 In dieser Zeit von den Marzipan-Riiebli Griin entfernen, aus dem Marzipan
16 (Ma’rn)pan-Ruebll Kirbisse formen, Griin wieder andriicken (siehe Kleine Bilder unten).
ganz
Kuchen aus dem Backofen nehmen, im Blech auf einem Kuchengitter ausku
lassen.
Belag
330g Doppelrahm- Doppelrahm-Frischkdse, Butter und restlichen pulverisierten Gewtirzzucker
Frischkdse (80g) in den Mixtopf geben, 20 Sek./Stufe 3 mischen und mit dem Spatel nach
(Philadelphia) unten schieben.
1289 But.ter, in Stiicken, Masse nochmals 10 Sek./Stufe 3 mischen, auf dem Kuchen verteilen. Kuchen in
weich 16 Stiicke schneiden.
1TL Kakaopulver Beiseitegestellte gemahlene Mandeln mit dem Kakaopuluer mischen, in kleinen

Hdufchen auf den Kuchenstiicken verteilen, Marzipan-Kirbisse daraufsetzen.

Haltbarkeit: zugedeckt im Kiihlschrank ca. 3 Tage.
Stiick (%s): 429 keal (1791kJ) =

46 Betty Bossi mix
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. Quitten-Birnen-Strudelkuchen
*
% . _[_ 30 Min. @ 1std. 20 Min. ¥ einfach 222 16 Stiicke h 329 kcal @ vegi
=} 100g Mandeln Backofen auf 180 °C vorheizen.
; ¥ Mandeln in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 10 mahlen, umfiille
i " und beiseitestellen.
300g Weissmehl Weissmehl, Zucker, Butter, Ei, Milch, Vanillezucker, Backpulver und b
100g Zucker Salz in den Mixtopf geben und 40 Sek./Stufe 4 mischen. Teig auf = ==
160g Butter, in Stiicken, ein Backpapier geben, zu einem rechteckigen Block formen, auf dem =
A7 kalt Backpapier zu einem Rechteck (27 x35cm) auswallen, auf ein '
. 1 Ei Backblech ziehen. Teigboden mit einer Gabel dicht einstechen, ge-
1EL Milch mahlene Mandeln dariiberstreuen. !
1Pdckli Vanillezucker 'i LS
ah ’ii,-, (8-1049) -
\"-._ i 1TL Backpulver ;
% TL Salz \
7009 Quitten, geschdlt, Quitten und Zitronensaft in den Mixtopf geben, mithilfe des Spatels
entkernt, 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern und in eine Schiissel umfillen.
F in Stiicken (3cm)
" 20g Zitronensaft
7009 Birnen, geschdlt, Birnen, Quittengelee, Zucker und Zimt in den Mixtopf gebenund ==
entkernt, mithilfe des Spatels 3 Sek./Stufe 4.5 zerkleinern, zu den zerkleinerten
& in Stiicken (3cm) Quitten umfiillen, mischen, Masse auf den Mandeln verteilen, «
809 Quittengelee leicht andriicken. Mixtopf spiilen. ¥ L]
R 409 :_“CR" Kuchen 30 Minuten (180°C) in der unteren Hélfte des Backofens = = &
;il | 1TL Zimt ' el vorbacken. In dieser Zeit Butter in den Mixtopf geben und 3 Min./ 1
;r__- { - 50g Butter,inSticken  40¢/stufe 1schmelzen.
W 1Péckli Strudelteig (120g)  Kuchen aus dem Backofen nehmen. Strudelteigbldtter auseinan-
: -m"‘ o : derfalten, mit der fliissigen Butter bestreichen. Teigbldtter etwas
zusammenraffen, auf den Kuchen legen.
-y
i 1EL Puderzucker Kuchen 15-20 Minuten (180°C) in der Mitte des Backofens goldbrauﬁ
& fertig backen. Kuchen im Blech auf einem Kuchengitter abkiihlen
'!_ lassen (30 Minuten). Puderzucker dariiberstduben, lauwarm oder
Y. '“ kalt servieren.
;T
: '\-i Tipp: Schmeckt frisch am besten.

o R -

% p L
Stiick (%e): 329 keal (1376 kJ) = F 159, Kh 399, E5¢ !

Quitte, die goldene Frucht \

Quitten haben nur im Oktober
und im November Saison. Wenn du
sie also entdeckst, solltest du un-
bedingt zugreifen! Gekocht lassen sie
sich zu Konfitlire und Gelee sowie
zu Desserts und Geback verarbeiten.
Sie passen aber auch gut zu Wild
oder in Eintdpfe (z.B. Tajines).
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Trauben-Streusel-Blechkuchen Der perfekle

_,/5. 10 Min. @ 1std.10 Min. ¥ einfach 22 20 Stiicke ||_-I 291kcal @ vegi

Streusel
1409 helles Dinkelmehl Dinkelmehl, Butter, Zucker, Milch,
90g Butter, in Stiicken, kalt Muskat und Salz in den Mixtopf ge-
80g Zucker ben, 30 Sek./Stufe 4 mischen, in
20g Milch eine Schiissel umfiillen und zugedeckt
2 Msp. Muskat kiihl stellen.
% TL Salz
Kuchen
400g helles Dinkelmehl Backofen auf 180 °C vorheizen. Ein
1509 Zucker Backblech (33 x37cm) mit Backpapier \
180g Butter, in Stiicken, weich auslegen.
180g M_llch Dinkelmehl, Zucker, Butter, Milch, Eier,
4 Eier

Vanillezucker, Backpulver und Salz
in den Mixtopf geben, 30 Sek./Stufe 5
mischen.

1Pdckli Vanillezucker (8-109)
2TL Backpulver
1Prise Salz

7509 rosa und weisse kernlose Trauben Teig mit dem Spatel mischen und
nochmals 10 Sek./Stufe 5 mischen.
Teig auf dem vorbereiteten Back-
blech verteilen, Trauben auf dem *
Teig verteilen, leicht andriicken.
Kihl gestellten Streusel daruber-
streuen. '

Kuchen 50-55 Minuten (180 °C) in der Mitte des Backofens goldbraun backen.
Herausnehmen, Kuchen auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Haltbarkeit: zugedeckt im Kiihlschrank ca. 2 Tage.
Stiick (%o): 291kcal (1221kJ) = F13g,Kh 37g,E 69



WISSENSWERTES

Thermomix® TM6

Varoma

Messbecher —> ‘

_ Varoma-Deckel
WVaroma—Emlegeboden

Varoma-Behilter

Spritzschutz
—

‘ “5~ Mixtopfdeckel
Rithraufsatz

(Schmetterling)

Gareinsatz —>

Display

Mixmesser

N |
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Informationen zu den Rezepten

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

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

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

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

Backofen: Die Angaben beziehen sich

auf Ober-/Unterhitze. Backen mit Heissluft:
Temperatur um ca. 20 Grad reduzieren.
Die Backzeit bleibt gleich. Beachte die Hin-
weise des Backofenherstellers.

S' -

Mixtopf

-

s Wiahler

— / Spatel

Ihermzmia I* r &

Symbole

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

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

# Schwierigkeitsgrad: einfach, mittel,
fiir Profis

#= Portionen: Anzahl Portionen oder Stiicke
pro Rezept

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

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

& Riihrmodus
¥ Knetmodus

@ Vegi: weder Fleisch- oder Fischprodukte
noch Gelatine enthalten

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

VORSCHAU

Das letzte Heft erscheint am

2. November

L ey

Treu dich auf unsere
Kreationen, unter anderem ZU
diesen Thememn.

Gediegen geniessen

Inspiration fiirs Aduentsessen, den Weihnachts-
schmaus oder die Silvuestersause.

o
«Raclette isch guet...

..und git e gueti Luune.» Dank unserer raffi-
nierten Beilagen wird deine Laune sogar noch
ein bisschen besser!

==
Backe, backe Guetzli

Alle Jahre wieder lauft der Ofen heiss in der
Weihnachtsbackstube! Es warten ein paar richtig
slisse Rezepte auf dich.

INFO

Wie gehts weiter?

Hast du Fragen rund um die Einstellung des
Betty Bossi mix? Unter folgendem Link
sind die wichtigsten Informationen abrufbar:

bettybossi.ch/einstellung-mix



Teile deine
Leidenschaft:

Eﬁ

«lch hatte wenig Zeit,
neue Menus auszuprobieren.
Thermomix® war die Losung.»

Giovanna, Thermomix®Beraterin

thermomix
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