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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 Flillmengen 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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Alle Rezepte
im Magazin
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. Food-Stylistin

der neue Thermomix®

Willkommen, TM6!

B; W W ”sz_ Liebe Leserinnen und Leser
WMMMW Die Nachricht vom TM6 im Friihsommer hat uns fast aus der Kochschirze gehauen, so

m wir i “ é Uberrascht waren wir. Wow, ein neuer Thermomix® kommt auf den Markt? Wir hatten ja
s wr keine Ahnung! Mittlerweile steht das brandneue Gerdt in unserer Testkiiche, und wir sind

46( kﬂl)’lﬂd/ ng k@w daran, uns mit ihm anzufreunden und seine speziellen Funktionen und Features kennen-
zulernen. Fiir Sie wichtig zu wissen: Alle Rezepte in dieser Ausgabe sind ohne Einschrdnkung

unsere FM&—MM sowohl auf dem TM5 als auch auf dem TM6 machbar.

WW WW unvv Was gibt es sonst noch zu berichten? Wir haben eine neue Lieblingsfarbe! Der Kurbis ist aus

#W W WW% seiner viel zu langen Sommerpause zurick, und so zieht sich die Farbe Orange wieder
?{ vermehrt durch unsere Gerichte. Von der klassischen Suppe bis zur saftigen Pie: Entdecken

lﬁbgﬂl Wé’/ ansere gf/— Sie die ganze Vielfdltigkeit von Butternut, Muscat & Co. Ab Seite 6 gehts los.

YWMWW Wir winschen Ihnen von Herzen einen farbenfrohen, genussvollen Herbst!

KM/L’ /}/b'ya-—- “und Team
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Kiirbis * i
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Costlicher Kurbis

gibt nicht viele Grunde, warum wir uns das Ende des Sommers herbei-
wunschen. Doch einer davon heisst: Kurbis! Sein leuchtend oranges
chtfleisch, sein feines Aroma und seine Vielseitigkeit sind nur drei
oTU de, warum wir uns jedes Jahr aufs Neue in ihn verlieben.

-



Kurbis-Orangen-Suppe

4009

%2 EL
7 TL
% TL

Butternuss-Kiirbis,
geschalt, Kiirbiskerne
ausgelost (siehe

Seite 73), Kiirbis in
Stucken (3cm),
beiseitegestellt
Olivenol

Currypulver

Salz

Zwiebeln, halbiert

Butter

Orangensaft
Wasser

Gemiisebouillon-
wiirfel (fiir 0,51)

Créme fraiche

Granatapfel,
nur ausgeloste Kerne

Kiirbiskernol

1— Kirbiskerne abspiilen,
Fruchtfleischresten davon ent-
fernen und gut abtropfen.

% EL Olivendl in einer Bratpfanne
heiss werden lassen. Hitze
reduzieren, Kiirbiskerne zuge-
ben und bei mittlerer Hitze
10-12 Minuten goldbraun rosten.
Mit Curry und Salz wiirzen

und 1Minute weiterrosten. Kiir-
biskerne in einen Teller ge-

ben und auskiihlen lassen.

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

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

4 — Kiirbis zugeben, 3 Sek./
Stufe 4 zerkleinern und 2 Min./
120°C/Stufe 2 dimpfen.

5 — Orangensaft, Wasser und Ge-
miisebouillonwiirfel zugeben,
20 Min./100°C/Stufe 2 kochen
und 1 Min. 30 Sek./Stufe 4-9

schrittweise ansteigend piirieren.

6 — Kiirbis-Orangen-Suppe in
tiefe Teller geben und mit Creme
fraiche, Granatapfelkernen,
Kirbiskernol und den gerosteten
Kurbiskernen garnieren.

Portion: 267 kcal (1117 kJ) =
F20g9,Kh22g,E3g

267 kcal

L w
R R N eeccccssescscsccccscccscccscccse eeccccscscccsscsse

Bidfornuss-Kiirbis

Der birnenformige Butternuss (oder Butternut)
verbirgt unter seiner glatten, hellgelblichen
Schale festes, leicht siissliches Fruchtfleisch.
Da die Schale auch beim Kochen nicht weich
wird, ist es angebracht, ihn zu schdlen. Tipp:
Lassen Sie den Stiel dran, wenn Sie vorha-
ben, ihn etwas ldnger zu lagern. So trocknet er
weniger schnell aus.

.“””.‘.......'”.-.:-."....."""':"””””1.”t”4'
BettyBossfm.lx 17 & g __- s
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Kirbis

A N U FINT
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&3/Stufe 1garen, Garprobe
vornehmen und Garzeit
nach Belieben um 2 Minuten
verldangern.

¥ I_l-'II'
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Kurbis-Kase-Hornlt -
4 1— Raclettekase in den Mixtopf 4 — Zerkleinert

2009 Buclfttekuse, geben und 10 Sek./Stufe 8 und mitdem S '

in Stiicken (3cm) zerKleinern, in eine Schiissel um- i R '
5009 Butternuss-Kiirbis, fiillen und beiseitestellen. 15u Ursfz(leicil:\lzlilr:feer ’s‘:r:(lg:l::t = _

geschdlt, in Stiicken 2 — 500 g Butternuss-Kiurbis, Bratpfanne ohne Fett 5 Mi- : i

(2em) Wasser, Vollrahm und Salz nuten rithrbraten. Kiirbis-Ka: ..e-!|
5009 Wasser in den Mixtopf geben, 15 Sek./ Hornli in tiefen Tellern anrich y ¥, o
100g Vollrahm Stufe 6 zerkleinern und ten, Kurbis- und Speckwurf ,.' I
1%TL Salz 10 Min./90°C/Stufe 2 erhit- dariiberstreuen. 2

zen. Zum Schluss 30 Sek./ ] B i N 1

350g Teigwaren Stufe 5-9 schrittweise anstei- Tipp: Kurbis-Kase-Hornli

(2.B.Schwinger-Hérnli) ~ gend piirieren. sofort seruter.en, dadieT

waren nachziehen.

150 g el 3 — Telguiren zugeheliiEy Portion: 741kcal (3103 kJ
1009 Butternuss-Kiirbis, dem Spatel unterheb.en und" Fia K.h 80, £ 34

geschiilt, in Wiirfeln ohne Messbecher Zeit gemdss -

(1em) Packungsangabe/95°C/ =i i 1
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200g Zwiebeln, halbiert
4 Knoblauchzehen

2EL Olivendl : . ’ I/’ @ﬂZﬂ/W
2cm Ingwer, geschadlt, ‘ % F
fein gerieben = 04{7 Wﬂ’p -

1EL rote Currypaste

700g Oranger Knirps, einfach

entkernt, in Wiirfeln

(1%2cm)

1Dose schwarze Bohnen, :

abgespiilt, abgetropft  : Il-l

(Abtropfgewicht d

13049) : 4

1Dose gehackte Tomaten ,I
(2309) ;

250g Kokosmilch
2TL Salz

4 Pouletbriistli
(je ca.13049)

465 kcal

%2 Bund Koriander (ca.10g),
Bldtter abgezupft

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

2 — 1EL Olivendl, Ingwer und
rote Currypaste zugeben und
5 Min./120°C/Stufe 2 dampfen.

3 — Kiirbis, schwarze Bohnen, ge-
hackte Tomaten, Kokosmilch i
und 1% TL Salz zugeben. Varoma- = :
Behdlter aufsetzen, Varoma- b
Einlegeboden einsetzen, Poulet
hineinlegen. 1EL Olivendl und
% TL Salz darauf verteilen. Varo
ma verschliessen und 25 Min./
Varoma/g3/Stufe <& garen (bein
Poulet Garprobe vornehmen &
und evtl. Garzeit verldngern). Va-
roma auf den verkehrt herum
gestellten Varoma-Deckel stelg
Poulet mit zwei Gabeln zerzup-
fen, zum Kiirbiscurry geben, rﬁi
dem Spatel unterheben. Kiir-
biscurry in tiefen Tellern anri
ten, Korianderbldtter da- ,r..
riiberstreuen. s

Portion: 465 kcal (1953kJ) = .
F19g, Kh 36 g, E 40/g St

i
-
L

L



Salatsauce
40g Baumnusskerne

1EL Honigsenf

1EL Aceto balsamico
bianco

50g Orangensaft
2 EL Baumnussol
2 EL Rapsol

7% TL Salz

Tortilla

2 Bund glattbldttrige
Petersilie (ca. 10 g),
Blatter abgezupft

809 Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe

300g Muscat-Kiirbis,
geschdlt, in Stiicken
(3cm)

270g mehlig kochende
Kartoffeln, geschailt,
in Stiicken (3cm)

2 EL Olivendl

8 frische Eier (53g+)
1TL Salz
2 Prisen Pfeffer

1Msp. gemahlene
Muskatnuss

500g Wasser

Fertigstellung
1509 Blattsalat

Kurbistortilla mit Salat

Salatsauce

1— Baumnusskerne in den
Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 5
zerkleinern.

2 — Honigsenf, Aceto balsamico
bianco, Orangensaft, Baum-
nussol, Rapsol und Salz zugeben
und 10 Sek./&§*/Stufe 3 ver-
rithren, in eine grosse Schiissel
umfiillen und beiseitestellen.

Tortilla

3 — Petersilie, Zwiebeln, Knob-
lauchzehe, Kiirbis und Kartoffeln
in den Mixtopf geben, mithilfe
des Spatels 5 Sek./Stufe 5 zerklei-
nern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

4 — Olivenol zugeben und 4 Min./
120°C/&3/Stufe 2 dimpfen. In
dieser Zeit Varoma-Einlegeboden
auf ein Backpapier legen und
Backpapier so zuschneiden, dass
es ringsum 3cm grosser als der
Varoma-Einlegeboden ist. Back-
papier in den Varoma-Einlege-
boden legen.

5 — Kirbis-Kartoffel-Masse auf
dem Backpapier verteilen, mit
dem Spatel mehrere Vertiefungen
eindrucken.

6 — Eier, Salz, Pfeffer und Muskat
in den Mixtopf geben, 10 Sek./
Stufe 5 mischen und liber die Kiir-
bis-Kartoffel-Mischung giessen.
Mixtopf spiilen.

7 — Wasser in den Mixtopf geben,
Varoma-Behdlter aufsetzen
und Varoma-Einlegeboden mit
den Eiern einsetzen. Uberste-
hendes Backpapier leicht nach
innen klappen, sodass die
Dampfschlitze am oberen Ende
nicht vom Backpapier ver-
deckt werden. Varoma verschlies-
sen und 25 Min./Varoma/

Stufe 1garen.

Fertigstellung -7

= . L '-'.I" =
8 — Blattsalat zur beiseitegestell- : = 2 W
ten Sauce geben, mischen. Tor- -1 2 iy ?, |-T|i‘ [y
tilla in Stiicke schneiden, rait dem *: = s

Salat auf Tellern anrichten.

Tipp: Salat mit Baumnusskernen
garnieren.

o

Portion: 497 kcal (2064 kJ) =
F369,Kh25g,E18¢g




Kirbis

BettyBossim1X | 11



. e PR 1

Lo e e Py - Edr il

12 | Betty Bossim1xX



409
409

. Bund

Haselniisse

rote Zwiebeln,
halbiert

Petersilie (ca.10g),
Bldtter abgezupft

= 3EL

= 4 EL
2EL

2% TL

Aceto balsamico
bianco

Olivenol

Haselnussol
oder 2 EL Olivendl

Salz

6009
3009

5009

1Dose

Wasser

Broccoli, in Roschen,
Strunk geschalt,
in Scheiben (5mm)

Kiirbis (z. B. Muscat),
geschadlt, in Stiicken
(2cm)

Kichererbsen,

abgesplilt, abgetropft -

(Abtropfgewicht
ca.250gq) "
Dorschfilets =

(jé ca.1504)

=

Vollrahm

Pochierter Dorsch auf Kurbis-Kichererbsen-Piiree o

1— Haselnisse, Zwiebeln und
Petersilie in den Mixtopf ge-
ben, 5 Sek./Stufe 6 zerkleinern
und mit dem Spatel nach un-
ten schieben.

2 — Aceto balsamico bianco,

3 EL Olivenol, 1EL Haselnussol
und % TL Salz zugeben, 5 Sek./
Stufe 4 mischen, in eine weite
Schiissel umfiillen und bei-
seitestellen.

3 — Wasser und % TL Salz in den
Mixtopf geben, Gareinsatz
einsetzen, Broccoli einwiegen.
Varoma-Behdlter aufsetzen,
Rithraufsatz in den Varoma-Be-
hdlter legen, Kiirbis und Ki-
chererbsen einwiegen. Durch den
Rihraufsatz bleiben ausrei-
chend Dampfschlitze frei, sodass
der Dampf zirkulieren kann.
Varpma—Einlegeboden einsetzen,
mit Backpapiei: belegen. Dorsch

- =

'I.EJ?_I a

desocseedeescctossos

J

all-in-
mit 1 EL Olivendl bestreichen und one
mit % TL Salz wiirzen. Varoma
verschliessen und 20 Min./Varo-

ma/Stufe 2 garen.

4 — Varoma auf einen Teller ab-
setzen, Gareinsatz mithilfe

des Spatels herausnehmen, Was-
ser abgiessen, Broccoli zur Ha-
selnuss-Vinaigrette geben und
mischen. Kichererbsen, Kiirbis,
Rahm, % TL Salz und 1EL Hasel-
nussol in den Mixtopf geben
und 30 Sek./Stufe 8 piirieren.
Kiirbis-Kichererbsen-Piiree

mit Dorschfilets und lauwar-
mem Broccolisalat auf Tel-

lern anrichten.

Portion: 539 kcal (2246 kJ) =
F31g,Kh26g,E38g

o A B s

G R R S R R R R R ceccccccccvose st

(Vjuscal-Kiirbis

Diese Kirbissorte hat eine grob gerippte, dunkelgriine bis
hellbraune Schale, die recht hart ist. Darum besser

vor der Verwendung entfernen. Was viele nicht wissen:
Das Fruchtfleisch kann auch roh gegessen werden,

es schmeckt fruchtig-sduerlich und ist zart-orange bis
lachsfarben. Da es beim Kochen schnell zerfdllt,

wird der Muscat gerne fiir Purees, Suppen oder Gebdck
verwendet.

& .
aty T g
¥

NI e
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Kurbis-Involtini mit Venere-Reis und Pesto

Pesto
509 Rucola

1Bund Petersilie (ca.2049),
Bldtter abgezupft

1 Knoblauchzehe
30g Kiirbiskerne
% TL Salz
100g Olivendl

Reis und Involtini
1000g Wasser

2509 schwarzer Venere-
Reis (Kochzeit 40 Min.)

2% TL Salz
1% TL Olivenol

3009 Muscat-Kiirbis,
geschdlt, in 8 langen
Stiicken (2x2x10cm)

8 Kalbspldatzli
(z.B. Nuss, je ca.70g),
vom Metzger flach
geklopft
% TL Pfeffer

8 Rohschinken

in Tranchen (ca.1209)

. stocher fixieren.

%2 EL Bratbutter
Rucola

Pesto

1— Rucola, Petersilie, Knoblauch-
zehe, Kirbiskerne, Salz und
Olivendl in den Mixtopf geben,
10 Sek./Stufe 7 piirieren, Pes-

to umfiillen und beiseitestellen.

Reis und Involtini

2 — Wasser in den Mixtopf geben,
Gareinsatz einsetzen, Venere-
Reis einwiegen, 1% TL Salz und
Olivendl zugeben, mit dem
Spatel mischen und 25 Min./
100 °C/Stufe 4 vorgaren.

3 — Varoma-Behdlter aufsetzen,
Kurbis darin verteilen, Varo-
ma verschliessen und 10 Min./
Varoma/Stufe 4 garen.

4 — Varoma auf den verkehrt her-
um gestellten Varoma-Deckel
stellen. Kalbspldatzli mit % TL Salz
und Pfeffer wiirzen. Je eine
Tranche Rohschinken und ein Kiir-
bisstiick' darauflegen, satt -
aufrollen und mit einem Zahn-

i
2

5 — Bratbutter in einer weiten
Bratpfanne heiss werden lassen.
Inuoltini unter gelegentlichem
Wenden 5 Minuten braten. Vene-
re-Reis, Pesto und Involtini

auf Tellern anrichten, Rucola dar-
tiberstreuen. .

H T e AT

Portion: 790 kcal (3303 kJ) =
F41g,Kh57g,E 479
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Kurbis-Gewiirzmilch

2009

Vollrahm

1009

Muscat-Kiirbis,
geschadlt, in Stiicken
(2cm)

6509
509
1cm
Y% TL

1Msp.

Milch
Zucker
Ingwer, geschadlt

Zimt und etwas mehr
zum Bestreuen

Nelkenpulver

1— Riithraufsatz einsetzen,
Vollrahm in den Mixtopf geben
und unter Beobachtung

ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 bis
zur gewtinschten Festig-

keit steif schlagen. Rithraufsatz
entfernen, Schlagrahm in

eine Schiissel umfiillen und kiihl
stellen.

2 — Kurbis in den Mixtopf geben
und 5 Sek./Stufe 6 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten
schieben.

16 | Betty BossiMIX
e

3 — Milch, Zucker, Ingwer, Zimt
und Nelkenpulver in den Mix-
topf geben und 12 Min./90°C/
Stufe 2 erwdrmen, dann

1 Min./Stufe 4-9 schrittweise
ansteigend piirieren. Kiirbis-
Gewlirzmilch in 4 Gldser (je 3dl)
giessen, Schlagrahm dar-
aufgeben und mit wenig Zimt
bestreuen.

Tipp: Vor dem Verteilen des
Schlagrahms je 1Espresso lang-
sam dazugiessen.

Portion: 335 kcal (1400 kJ) =
F249,Kh23g,E7g
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i 2 Kurbis-Cupcakes *

- == Muffins

* Muffins - -
. 2009 Kiirbis (z.B.Muscat),
geschdlt, in Stiicken
(3cm) i
] 50g Butter
b 140g Zucker
2 Eier
1Prise Salz
100g Milch
150g gemahlene Mandeln
100g Mehl
2TL Backpulver
% TL Zimt
- Creme
60g Zucker
1 Bio-Orange, . diinn
abgeschadlte Schale
1509 Butter, weich
2509 Frischkdse nature

(Philadelphia)

= =1

1— Backofen auf 180 °C vor-
eizen, und ein Muffinsblech (mit

12 Vertiefungen, je 7cm Q)

mit Papierformchen auslegen.

2 — Kurbis in den Mixtopf ge-
ben, 6 Sek./Stufe 6 zerkleinern
und in eine Schiissel umfiillen.

3 — Butter, Zucker, Eier, Salz,
Milch, gemahlene Mandeln, Mehl,
Backpulver und Zimt in den
Mixtopf geben und 25 Sek./Stufe 5
mischen. Mit dem Spatel ein-
mal durchriithren.

4 — Zerkleinerten Kiirbis zum
Teig geben, 5 Sek./Stufe 3 mi-
schen und ins vorbereitete Blech
verteilen. Mixtopf spiilen und
trocknen.

5 — Muffins in der Mitte des Back-
ofens (180 °C) 25 Min. backen.
Herausnehmen, Muffins etwas
abkiihlen lassen, aus dem Muf-
finsblech nehmen und auf einem
Gitter auskiihlen lassen.

“Creme

6 — Zucker und Orangen-
schale in den Mixtopf geben,’III
30 Sek./Stufe 10 pulverisie-

ren und mit dem Spatel nach
unten schieben.

7 — Butter und Frischkdse zu-
geben und 3 Min./Stufe 3 mischen.
Creme in einen Spritzsack mit
gezackter Tiille (@ 10 mm) fiillen
und im Kithlschrank ca.15 Min.
spritzfest werden lassen.

8 — Creme auf die Muffins spritzen
und servieren.

stiick: 380kcal (1582kJ) =
F289,Kh259,E 69

Cupeakes mil

IIII
380 kcal

Luckerkigelchen oder Nonpareidfes

verzieren.




Kiirbis-Tarte

Teig
200g Mehl und etwas my
zum Auswallen
809 Zucker
% TL Salz

120g Butter, kalt,
in Stiicken, und etwas
mehrzum Einfetten

1 Ei

Fiillung
5009 Wasser

700g Oranger Knirps,
in Stiicken (3cm)

200g gezuckerte
Kondensmilch

2 Eier
509 Zucker
2cm Ingwer, geschdlt
% TL Salz
1TL Zimt
1Msp. Nelkenpulver

Teig

1— Mehl, Zucker, Salz, Butter

und Ei in den Mixtopf geben und
mithilfe des Spatels 20 Sek./
Stufe 5 mischen. Teig aus dem
Mixtopf nehmen, etwas flach
driicken, in Frischhaltefolie ein-
packen und 30 Minuten kiihl
stellen. In dieser Zeit Mixtopf spii-
len und Fullung zubereiten.

Fiillung

2 — Wasser in den Mixtopf geben.
I Varoma-Behdlteraufsetzen,
- Kirbis einwiegen und 25 Min./
Varoma/Stufe 2 garen. Va-
roma absetzen, Mixtopf leeren.

3 — Gegarten Kiirbis in den Mix-

topf geben und 1 Min./Stufe 5-9

schrittweise ansteigend pii-

- rieren. Mixtopfdeckel absetzen
¥ und 10 Minuten abkiihlen las-

HU sen. In dieser Zeit Backofen auf

. eines Backblechs (@ 28-30cm)
- n und bemehlen, Boden

t Backpapier belegen.

j’ 175°C vorheizen. Den Rand 1

densmilch, Eier, Zucker,
jwer, Salz, Zimt und Nelkenpul-
ver zum Kiirbis im Mixtopf zuge-
ben und 15 Sek./Stufe 6 purieren.

5 — ?%; des Teigs mit dem Wall-
holz zwischen zwei aufgeschnit-
tenen Gefrierbeuteln rund
auswallen (2 28-30¢cm, je hach
Grosse des Blechs) und in das
vorbereitete Backblech legen.
Restlichen Teig mit den Han-
den zu einem langen, dicken (1cm)
Strang formen. Strang an den
Blechrand legen und gleichmdssig
andriicken, sodass sich Boden
und Rand gut verbinden. Boden
mit einer Gabel dicht einste-
chen. Kiirbisfiillung auf dem
Teig verteilen.

6 — Kiirbis-Tarte 60 Minuten
(175°C) auf der untersten Rille des
Backofens backen. Heraus-
nehmen, Tarte auf einem Kuchen-
gitter auskiihlen lassen. Tarte
sorgfdltig aus dem Backblech
nehmen und servieren.

Tipp: Schlagrahm dazu servieren.

Portion: 404 kcal (1694 kJ) =
F19g,Kh51g,E9g

IIII
404 kcal

\

& Tt e, Suvierin mit
Fuderzucker beslivken. _
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Der Orange Knirps (ausserhalb der Deutschschweiz
besser bekannt als Hokkaido-Kiirbis) stammt ur-
spriinglich aus Japan. Er ist relativ klein und hat dank
seines hohen Betakarotin-Werts eine dunkel-
orange Schale - die librigens essbar ist. Das feste,
nussige Fruchtfleisch ist sehr faserarm und hat

einen deutlich hoheren Wert an Ndhrstoffen im Ver-
gleich zu anderen Kiirbissen.




Was denken Sie?

Schon, dass wir Sie zu den Leserinnen und Lesern unseres «Betty
Bossi mix»-Magazins zdhlen diirfen. Wir mochten sichergehen,
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 Feedbacks gegeben, die uns
dabei helfen, noch gezielter auf Ihre Bedirfnisse einzugehen.
Bitte teilen Sie uns weiterhin mit,
wenn Sie im «Betty Bossi mix»-
Magazin etwas vermissen, verra-
ten Sie uns aber gern auch, was
lhnen besonders gut daran gefallt
- wir wollen alles wissen!

selt

1952

erfreut sich Riz Casimir ungebrochener
Beliebtheit. Obwohl es auf Fien ers-
ten Blick ein exotisches ngcht zu sein
scheint, ist es schweizerischen Ur-
sprungs. Es wurde bei der Gastrokette
Mouenpick erfunden unc} war
gleich von Beginn weg etn Ren-

ner.Bisheute! Chocolat-Waffeln
aux marrons

Entdecken Sie die exklusiven Herbst-Spezialitdten aus dem
[ ° Ldckerli Huus. Passend zur Jahreszeit gibt es unsere Chocolat-Waffeln
H u b s c h u e'rz lert neu mit einer zarten Marroni-Creme-Fiillung. Die Kombination
mit knusprigem Biskuit und einer Hiille von feinster Schweizer Milch-
Der Blickfang fiir Ihre Torte, Wdhe oder Pie! Mit diesen Aus- schokolade machen daraus ein einzigartiges Genusserlebnis.
stechformen mit Prdge- und Ausstoss-Funktion stellen Sie Ihre
professionelle Tortendeko ganz einfach selber her.

Teilen Sie Ihre Gedanken, Wiinsche
und Anregungen mit uns auf
bettybossi.ch/bbmixfeedback.

Sie finden alle Herbst-Spezialitdten und beliebten Kostlichkeiten aus
unserem Huus unter laeckerli-huus.ch oder in einer unserer Filialen.

Dekorieren Sie nur den Gebdckrand oder gar die ganze Fldche

mit Elementen aus Teig oder Fondant, ganz wie es lhnen

beliebt. Das Set «Herbst-Zauber» besteht aus finf Motiven: Fuu;i;
Kirschen, Kiirbis, Traube und zwei unterschiedliche Herbst- e

bldtter. Werden Sie zum Deko-Profi!

Prdge-Ausstecher «Herbst-Zauber», ab CHF 14.95
Infos und Bestellmoglichkeit unter bettybossi.ch

Clever!

Nie mehr zerkratzte Bleche! Mit der Pizza- und Wdhenschere schneiden

Sie knusprige Wdhen, Flammkuchen, Tartes und Pizzas direkt im heissen
Blech bis an den Rand. Dank der ergonomischen Form wird die Kraft
optimal uibertragen, und die Hand bleibt sauber. Das Spezialfiisschen
garantiert eine gute Fithrung

und einen geraden Schnitt. Die Sche-
re ist kindertauglich, da sie ohne
scharfe Klinge auskommt. Einfach
' clever!

Widhen- und Pizzaschere,
ab CHF 14.95

Infos und Bestellmadglichkeit unter
bettybossi.ch

20 | Betty BossiIMIX
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- Thermomix™ TM6 r
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init unzihligen Rerepdinspiratimnmm
il Fuberesiturgeanieitumgen T hrd
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So machen ;
es unsere . Hacks

' Betty Bossi Mitarbeitende

M itar b e 'lte nde n! ““\uerraten ihre Tricks o *

Wer hat sie nicht? Seine ganz eigenen, geheimen Soeng Y - 1 - L. " t
Tricks fir Kiiche und Alltag? Wir sind iberzeugt davon, 7
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 genauso ist es
auch. Wir haben uns unter unseren Mitarbeitenden um-
gehort und ihnen ihre personlichen Tipps entlockt.

Das Ergebnis unserer Suche schalten wir ab

~ sofort regelmadssig auf unter:
bettybossi.ch/kitchenhacks
- Dieses Mal zeigt Ihnen Daniela, un-

90 0000000000000000000000000000000000000000000000000000

¥ sere Rezeptredaktorin, wie Sie Wein [
= { kiihlen, ohne ihn zu verwdssern. =
_‘# Viel Spass beim Zuschauen i
N und Ausprobieren. fuor
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Lackerlicreme

2209 Basler Ldackerli,
4 Ldckerli fir die
Verzierung beiseite-
gelegt, Rest halbiert

180g Joghurt nature

200g Vollrahm

1— Basler Lackerli in den Mixtopf
geben und 30 Sek./Stufe 10
pulverisieren und mit dem Spatel
nach unten schieben.

g
2 — Joghurt zugeben und 20 Sek./
Stufe 3 mischen, ineine Schiissel
umfiillen.

3 — Rithraufsatz einsetzen,
Vollrahm in den Mixtopf geben
und unter Beobachtung ohne
Zeiteinstellung/Stufe 3 bis zur
gewlinschten Festigkeit steif
schlagen. Rithraufsatz entfernen,
Schlagrahm zum Ldckerli-Jo-
ghurt geben, mit dem Spatel un-
terheben. Creme in Schdlchen
anrichten, mit beiseitegelegten
Ldckerli verzieren.

Portion: 416 kcal (1707 kJ) =
F23g,Kh459,E69

ol
ANZEIGE

Wiicherlt Jfimg Original Basler Lackerli

1 Fur das einzigartige Genusserlebnis der
Original Basler Lackerli aus dem Léickerli
Huus ist das seit 1904 unverdnderte und
streng geheime Rezept verantwortlich.
Es werden nur beste Zutaten wie frisch-
gemahlene Mandeln und Haselniisse,
feinster Bienenhonig, Orangeat und Zi-
tronat aus sonnengereiften Frichten
sowie edle Gewurze verarbeitet. Ein Meis-
terwerk der;Backerskunst.
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Fur jeden Tag

Rezeptideen fur den Alltag kann man nie genug
haben. Hier kommen ein paar neue
herbstliche Ideen fur Ihr Standard-Repertoire.

o

BettyBossim1X | 23



Fir jeden Tag

Herbstpizza
Rtibader Belagy auf Massisohem Boden

Teig
300g
% Wiirfel

Wasser
Hefe (ca.20g)

5009

1TL
1EL

Mehl und etwas mehr
zum Auswallen und
Bestduben

Salz
Olivenol

Belag

Landjdger
(jeca.40q),
in Stiicken (3cm)

1009

Feta, in Stiicken
(3cm)

80¢g

Zwiebeln, halbiert

2009

Wirz, in Stiicken
(3cm)

1Dose

25¢g

% TL
2 Prisen

Pelati-Tomaten
(4004)

getrocknete
Steinpilze

Salz
Pfeffer

100g

Champignons,
in Schnitzen

Teig

1— Wasser und Hefe in den Mixtopf geben und 3 Min./37°C/Stufe 2
erwdrmen.

2 — Mehl, Salz und Olivendl zugeben, 3 Min./¥ kneten und in eine
Schiissel umfiillen. Teig zugedeckt bei Raumtemperatur 1% Stunden
aufs Doppelte aufgehen lassen. Mixtopf spiilen.

Belag

3 — Landjdger in den Mixtopf geben und Turbo/2 Sek./1 mal zerkleinern
und umfiillen.

4 — Feta in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und umfiillen.
5 — Zwiebeln in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

6 — Wirz zugeben, mithilfe des Spatels 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und
umfillen.

7 — Tomaten, getrocknete Steinpilze, Salz und Pfeffer in den Mixtopf
geben und 10 Sek./Stufe 7 piirieren.

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

9 — Teig auf wenig Mehl rund (@ 32 cm) auswallen, auf das vorberei-
tete Backblech legen. Tomatensauce darauf verteilen. Wirz, Champi-
gnons, Landjdger und Feta darauf verteilen.

10 — Pizza 25-30 Minuten (240 °C) auf der untersten Rille des Backofens
backen. Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen.

Tipp: Wenig Thymian dariiberstreuen.
Dazu passt: Blattsalat.

Portion: 696 kcal (2929kJ)=F20g,Kh 9649, E 299

Kinder-Tipp

Falls Sie Ihren Junior-Koch bei der Zubereitung involvieren méchten,
wlirde sich der Arbeitsschritt 9 anbieten.
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Fiir jeden Tag
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Fir jeden Tag

Fleischballchen mit Kartoffelstock

dcw frbige Ricblo und, Priselbcertonflie

609

% Bund

509

Zwiebeln, halbiert
Knoblauchzehen

Petersilie (ca.10g),
Blatter abgezupft

Brot vom Vortag,
in Stlicken (2cm)

6009

1
1TL
3TL

Hackfleisch
(Rind und Schwein)

Ei
Edelsiiss-Paprika
Salz

800g

5809
1009
5009

2EL

mehlig kochende
Kartoffeln, geschailt,
in Stlicken (3cm)

Wasser
Vollrahm

verschiedenfarbige
Riiebli, geschadlt,
in Scheiben (1cm)

Olivendl

2049
2 Prisen

1Prise

Butter

gemahlene
Muskatnuss

Zimt

100g
1

2009
4EL

Rotwein

Fleischbouillon-
wiirfel (fiir 0,51)

Saucen-Halbrahm
Preiselbeerkonfitiire

1-—Zwiebeln, Knoblauchzehen, Petersilie und Brot in den Mixtopf geben
und 5 Sek./Stufe 8 zerkleinern.

2 — Hackfleisch, Ei, Paprika und 1% TL Salz zugeben und mithilfe
des Spatels 15 Sek./Stufe 4 mischen. Aus der Masse Bdllchen (@ 3-4cm)
formen, zugedeckt kiihl stellen. Mixtopf spiilen und trocknen.

3 — Riithraufsatz einsetzen. Kartoffeln, 280 g Wasser, Vollrahm
und 1TL Salz in den Mixtopf geben. Varoma-Behdlter aufsetzen, Riiebli
einwiegen, mit %2 TL Salz und 1 EL Olivendl mischen. Varoma ver-
schliessen und 30 Min./Varoma/Stufe 1 garen. Varoma auf einen Teller
absetzen.

4 — Butter, Muskat und Zimt zu den Kartoffeln im Mixtopf zugeben,
Messbecher einsetzen und 30 Sek./Stufe 3 rithren.

5 —1EL Olivendl in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Hitze
reduzieren, Fleischbdllchen unter gelegentlichem Wenden 6 Minuten
braten, herausnehmen und zugedeckt warm stellen. Bratsatz mit
Rotwein abloschen, 300 g Wasser und Fleischbouillonwirfel zugeben,
auf die Hdlfte einkochen. Saucen-Halbrahm zugeben, Hitze reduzie-
ren und Sauce 1Minute kocheln lassen. Kartoffelstock, Riiebli, Fleisch-
bdllchen, Sauce und Preiselbeerkonfitiire auf Tellern anrichten.

Portion: 898 kcal (3747kJ) = F 549, Kh 569, E39g

Kinder-Tipp

Die Hackbdllchen lassen sich ganz einfach mit einem Kleinen
Glaceportionierer in gleich grosse Portionen teilen. Danach mit
feuchten Handen Kleine Kugeln formen.
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Fir jeden Tag
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Fir jeden Tag

3509

Lauch, in Stiicken
(3cm)

Knoblauchzehe

1EL

Olivenadl

3009

Risottoreis
(z.B. Carnaroli,
Kochzeit 20 Min.)

4009
300g

300g

2049
4 Prisen

Apfelsaft

Wasser
Gemiisebouillon-
wiirfel (fiir je 0,51)
rotschalige Apfel,
in Schnitzen

Ziegenweichkdse
(Tendre Blche),

150 g in Stiicken (1cm),
15049 in Scheiben

Butter, in Stlicken
Pfeffer

28 | Betty BossiM1X

1— Lauch und Knoblauch in den Mixtopf geben, 7 Sek./Stufe 5
zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

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

4 — Apfelsaft, Wasser und Gemiisebouillonwiirfel zugeben, mit dem
Spatel einmal tiber den Mixtopfboden rithren, um den Reis zu losen.
Varoma-Behdilter aufsetzen, Apfel darin verteilen. Varoma verschliessen
und 15 Min./Varoma/&%/Stufe 1garen. Varoma auf einen Teller
absetzen. Ziegenkdsestiicke, Butter und Pfeffer mit dem Spatel unter
den Risotto heben. Risotto mit Apfelschnitzen und Ziegenkdse-
scheiben in tiefen Tellern anrichten.

Tipps
- Einige Petersilienbldtter dariiberstreuen.

- Statt Ziegenweichkdse anderen Weichkdse (z. B. Camembert)
verwenden.

Portion: 603 kcal (2531kJ)=F38g,Kh 45g,E18g



1Bund

Dill (ca. 20 g), zerzupft,
wenig fur die Garnitur
beiseitegelegt

4009

80g

Riiebli, geschadlt,
in Stiicken (3cm)

Zwiebeln, halbiert

2509

3009

2EL

tiefgekiihlte Erbsli,
aufgetaut

Langkornreis
(Parboiled,
Kochzeit 20 Min.)

Olivendl

65049

Wasser

Gemiisebouillon-
wiirfel (fiir je 0,51)

3009

4 Prisen

Schinken in Tranchen,
in Streifen

Pfeffer

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

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

3 — Erbsli, Reis und Olivendl zugeben und 5 Min./120 °C/&%/Stufe 2
dampfen.

4 — Wasser und Gemiisebouillonwiirfel zugeben und 20 Min./100°C/
&>/Stufe 1garen.

5 — Schinken und Pfeffer zugeben, mit dem Spatel kurz durchmischen
und 1 Min./100°C/&3/Stufe 1fertig garen. Zerkleinerten Dill mit dem
Spatel unterheben, Reis auf Tellern anrichten und beiseitegelegten
Dill dariiberstreuen.

Portion: 515kcal (2177kJ) =F10g,Kh 769, E 269

Fir jeden Tag
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Fiir jeden Tag

Panierte Gemisetaler mit Dip
Gremise, mmkmwzym?mmm

Gemiisetaler

1509
15049

1EL

Baumnusskerne

Weissbrot vom Vortag,
in Stiicken (4cm)

Thymianblédttchen

2EL

% TL

2 Prisen
1509

1509

1509

Honigsenf

Salz

Pfeffer

Sellerie, geschudilt,
in Scheiben (5mm)

Butternuss-Kiirbis,
geschdlt, in Scheiben
(5mm)

gekochte Randen,
geschdlt, in Scheiben
(5mm)

Eier

Dip
80¢g

rote Zwiebeln

1EL

Olivendl

2509
3 Prisen

% TL
2 Prisen

Halbfettquark
Zimt

Salz

Pfeffer

Salat
1EL
2EL
3EL

Y TL
1509

Honigsenf
Weissweinessig
Olivendl

Salz

Blattsalat

30 | BettyBossim1Xx

Gemiisetaler

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

2 — Baumnusskerne, Weissbrot und Thymian in den Mixtopf geben,
20 Sek./Stufe 7 zerkleinern und in einen tiefen Teller umfiillen.

3 — Honigsenf, Salz und Pfeffer in einer Schiissel mischen. Sellerie-,
Kiirbis- und Randenscheiben damit bestreichen.

4 — Eier in einem tiefen Teller verklopfen. Gemiisescheiben zuerst
im Ei, danach in der Nuss-Brot-Panade wenden, gut andriicken und
auf das vorbereitete Backblech legen.

5 — Gemisescheiben 30 Minuten (200 °C) in der unteren Hdlfte des
Backofens backen. In dieser Zeit Dip zubereiten.

Dip

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

7 — Olivendl zugeben und 5 Min./120 °C/Stufe 1dampfen.

8 — Halbfettquark, Zimt, Salz und Pfeffer und zugeben, 15 Sek./Stufe 4
mischen und nach Belieben in kleine Schdlchen umfiillen.

Salat

9 — Honigsenf, Weissweinessig, 3 EL Olivendl, und % TL Salz in einer
Salatschiissel verriihren und mit dem Blattsalat mischen. Gemiise-
taler aus dem Backofen nehmen, mit dem Salat und dem Dip auf Tellern
anrichten und servieren.

Tipp: Allfdllige restliche Panade 4-6 Minuten (200°C) in der Mitte des
Backofens rosten, liber den Salat streuen.

Portion: 649 kcal (2699kJ)=F 469,Kh 369, E 21g

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

7%%#17 Farbe!

Randen fdarben stark, deshalb ist beim Schdlen Vorsicht geboten.
Am besten rubbeln Sie die Schale in einer grossen Schissel

mit Wasser oder unter fliessendem Wasser von Hand ab (Gummi-
handschuhe tragen!). Hartndckige Stellen mit einem Mes-

ser abschneiden. Ubrigens: Randen sind auch roh ganz kdstlich!
Entweder in feinen Streifen oder in Scheiben als Salat oder
Carpaccio. Jetzt im Herbst ist auf dem Markt eine Vielfalt an
Randen erhdiltlich. Die schonen Farben und Strukturen kom-
men roh oder knapp gegart am besten zur Geltung.

1 ©0000000000000000000000000000000000000000000

©000000000000000000000000000000000000000000 ©
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Fiir jeden Tag

Rindsvoressen
Selenwirmer-Georichly gegen akilen Herbst-Blues

Rindsvoressen und Gemiise

80¢g

Zwiebeln, halbiert

1EL

Butter

600g

1% TL

Rindsvoressen
(Schulter), in Wirfeln
(3cm)

Salz

1009

Rotwein

3009
2EL
1Dose

Wasser
Mehl

gehackte Tomaten
(40049)

Lorbeerblatt

2509

1509

2509

Stangensellerie,
in Stiicken (1cm)

Butternuss-Kiirbis,
geschdlt, in Wirfeln
(2cm)

Pastinaken, geschdilt,
in Scheiben (5mm)

Birne (ca.180g),
in Scheiben (1cm)

Teigwaren

20009
1EL
3009

1EL

Wasser
Salz

Teigwaren
(z.B. Pappardelle)

Butter

32 | Betty BossiMIX

Rindsvoressen und Gemiise

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

2 — Butter zugeben und 4 Min./120°C/Stufe 2 diinsten.

3 — Rindsvoressen und 1TL Salz zugeben und 8 Min./120 °C/&3/Stufe &
diinsten.

4 — Rotwein zugeben und ohne Messbecher 2 Min./120 °C/§3/Stufe &
reduzieren.

5 — Wasser und Mehl in einer Schussel mit dem Schwingbesen ver-
rithren. Mehlwasser mit gehackten Tomaten und Lorbeerblatt in den
Mixtopf geben und 50 Min./100°C/&>/Stufe & vorgaren.

6 — Varoma-Behdlter aufsetzen, Stangensellerie und Kiirbis einwiegen,
mit % TL Salz mischen, Varoma-Einlegeboden einsetzen, Pastinaken
und Birne einwiegen, mit % TL Salz mischen. Varoma-Behdlter ver-
schliessen und 20 Min./Varoma/g3/Stufe & garen. In dieser Zeit
Pasta zubereiten.

Teigwaren

7 — Wasser in einer Pfanne aufkochen, Salz zugeben, Teigwaren zugeben
und nach Verpackungsangabe bissfest (al dente) garen. Teigwaren
durch ein Sieb abgiessen, Butter daruntermischen. Teigwaren und Rinds-
voressen mit dem Gemiise und der Birne auf Tellern anrichten.

Tipp: Mit Stangenselleriebldttern garnieren.

Portion: 612 kcal (2674 kJ) = F11g, Kh 79 g, E469g

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

ng& Stllerichlitler

Selleriebldtter landen oft bereits in der Gemiiseabteilung
im Abfall. Das ist eine Verschwendung, denn sie sind un-
gemein wiirzig und zudem sehr gesund! Den Selleriebldttern
werden zahlreiche wertuolle Inhaltsstoffe nachgesagt
wie zum Beispiel Antioxidantien, dtherische Ole, Ballast-
und Bitterstoffe, Vitamine und Mineralien. Sie sollen vor
allem auf den Magen, das Gehirn und die Nerven positive
Effekte haben. Die griinen, zarten Bldtter machen sich
hervorragend im Smoothie oder fein geschnitten iiber Sa-
laten, Reis- und Teigwarengerichten.

© 0600000000000 000000000000000000000000000

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Gesund & schlank

. Fenchel-Tarte

Teig
80g
209

geschdlte Mandeln
Chia-Samen

20g

Hartkdse (z.B. Etivaz),
in Stiicken (2cm)

1
7 TL

Ei
Salz

Fiillung
3009

2509
> Bund

2TL
% TL
2 Prisen

Fenchel, in Stiicken
(3cm)

Magerquark

glattbldttrige
Petersilie (ca.10g),
Bldatter abgezupft

Maisstdrke
Salz
Pfeffer

Garnitur
100g
- 1

1TL
2 Prisen
2

Fenchel, fein gehobelt
Riiebli (ca. 809),

mit dem Sparschdler
diinne Streifen
abgeschalt
Bio-Zitrone,

. abgeriebene Schale
und 1TL Saft
Olivendl

Pfeffer

Zweiglein glatt-
bldattrige Petersilie,
Bldatter abgezupft

Sr

ok ]
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Teig

1— Mandeln und Chia-Samen in
den Mixtopf geben, 20 Sek./
Stufe 10 fein mahlen und mit dem
Spatel nach unten schieben.

2 — Kdse zugeben und 15 Sek./
Stufe 10 zerkleinern.

3 — Eiund Salz zugeben und

10 Sek./Stufe 4 vermischen. Teig
in eine Schussel umfiillen und
zugedeckt 30 Minuten quellen
lassen. In dieser Zeit Mixtopf
sofort griindlich spiilen und Back-
ofen auf 200 °C vorheizen.

4 — Teig zwischen zwei Back-
papieren mit dem Wallholz rund
auswallen (@ 26 cm). Oberes
Backpapier entfernen und Teig
mit dem unteren Backpapier

in eine Wdahenform (@ 24 cm) le-
gen, Rand gut andriicken, Bo-
den einstechen. Uberschiissiges
Backpapier wegschneiden.

5 — Tarteboden 10 Minuten
(200°C) in der unteren Hdlfte
des Backofens vorbacken. In
dieser Zeit Flllung zubereiten.

Fiillung

6 — Fenchel, Quark, Petersilie,
Maisstdrke, Salz und Pfeffer

in den Mixtopf geben und 8 Sek./
Stufe 5 zerkleinern. Fiillung

auf dem vorgébackenen Tarte-
boden verteilen.

7 — Tarte 30 Minuten (200°C) auf
der untersten Rille des Back-
ofens backen. Tarte herausneh-
men, 5 Minuten auf einem
Kuchengitter abkiihlen lassen.

Garnitur

8 — Fenchel mit Riiebli, Zitronen-
schale, Zitronensaft, Olivenol
und Pfeffer mischen, auf der Tarte
anrichten, Petersilienbldtter
dariiberstreuen.

Portion: 538 kcal (2238 kJ) =
F349,Kh18g,E33g
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Gesund & schlank

Goldene Power-Suppe

1— Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer
und Chili in den Mixtopf geben,

5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit
dem Spatel nach unten schieben.

80g Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe
5g Ingwer, geschdlt

1 Chili, ldngs halbiert,
entkernt

2 — Kurkuma und Olivendl zu-
geben und 3 Min./100°C/Stufe 2
diinsten.

1EL Kurkuma-Pulver

1EL Olivenél 3 — 100 g Riebli, Sellerie, gelbe

Linsen, Kokosmilch, Wasser
und Gemliisebouillonwiirfel zu-
geben. Varoma-Behadlter auf-
setzen, 100 g Riebli und Rosen-
kohl einwiegen und mit Salz
mischen. Varoma verschliessen
und 23 Min./100°C/Stufe 2
garen. Varoma absetzen, Mess-
becher einsetzen. Suppe

50 Sek./Stufe 4-9 ansteigend

200g Riiebli, geschdlt,
in Scheiben (5mm)

100g Sellerie, geschadlt,
in Stiicken (2cm)

60g gelbeLinsen

250g Kokosmilch light
(siehe Tipp)

4009 Wasser

Streifen (5mm)

2 Gemiisebouillon- purieren.
wiirfel (fiir je 0,51) ‘,F
100g Rosenkohl, geviertelt ‘t ¥ A
%TL Salz < y
200g Rindshuft, in feinen - ;

4 — Rindshuftstreifen one
und 1Min./98°C/$3/S
heiss werden lassen. S
dem Gemuiise in Suppent:
anrichten.

Tipp: Statt 250 g Kokos
125 g normale Kokosm
und 125 g Wasser verw

Portion: 555 kcal (2327 kJ)
F28g,Kh34g,E37g




Kabis-
Ruebli-Salat
mit Feta

%2 Bund glattbldttrige
Petersilie (ca.10g)
oder %, Bund Korian-
der (ca.109)

200g Hiittenkdse nature

250g Riiebli, geschadilt,
in Stiicken (3cm)

3009 Rotkabis, in Stiicken
(3cm)

2 Datteln, entsteint,
halbiert

2 EL Apfelessig
2EL Olivendl
% TL Salz
2 Prisen Pfeffer
100g Feta, in 4 Scheiben

1— Petersilie in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerklei-
nern, in eine Schiissel geben
und mit dem Hiittenkdse mi-
schen.

2 — Riiebli, Rotkabis, Datteln,
Apfelessig, Olivendl, Salz
und Pfeffer in den Mixtopf
geben, 5 Sek./ Stufe 5 zer-
kleinern und mit dem Petersi-
lien-Hittenkdse und dem
Feta auf Tellern anrichten.

Tipp: Mit Petersilien- oder
Korianderbldttern garnieren.

Portion: 504 kcal (2104 kJ) =
F31g,Kh23g,E 279

chlank




Herzlich eingeladen

Ist Ihnen auch
nach gemiutlichem
Beisammensein,
wenns Kalt und nass
ist draussen?

Dann machen Sie
sichs doch schon

zu Hause und laden
Sie ein paar liebe
Menschen ein!



. Herzlich eingeladen
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Nusslisalat mit Feigen-
Nuss-Dressing

70g Haselniisse

3 kleine Feigen
\ , (ca.1204q), halbiert
30g Olivenol

:"1
| y‘_ 30g Rotweinessig
" 70g Wasser
\ . ©© . 1TL Senf
L LAY alnﬂi i “I--u. ""'i-nﬁ 1Prise Zimt
it el :
LY ] :

%TL Salz
2 Prisen Pfeffer

IIII =
L1} g

180g Niisslisalat
237kcal

3 kleine Feigen
(ca.1204q), in Scheiben

1— Haselniisse in einer Brat-

pfanne ohne Fett rosten. 50g ge-

rostete Haselniisse in den Mix-

topf geben, restliche Haselnlsse
. beiseitestellen. Niisse 20 Sek./
"*.é_tufe 10 zerkleinern und mit dem
:  Spatel nach unten schieben.

2 — Haselniisse nochmals 20 Sek./
Stufe 10 zerkleinern und mit
dem Spatel nach unten schieben.

3 — Halbierte Feigen (ca.120g),
Olivendl, Rotweinessig, Wasser,
Senf, Zimt, Salz und Pfeffer
zugeben, 30 Sek./Stufe 6 piirieren
und mit dem Spatel nach unten
schieben.

4 — Sauce nochmals 30 Sek./
Stufe 6 plirieren. 20 g gerdstete
Haselnliisse in Scheibchen
schneiden. Niisslisalat auf Tellern
anrichten, Sauce dariiber-
traufeln, Feigenscheiben (ca.120g)
und Haselnussscheibchen
darauf verteilen.

Portion: 237kcal (992kJ) =
F189,Kh11g,E4g

ey %
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Herzlich eingeladen

|

Wildschwein-Hackb'_raten mit Randenpolenta und Bohnen

Gewiirzsalz
4EL Salz
2 Lorbeerbldtter

6 schwarze
Pfefferkorner

2 Wacholderbeeren

Hackbraten

1 Weggli(ca. 6549),
in Stiicken (3cm)

50g Milch

80g Zwiebeln, halbiert

% Bund Majoran (ca.10g),
Blatter abgezupft

700g Wildschweinragout,
beim Metzger
vorbestellt und durch
den Fleischwolf
gedreht

30g Bratbutter

50g Schalotten,
in Schnitzen

300g Portwein
2 EL Maisstdrke
300g Wasser

Polenta und Bohnen

200g rohe Randen,
geschadlt, in Stiicken
(3cm)

80g Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe

10g Butter

950g Wasser

2209 grobkorniger
Maisgriess (Bramata,
Kochzeit 50 Min.)

480g griine Bohnen

1EL Olivenol

125g Doppelrahmfrisch-
kdse mit Meerrettich

Gewiirzsalz

Hackbraten

2 — Weggli in eine kleine Schiis-
sel geben, Milch dariibergiessen
und 10 Minuterlt einweichen.

3 — Eingeweichtes Weggli, Zwie-
beln und Majoran in den Mix-
topf geben und 7 Sek./Stufe 5
zerkleinern.

4 — Wildschwein-Hackfleisch
und 2 TL Gewiirzsalz zugeben und
mithilfe des Spatels 20 Sek./
Stufe 4 mischen.

5 — Masse aus den Mixtopf neh-
men, zu einem ca. 25cm langen
Braten formen.

6 — Bratbutter in einem ovalen
Brattopf (30-32cm Ldnge) heiss
werden lassen. Hackbraten
rundum 5 Minuten anbraten, erst
wenden, wenn sich eine Kruste
gebildet hat. Hackbraten heraus-
nehmen, Schalotten kurz an-
braten. Portwein dazugiessen,
Bratsatz losen. Maisstcirke

mit dem Wasser anrithren, dazu-
giessen, mit 2 TL Gewlirzsalz
wirzen, unter Rihren 2 Minuten
kocheln. Hackbraten zuge-

ben, zugedeckt bei kleiner Hitze
1 Stunde schmoren, dabei
einmal wenden. In dieser Zeit Mix-
topf spiilen und Polenta und
Bohnen zubereiten.

Polenta und Bohnen

7 — Randen, Zwiebeln und Knob-
lauch in den Mixtopf geben,

5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und
mit dem Spatel nach unten
schieben.

8 — Butter zugeben und 3 Min./
120°C/&%/Stufe 1dampfen.

9 — Wasser und 1TL Gewlirz-
salz zugeben und 8 Min./100°C/
&=/Stufe 1 aufkochen.

10 — Maisgriess durch die Off-
nung im Mixtopfdeckel zugeben.
Varoma-Behdlter aufsetzen,
Bohnen einwiegen. Olivendl und
1TL Gewlirzsalz zugeben, mi-
schen, Varoma verschliessen und
25 Min./Varoma/g3/Stufe 2
garen.

11— Varoma absetzen. Mit dem
Spatel einmal tiber den Mix-
topfboden rithren, um den Mais-
griess zu losen. Varoma wieder
aufsetzen und nochmals 15 Min./
Varoma/g$>/Stufe 2 garen.
Varoma auf einen Teller absetzen.

12 — Frischkdse zur Polenta ge-
ben, mit dem Spatel unterheben
und mithilfe des Spatels 10 Sek./
&3/Stufe 3 mischen. Hackbraten
tranchieren, mit der Sauce, der
Polenta und den Bohnen auf Tel-
lern anrichten.

Tipps

- Passt Ihr Braten nicht in Ihren
(runden) Brattopf? In diesem
Fall den Braten quer halbieren.
Die Garzeit reduziert sich auf
50 Minuten.

- Allfdllige restliche Polenta
flr Maisschnitten verwenden
(siehe Tipp auf S. 72).

- Restliches Gewlirzsalz zum
Wiirzen von Fleisch- und
Gemuiisegerichten verwenden.

Portion: 782 kcal (3268 kJ) =
F329,Kh70g,E464g

1— Salz, Lorbeerbldtter, Pfef- A
ferkorner und Wacholderbeeren j
in den Mixtopf geben, 20 Sek./

Stufe 10 pulverisieren, umfiillen

und beiseitestellen.
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Herzlich eingeladen
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Flschroulade mtt Qumoa und Safranschaum

. " - 1_ Ruhraufsutz einsetzen. Voll+

2009 Vollruhm i 4o rahm, Safran, % TL Salz und
1-2 ‘Briefchen §Gf""l'- . .eine Prise pfeffer in den Mixtopf

o PABLS 2l . '+ . geben, unter Besbgachtung
21/,T|_ su[z ©27 % 7. " -ohneZeiteinstellung/Stufe 3.5

1Frtse Pfeffer -r At steif schlagen. I_Ziihruufsatz" h
T + entfernen. Schlagrahm umfiillen

und zugedeckt kiihl stellen.

2006Ig Wusser a 4L €
; | - .Mix‘topf'spﬁle:n und trocknen.

" 2EL Sdlz

* 1 rgrosser Wirz 2 —2000g Wasser int einer weiten

Lo '(Cﬂ OO ek 518 A - Pfanne zum Kochen bringen

2 o0 tlie' dussetsten, L

o Blatter berseltegeiegt

. -UomRest SRR e
3 entfernt in Stiicken

] (3 cm, ca. 400 g)
1000g Elswasser

== und 221E| Salz zugeben Wirzbldtter
portlonswelse (tmmer 2 zu-
sammen) im Salzwasser 2 Minu-
ten blanchieren, kurz im Eis-
. . wasser abschrecken, abtropfen,
" auf einem Tuch auslegen und
trocken tupfen. Dicke Blattrippen

P 2: Seeluchsfllets

75 g Bresuola in Tranchert *  flach schneiden, Bldtter sich

'l_(_aicht ii-berlqppend in 2 Reihen

w5 UL (e o 5Rf e auf ein grosses Stiick Frisch-
beim Fischhdndler - , . haltefolie (25x36cm) legen.
vorbestellt,oder i *+ R ey 1
. 1Dorschfilet (ca.500g) 3 — Bresaola auf die Wirzbldtter

legen, Seelachsfilets mit % TL Salz
wirzen. Einen Seelachs auf
den Bresaola legenund mit Sal-

5-8 Salbeibldtter
1% EL .-Olivendl :

beibldttern belegen, zweites
Seelq'c.:hsﬂtet leicht tiberlappend
_ darauflegen, sodass die Rou-

1000g Wasser
2509 rote Qiinoa 1

1 Bio-Zitrone, - i
abgeriebene Schale < ‘Wird. Schmale Wirzrdnder

1EL Zitronensaft I; uber den Fisch legen. Mithilfe der
Folle satt aufrollen, sodass

der Fisch/mit dem Wirz komplett
eingepackt ist.

Portion: 615kcal (2569 kJ) =
.F279,Kh44g,E45g

lade beim Aufrollen nicht zu dick

Fischroulade ohne Folie auf den
Varoma-Einlegeboden legen
und mit % EL Olivendl bestreichen.

4 — Wirzstiicke in den Mixtopf
deben, mithilfe des Spatels i
10 Sek./Stufe 5 zerkleinernund in .
den Varoma-Behdlter geben.

Mit den Handen in der Mitte eine
Mulde bilden, sodass der Dampf
zirkulieren kann.

5 —1000g Wasser und 1TL Salz in
den Mixtopf geben, Gareinsatz
einsetzen, Quinoa einwiegen, mit
dem Spatel mischen. Varoma-
Behdlter aufsetzen, Varoma-Ein-
legeboden einsetzen, Va-

roma verschliessen und 26 Min./
Varoma/Stufe 4 garen. Varoma
auf einen Teller absetzen. Quinoaq, :
Wirz, % TL Salz, 1EL Olivendl, Zi- %
tronenschdle und Zitronensaft : ;
in eine weite Schale geben,
mischen. Roulade in Tranchen
schneiden, mit Quinoa und Saf-
ranschaum anrichten.

e
. m-u-:.,-g'!?;-m.
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Herzlich eingeladen
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DER PASSENDE WEIN

Chablais AOC Yvorne La Thibaude

Herkunft: Schweiz, Waadt
Rebsorte: Chasselas

eecseecsscccscccscccsce

Charakter: helles Gelb, frisches Bukett mit Hefearomen
und Quittenfrucht, im Gaumen mild, sehr harmonisch
und ausgewogen, elegant, zeigt Finesse, mit angenehmer
Ldnge.

Erhdltlich in grosseren Coop Supermdrkten und bei
mondovino.ch

iz
oder Kerbel gamicren

Betty Bossi Ik







Herzlich eingeladen

Wildreis-Quinotto mit Mini-Kohl

509

Brot vom Vortag,
in Stiicken (2cm)

10049

Hartkdse
(z.B. Alphartkdse),
in Stiicken (2cm)

80¢g

Zwiebeln, halbiert

20g

Butter

2009

. 10049

Wildreismix
(Kochzeit 20 Min.)
Quinoa tricolore
(Kochzeit 20 Min.)

1009

Weisswein

4 7009

ik 1% EL
Y TL

Wasser
Gemiisebouillon-
wiirfel (fiir 0,51)
Mini-Kohl

(z.B. Broccoli,
Blumenkohl weiss

und blau, Romanesco,

je ca.120-17049),
Strunk kreuzweise
eingeschnitten

Olivenol
Salz

209
309
3049

Bratbutter
Kernen-Mix

Micro Greens
oder 30 g Kresse
(siehe Info-Box)

1— Brot in den Mixtopf geben
und 5 Sek./Stufe 10 zerkleinern,
umfiillen und beiseitestellen.

2 — Hartkdse in den Mixtopf
geben, 6 Sek./Stufe 6 zerkleinern,
umfiillen und beiseitestellen.

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

4 — 209 Butter zugeben
und 3 Min./120°C/&3/Stufe 1
dampfen.

5 — Wildreis-Mix und Quinoa
zugeben und 3 Min./120°C/$3/
Stufe 1diinsten.

6 — Weisswein zugeben und
ohne Messbecher 2 Min./120°C/
&3/Stufe 1diinsten.

7 — 650 g Wasser und Gemiise-
bouillonwiirfel zugeben, mit

dem Spatel einmal iiber den Mix-
topfboden rithren, um den
Wildreis-Quinotto zu losen. Varo-
ma-Behdlter aufsetzen, Kohl
darin verteilen, mit Olivendl be-
trdufeln und Salz dariiber-
streuen. Varoma verschliessen
und 22 Min./Varoma/$s/

Stufe 1garen (beim Kohl Garprob
vornehmen und evtl. Garzeit
verldngern). Varoma auf einen
Teller absetzen. Zerkleinerten
Hartkédse und 50 g Wasser mit dem
Spatel unter den Risotto heben.

e0ceccc0cscc000000000000000000

® 0000000000000 00000000000000000000

®0c000c000000000000000000000.

8 — Bratbutter in einer beschich-
teten Bratpfanne erhitzen,

Brot und Kernen-Mix zugeben und
bei mittlerer Hitze 3-5 Minuten
knusprig braten. Wildreis-Quinot-
toin tiefen Tellern anrichten, je
einen Kohl daraufsetzen, Knus-
per-Mix und Micro Greens dar-
liberstreuen.

Tipp: Mini-Kohl ist in grosseren
Supermdrkten erhdltlich.

Portion: 631kcal (2637kJ) =
F29g,Kh 659, E22g

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Sprossen versug (Vficro Greens

Sprossen (z.B. Kresse) sind frisch gekeimte Samen.
Sie keimen auf Vlies oder in Gldsern und werden
nach wenigen Tagen gegessen. Micro Greens hinge-
gen wachsen wie richtige Pfldnzchen in der Erde,
schlagen Wurzeln und entwickeln bereits die ersten
Bldtter. Sie sind nach drei bis vier Wochen ernte-

reif und eignen sich hervorragend zum Abschmecken

und Dekorieren.

BettyBossiIX | 45
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Herzlich eingeladen

Birnen-Marroni-Trifle

Trifle

3009 Birnen
(z.B. gute Luise),
geschdlt, entkernt,
in Stiicken (3cm)

50g Zucker
1EL Wasser

2509 Mascarpone
180g Joghurt nature
2209 tiefgekiihltes
Marronipiiree,
aufgetaut, in Stiicken
1EL Williams
oder 1EL Kirsch
70g Caramelgebdck-
Guetzli (z. B. Lotus)
oder Sablés,
grob zerbrockelt

[]
Verzierung
1TL Kakaopulver
zum Bestduben

4 Caramelgebdck-
Guetzli (z. B. Lotus)
oder Sablés

Trifle

1— Birnen in den Mixtopf geben,
4 Sek./Stufe 4 zerkleinern

und mit dem Spatel nach unten
schieben.

2 — 209 Zucker und Wasser zu-
geben, 5 Min./100°C/&3/

Stufe & garen, umfiillen und aus-
kihlen lassen.

3 — Mascarpone, Joghurt, Mar-
ronipuree, 30g Zucker und
Williams in den Mixtopf geben,
30 Sek./Stufe 3.5 vermischen
und mit den Birnen und den zer-
brockelten Guetzli abwechs-
lungsweise in 4 Glaser (je 250 ml)
schichten.

Verzierung

4 — Birnen-Marroni-Trifle mit
Kakaopulver bestduben,

mit Guetzli verzieren und sofort
servieren.

Tipp: Dieses Dessert ergibt

4 grossziigige Portionen. Wenn Sie
das Menii etwas weniger mdch-
tig abschliessen mochten, emp-
fehlen wir die Trifle-Masse

in 6 Gldser von je 180 bis 200 ml
zu verteilen.

Ldsst sich vorbereiten: Marroni-
creme und Birnen ca. 2 Tag im
Voraus zubereiten, separat zuge-
deckt im Kiithlschrank aufbe-
wahren. Creme, Birnen und Guet-
zli kurz vor dem Servieren in
Gldser schichten.

Portion: 648 kcal (2667kJ) =
F379,Kh659,E9g

4-6 Port.

IIII
648 kcal



Herzlich eingeladen

GreschichTel, nicht gerihi

Dieses Dessert ist very bristish und very yummy! Trifles waren bereits
im 17. Jahrhundert eine beliebte Nascherei, wobei sie damals in
erster Linie aus Schlagrahm und puriertem Obst bestanden. Die heu-
tige, klassische Version ist etwas komplexer und sogar ziemlich
aufwdndig in der Zubereitung. Sie besteht aus Obst, Biskuit, Creme
und Rahm sowie Alkohol zum Trdnken. Unsere Version ist etwas
einfacher und schneller gemacht und serviert im Glas, damit die
tollen Schichten gut zur Geltung kommen.

0000000000000 00000000000000000000
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Miischeli-Gratin

%, EL - Butter, weich

809 Gruyeére (rezent),
.,/ In Stiicken (2cm)
% Bund 'Oregano (ca.10g),
Bldtter abgezupft
%2 Bund Petersilie (ca.10g),
i Bldtter abgezupft

500g Milch
400g Wasser
- 100g Weisswein
2. TL Salz
2 EL Maisstdrke

80g rote Zwiebeln, halbiert
- 600g rohe Randen,

“' geschadlt, in Stiicken
S L (2em)

2009 Riiebli, geschilt,

© inSticken(2em)

3009 " Teigwaren (Miischeli,

.- Kochzeit 9-10 Min.) =
T "y

50g Brotuom Vortug#'

. in Stlicken (3'cm) |

1509 Ziegenfrischkise, = .
zerzupft

w [ 8 ;

1— Backofen auf 200°C vorhei-
zen und eine'Gratinform
(20x25x 6 cm) mit Butter fetten.

2 — Gruyeére, Oregano und
Petersilie in den Mixtopf geben
und 6 Sek./Stufe 6 zerkleinern.

3 — Milch, Wasser, Weisswein,
Salz und Maisstdrke zugeben,

10 Sek./Stufe 7 piirieren, in die
vorbereitete Gratinform geben.

4 — Rote Zwiebeln, Randen

und Riebli in den Mixtopf geben,
mithilfe des Spatels 9 Sek./
Stufe 4 zerkleinern, in die Gratin-
form geben.

5 — Teigwaren unter kaltem
Wasser abspiilen, abtropfen, in
die Gratinform geben und

mit dem Spatel gut mischen.

6 — Gratin 30 Minuten (200°C)’
auf der untersten Rille des
‘Backofens vorbacken. In dieser
‘Zeit Brot in den Mixtopf geben
‘und 4 Sek./Stufe 8 zerkleinern.
Gratin aus dem Ofen nehmen,
mit dem Spatel umriihren, Masse
leicht andriicken, Ziegenfrisch-
kdse und zerkleinertes Brot dar-
auf verteilen. Gratin auf der
untersten Rille des Backofens
25 Minuten fertig backen.
Gratin herausnehmen, 5 Minuten
ruhen lassen.

!
Portion: 675 kcal (28431«1) Salf o
F14g,Kh88g,E 219 IFI e

L "' ||-

A
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Betty BossilIX | 49



Frir—

-

Schnelle Lasagne

100g Gruyere, in Stiicken
(3cm)

200g Riiebli, geschdlt,
in Stiicken (3cm)

1509 Sellerie, geschdlt,
in Stiicken (3cm)

80g Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe

% Bund Oregano (ca.10g),
Blatter abgezupft

1Dose gehackte Tomaten
(80049)

3 EL Mehl

2TL Salz

% TL scharfer Paprika
% TL Pfeffer

5009 Hackfleisch (Rind)

400g Saucen-Halbrahm
(ca. 2 Becher)

ca.16 Lasagne-Bldtter
(ohne Vorkochen)

1— Backofen auf 200 °C vorheizen.

2 — Gruyeére in den Mixtopf ge-
ben, 10 Sek./Stufe 10 zerklei-

nern, umfiillen und beiseitestellen.

3 — Riiebli, Sellerie, Zwiebeln,
Knoblauch und Oregano in
den Mixtopf geben und 7 Sek./
Stufe 5 zerkleinern.

ossi IN1X

4 — Gehackte Tomaten, Mehl,

Salz, Paprika und Pfeffer zugebenl ;

und 8 Sek./Stufe 4 mischen.

5 — Hackfleisch iug'eben, mif
dem Spatel etwas'nach unten |

driicken.und mithilfe des Spatels |

10 Sek./S%/Stufe 4 mischen.

6 — 2 EL Saucen-Halbrahm auf
dem Boden einer Gratinform'
(20x32x7cm) verteilen. 4 La-
sagne-Bldtter-darauflegen. ;

/s der Hackfleischmasse darauf '

verteilen, 4 Becher Saucen-. ..
Halbrahm dariibergiessen. 4 La-
sagne-Bldatter darauflegen,

die Hdlfte der restlichen Hack-
fleischmasse darauf verteilen,: *
% Becher Saucen-Hdlbrahm dar-
iibergiessen. 4 Lasag ne-Blatter
darauflegen, die restliche Hack-
fleischmasse darauf verteilen,

> Becher Saucen-Halbrahm dar-
libergiessen. 4 Lasagne-Bldt-
ter darauflegen, restlichen Sau~
cen-Halbrahm daribergiessen,
mit einem Loffelriicken gut ver-
teilen, zerkleinerten Gruyere
daruberstreuen.- |

7 — Lasagne 45-50 Minuten
(200°C) in der unteren Hdlfte des
Backofens backen. Lasagne
herausnehmen, 10 Minuten ruhen
lassen. ]

Tipp: Statt Rindshackfleisch
Poulethackfleisch verwenden.

Portion: 870 kcal (3637 kJ) =
F399,Kh76g,E52g
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Quinoa-Broccoli-Gratin

- 1509

Gruyeére, in Stiicken
(2em)

509

80g

1

4 Prisen
6509

2

Dorrtomaten in 0L,
abgetropft

Zwiebeln, halbiert
Knoblauchzehe
Pfeffer

Wasser

Gemiisebouillon-
wiirfel (fiirje 0,51)

2009

500¢g

Quinoa :
(Kochzeit 20 Min.)

Broccoli, in RGschen,

- Strunk geschadlt,

ldngs halbiert,
in Scheiben (1cm)

Champignons, jenach
Grasse in Vierteln oder
Sechsteln

1— Backofen auf 200 °C vorheizen.

2 — Gruyeére in den Mixtopf ge-
ben, 10 Sek./Stufe 10 zerkleinern,
umfiillen und beiseitestellen.

3 — Dorrtomaten, Zwiebeln,
Knoblauch, Pfeffer, Wasser und
Gemiisebouillonwiirfel in den
Mixtopf geben und 12 Sek./Stufe 7
purieren.

4 — Quinoaq, Broccoli, Cham-
pignons in einer Gratinform
(35x24x6.cm) verteilen,
Dorrtomatenmasse dariiber-

giessen.
Fa

5 — Gratin 30 Minuten (200°C) in
der unteren Hdlfte des Back-
ofens vorbacken. Gratin heraus-
nehmen, mit dem Spatel mi-
schen und zerkleinerten Gruyére
dariiberstreuen.

6 — Gratin nochmals in den
Ofen schieben und 20 Minuten
(200°C) in der unteren Hdlfte "
des Backofens fertig backen. Gra-
tin herausnehmen, 5 Minuten
ruhen lassen.

Tipp: 2 Dérrtomaten in Olin
feine Streifen schneiden, tiber den
Gratin streuen.

Portion: 418 keal(1752kJ) =

© - Fa#gyKh38g,E 249

i

g
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Kartoffel-Sauerkraut-Auflauf mit'Schufeli

1—Backofen auf 200 °C vorheizen.

nern und auf den Schiifeli-Schei-

0P 9 9ekdehtes Sallrkraiy ben verteilen. Zerkleinerten
1EL Mehl 2 - Sauerkraut sehr gut aus- Gruyére dariiberstreuen.

800g Quick-Schiifeli, dricken, in einer Auflauf-
lings halbiert, form (24 x30 x 6 cm) verteilen. 5— Auflauf 50 Minuten (200°C)
in Scheiben (1cm) Mehlin ein kleines Sieb in der unteren Hdlfte des Back-

geben, liber das Sauerkraut ofens backen. Gratin heraus-

100g Gruyeére, in Stiicken stduben. Schiifeli-Schei- nehmen, 5 Minuten ruhen lassen.

(3cm) ben darauflegen, sodass das ]
Sauerkraut komplett be- Portion: 609 kcal (2543 kJ) =

600g mehlig kochende deckt ist. F339,Kh229,E 38f
Kartoffeln, geschailt,
in Stiicken (3cm) 3 — Gruyere in den Mixtopf

3009 Lauch, in Stiicken geben, 10 Sek./Stufe 7 zerkleinern,
(3cm) umfiillen und beiseitestellen.

250g Vollrahm 4 — Kartoffeln, Lauch, Vollrahm,

3 Eier Eier, Muskat, Salz und Pfeffer

1Msp. gemahlene in den Mixtopf geben, mithilfe des gl

M Batnacs Spatels 13 Sek./Stufe 6 zerklei- e
1TL Salz
4 Prisen Pfeffer

I nar [0 (V]miiden
vorercitel! Den Kest
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Nusstgg Desserts

Ganz egal, ob gehackt, gemahlen
N oder im Ganzen: Nusse sind eine tolle
Bereicherung in der sussen Kiiche.
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Siusses mit

Niissen

Zimt-Nuss-Schnecken

Fiillung
50g Haselniisse
50g Baumnusskerne

30g Zucker

1EL Zimt

2 EL Wasser

1EL Quittengelee

Teig
80g Milch
309 Butter, in Stiicken
25g Zucker

% Wiirfel Hefe (ca.20g),
zerbrockelt

250g Mehlund1EL zum
Auswallen

100g Doppelrahm-
frischkdse nature
(Philadelphia)
% TL Salz
%TL Zimt

Auswallen
1EL Rohzucker

Glasur
65g Zucker

50g Doppelrahm-
frischkdse nature
(Philadelphia)

56 | BettyBossilIX
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Fiillung

1— Haselniisse und Baumnuss-
kerne in den Mixtopf geben und
3 Sek./Stufe 10 zerkleinern.

2 — Zucker, Zimt, Wasser und
Quittengelee zugeben, 10 Sek./
Stufe 3 mischen, umfiillen und
zugedeckt beiseitestellen.

Teig

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

4 — Mehl, Doppelrahmfrisch-
kdse, Salz und Zimt zugeben und
3 Min./¥ kneten. Teig in eine
Schiissel umfiillen, zugedeckt

1 Stunde aufs Doppelte auf-
gehen lassen. Mixtopf spiilen und
trocknen.

Auswallen

5 — Ein Backblech mit Backpapier
belegen.

6 — Rohzucker und 1 EL Mehl mi-
schen, auf die Arbeitsfldche
streuen und Teig mit dem Wall-
holz darauf zu einem Rechteck
von 25 x40 cm auswallen. Fiillung

darauf verteilen, dabei ringsum
einen Rand von 1cm frei lassen.
Teig von der Ldngsseite her auf-
rollen, mit einem Brotmesser ohne
Druck in 20 gleich grosse Stiicke
schneiden. Nussschnecken auf das
vorbereitete Backblech legen
und locker zugedeckt nochmals
30 Minuten aufgehen lassen.

In dieser Zeit Backofen auf 180°C
vorheizen.

7 — Zimtschnecken 18 Minuten
(180°C) in der Mitte des Back-
ofens backen. Herausnehmen und
auf einem Kuchengitter etwas
abkiihlen lassen.

Glasur

8 — Zucker in den trockenen Mix-
topf geben, 20 Sek./Stufe 10
mahlen und mit dem Spatel nach
unten schieben.

9 — Doppelrahmfrischkdse zu-
geben und 15 Sek./Stufe 4 mi-
schen. Die Glasur mit einem Loffel
uber die noch warmen Zimt-
schnecken geben. Glasur etwas
antrocknen lassen.

Tipp: Die Zimt-Nuss-Schnecken
schmecken frisch am besten.

Stiick: 147kcal (615 kJ) =
F79,Kh17g,E3g
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Siusses mit

Niissen

Nussparfait mit Zwetschgen

wenig Ol zum Bestreichen

1509 Niisse (z.B. Haselniis-
se, Mandeln und

Baumnuiisse)
180g Zucker

3 EL Wasser

350g Vollrahm

3 frische Eier

5009 Zwetschgen,

entsteint, in Schnitzen
Zimt
roter Portwein

s TL
309

1— Eine Cakeform (20cm)
mit wenig Ol bestreichen, mit
Frischhaltefolie auslegen.

2 — Nusse, 50 g Zucker und Was-
ser in eine weite Pfanne geben,
ohne Rithren aufkochen. Hitze re-
duzieren, unter gelegentlichem
Rithren kocheln, bis das Wasser
verdampft und der Zucker tro-
cken ist (ca.10 Minuten). Mit einer
Kelle weiterriithren, bis der Zu-
cker wieder schmilzt und sich um
die Niisse legt (ca. 5 Minuten).
Nisse auf einem mit Backpapier
belegten Blech verteilen, aus-
kiihlen lassen.

3 — Caramelisierte Niisse in den
Mixtopf geben, 6 Sek./Stufe 10
zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben. '

4 — Nisse nochmals 6 Sek./ .
Stufe 10 zerkleinern, umfiillen
und beiseitestellen.

5 — Riihraufsatz einsetzen
Vollrahm in den Mixtopf
geben, unter Beobachtung
ohne Zeiteinstellung/
Stufe 3.5 bis zur gewiinsch=
ten Festigkeit steif
schlagen. Rithraufsatz e
fernen, Schlagrahm in
eine grosse Schissel ums=
fiillen und zugedeckt
kihl stellen.

58 | Betty BossiIMIX

6 — Riihraufsatz einsetzen.100g
Zucker und Eier in den Mixtopf
geben und 5 Min./50°C/Stufe 4
schaumig rithren. Masse ohne
Messbecher 5 Min./Stufe 3.5 wei-
territhren. Rithraufsatz ent-
fernen, zerkleinerte Niisse zu-
geben und 20 Sek./Stufe 4

mischen. Nussmasse mit dem
Spatel sorgfdltig unter den

Schlagrahm heben. Masse in die
vorbereitete Form fiillen, zu-
gedeckt mindestens 7 Stunden
gefrieren. Mixtopf spiilen.

7 — Zwetschgen, 30 g Zucker, Zimt
und Portwein in den Mixtopf ge-
ben und ohne Messbecher 7 Min./
98°C/&z/Stufe 1garen. Parfait *,
aus der Form nehmen, Folie ent-
fernen. Parfait in Stiicke schnei-
den, mit den Zwetschgen auf Tel-
lern anrichten.

Portion: 556 kcal (2317kJ) =
F38g,Kh42g,E9g



Susses mit

Niissen

Nuss-Dattel-Carré

Boden
2009
12049

509

Cashew-Niisse
Datteln, entsteint
Kokosol

Fiillung
3509
2EL
759
YaTL

Datteln, entsteint
Wasser
Erdnussbutter
Salz

Topping 2
509

Haselniisse

15049

dunkle Schokolade,
in Stiicken (3cm)

309

Kokosol

Boden

1— Cashew-Niisse, Datteln

und Kokosol in den Mixtopf geben,
30 Sek./Stufe 6 zerkleinern,

in einer Gratinform oder einem
Gefrierbehdlter (16 x 22 x5cm)
verteilen und mit dem Spatel glatt
streichen.

Fiillung

2 — Datteln, Wasser, Erdnuss-
butter und Salz in den Mixtopf
geben, 1 Min. 30 Sek./Stufe 6
mischen. Auf der Bodenmasse
verteilen und glatt streichen.
Mixtopf spiilen und trocknen.

Topping

3 — Haselnusse 3 Sek./
Stufe 5 zerkleinern, umfiillen
und beiseitestellen.

4 — Schokolade in den Mixtopf
geben, 10 Sek./Stufe 8 zer-
kleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

5 — Kokosnussol zugeben,

3 Min./50°C/Stufe 2 erhitzen,
auf der Dattel-Fillung ver-
teilen und glatt streichen. Ha-
selniisse driiberstreuen und

die ganze Masse 45 Minuten ge-
frieren. Masse in 20 Stiicke
schneiden und gekiihlt servieren.
Nuss-Carrés im Kithlschrank
oder im Tiefkiihler aufbewahren
(siehe Tipp).

Tipp: Die Nuss-Carrés lagenweise
mit Backpapier getrennt, gut
verschlossen in einer Tiefkiihldose
im Tiefkiihler aufbewahren. Die
Carrés 30 Minuten vor dem Ser-
vieren aus dem Tiefkiihler neh-
men, mit etwas Abstand neben-
einander auf eine Platte legen
und auftauen lassen.

t
Stilck: 240keal (1004kJ)= g
F15g,Kh21g,E4g
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Susses mit

Nuss-Birnen-Roulade

200g Haselniisse

1409, Zucker
2EL Wasser
1EL Zitronensaft

4 Eier

80g Mehl
1Prise Salz

2509 Vollrahm

180g Joghurt nature

1 Birne, entkernt,
in Wirfeln
(8mm, ca.140g)

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

2 — Niisse in einer Bratpfanne
goldbraun résten, herausnehmen,
beiseitestellen.

3 —'80g Zucker, Wasser und Zit-
ronensaft in einer weiten un-
beschichteten Pfanne bei mitt-
lerer Hitze reduzieren, unter
gelegentlichem Rithren carame-
lisieren, bis der Caramel hell-
braun ist. Pfanne von der Herd-
platte nehmen, Haselniisse
zugeben, gut verrithren, sofort
auf eines der vorbereiteten
Bleche geben, auskiihlen lassen.

4 — Caramelisierte Haselniisse
etwas zerbrechen (4 cm), in den

s |':.-|.-.

l.:h...'.

Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe 6
zerkleinern, 100 g herausnehmen,
beiseitestellen.

5 — Restliche Haselnlisse 6 Sek./
Stufe 10 pulverisieren, um-
fillen und beiseitestellen. Mix-
topf spiilen, trocknen.

6 — Riithraufsatz einsetzen. Eier
und 60 g Zucker in den Mixtopf
geben und 6 Min./37°C/Stufe 4
schaumig rithren. Dann weitere
5 Min./Stufe 4 schlagen.

7 — Mehl, 80 g pulverisierte Ha-
selniisse und Salz rechts und
links neben den Riuhraufsatz zu-
geben und 4 Sek./Stufe 3un-
terheben. Riihraufsatz entfernen.
Mehl am Rand mit dem Spa-

tel noch etwas mehr unterheben.
Biskuitteig auf dem vorberei-
teten Blech rechteckig ca. 5mm
dick ausstreichen und sofort

5 Minuten (220°C) in der Mitte des
Backofens hellbraun backen
(das BisKuit soll ganz knapp brau-
ne Farbe annehmen). Biskuit

im Backofen gut beobachten.

8 — Biskuit aus dem Backofen
nehmen und mit dem Backpapier
nach oben auf ein frisches

Backpapier stiirzen. Mit einem
feuchten Tuch tber das obere
Backpapier streichen, Backpapier
sorgfdltig ablosen. Biskuit

mit dem umgedrehten Blech zu-
decken, auskiihlen lassen.
Mixtopf spiilen und trocknen.

9 — Rithraufsatz einsetzen.
Rahm in den Mixtopf geben und
unter Beobachtung ohne Zeit-
einstellung/Stufe 3 bis zur ge-
wiinschten Festigkeit steif
schlagen, Rithraufsatz entfernen.

10 — Joghurt, beiseitegestellte
grob gehackte Niisse und Bir-
nenwirfel mit dem Spatel ver-
mischen. Schlagrahm sorg-
fdltig unterheben, Nuss-Birnen-
Schlagrahm auf dem Biskuit
verteilen, dabei ringsum einen
Rand von 1cm frei lassen.
Biskuit von der Schmalseite her
satt aufrollen. Restliche pul-
verisierte Niisse daruiberstreuen.

Stiick ("4s): 215 keal (888 kJ) =
F159,Kh15g,E5g

i
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Siusses mit

Niissen

Baumnusscreme

300g Baumnusskerne
2509 Zucker
150g Wasser

500g Milch
1 Ei, zimmerwarm
2 EL Maisstdrke

200g Vollrahm

1— Baumnusskerne, Zucker und
Wasser in eine weite Pfanne
geben, ohne Rithren aufkochen.
Hitze reduzieren, unter gele-
gentlichem Rithren 10 Minuten
kocheln, bis das Wasser ver-
dampft und der Zucker trocken
ist. Mit einer Kelle weiterrih-
ren, bis der Zucker wieder schmilzt
und sich um die Niisse legt (ca.

5 Minuten). Baumnusskerne auf
einem mit Backpapier beleg-
ten Blech verteilen, 10 Minuten
abkuhlen lassen.

2 — Caramelisierte Baumnuss-
kerne in den Mixtopf geben,

2 Sek./Stufe 6 zerkleinern, s da-
von umfiillen und beiseite-
stellen. Restliche Baumnusskerne
nochmals 10 Sek./Stufe 9
zerkleinern.

3 — Milch, Ei und Maisstdrke

in den Mixtopf geben, 20 Sek./
Stufe 4 vermischen und

6 Min. 30 Sek./100 °C/Stufe 2
kochen, sodass die Creme
eindickt. Creme in eine Schiissel
flllen, Frischhaltefolie direkt
auf die Creme legen, auskiihlen
lassen. Mixtopf kalt ausspiilen.

4 — Riihraufsatz einsetzen.
Vollrahm in den Mixtopf geben
und unter Beobachtung

ohne Zeiteinstellung/Stufe 3
bis zur gewunschten Festig-
keit steif schlagen. Rithraufsatz
entfernen. Creme glatt rithren
und Schlagrahm mit dem Spatel
darunterziehen. Creme in

8 Gldsern anrichten, grob zer-
kleinerte Baumnusskerne
darauf verteilen.

Tipps

- Wenn Sie alle Zutaten frisch aus
dem Kiihlschrank verwenden,
verldngert sich die Kochzeit um
2-3 Minuten. Wichtig ist, dass
die Creme einmal kocht.

- Creme mit Trauben, Apfel-,
Birnen- oder Pflaumenschnitzen
verzieren.

Portion: 548 kcal (2279 kJ) =
F39g,Kh40g,E9g




Susses mit

Niissen

Apfel-Nuss-Kuchen

7 — Teig in die vorbereitete 10 — 50 g Butter, 70 g pulverisier-
2209 Zucker Springform geben, Apfelschnitze ten Zucker und Frischkdse zu-
100g dunkle Schokolade, kreisfb'r.mig darauflegen. Mix- geben, 7 Sek./Stufe 3 unterriithren.
in Stiicken (3cm) SRR 11 — Frischkdse-Apfelcreme auf
250g Pekanniisse 8 — Biskuit 50 Minuten (180°C) dem Biskuitboden verteilen,
in der unteren Hdlfte des 509 Pekanniisse darauf verteilen,
wenig Butter zum Einfetten Backofens backen. Herausneh- Biskuitdeckel daraufsetzen
2 rotschalige Apfel men, etwas abkiihlen lassen, und leicht andriicken. Kuchen zu-
(je ca.160g), entkernt, Formenrand entfernen, Biskuit gedeckt 2 Stunden kuhl stellen.
auf ein Gitter schieben, aus-

in dinnen Schnitzen i o e Tipp: Fiir einen schénen Glanz

(5mm) 2 EL Quittengele erwdrmen,
9 — Biskuit einmal waagrecht Kuchenoberfldche damit bestrei-
chen.

5 Eier
1Prise Salz

aufschneiden. Biskuitdeckel mit
einem Kiichenspachtel ab- Stiick (42): 521kcal (2168 kJ) =
nehmen. Apfelstiicke in den Mix- F389,Kh35g,E7g

topf geben, 5 Sek./Stufe 6

zerkleinern.

50g Mehl
2TL Backpulver
150g Butter, weich

1 rotschaliger Apfel
(ca.160g), entkernt, Y
in Stiicken (2cm)

o

200g Doppelrahmfrisch-
kdse nature
(Philadelphia)

1— Zucker in den Mixtopf geben,
20 Sek./Stufe 10 pulverisie-
ren, umfiillen und beiseitestellen.

2 — Schokolade in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 6 zerkleinern,
umfiillen und beiseitestellen.

3 — 2009 Pekannisse in den
Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 9 zer- &
kleinern, umfiillen und beiseite-

stellen. L

4 — Backofen auf 180 °C vorhei-
zen. Boden einer Springform
(24-26 cm @) mit Backpapier be-
legen, Rand einfetten, Apfel-
schnitze auf dem Formenboden
kreisformig auslegen.

5 — Riihraufsatz einsetzen,

Eier, Salz und 150 g pulverisierten
Zucker in den Mixtopf geben,

5 Min./37°C/Stufe 3.5 schaumig
rithren, Riihraufsatz entfernen.

6 — 2009 zerkleinerte Pekanniis-
se, Mehl, Backpuluver, 100 g But-
ter und zerkleinerte Schokolade
zugeben, 10 Sek./Stufe 5 mi-

schen. ﬂ“’gm é‘g @‘w
~ Kachen in seiner ganzen
y Fracht 2w sehen.
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Schwiizer Chuchi

Riz Casimir

20g Butter

7509 Kalbsschulter,
vom Metzger zu
Geschnetzeltem
geschnitten
(ca.3x2x1cm)

1TL Salz

2 Prisen Pfeffer

2 EL Mehl
1% EL mildes Currypulver

6509 Wasser
1 Fleischbouillon-
wiirfel (fiir 0,51)

200g Langkornreis
(Parboiled,
Kochzeit 20 Min.)

1Dose Ananasscheiben,
abgetropft
(Abtropfgewicht
ca.250g), oder 2509
Ananas, geschadlt,
Strunk entfernt,
in Scheiben (5mm)

1Dose Kirschenin Sirup,
abgetropft
(Abtropfgewicht 1009)

150g Vollrahm

2 EL Mandelbldttchen
1EL Bratbutter

2 Bananen, ldngs und
quer halbiert

1— Butter in den Mixtopf ge-
ben und 3 Min./120°C/g3/Stufe &
schmelzen.

2 — Kalbsschulter, Salz und Pfeffer
zugeben und 8 Min./120°C/$3/
Stufe & ddmpfen.

3 — Mehl und Curry zugeben, mit
dem Spatel unterheben und
2 Min./120°C/&%/Stufe & diinsten.

4 — Wasser und Fleischbouil-
lonwiirfel zugeben. Gareinsatz
einsetzen, Reis einwiegen, mit
dem Spatel mischen und 15 Min./
98°C/g3/Stufe & garen. Reis

mit dem Spatel mischen.

5 — Varoma-Behdlter aufsetzen,
Ananas hineingeben, Varo-
ma verschliessen und 20 Min./
Varoma/g3/Stufe & garen.

6 — Varoma auf einen Teller
absetzen, Kirschen in den Gar-
einsatz zum Reis zugeben, mi-
schen und Vollrahm dariibergies-
sen. Varoma-Behdlter wieder
aufsetzen und 5 Min./Varoma/$3/
Stufe & garen. In dieser Zeit
Garnitur zubereiten.

7 — Mandelbldttchen in einer
Bratpfanne ohne Fett goldbraun
rosten, herausnenmen. Brat-
butter in derselben Bratpfanne
heiss werden lassen. Bananen
beidseitig je 1Minute braten. Reis,
Geschnetzeltes und Friichte
anrichten, Mandelbldttchen dar-
uberstreuen.

Portion: 755 kcal (3165kJ) =
F33g,Kh67g,E45g

Frische fmanas

Friiher griff man aus Mangel an Alternativen zu Dosen-Ananas bei der Zu-
bereitung von Riz Casimir. Heute sind frische Ananas liberall ohne Probleme
erhdltlich. Zugegeben, das Aufschneiden der Frucht dauert einen Moment
ldnger, als eine Dose zu 6ffnen, aber die Zeit lohnt sich. Krone und Stielansatz
wegschneiden, mit einem grossen Messer ldngs halbieren, dann vierteln.

Bei jedem Schnitz Strunk und Schale entfernen, anschliessend Fruchtfleisch
in Scheiben schneiden.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 ©00000000000000000000000000000000000000000000
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Schwiizer Chuchi

Dieses Gerichls gehirls zu den
50 belicklesten v Belly Bossi!

) DER KLASSIKER '
. Schwiizer |
. Chucht
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...erhalten die
Freundschaft, heisst es

'so schon. Eine Rede-

wendung, die man sich
ofters in Erinnerung
rufen sollte. Brauchen Sie
noch eine Geschenk-
ldee? Hier kommen gleich

dret!




Krokant~Pralinés

409
1EL

Mandeln
Zucker

10049

1009

dunkle Schokolade,
in Stiicken (3cm)

Milchschokolade,
in Stiicken (3cm)

509
%TL

Vollrahm

gemahlene
Vanillestdngel
oder % TL Vanillepaste

209
3 20g

Butter, kalt
fliissiger Honig

1— Mandeln in den Mixtopf
geben, 10 Sek./Stufe 10 zerklei-
nern, in eine kleine Pfanne
geben. Zucker zugeben, mischen
und unter stdndigem Rithren
hellbraun rosten. Mandel-Krokant
auf ein Backpapier geben, aus-
kithlen lassen.

2 — Dunkle Schokolade und
Milchschokolade in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 7 zerklei-
nern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

3 — Vollrahm und Vanille zu-
geben und 6 Min./50°C/Stufe &
schmelzen.

4 — Butter und Honig zugeben
und 1 Min./Stufe 2.5 verrithren.
Die Hdlfte des Mandel-Kro-
kants (ca: 25 g) mit dem Spatel
unterheben.

5 — Eine Cakeform von ca. 20cm i

mit Backpapier auslegen, WL
Schokolademasse darin ver- :
teilen, glatt streichen. Rest- }
lichen Mandel-Krokant dariiber- | @
streuen, leicht andriicken, _'i : k
auskiihlen lassen. Schokolade- -

1.t K

masse mindestens 2 Stun-

den kiihl stellen. Schokolade-+

masse aus der Form lésen, einfac
langs vierteln und quer in Quad- ‘ r

rate schneiden. Pralinés nach § 'l

Belieben in Praliné-Férmchen ] " y

setzen.

Haltbarkeit: zugedeckt im :
Kihlschrank ca. 5 Tage oder tief- ! fecl
gekiihlt ca.1Monat. Pralinés

ratur auftauen lassen.

Stiick: 49 kcal (202 kJ) =
F3g,Kh3g,E1g s



Genuss verschenken

Pumpkin Spice Sugar Ananas-Kokos-Likor

450g Zucker
2 Zimtstangen

3209 Ananas, geschadlt,
in Stiicken (2cm)

2509 Zucker
250g Kokosmilch

% TL gemahlene
Vanillesténgel
oder 7% TL Vanillepaste

12 Pimentkorner
(Nelkenpfeffer)

1TL Ingwerpulver

1TL gemahlene
Muskatnuss

1TL Nelkenpulver 400g weisser Rum

Zucker, Zimt, Pimentpfefferkor-
ner, Ingwerpulver, Muskat-
nuss und Nelkenpuluver in den
Mixtopf geben und 30 Sek./

1— Ananas, Zucker, Kokosmilch
und Vanille in den Mixtopf
geben, 50 Sek./Stufe 10 piirieren
und 10 Min./100 °C/Stufe 1

Stufe 10 pulverisieren. Pumpkin kochen.
Spice Sugar in 3 Einmach- :
gldser (je 200 ml) fiillen, Gldser 2 — Rum zugeben und 10 Sek./
gut verschliessen. Stufe 4 mischen. Den noch

: warmen Likor sofort in 4 saubere,
Slas 0 O heiss ausgespiilte Einmach-

FOgaIchiISE R flaschen (je 250 ml) fiillen, gut

verschliessen, auskiihlen las-
sen. Likor gekiihlt servieren. Vor
dem Servieren gut schiitteln.

Haltbarkeit: Gut verschlossen
im Kiihlschrank ca. 3 Monate.
Einmal gedffnet, Likor rasch kon-

| ZWCI auny 5;4/%36&1/ vony MM sumieren.
Quark. Joghart; Kffeo sowie Kirkis- N
WB” W "WW&”/ Flasche: 659 kcal (2766 kJ) =

B Pomotn Suoh o Goll) e
verwenden.
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Dream-Team
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Top in Form

Der knusprige Boden, die saftige Fiillung und der
elegant ldngliche Look: Das macht diese hilbsche Tarte
aus. Mithilfe des Thermomix® und der praktischen
Backformen von Betty Bossi braucht es nur ein paar
Handgriffe, und schon ist sie auf dem Tisch!

Bestellen Sie dns Backblech
- <«dellw Nomna» (Zer-5et)
2 b OHF 27.9€.



Dream-Team

Lauch-Speck-Tarte

6 — Bauernspeck-Lauch-
Mischung zurick in den Mixtopf
200g Mehl und etwas mehr geben, 30 Sek./g3/Stufe 3

Teig

zum Auswallen vermischen und auf dem Teig
100g Butter, in Stiicken, verteilen. Tartes 30 Minuten
und etwas mehr zum (200°C) auf der untersten Rille
Einfetten des Backofens backen. Lauch-
100g Halbfettquark Speck—Turtes hgrausnehmen, auf
einem Kuchengitter etwas ab-
BEE CSRuuer kiihlen lassen, aus den Blechen
1TL Salz nehmen.
Fiillung Dazu passt: Niissli- oder
2009 Bauernspeck Endiviensalat.
am Stiick,

Portion: 936 kcal (3899 kJ) =

Schwarte entfernt, F71g,Kh43g, E30g

in Stiicken (3cm)

400g Lauch, in Stiicken g B = |
(3cm)

2 Eier
2009 Creme fraiche * Ly
150g Halbfettquark i :
% TL Salz

2 Prisen gemahlene
Muskatnuss

Teig

1— Backofen auf 200°C vor-
heizen. Die Boden der beiden
Backbleche «della Nonna» mit
Backpapier belegen, Rdnder
einfetten.

2 — Mehl, Butter, Halbfettquark,
Backpulver und Salz in den
Mixtopf geben, 20 Sek./Stufe 4
vermischen. Teig aus dem Mix-
topf nehmen, zu einer Kugel for-
men, flach driicken. Teig mit
dem Wallholz auf wenig Mehl
rechteckig (40 x 25 cm) aus-
wallen. Teig quer halbieren, in
die vorbereiteten Wahen-
bleche legen. Boden mit einer
Gabel dicht einstechen.

Fiillung

3 — Bauernspeck in den Mixtopf
geben und 7urbo/2 Sek./3 mal
zerkleinern.

4 — Lauch zugeben, 5 Sek./
Stufe 5 zerkleinern und umfiillen.

5 — Eier, Creme fraiche, Halbfett-
quark, Salz und Muskat in den
Mixtopf geben und 15 Sek./Stufe 4
vermischen.
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Tipps &
Tricks

Zu viel Polenta?

Allfdllige Polentaresten, wie zum
Beispiel die Randen-Polenta von
Seite 40, in eine rechteckige Vor-
ratsdose geben, gut andriicken, zu-
gedeckt im Kihlschrank aufbe-
wahren und innerhalb von zwei Tagen
in 1cm dicke Scheiben schneiden
und in Olivendl bei mittlerer Hitze
beidseitig je 4-5 Minuten braten.

Trick 77

Der Gareinsatz ist eine super Um-
flllhilfe, etwa wenn Sie eine
Suppe in einen Frischhaltebeutel
umleeren mochten. Dazu den
Einsatz aus dem Thermomix® her-
ausheben, den Beutel in den
Einsatz legen und tiber den Rand
stlilpen. So ldasst sich die Sup-
pe ganz einfach und sauber um-
flillen. Beutel wieder entneh-
men, verschliessen und kiihlen
oder einfrieren.
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Gruseliges Gemiuse

Diese lustigen Mini-Gruselgesichter passen wunderbar in die
Halloween-Zeit, sind aber natiirlich auch schon vorher eine erheiternde
Abwechslung auf dem Teller (Peperoni-Saison: Juni bis Oktober).
Auch als (Party-)Food fiir Kinder eignet sich das grinsende Gemiise sehr
gut! Und so gehts: Deckel der Peperoni abschneiden, vorsichtig
aushohlen und mit einem scharfen Messer Gesichter einritzen. Anschliessend
nach Belieben fiillen, zum Beispiel mit dem Risi Bisi von Seite 29.

Kurbispuree auf Vorrat

Zu jeder Zeit Kiirbispiree in Griff-
ndhe zu haben, klingt verlo-
ckend? Nichts einfacher als das!

500 g Wasser in den Mixtopf
geben. Varoma-Behdlter aufset-
zen, 1000 g Kiirbis (z. B. Butter-
nuss), geschdlt, in Stiicken (3cm),
einwiegen, Varoma verschlie-
ssen und 25 Min./Varoma/Stufe 2
garen. Varoma absetzen,
Garwasser in einem Messkrug
auffangen. Gegarte Kiirbis-
stiicke und 100 g Garwasser in
den Mixtopf geben und 1 Min./
Stufe 4-9 schrittweise anstei-
gend purieren. Kurbispuree

in 3-4 Gefrierbehdilter fiillen und
auskiihlen lassen. Behdlter

gut verschliessen und gefrieren.
Kurbispiree zum Auftauen in
den Kiihlschrank stellen und fir
Suppen, Kirbiskuchen, Pies
oder fir Kiirbis-Gewirzmilch
verwenden.




Niusse clever
aufbewahren

Haben Sie gewusst, dass Sie
Nisse zum Aufbewahren auch
einfrieren konnen? So wer-
den sie weniger schnell ranzig.
Aus der Schale geldste oder
gemahlene Niisse in der Origi-
nalverpackung, in Schraub-
gldsern oder Tiefkiihldosen gut
verschlossen in den Tiefkith-
ler legen. Auch Kokosflocken,
Sultaninen oder Kiirbisker-

ne lassen sich so ldnger aufbe-
wahren! Haltbarkeit: ca.

12 Monate. Ubrigens: Wenn Sie
die Zutaten spdter brauchen,
mussen Sie diese nicht mal ex-
tra auftauen, sondern kon-
nen sie gleich tiefgekiihlt ver-
wenden.

S P ISP EP ISP U0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Kurbiskerne speditiv
verarbeiten

Kirbiskerne landen beim Riisten meistens im
Abfall. Schade eigentlich, denn sie liessen sich
schnell und einfach verwerten:

Kerne mithilfe eines Suppenloffels oder Glace-
portionierers vom Kirbisfleisch losen und an-
schliessend von Fasern und Fruchtfleisch befreien.
Dafir die Kerne in den Gareinsatz geben und

mit viel Wasser waschen. Mit den Fingern konnen
die Fasern von den Kernen gelost werden. Da-
nach auf einem mit Backpapier belegten Blech
verteilen, nach Belieben mit Salz, Pfeffer und
Curry wiirzen und ca. 8 Minuten in der Mitte des
auf 220 Grad vorgeheizten Ofens oder mit we-
nig Olin einer Bratpfanne rdsten.

Achtung: Nicht alle Kiirbissorten sind essbar und
somit auch nicht deren Kerne. Am besten eig-
nen sich die Kerne des Butternut-Kurbisses oder
des Orangen Knirps.

Tipps &
Tricks

Apfelbutter

Dieser Brotaufstrich mit langer Tradition stammt urspriinglich aus Deutsch-
land, genauer aus dem Rheinland. Damals wurden Apfel in einem riesigen
Kupfertopf im Freien so lange gekocht, bis der Zucker caramelisierte und die
Masse eine «buttrige» Konsistenz bekam.

Backofen auf 180 °C vorheizen und eine Auflaufform (20 x 25 x 8 cm) mit % El Butter ausreiben.
1000 g saure Apfel (z.B. Braeburn oder Cox Orange), geschiilt, entkernt, in Stiicken (2cm), und
100 g Wasser in den Mixtopf geben, 15 Min./100 °C/Stufe 2 garen, Messbecher eingesetzt lassen und
12 Sek./Stufe 4 zerkleinern. Apfelmus in die vorbereitete Form geben und mit 150 g Rohrzucker,

2 EL Apfelessig, 1Zimtstange und 1Sternanis mischen. Apfelmus 1% Stunden (180 °C) in der Mitte des
vorgeheizten Backofens backen, dabei viermal umriihren. Apfelbutter im ausgeschalteten, leicht
geoffneten Backofen 30 Minuten abkiihlen lassen. Herausnehmen, Zimtstange und Sternanis mit einer
Gabel entfernen. Noch warme Apfelbutter in 2 saubere Einmachgldser (je 180-200 ml) fiillen,
sofort gut verschliessen und auskiihlen lassen. Apfelbutter im Kithlschrank aufbewahren und als
Brotaufstrich verwenden oder zu Kdse seruvieren.

Fresh!

Schiitzen Sie angeschnittenes Gemiise und
Friichte wie zum Beispiel Ananas, Kiirbis
oder Melonen mit unseren Stretch-Deckeln
«Fresh». Das flexible Silikon passt sich per-
fekt an und sorgt dafiir, dass die Schnittkante
der Lebensmittel luftdicht abgedeckt ist.

Stretch-Deckel «Fresh» gross
(3 Stiick), ab CHF 17.95.
Info und Bestellmdglichkeiten unter
bettybossi.ch
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Moscow Mule

Moscow Mule

Ginger Beer

6 — Limettenschnitze in einem
Messkrug zerdriicken. Wodka

und 3dl Ginger Beer beigeben. Eis-
wirfel in 4 Glaser (je 200 ml)
verteilen, Moscow Mule dariiber-
giessen und sofort servieren.

2 Limetten, heiss
abgespliilt, trocken
getupft, Schale von
1Limette mit dem
Sparschdler diinn
abgeschadlt, Saft von
beiden Limetten

Tipps
ausgepresst
100g Rohzucker - DI? Menge Gi.nger Beer ls:t :
grosser als die Menge, die fir
60g Ingwer, geschiilt, den Moscow Mule benotigt
in Stlicken (3cm) wird. Ginger Beer alleine als
Ingwerlimonade servieren.
200g Wasser Das Ginger Beer zugedeckt im

Kiihlschrank aufbewahren
und innerhalb von 3 Tagen ge-
niessen.

10009 Mineralwasser
mit Kohlensdure

Moscow Mule - Moscow Mule mit Pfefferminze

1 Limette, heiss und Gurkenscheiben servieren.
abgespiilt, trocken
getupft, in Schnitzen Glas: 156 kcal (658 kJ) =
F0g,Kh28g,EOQ
75g Wodka 1 4 E

20 Eiswiirfel

Ginger Beer

1— Limettenschale und Rohzu-
cker in den Mixtopf geben,

20 Sek./Stufe 10 pulverisieren
und umfiillen.

2 — Ingwer in den Mixtopf geben
und Turbo/2 Sek./1-mal zer-
kleinern, mit dem Spatel nach
unten schieben.

3 — Nochmals Turbo/2 Sek./1-mal
zerkleinern.

4 — Wasser zugeben und 10 Min./
100 °C/Stufe 1 aufkochen, Mess-
becher eingesetzt lassen und
dann 1 Min./Stufe 4-8 schritt- \
weise ansteigend piirieren \ A
und 30 Minuten abkiihlen lassen. A \

5 — Limettenzucker und Limet-
tensaft zugeben, 15 Sek./Stufe 4
mischen. Kohlensdurehaltiges
Mineralwasser zugeben, Ginger
Beer in einen grossen Krug
umfiillen und bis zum Seruvieren
zugedeckt kiihl stellen.
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Vorschau

Fiir jeden Tag EL Fondue Chinoi'séi Schokolade
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. Nicht sauer werden!
Kochen mit Zitrusfrichten Das néichste

L S o i :" Heft erscheint am
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Jahres-Abo

4 saisonale Ausgaben
fir nur CHF

.‘. Jetzt bestellen: 3 9 . 9 O

bettybossi.ch/mix-abo




Wir suchen
dich!

Du liebst es, in Gesellschaft zu kochen? Du suchst einen Job, der
sich deinem Leben anpasst und nicht umgekehrt? Dann werde
Thermomix® Reprasentantin und steige in eine selbststandige

Tatigkeit ein, ohne finanzielle Verpflichtung und Risiko.
Gib deine Begeisterung fiir den Thermomix® weiter.

Mehr Infos unter Karriere auf thermomix.ch

Nutze die
Moglichkeit und
trete jetzt dem

stetig wachsenden
Team beil!

ieriko
4221008
omix.ch




