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Der einzigartige Krups-Wunderkessel mit 150 vorprogrammierten
Rezepten — fir eine schnelle & einfache Zubereitung

www.krups.de
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Auberginenkaviar

Broccoli mit Mandeln
Broccoli-Cremesuppe
Champignons mit Frischkéase
Eier mit Artischocken
Erbsen-Minze-Risotto
Gemluseeintopf

Glasierte Karotten

Gnocchi Champignons Schinken
Griechische Champignons
Hummus
Kartoffel-Lauch-Suppe
Kartoffelplree

Kichererbsen mit Champignons
Lachs-Bohnen-Salat
Lauchsuppe mit Champignons
Libanesischer Ebly-Salat
Mais-Krabben-Suppe
Minestrone

Minestrone mit Krabben
Misosuppe
Mohren-Mais-Kase-Auflauf
Quinoa-Orangen-Salat
Ratatouille

Reiskiichlein mit Gemdise
Reissalat mit Garnelen

Risotto “Aus Vorraten”

28
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Rote-Bete-Dip
Schinken-Senf-Flan
Schmoreier Tomate-Mozzarella
Schnelles Kartoffelgericht
Spinat-Ricotta-Tortellini
Sushi-Reis
Thunfisch-Kichlein
Tomatensuppe
Vegetarischer Kirbis
Ziegenkéase-Zweierlei
Zitronen-Krauter-Plree
Zucchini-Flan mit Parmesan
Zwiebel-Broccoli-Suppe

()

HAUPTSPEISEN

Balsamico-Hahnchenkeulen
Blumenkohlpuree Mettwurst Ei
Boeuf Bourguigon

Boeuf Stroganoff
Bolognese-Sauce

Bratwurst Kartoffeln Lauch
Chili con Carne

Chinesische Rouladen
Couscous mit Meeresfriichten
Curryreis, Kichererbsen & Tofu
Dorschriicken mit Gemise
Edle Carbonara mit Ente
Entenbrust mit Pfirsich
Erbsen-Schinken-Risotto
Fettuccine Carbonara
Fischfrikadellen

Flamischer Rindfleischeintopf
FleischkléBe in Tomatensauce
Fruhlingslammragout
Garnelen im Fischsud
Garnelen mit Koriander
Gefligelrouladen in Rahmsauce
Gefullte Paprika

Glasnudeln mit Garnelen
Hahnchen mit Erbsen
Hahnchen mit Gemuse
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Hahnchen mit griinem Curry
Hahnchen mit griinen Bohnen
Hahnchen mit Kartoffeln
Hahnchen mit Maronen
H&hnchen mit Reis

Hahnchen nach Jégerart
Hahnchen-Curry
Héhnchen-Mafée
Hahnchen-Rahm-Topf
Hahnchen-Zucchini-Couscous
Hahnchenbrust mit Curry
Hahnchenbrust mit Tomaten
Héhnchenkeulen mit Kichererbsen
Hahnchenschenkel Mediterran
Herzhaftes Hackfleisch
Hoérnchennudeln Gefligel Kase
Hérnchennudeln mit Gemise
Hot Seafood Ragout

Indische One Pot Pasta
Japanischer Reis

Kabeljau mit Linsen

Kalb M6hren Backpflaumen
Kalbfleisch Zitrone-Oregano
Kalbfleischtopf in Rahmsauce
Kalbsbraten mit GemUse
Kalbsroulade in Tomatensauce
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HAUPTSPEISEN

Lachs mit Mais und Erbsen
Lachs mit Safran

Lachs mit Spargelsauce
Lammkeulen
Miso-Seelachs

One Pot Pasta Pizza-Style
Pesto-Hahnchen-Risotto
Pilzrisotto
Putengeschnetzeltes mit Senf
Quinoa-Salat mit Gurke
Reis mit Kalb und Honig
Rind mit Cheddar-Kartoffeln
Rinderbraten mit Senf
Rindergulasch
Rindergulasch mit Bier
Rindfleisch katalanische Art
Rindfleisch-Curry
Rindfleisch-Tacos

Rotes Lamm-Curry

Ruhrei

Sauerkraut

Schweinebraten mit Ananas
Seehecht im Fischsud
Seelachs mit Currysauce
Seelachs mit Shrimps
Seeteufel mit Chermoula
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Senf-Hlhnchen mit Blumenkohl
Spinatrisotto

Tagliatelle Thunfisch Tomate
Tintenfisch mit Tomate
Tomaten-Gnocchi mit Safran
Ungarisches Gulasch
Vietnamesische Garnelensuppe
Wirstchen-Auflauf
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Ananas mit Vanille-Sirup
Aprikosen-Ananas-Dessert
Bananen-Birnen-Mus
Birnen-Maronen-Kompott
Cheesecake Schoko-Orange
Creme mit Apfelkompott
Frichtemus

Gedunstete Aprikosenhélften
Gestirzte Schokoladencreme
Gewdrzbirnen
GrieBflammerie

Klassischer Cheesecake
Kokosmilch-Flan
Kokosmilchsuppe mit Obst
Lebkuchen-Pudding

Leichte Schokocreme
Milchreis mit Mandeln
PfirsichstBspeise
Schokoladenkuchen

Sorbet mit Sirup

SiBes Milch-Dessert
Vanillecreme

Weicher Schokokuchen
Zitronenpudding




AUBERGINENKAVIAR

Minuten

BROCCOLI MIT MANDELN

Minuten

Vorbereiten | Kochen Vorbereiten | Kochen
é 15 6 é 3
& 15 6 & 4
& 15 6 é 4
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Aubergine, geschalt und 400 g 7009 1kg Broccoliréschen, frisch 3009 600 g 900 g
gewdrfelt

Butter 809 160 g 2409
Zitrone, gepresst, Saft Yo 1 1,5

Mandelblattchen 30g 60 g 90g
Knoblauchzehen, geschalt, Yo 1 1,5
gepresst Petersilie, gehackt 2 EL 3 EL 4 EL
Olivenol 30 ml 60 ml 90 mi Wasser 150 ml 300 ml 450 ml
Kreuzkiimmel, gemahlen 1TL 2TL 3TL Salz und Pfeffer
Zucker 0,5TL 1TL 3TL
Salz und Pfeffer
Petersilie, gehackt 1EL 2 EL 3 EL

SCHRITT FUR SCHRITT

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Dampfeinsatz mit Aubergine einsetzen.
200 ml Wasser in den Behélter geben.
Kochen: 6 Minuten

AbgieBen. Mit restlichen Zutaten mixen.
4 Stunden kalt stellen. Servieren!

Broccoli in den Dampfeinsatz und restliche Zutaten in den Behalter geben.
Kochen: 3/4 Minuten

Sauce mit Broccoli verrihren.

Beliebig wirzen.

Servieren!
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BROCCOLI-CREMESUPPE
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Broccoli, in Réschen zerkleinert

Butter

Gemusebriihe
Schalotten, gehackt
Sahne, 15% Fett
Karotten, geschnitten

Salz und Pfeffer

400 g
15¢g
250 ml

150 ml
759

Minuten

Vorbereiten | Kochen

800 g
30g
500 ml

300 ml
1509

1,2 kg
45 g
700 ml

450 m
2259

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Halfte der Butter in den Behélter geben.

Schalotten und Karotten anbraten.

Broccoli und Gemusebrihe dazugeben.

Kochen: 4 Minuten

Suppe mit Sahne und restlicher Butter pUrieren. Wirzen. Servieren!

CHAMPIGNONS MIT FRISCHKASE

A

Champignons

Kartoffeln, gewurfelt
Geflugelbriihe

Zwiebeln, gehackt
Frischkase

Petersilie, gehackt
Knoblauchzehen, gepresst

Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Geflugelbrihe mit Frischk&se verriihren. Dann restliche Zutaten, auBer Petersilie, in den

Behalter geben. Verrthren.
Kochen: 4 Minuten
Mit Petersilie bestreuen und servieren!

250 g
1509
400 ml
30g
209
1EL

Minuten

Vorbereiten | Kochen

3509
200 g
750 ml
60 g
409
1EL

550 g
2509
1L
1209
60 g
2 EL

VORSPEISEN




EIER MIT ARTISCHOCKEN
r .- . Minuten

ERBSEN-MINZE-RISOTTO
. Minuten

Vorbereiten | Kochen Vorbereiten | Kochen
-
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Artischocken, mariniert, gegrillt 90g 1809 270 g Risotto-Reis (Arborio) 100 g 200 g 300 g
und zerkleinert

Zwiebeln, gehackt 30g 45 g 90g
Ricotta-Kase 1259 250 g 3759

Olivendl 1EL 2 EL 2 EL
Rucolabléatter, gehackt 8 16 24

Wasser 200 ml 400 ml 600 ml
Eier 2 4 6

WeiBwein 30ml 60 mi 90 mi
Kleine Auflauffdrmchen 2 4 6

Erbsen, tiefgekihlt 60 g 120 g 180 g

Mascarpone 1EL 2 EL 3 EL

Parmesan, gerieben 1 EL 2 EL 3 EL

Frische Minzeblatter, gehackt 5 10 15

SCHRITT FUR SCHRITT

Alle Zutaten, auBer Eier, mixen. In die Férmchen geben. Ei daraufschlagen.
Formchen in den Dampfeinsatz und 200 ml Wasser in den Behalter geben.
Dampfeinsatz einsetzen.

Kochen: 4 Minuten

Servieren!

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Olin den Behalter geben.

Reis und Zwiebeln dazugeben und gut mit dem Ol verriihren.

Wasser, WeiBwein und Erbsen dazugeben. Wirzen.

Kochen: 6 Minuten

Mascarpone und Minze dazugeben. Verrtihren. Mit Parmesan servieren!
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GEMUSEEINTOPF

Minuten

Vorbereiten | Kochen
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GLASIERTE KAROTTEN

Minuten

Vorbereiten | Kochen
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Gemuse, gewdrfelt 30049 600 g 900 g Karotten, Scheiben 350¢g 600 g 1kg
(Karotten, Lauch)

Wasser 100 ml 100 ml 100 mi
Butter 209 409 60g

Butter 159 2549 50¢g
Mehl 209 409 60g

Zucker 1EL 2 EL 3 EL
Wasser 400 ml 800 mll 1200 ml

Petersilie, gehackt 2 EL 3 EL 3 EL
Salz und Pfeffer
Petersilie, fein gehackt 1TL 2TL 3TL
Kése, gerieben 2 EL 4 EL 6 EL
Brot-Croutons 2 EL 4 EL 6 EL

SCHRITT FUR SCHRITT

Butter in den Behalter geben und schmelzen.
Gemuse und Mehl dazugeben und langsam umrthren, Das GemUse mit Mehl bestéauben.
Wasser, Salz und Pfeffer dazugeben. UmrUhren.

Kochen: 6 Minuten

Petersilie Uber die Suppe streuen und mit Kase und Croutons servieren!

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Butter und Zucker schmelzen lassen, bis der Zucker leicht braun wird.

Karotten und Wasser dazu in den Behalter geben.

Kochen: 4 Minuten

Beliebig wirzen, mit Petersilie bestreuen und servieren!

VORSPEISEN




GNOCCHI CHAMPIGNONS SCHINKEN GRIECHISCHE CHAMPIGNONS

Minuten Minuten

Vorbereiten | Kochen Vorbereiten | Kochen

é 10 3 é 15 4
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Pflanzendl 1EL 2 EL 3EL Champignons 800 g 1 kg 1,2 kg
Zwiebeln, gewdrfelt 1 1 1 Olivendl 50 ml 60 ml 60 ml
Champignons, geschnitten 150 g 3009 4509 Zitronensaft ) 3 3
(aus der Dose), abgespult
Bohnen, griin (aus der Dose), 100 g 200 g 300 g Korianderkorner 20 25 25
abgespilit Tomatenmark 1EL 2EL 2EL
Gnocchi, frisch 400 g 800 g 1200 g Zwiebeln, gehackt 509 100 g 100 g
Wasser 120 mi 140 ml 360 ml Salz und Pfeffer
Butter 159 30g 459

Wasser 50 ml 75 ml 100 mi
Tomatensauce 150 g 300 g 450 g
Salz und Pfeffer
Kochschinkenscheiben, 3 6 9

in Streifen geschnitten

SCHRITT FUR SCHRITT SCHRITT FUR SCHRITT

Geben Sie das Ol in den Behélter. Zutaten vorbereiten.
Zwiebeln anbraten. Champignons und Bohnen hinzugeben. 3 Minuten braten. Olin den Behalter geben.
Gnocchi, Wasser, Butter, Tomatensauce, Salz und Pfeffer dazugeben. Zwiebeln und Korianderkdrner anbraten.
Kochen: 3 Minuten Restliche Zutaten dazugeben.
Schinken dazugeben und servieren! Kochen: 4 Minuten
Servieren!

VORSPEISEN
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KARTOFFEL-LAUCH-SUPPE

. Minuten

Vorbereiten | Kochen

g . Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 8 40
& 8 45

4; 8 45

é

Kichererbsen, 100 g 200 g 250 g Olivendl 1EL 2 EL 2 EL
eingeweicht und abgespdlt

Lauch, fein geschnitten 100 g 200 g 300 g
Wasser 200 ml 250 m 350 ml

Knoblauchzehe 1 2 3
Petersilie, gehackt 2 EL 3 EL 3 EL

Rosmarin, gehackt 2 TL 1 EL 1,5 EL
Kreuzkiimmel, gemahlen Ya TL Yo TL 1TL

Kartoffeln, mehlig, geschalt und 500 g 1Kkg 1,5 kg
Butter 409 60 g 709 gewdrfelt (2 cm)
Zitronensaft 40 mi 80 ml 120 ml Hlhnerbriihe 600 ml 1L 1,8 L
Salz und Pfeffer Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Alle Zutaten, auBer Petersilie und Kreuzkimmel, in den Behalter geben.
Kochen: 45 Minuten

Abseihen, mixen die Petersilie und Kreuzkimmel untermischen. Servieren!

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Olin den Behalter geben.

Lauch 1 minute anbraten. Knoblauch und Rosmarin dazugeben. Verrihren. Restliche Zu-
taten dazugeben. Gut vermengen.

Kochen: 6 Minuten

Pdrieren bis glatte Masse entsteht. Beliebig wirzen und servieren!
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KARTOFFELPUREE

L [ g
c Minuten
w Vorbereiten | Kochen
- " 7 10

KICHERERBSEN MIT CHAMPIGNONS

Minuten

Vorbereiten | Kochen

10 1

Kartoffeln mehlig, geschélt, 600 g 1,2 kg 1,8 kg Kichererbsen aus der Dose, 250 g 5009 7509
gewdrfelt abgespult
Butter 60 g 1209 180 g Champignons, klein (Dose), 100 g 200 g 300 g
abgespult
Milch 80 ml 160 ml 240 ml )
Tomaten in Ol, getrocknet 3 6 9
Muskatnuss, gerieben Ya TL Yo TL Yo TL
Zwiebeln, gewurfelt 0.5 1 1.5
Salz und Pfeffer
Butter 209 4049 60 g
Knoblauchzehen, gepresst 1 2 3
Petersilie, gehackt 2 EL 3 EL 5EL

Salz und Pfeffer
Wasser 70 mi 140 ml 210 ml

SCHRITT FUR SCHRITT SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten. Etwas Ol der Tomaten in den Behalter geben.

Alle Zutaten in den Behalter geben. Verrthren. Zwiebel und Knoblauch dazugeben. Anbraten, bis sie Farbe angenommen haben.
Kochen: 10 Minuten Kichererbsen, Champignons, getrocknete Tomaten und Wasser dazugeben. Salzen und
Zu glatter Masse zerdrlicken. pfeffern.

Servieren! Kochen: 1 Minute

Butter und Petersilie dazugeben. Gut vermischen und servieren!

VORSPEISEN
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LACHS-BOHNEN-SALAT LAUCHSUPPE MIT CHAMPIGNONS

Minuten Minuten

Vorbereiten | Kochen 1 ""- Vorbereiten | Kochen
é 10 4 é 5 4
& - |- | -8 ¢ |

10 4 f " 5 4

* et
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d & 4 48 &

Griine Bohnen, tiefgekihlt 600 g 800 g 1kg o] 1EL 2 EL 3 EL
Raucherlachs, gewdrfelt 80 g 100 g 150 g Butter 5¢g 109 159
Olivenol 50 ml 60 ml 60 ml Zwiebeln, geschélt und gehackt 0.5 1 1.5
Petersilie, gehackt 2 EL 2 EL 3 EL Lauch, weiBer Teil, gewaschen 100 g 200 g 300 g

und geschnitten
Schalotten, gewdrfelt 2 EL 2 EL 2 EL

Wasser 500 ml 1L 1,6 L
Wasser 50 ml 80 ml 100 ml

Champignons, in Scheiben 250 g 500 g 7509
Salz und Pfeffer

Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT SCHRITT FUR SCHRITT

Alle Zutaten, auBer Petersilie, in den Behalter geben. Geben Sie das Ol in den Behélter.
Kochen: 4 Minuten Butter, Zwiebeln und Lauch dazugeben. Anbraten.
Salat abkuhlen lassen. Petersilie untermischen. Servieren! Wasser und Champignons hinzugeben. Wirzen und mischen.

Kochen: 4 Minuten
Mit dem Pdurierstab mixen und servieren!

VORSPEISEN
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LIBANESISCHER EBLY-SALAT
-

Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 10 6

Ebly (Zartweizen) 1509 300 g 450 g
Linsen, gekocht, aus der Dose, 759 150 g 225¢g
abgespult

Briihe 300 ml 600 ml 900 ml
Kreuzkiimmel, gemahlen 1TL 2TL 3TL
Olivendl 1EL 2 EL 3 EL
Petersilie, frisch, gehackt 2 EL 4 EL 6 EL
Minze, frisch, gehackt 2 EL 4 EL 6 EL
Zitronen, Saft davon 1 2 3
Salatblatter, gewaschen und 3 6 9
zerpflickt

Radieschen, in Scheiben 6 12 18

SCHRITT FUR SCHRITT

Zartweizen, Linsen, Briihe, OI, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer in den Behélter geben.
Kochen: 6/7 Minuten

Gut abkihlen lassen, die restlichen Zutaten hinzugeben und vermischen.

Servieren!

17

MAIS-KRABBEN-SUPPE

Minuten

Vorbereiten | Kochen

Mais aus der Dose

Krabben, geschalt
Huhnerbriihe
Zwiebeln, gewurfelt
Ras el-Hanout
Koriander, gehackt
Polenta

Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

200 g
1009
500 ml
50¢g
1TL
1TL
2 EL

Alle Zutaten in den Behalter geben. Verrthren.

Kochen: 4 Minuten
Mit dem Pdurierstab mixen und servieren!

3009
1209
750 ml
100 g
2TL
2TL

3 EL

400 g
150 ¢
11

1209
3TL
3TL
4 EL

4
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MINESTRONE MINESTRONE MIT KRABBEN

Minuten ) : - Minuten

Vorbereiten | Kochen Kochen
é 10 5 2
10 5 2
2

a
& 10 5
4 &

Mini-Penne (kleine Nudelformen) 159 359 509 Krabben, gegart 1009 200 g 3009
Knoblauchzehe, gepresst 1 2 3 Olivendl 1EL 2 EL 3EL
Grune Bohnen, tiefgekuhlt 359 1359 200 g Knoblauchzehen, gepresst 0.5 1 1
Tomatensauce 150 ml 350 ml 500 ml Zwiebeln, gewurfelt 259 509 759
Mischgemuse, tiefgekihlt 135¢g 265 g 400 g Tomaten, passiert 400 ml 800 ml 1200 ml
Pesto 1TL 2TL 3TL Gemdse, gemischt, gewdurfelt, 150 g 3009 450 g
gekocht
Zwiebeln, gehackt 509 100 g 1509
Suppennudeln 20 g 40 ¢ 60g
Wasser 130 ml 250 ml 350 ml
Salz und Pfeffer
Salz und Pfeffer
. Italienische Krauter, getrocknet 1TL 2TL 3TL
Basilikum, gehackt 1TL 1EL 2EL
Parmesankase, gerieben 2 EL 4 EL 6 EL
SCHRITT FUR SCHRITT SCHRITT FUR SCHRITT
Zutaten vorbereiten. Die Krabben auf die Suppenteller verteilen. Ol in den Behalter geben. Zwiebeln und
Alle Zutaten, auBer Basilikum, in den Behélter geben. Knoblauch kurz andlnsten.
Kochen: 5 Minuten Tomaten, Gemuse, Nudeln, Krauter und Gewtlrze dazugeben, ohne zu mischen.
Basilikum dazugeben und servieren! Kochen: 2 Minuten
Die Minestrone auf die Teller verteilen. Den Parmesan daraufstreuen.
Servieren!
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MOHREN-MAIS-KASE-AUFLAUF

'l‘ _"ll-

| ! dﬂ Minuten

Kochen Vorbereiten | Kochen
é 10 2 "': é 10 12
.- ikl |
& 10 3 & 10 12
d & d &
Mé&hren, diinn geschnitten 3049 60 g 90 g Mohren, geraspelt 60 g 120 g 180 g
Kartoffeln, klein gewdirfelt 50¢g 100 g 150 g Mais aus der Dose, abgetropft 4049 80 g 120 g
Fischfond 600 ml 1,21 1,81 Kéase, gerieben 25¢g 50¢g 759
Lauch, fein geschnitten 100 g 200 g 300 g Sahne 80 ml 160 ml 240 ml
Misopaste 1,5EL 3EL 4,5 EL Eier 1 2 3
Salz und Pfeffer Curry oder Kreuzkimmel 1TL 2TL 3TL
Salz und Pfeffer
Blattsalat mit Vinaigrette als
Beilage
Auflaufférmchen a 140 ml 2 4 6

SCHRITT FUR SCHRITT

Alle Zutaten in den Behalter geben. Verrlhren. Alle Zutaten vermischen (auBer dem Blattsalat). Auf die Férmchen verteilen.
Kochen: 2/3/4 Minuten Férmchen mit Frischhaltefolie abdecken. In den Dampfeinsatz stellen, 200 ml Wasser in den
Servieren! Behalter geben. Dampfeinsatz einsetzen.

Kochen: 12 Minuten

Lauwarm oder kalt servieren mit dem Salat als Beilage.

SCHRITT FUR SCHRITT

VORSPEISEN
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QUINOA-ORANGEN-SALAT

v ? P
‘ : Minuten

‘.. . w Vorbereiten | Kochen
Vo N -

RATATOUILLE

Minuten

Vorbereiten | Kochen

15 6

Quinoa 120 g 2409 3609 Passierte Tomaten 200g 400 g 600 g
Mohren, in Scheiben 150 g 3009 450 g Aubergine, klein gewdirfelt 150 g 3009 450 g

Zucchini, klein gewdirfelt 150 g 300 g 450 g
Orangen 1 2 3

Olivenol 2 EL 4 EL 6 EL
Wasser 100 ml 200 ml 300 ml

Zwiebeln, gewurfelt 1 2 3
Orangensaft 100 ml 200 ml 300 ml

Rote Paprika, gewdirfelt 1 2 3
Avocados, 1 2 3
geschélt und gewdirfelt Salz und Pfeffer
Zitronen, Saft davon 1 2 3 Knoblauchzehen, gepresst 1 2 3
Olivendl 2 EL 4 EL 6 EL Frischer Basilikum, gehackt 2TL 4TL 6 TL
Tabasco® Krauter der Provence 1TL 2TL 3TL
Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT SCHRITT FUR SCHRITT

Quinoa, Mohren, Orangensaft, Wasser, Salz und Pfeffer in den Behalter geben. Zutaten vorbereiten.

Kochen: 6/7/8 Minuten Olivendl in den Behalter geben.

Abkuhlen lassen. Die anderen Zutaten dazugeben. Wirzen und mischen. Aubergine anbraten. Paprika dazugeben. Nach 3 minuten Zwiebeln und Zucchini dazuge-
Servieren! ben. Passierte Tomaten, Knoblauch und Kréuter der Provence dazugeben. Salzen und

pfeffern. Verrihren.
Kochen: 7/8/9 Minuten
Mit frischem Basilikum wirzen. Servieren!
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REISKUCHLEIN MIT GEMUSE

. Minuten
L]
Vorbereiten | Kochen
é 10 8
& 10 8
& 10 8

Langkornreis, gekocht (kalt) 1009 200 g 300 g
Gemischtes GemuUse aus der 509 100 g 150 g
Dose, abgetropft

Mayonnaise 1TL 2TL 3TL
Eier, Verquirlte mit ein wenig 1 2 3
Salz und Pfeffer

Kasescheiben mit dem 4 8 12
Durchmesser der Férmchen

Schinkenscheiben mit dem 4 8 12
Durchmesser der Férmchen

Férmchen a 140 ml; ausgelegt 2 4 6

mit Backpapier

SCHRITT FUR SCHRITT

Reis, Eier, Gemuse und Majo vermischen. Auf die Férmchen verteilen, Schinken und Kase
dazwischen legen.

Formchen in den Dampfeinsatz setzen, dann in den mit 200 ml gefiillten Behalter stellen.
Kochen: 8 Minuten

Aus der Form nehmen und servieren!

25

REISSALAT MIT GARNELEN

Vorbereiten | Kochen

20 7

20 7

20 7
Thai-oder Basmatireis, abgespilt 100 g 200 g 3009
Wasser 150 ml 300 ml 420 ml
Gambas, tiefgefroren, geschélt 12 25 35
Mais, abgetropft 100 g 200 g 3009
Gurke, geschélt, entkernt, 200 g 400 g 600 g
gewdurfelt
Mayonnaise 709 1409 210 g
Ketchup® 20g 409 60g
Whisky oder Cognac (optional) 1TL 2TL 3TL
Tabasco®
Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Sauce zubereiten: Mayonnaise, Tabasco, Whisky, Ketchup, Salz, Pfeffer vermischen. Kuhl stellen.
Reis, Wasser, Gambas, Salz, Pfeffer in den Behélter geben.

Kochen: 7 Minuten

Abkuhlen lassen. Gurke und Mais hinzugeben. Mit der Sauce servieren!

26

VORSPEISEN




RISOTTO “AUS VORRATEN”

Minuten

Vorbereiten | Kochen

' ¥ o
"‘Ir l / Minuten

- Vorbereiten | Kochen

é 10 25

z& 10 25
£

é 10 25

.-J

Arborio-Reis, roh 100 g 200g 3009 Rote Bete, geschélt und zerkleinert 220 g 4409 660 g
Tomatensauce mit Basilikum 100 g 200g 3009 Wasser 200 ml 300 ml 400 ml
Oliven, schwarz, entsteint, 1EL 2 EL 3 EL Griechischer Joghurt 85¢g 1709 250 g
grob gehack

Zitronensaft 2TL 1 EL 1,5 EL
Speckwiirfel 759 1509 230 g
(natur oder gerduchert) Dill, gehackt 1EL 2 EL 2,5EL
Zwiebeln, gewurfelt 50 g 100 g 1509 Salz und Pfeffer
Parmesan, gerieben 50¢g 100 g 150 g
Briihe 100 ml 200 ml 300 ml
WeiBwein 30 ml 60 ml 90 ml
Créme fraiche 1EL 2 EL 3EL

SCHRITT FUR SCHRITT

Zwiebeln und Speckwdirfel zusammen anbraten.

Den Reis dazugeben. Verriihren und 2 Minuten garen. Den WeiBwein hinzugeben.
Tomatensauce, Brihe und Oliven dazugeben. Gut verrUhren.

Kochen: 6 Minuten

Creme fraiche und Parmesan hinzugeben. 2 minuten warm halten und nochmals umrthren.
Servieren!

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Rote Bete und Wasser in den Behélter geben.

Kochen: 25 Minuten

AbgieBen und auskuhlen lassen. Mit restlichen Zutaten mixen und abschmecken.
Servieren!
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SCHINKEN-SENF-FLAN

SCHMOREIER TOMATE-MOZZARELLA

Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 10 10
z& 10 10
é 10 10

Schinkenscheiben, gehackt 709 1409 2109 Bio-Eier extra frisch, groB 2 4 6
Eier 1 2 3 Sahne 150 ml 300 ml 450 ml
Creme fraiche 50 ml 100 ml 150 ml Tomaten-Pesto 4049 60 g 90g
Senf, grobkérnig 259 509 759 Mozzarella, gewurfelt 359 809 1209
Kése, gerieben 259 50¢g 759 Parmesan, gerieben 1EL 2 EL 3 EL
Salz und Pfeffer Cracker 6 12 18
Formchen a 140 ml aus Alu 2 4 6 Kirschtomaten, geviertelt 3 6 9
oder Silikon

Salz und Pfeffer
Gemischter Salat mit
vinaigrette, als Beilage Auflaufformchen a 140 ml 2 4 6

SCHRITT FUR SCHRITT SCHRITT FUR SCHRITT

Alle Zutaten vermischen. Auf die Férmchen verteilen. Einzeln mit Frischhaltefolie abdecken. Sahne, EiweiB und Pesto vermischen. Salzen. Mit Tomaten und Mozzarella in die Férmchen
200 ml Wasser in den Behalter gieBen. Die Férmchen in den Dampfeinsatz stellen. gieBen.

Dampfeinsatz einsetzen. In jedes ein Eigelb geben. Mit Frischhaltefolie abdecken. Das Dampfeinsatz in den mit
Kochen: 15 Minuten 200 ml Wasser gefiliten Behéalter stellen.

Abkuhlen lassen. Die Folie abnehmen und mit Salat servieren (oder kalt essen). Kochen: 10 Minuten

3 Minuten ruhen lassen. Mit Parmesan bestreuen und mit Crackern anrichten.

VORSPEISEN
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SCHNELLES KARTOFFELGERICHT

& Minuten

Vorbereiten | Kochen
20 5
20 5
20 5

Kartoffeln, gewaschen, 400 g 800 g 1200 g
geschélt, gewurfelt

Speckwiirfel natur oder gerduchert 100 g 200 g 300g
Zwiebeln, gewurfelt 100 g 200 g 300g
Sahne 100 ml 150 m 200 ml
Raclette K&se, in Stlicke geschnitten 130 g 250 g 400 g
Wasser 50 ml 70 ml 100 ml

Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Speckwdrfel und Zwiebeln anbraten.

Kartoffeln hinzugeben. Sahne und Wasser hinzugeben. Leicht salzen und pfeffern.
Kochen: 5 Minuten

Den Kase darauf verteilen. 5 Min. warm halten.

31

SPINAT-RICOTTA-TORTELLINI

Vorbereiten | Kochen

é 5 2

a
& ¢ |:
3

Olivendl 1EL 2 EL 3EL
Zwiebeln, gewdrfelt 259 50¢g 759
Tortellini, frisch, gefullt mit 250 g 500 g 750 g
Schinken oder Kase

Spinat, tiefgekuhlt oder frisch 200 g 400 g 600 g
Ricotta 100 g 200 g 300 g
Gemusebrihe 100 m 200 ml 300 ml
Salz und Pfeffer

Parmesan, gerieben 2 EL 4 EL 6 EL
Walnusse , gehackt 2 EL 4 EL 6 EL

SCHRITT FUR SCHRITT

Ol'in den Behélter geben.

Zwiebeln dazugeben und leicht anbraten.

Tortellini hinzugeben. Salzen und pfeffern. Briihe angieBen. Spinat und Ricotta dazugeben

und nicht umruhren.
Kochen: 2 Minuten

Offnen, umrihren und 5 minutes Ruhen lassen Mit Walnlssen und Parmesan servieren!
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THUNFISCH-KUCHLEIN

- =
Minuten ‘:l s e Minuten
Vorbereiten | Kochen S g - e Vorbereiten | Kochen
é 5 8 R * =Eg é 15 15
i iy
' ' & 15 15
é 15 15

d &

Sushi-Reis 250 g 5009 750 g Thunfisch aus der Dose, 200g 3009
im eigenen Saft, abgetropft
Wasser 450 ml 900 ml 1350 ml
Eier 1 2 3
Reisessig 25 ml 50 ml 75 ml
Maismehl 1049 209 309
Zucker 15¢g 30g 45 g
Sojasauce 1EL 2 EL 3 EL
Salz 109 20 g 30g
Quark 100 g 200 g 300 g
Mayonnaise 759 150 g 225 ¢
Zitrone (Saft und Schale) 0.25 0.5 1
Auflaufféormchen a 140 ml 2 4 6
Schnittlauch, in Réllchen 1EL 2 EL 3 EL

SCHRITT FUR SCHRITT SCHRITT FUR SCHRITT

Sushi Reis mit kaltem Wasser abspulen. In einer kleinen Schussel 2/3 der Mayonnaise, Zitrone und Schnittlauch vermischen. Kuhl
Reis mit Wasser in den Behalter geben. stellen.

Kochen: 8 Minuten Die restliche Zutaten vermischen. In die Férmchen gieBen. In den mit 200 ml Wasser
Reisessig, Zucker und Salz in den noch heif3en Reis rUhren und abkuhlen lassen. geflliten Behélter stellen.

Kochen: 15 Minuten
AbkuUhlen lassen, dann kuhl stellen. Aus der Form nehmen und mit der Sauce servieren.

VORSPEISEN

Z
[
2
w
Q
7}
o
o
>

33 34



TOMATENSUPPE

Minuten

Vorbereiten | Kochen

o | /

VEGETARISCHER KURBIS

Minuten

Vorbereiten | Kochen

& & ° | ¢
& 10 & 10 4
& 15 6 10 4
Frische Rispentomaten, gewdurfelt 10 16 32 Hokkaido-Kirbis, entkernt, 800 g 1 kg 1,2 kg
grob gewdurfelt
Zwiebeln, gehackt 1 2 3
Currypulver 0.5 EL 1EL 1EL
Dosentomaten 150 g 300 g 500 g
Orangenschale, unbehandelt 1 EL 1,5 EL 1,5 EL
Basilikum, frisch 509 100 g 200 g
Olivenol 50 mi 60 ml 60 ml
Wasser 250 m 500 m 750 ml
Orangensaft, frisch 50 mi 80 ml 100 ml
Zucker 259 50¢g 709
Salz und Pfeffer
Salz und Pfeffer
Frische Petersilie, gehackt 1 EL 1 EL 2 EL

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Alle Zutaten in den Behalter geben. Verrthren.

Kochen: 10 Minuten

Passieren, um Tomatenkerne und -haut zu entfernen. Servieren!

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Alle Zutaten, auBer Petersilie, in den Behalter geben.
Kochen: 4 Minuten

Mit frischer Petersilie bestreuen und Servieren.

VORSPEISEN
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ZIEGENKASE-ZWEIERLEI

Minuten

Vorbereiten | Kochen

ZITRONEN-KRAUTER-PUREE

Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 10 10
& 10 10
é 10 10

Kartoffeln, mehlig, 600 g 1,2 kg 1,8 kg
geschélt und gewdurfelt

Butter 60g 120 g 180 g

Milch 80 ml 180 ml 240 ml

Salz und Pfeffer

Frische Petersilie, gehackt Yo EL 1EL 1,5 EL
Frischer Kerbel, gehackt Yo EL 1EL 1,5 EL
Zitronen, Saft und Schale Yo 1 1,5

Ziegenfrischkdse 759 150 g 225¢g
Ziegenmilch 100 ml 200 ml 300 ml
(oder Kuhmilch als Ersatz)

Scheiben Ziegenkaserolle 2 4 6

(1 cm dick)

Eier 1 2 3
Maismehl 209 409 60 g
Rosinen 2 EL 4 EL 6 EL
Salz

Auflaufformchen a 130/150 ml 2 4 6

Griner Salat als Beilage

Vinaigrette aus Apfelessig

SCHRITT FUR SCHRITT

Milch, Maismehl, Ziegenfrischkase, Salz und Eier verquirlen. Rosinen und Mischung auf die
Férmchen verteilen.

Je 1 Scheibe Ziegenrolle darauflegen. Mit Frischhaltefolie abdecken.

Den Behélter mit 200 ml Wasser flillen und die Férmchen in den Dampfeinsatz stellen.
Kochen: 15 Minuten

Lauwarm servieren mit dem angemachten griinen Salat.

37

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Kartoffeln, Butter, Milch, Salz und Pfeffer in den Behélter geben. Verrthren.

Kochen: 10 Minuten

Kartoffeln mit Krautern, Zitronensaft und -schale purieren, bis eine glatte Masse entsteht.
Servieren!
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ZUCCHINI-FLAN MIT PARMESAN

Minuten

Vorbereiten | Kochen

15 1

Zucchini, klein gewdurfelt (5 mm) 1009 200 g 300 g
Eigelb 1 2 3
Créme double 509 100 g 150 g
Milch 50 ml 100 ml 150 ml
Parmesan 15¢g 30g 45 g
Speisestérke 109 10g 20g
Salz und Pfeffer

Auflaufférmchen 2 4 6

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Zucchini in die Férmchen geben. Ubrige Zutaten mixen. Uber die Zucchini gieBen.

In die Foérmchen gieBen. In den Dampfeinsatz setzen und dann mit 200 ml Wasser in den
Behéalter geben.

Kochen: 11 Minuten

Warm oder kalt servieren!

39

ZWIEBEL-BROCCOLI-SUPPE

Kochen

3

Pflanzendl 1EL 1EL 1EL
Knoblauchzehen, gepresst 0.5 1 1.5
Gemisezwiebeln, in Ringen 400 g 800 g 1200 g
Broccoli, in Rdschen, gewaschen 250 g 500 g 750 g
Wasser 500 ml 11 1,51
WeiBwein 50 ml 100 ml 150 mi
Gemdsebrihe (Pulver) 2TL 4TL 6TL
Salz und Pfeffer

Cro(tons 259 509 759
Créme fraiche 2TL 4TL 6TL

SCHRITT FUR SCHRITT

Ol'in den Behélter geben.

Zwiebeln und Knoblauch hinzufligen und anbraten.

Broccoli, Wasser, GemUsebrihe und WeiBwein in den Behélter dazugeben.
Kochen: 3 Minuten

Creme fraiche dazugeben, mixen oder die Suppe ungemixt mit Croltons servieren.
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BALSAMICO-HAHNCHENKEULEN

. Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 5 6

3
é 5 6
d &

BLUMENKOHLPUREE METTWURST El
sty

Minuten

Vorbereiten | Kochen

515 8

Hahnchenunterkeulen ohne 6 12 18
Haut

Knoblauchzehen, gepresst 1 1 2
Balsamicoessig 3 EL 3,5 EL 5EL
Honig 3EL 4 EL 5EL
Tomatensauce oder Ketchup 3 EL 4 EL 5EL
Salz und Pfeffer

Wasser 200 ml 250 ml 300 ml

SCHRITT FUR SCHRITT

Alle Zutaten in den Behélter geben.
Verrdhren.

Kochen: 6 Minuten

Servieren!

41

Blumenkohlréschen, frisch 3009 600 g 900 g
Kartoffeln, geschalt und in 50¢g 100 g 150 g
Scheiben geschnitten

Brihe 70 ml 100 ml 150 ml
Butter 1549 30g 409
Mettwurst, in Scheiben 759 150 g 2209
Eier, groB, gekocht und gepellt 2 4 6
Sahne 50 ml 100 ml 150 ml
Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Butter, Blumenkonhl, Brihe, Kartoffeln, Salz, Pfeffer, Wurst und dann Eier in den Behalter geben.

Kochen: 8 Minuten
Eier und Wurst herausnehmen.
Den Rest mit der Sahne mixen.

Servieren!
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BOEUF BOURGUIGNON

Kochen

BOEUF STROGANOFF

A

Minuten

35

35

35

Vorbereiten | Kochen
é 3
& 3
é 3

Rindfleisch, gewdrfelt 600 g 800 g 1kg
Rotwein (Burgunder) 200 ml 250 ml 350 ml
Kalbs-Fond 100 ml 150 ml 150 ml
Speck, gewdrfelt 509 709 100 g
Zwiebeln, gehackt 100 150 200
Pflanzendl 1EL 1EL 1EL
Karotten, geschnitten 1 2 3
Pilze, geschnitten 200 g 300 g 400 g
Bouquet garni 1 1 1

(ein Bund frischer Krauter)

Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Olin den Behalter geben.

Alle Zutaten, auBer Flissigkeit und Krauter, 10 minuten anbraten.
Flussigkeit und Krauter dazugeben.

Kochen: 35 Minuten

Bouquet garni nach dem Garen entfernen, wirzen und servieren!

43

Mehl 1EL 2 EL 3EL
Rinderfiletspitzen, in Mehl gewalzt 30049 600 g 900 g
Sauerrahm 2 EL 3 EL 4,5 EL
Paprika, edelsi3 0,5 EL 1EL 1,5 EL
Champignons, in Scheiben 20049 400 g 600 g
geschnitten

Rinderbriihe 120 ml 250 ml 380 ml
Pflanzendl 1EL 2 EL 3EL
Salz und Pfeffer

Senf 1EL 2 EL 3EL
Gewdrzgurken, in Streifen 509 100 g 150 ¢

SCHRITT FUR SCHRITT

Olin den Behalter geben.

Fleisch dazugeben, 3 Minuten anbraten.
Mehl und Gewdirze einrthren.
Champignons, Senf und Briihe dazugeben.
Gut umrihren.

Kochen: 3 Minuten

Mit Sauerrahm abschmecken.

Wirzen und mit Gewtrzgurken servieren!
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BRATWURST KARTOFFELN LAUCH

Minuten

Vorbereiten | Kochen

éw 6

BOLOGNESE-SAUCE

Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 8 6

Olivenol 2TL 1EL 1,5 EL Butter 3049 60 g 9049
Zwiebeln, fein gehackt 50 g 100 g 150 g Rrberger chen. Kiein 2409 4804 7209
Knoblauchzehe, gepresst 1TL 2TL 2TL Créme fraiche 5 EL 4 EL 6 EL
Rinderhackfleisch 300 g 600 g 900 g Wasser 50 mi 100 ml 150 ml
Fertige Tomatensauce 300 g 600 g 900 g .
(Glas, Beutel) Kimmel, ganz 0,25 TL 0,56TL 1TL
Lorbeerblatt 1 2 2 Eacr:tr?]ﬁxegn,c %%WUrfelt 2409 480 g 720 g
Salz und Pfeffer Salz und Pfeffer

Lauch, in Ringen 240 g 480 g 720 g

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Olin den Behalter geben.

Zwiebeln, Knoblauch und Hackfleisch 2 Minuten anbraten, dabei regelmaBig rihren.
Restliche Zutaten dazugeben und gut vermengen. Die KartoffelwUrfel dazugeben. Salzen, pfeffern. Darauf den Lauch geben.
Kochen: 6 Minuten Kochen: 6 Minuten

Beliebig wirzen, Lorbeerblatter entfernen und servieren! Servieren!

SCHRITT FUR SCHRITT

Die Butter zerlassen.
Die BratwUrste dazugeben und anbraten.
Wasser, Creme fraiche, Kimmel dazugeben.
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CHILI CON CARNE

Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 6 7

CHINESISCHE ROULADEN

cl)?‘ Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 5 10
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Zwiebeln, gewurfelt 1509 300 g 450 g Pflanzendl 1EL 2 EL 3EL
Rinderhackfleisch 400 g 800 g 12009 Kalbsrouladen, beliebig gefiillt 2 4 6
Chilischoten, rot, klein gehackt 0,5 1 1 Champignons, in Scheiben 100 g 2009 3009
Kidney-Bohnen aus der Dose 300 g 600 g 900 g

Zwiebeln, gehackt 0,5 1 1,5
Tomatensauce 250 ml 500 ml 750 ml

Ananaswdrfel aus der Dose, 100 g 200 g 300g
Kreuzkiimmel 0,5TL 0,5TL 1TL abgetropft
Pflanzendl 1EL 1EL 2 EL Chinesische (oder Thai-) Suppe 1 2 3

aus der Tute
Mais aus der Dose 150 g 300 g 450 g

Wasser 200 ml 400 ml 600 ml
Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Ol in den Behélter geben.

Zwiebeln und Rinderhackfleisch anbraten.

Restliche Zutaten dazugeben.
Kochen: 7 Minuten
Servieren!

47

SCHRITT FUR SCHRITT

Geben Sie das Ol in den Behélter.

Rouladen von beiden Seiten anbraten. Entnehmen.
Champignons, Ananas, Zwiebeln hinzugeben. Bratensatz I16sen.
Wasser, Petersilie und Suppenpulver dazugeben.

Darauf die Rouladen legen.
Kochen: 10 Minuten
Servieren!
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COUSCOUS MIT MEERESFRUCHTEN CURRYREIS, KICHERERBSEN & TOFU

Minuten ' - i Minuten

Vorbereiten | Kochen Kochen
& ¢ | :
5 5 5
5

Fischfilet (z. B. Lachs, Kabeljau) 200 g 400 g 600 g Basmatireis, abgespuilt 120 g 250 g 350¢g
Ratatouille, tiefgefroren 200 g 400 g 600 g Kichererbsen aus der Dose, 50¢g 100 g 150 g
(aufgetaut) abgespult
Meeresfrichte-Mix, tiefgefroren 100 g 200 g 300 g Tofu, gewurfelt 1509 300 g 450 g
Couscous, mittelgrob 130 ¢ 250 g 400 g Curry 1TL 2TL 3TL
Kichererbsen aus der Dose, 120 g 2409 360 g Gemdusebriihe 170 ml 340 ml 500 ml
abgetropft

Kokosmilch 80 ml 160 ml 240 ml
Orientalische Gewirzmischung 2TL 4TL 6TL

Salz und Pfeffer
Olivendl 2 EL 4 EL 6 EL

Sahne 50 ml 100 ml 150 ml
Wasser 130 ml 250 mi 400 mi

Creme faiche 509 100 g 150 g
Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT SCHRITT FUR SCHRITT

Die Halfte der GewUlrze mit dem Ratatouille mischen. Alle Zutaten in den Behalter geben. Mischen. Salzen und pfeffern.
Das Ol in den Behélter geben. Kochen: 5 Minuten
In einer separaten Schiissel das heiBe Ol tiber den Couscous gieBen. Verriihren. Servieren!

Wasser, Kichererbsen, die restlichen Gewlrze, Meeresfrlichte in den Behalter geben. Salzen.
Den Dampfeinsatz einsetzen und mit Ratatouille flllen. Darauf den Fisch geben. Salzen und
pfeffern.

Kochen: 5 Minuten

Sud Uber den Couscous gieBen. 5 Minuten ruhen lassen. Zusammen servieren!

HAUPTSPEISEN
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DORSCHRUCKEN MIT GEMUSE

Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 10 2

EDLE CARBONARA MIT ENTE

-

y | %‘“‘r? : Minuten

Dorschriickenfilet, frisch 400 g 800 g 1200 g
Tomatensauce 200 ml 300 ml 400 ml
Petersilie, gehackt 1EL 1EL 2EL
Kartoffeln, gewurfelt 20049 400 g 600 g
Knoblauch, gehackt 0,5 EL 0,5 EL 1EL
Wasser 80 mi 120 ml 160 ml
Frisches Basilikum, gehackt 0,5 EL 1EL 2 EL
Erbsen, tiefgekihlt 150 g 200 g 250 g
Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Alle Zutaten, beginnend mit Kartoffeln, in den Behalter geben. Zuletzt das Fischfilet.

Kochen: 2 Minuten

Fischfilet herausnehmen und warm stellen. Restliche Zutaten wiirzen und mit dem

PUrierstab mixen. Servieren!

51

. . Vorbereiten | Kochen
- é 10 5
3 -y & 10 5
” é 10 5
Frische Tagliatelle 200 g 400 g 600 g
Entenschenkel-Confit, 1 2 3
entfettet und zerpfllckt
Creme fraiche 100 ml 200 ml 300 ml
Hlhnerbriihe 200 ml 400 ml 600 ml
(oder Wasser mit Salz)
Frisches Eigelb 2 4 6
Pecorino oder 2 EL 4 EL 6 EL
Parmesan, gerieben
Pfeffer aus der Mihle

SCHRITT FUR SCHRITT

Fleisch in den Behélter geben. Briihe und Creme fraiche hinzugeben. Pfeffern. Darauf die

Tagliatelle geben.
Kochen: 5 Minuten

Auf dem Teller ein Nest formen. Darauf das Eigelb und den Pecorino geben.

Servieren!
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ENTENBRUST MIT PFIRSICH

Vorbereiten | Kochen

é 10 2

Entenbruste, vollstandig 1 2 3

von Fett befreit, halbiert

Olivendl 1EL 2 EL 3 EL
Zwiebeln, gewdirfelt 50¢g 100 g 150 g
Apfelessig oder Balsamico Essig 1 EL 2 EL 3 EL
Pfirsichhalften aus der Dose, 3 6 9
abgetropft

Bohnen, weiB (aus der Dose), 2509 500 g 750 g

abgetropft, abgesplilt
Zimt, gemahlen

Salz und Pfeffer
HUhnerbrihe 100 ml 150 ml 200 ml
Sahne 50 ml 100 ml 150 ml

SCHRITT FUR SCHRITT

Entenbrust salzen und pfeffern.

Geben Sie das Ol in den Behilter.

Entenbrust von jeder Seite 1 Minute anbraten. Entnehmen.

Zwiebeln und Essig dazugeben. 3 Minuten garen.

Die anderen Zutaten dazugeben. Die Entenbrust wieder dazugeben.
Kochen: 2 Minuten

Die Entenbrust und Beilagen entnehmen. Mit ein wenig Sauce servieren!
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ERBSEN-SCHINKEN-RISOTTO

é?’ Minuten

Vorbereiten | Kochen

éw 5

Olivendl 2TL 1EL 1,5 EL
Lauch, geschalt und 100 g 150 g 2009
fein geschnitten

Schinken, gewdrfelt 100 g 200 g 2009
Risotto-Reis (Arborio) 1509 3009 450 g
Hlhnerbriihe 370 ml 750 mi 1,2 L
Erbsen, tiefgekuhlt 50 g 100 g 150 ¢
Parmesan 509 100 g 150 g

Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Olin den Behalter geben.

Lauch und Schinken 2 Minuten anbraten. Reis dazugeben. Verrihren.
Briihe und Erbsen dazugeben. Gut vermengen.

Kochen: 6 Minuten

Geriebenen Parmesan unterrihren. Wirzen und servieren!
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FETTUCCINE CARBONARA

Minuten

Vorbereiten | Kochen
10 2
10 2
10 2

é

Olivendl 2TL 1EL 1EL
Speck, gewdurfelt 100 g 200 g 300 g
Eier 1 2 3
Créme double 180 g 3709 550 g
Frische Bandnudeln, gekocht 3759 750 g 1,125 kg
Parmesan, gerieben 509 100 g 150 ¢
Salz und Pfeffer

Eigelb 1 2 3

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Olin den Behalter geben.

Speck 2 Minuten braten. 2/3 der Creme double, Ei(er) und Eigelb(e) vermengen. Pasta und
Rahmmix zugeben, rlhren bis zum Eindicken.

Kochen: 3 Minuten

Ubrige Créme double und Parmesan einriihren. Beliebig wiirzen und servieren!

55

FISCHFRIKADELLEN

Minuten

Vorbereiten | Kochen

Erdnussdl 60 ml 60 ml 80 ml
WeiBe Fischfilets 3009 600 g 900 g
(Red Snapper oder Dorade)

EiweiB 2 4 6
Semmelbrosel 1EL 2 EL 3 EL
Rote Currypaste 1TL 2TL 2TL
Schalotten, fein gewdrfelt 1 2 3

Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Fisch, Ei, Brosel und Paste in einer Klichenmaschine mixen. Schalotten dazugeben.
Olin den Behalter geben.

Kleine, flache Frikadellen formen.

Frikadellen 4 Minuten anbraten.

Fischfrikadellen herausnehmen. Behalter sdubern. 300 ml Wasser in den Behélter flillen.
Frikadellen in mit Backpapier ausgelegten Dampfeinsatz geben. Dampfeinsatz einsetzen.
Kochen: 1 Minute

Servieren!
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FLAMISCHER RINDFLEISCHEINTOPF
)
| . Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 15 35
\ & 15 35
é 15 35

FLEISCHKLOSSE IN TOMATENSAUCE
@ . Minuten

Vorbereiten | Kochen

; r,:, é 10 3

Rindfleisch, gewdrfelt 600 g 800 g 1kg
Speisestérke 1EL 1,5 EL 2 EL
Zucker 109 2049 309
Dunkles Bier 200 ml 250 ml 350 ml
Kalbs-Fond 100 ml 150 ml 150 ml
Zwiebeln, gehackt 100 g 150 g 150 ¢
Pflanzendl 1TL 1TL 1TL

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Olin den Behalter geben.

Rindfleisch, Zucker und Zwiebeln 4 Minuten anbraten.
Restliche Zutaten dazugeben. Verriihren.

Kochen: 35 Minuten

Beliebig wirzen und servieren!

57

Rinderhackfleisch 400 g 800 g 1,2 kg
Zwiebeln, gewdrfelt 100 g 200 g 3009
Méohren, in Scheiben 100 g 200 g 300 g
Knoblauchzehen, gepresst 2 3 4
Petersilie, gehackt 1EL 2 EL 3EL
Tomaten aus der Dose, gehackt 250 ml 500 ml 750 ml
Ol 1EL 1EL 2 EL
Paniermehl 50¢g 759 100 g
Eier 1 2 3

SCHRITT FUR SCHRITT

Hackfleisch mit Ei, Paniermehl, Salz und Pfeffer verkneten und zu KléBen formen.
Olin den Behalter geben.

Zwiebeln, dann Fleischkl6Be, Knoblauch und Méhren 3 Minuten anbraten.
Tomaten, Petersilie dazugeben und verrihren.

Kochen: 3 Minuten

Beliebig wirzen und servieren!
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FRUHLINGSLAMMRAGOUT

Kochen

25
25

25

é

Lammfleisch, gewdrfelt (a 20 g) 8009 1 kg 1,3 kg
Kalbs-Fond 200 ml 300 ml 400 ml
Erbsen, tiefgekihlt 150 g 200 g 300 g
Karotten, geschnitten 100 g 150 g 1509
Pflanzendl 1EL 1EL 1EL
Tomatenmark 1TL 0,5 EL 1EL
Zwiebeln, gehackt 100 g 150 g 200 g

Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Olin den Behalter geben.

Fleisch zusammen mit Zwiebeln 7 Minuten anbraten.
Restliche Zutaten dazugeben. Gut verrihren.
Kochen: 25 Minuten

Servieren!
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GARNELEN IM FISCHSUD

Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 2 2

3
é 2 2
d &

GroBe Garnelen, 16 32 48

roh und tiefgekuhlt

Zwiebeln, gewdurfelt 809 100 g 150 g
Wasser 400 ml 500 ml 650 ml
Pfefferkdrner 59 59 109
Méohren, in Scheiben geschnitten 50 g 100 g 150 ¢g
Thymianblattchen 1TL 1TL 1,56 TL
Lorbeerblatter 1 1 1

Salz

SCHRITT FUR SCHRITT

Alle Zutaten in den Behalter geben.
Kochen: 2 Minuten
Lorbeerblatt entfernen. Warm oder kalt servieren!
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GARNELEN MIT KORIANDER

@?’ Minuten

GEFLUGELROULADEN RAHMSAUCE

Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 5 10
& 5 10
é 5 10

d &

Vorbereiten | Kochen

é 10 1

GroBe Garnelen, geschélt 12 24 36 Geflugelrouladen, fertig gefullt 2 4 6
Kokosmilch 100 ml 100 ml 150 ml Hihnerbrihe 75 ml 80 ml 100 ml
Fisch-Fond 50 ml 50 ml 50 mi Champignons, in Scheiben 200g 400 g 600 g
geschnitten
Korianderblatter, gehackt 1TL 1TL 1TL
Erdnussal 2 EL 4 EL 6 EL
Limette, ausgepresster Saft 0,5 0,5 1
Zwiebeln, gewdirfelt 100 g 200 g 300 g
Cayennepfeffer
Speck, gewdurfelt 509 100 g 150 g
Salz und Pfeffer
Creme fraiche 1EL 2 EL 3 EL
Petersilie, gehackt 1EL 2 EL 3 EL

SCHRITT FUR SCHRITT SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten. Ol'in den Behélter geben.

Alle Zutaten, bis auf die Gewurze und Koriander, in den Behalter geben. Rouladen auf jeder Seite anbraten, herausnehmen. Pilze anbraten. Speck und Zwiebeln
Kochen: 1 Minute dazugeben und anbraten.

Wirzen, mit Koriander servieren! Rouladen und Briihe dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kochen: 10 Minuten
Creme fraiche und Petersilie dazugeben. Servieren!
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GEFULLTE PAPRIKA

Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 15 10
& 15 10

/I

GLASNUDELN MIT GARNELEN

Minuten

Vorbereiten | Kochen

Olivenol 0,5 EL 1EL 1,5 EL Glasnudeln 200 g 400 g 650 g
Rinderhackfleisch 100 g 200g 3009 Garnelen, geschélt, tiefgefroren 12 25 40
Zwiebeln, fein gewdirfelt 100 g 150 g 150 g Mohren, geschélt und geraspelt 100 g 200 g 300 g
Langkornreis, fertig gegart 1009 200 g 300 g Artischockenherzen, 100 g 200 g 3009
Dose, abgetropft, in Stiicken
Tomaten, geschélt und gewirfelt 50 g 100 g 150 g
Sojasauce 2EL 4 EL 6 EL
Knoblauchzehe, fein gehackt 0,5 1 1,5

Salz und Pfeffer
Salz und Pfeffer
Handvoll Salatblatter,

Gemischte, frische Krauter 1EL 2 EL 3 EL gewaschen und zerpfllckt
Rote Paprikaschoten 2 4 6 ErdnUsse, gehackt 1 EL 2 EL 3 EL
(mittelgroB)

SCHRITT FUR SCHRITT SCHRITT FUR SCHRITT

Ol in den Behélter geben. In einer Schissel die Glasnudeln mit heiBem Wasser UbergieBen.
- Zwiebeln , Knoblauch und Hackfleisch 3 Minuten anbraten. Geben Sie das Ol in den Behilter. -
w Reis, Krauter und Tomaten dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Garnelen 1 Minute anbraten. w
E Paprika fullen und in den Dampfeinsatz stellen. Die Sojasauce, Mohren, Salz und Pfeffer, Salat und Erdnisse hinzugeben. 1 Minute garen. E
o 200 ml Wasser in den Behalter flllen. Dampfeinsatz einsetzen. 100 ml Wasser dazugeben. o
& Kochen: 10 Minuten Kochen: 2 Minuten &
% Servieren! Die abgetropften Glasnudeln dazugeben und Artischockenherzen. 5 Minuten warm halten. %
< Servieren! <
I I
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HAHNCHEN MIT GEMUSE

Minuten

Vorbereiten | Kochen

é‘ 10 8

HAHNCHEN MIT ERBSEN

Minuten

Vorbereiten | Kochen

4& 15 13
zi 15 13

‘ é 15 13

& o |
& o |
d &
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Hahnchenschenkel ohne Haut 2 4 6 Hahnchenbriste 2 4 6
Erbsen, tiefgefroren 200g 400 g 600 g Zucchini, klein, gewdirfelt 1 2 3
Pflanzendl 1EL 2 EL 3EL Méohren, in Scheiben 1 2 3
Schinkenwdirfel, fettarm 759 150 g 22549 Auberginen, gewdrfelt 0,5 1 1,5
Knoblauchzehen, gepresst 2 4 6 Zwiebeln, gewdrfelt 1 2 3
Zwiebeln, gewdrfelt 0,5 1 2 Tomaten, passiert 200 g 250 g 350¢g
Salz und Pfeffer Olivendl 1EL 2EL 3EL
Basilikumblatter, 6 12 20 Salz und Pfeffer

gewaschen und gehackt

HUhnerbriihe 100 ml 150 m 200 ml

SCHRITT FUR SCHRITT

Ober- von Unterschenkel trennen.
Olin den Behalter geben.
Hahnchenteile anbraten. Entnehmen.

Schinkenwrfel, Knoblauch und Zwiebeln anbraten.
Briihe, Salz, Pfeffer, Hahnchen und die Erbsen dazugeben.

Kochen: 13 Minuten
Alles mit Basilikum garniert servieren!

65

SCHRITT FUR SCHRITT

Ol'in den Behélter geben.

GemUse 10 Minuten anbraten. Herausnehmen und Hahnchenbriste 3 Minuten anbraten.

Alle Zutaten in den Behélter geben.
Kochen: 8/11/15 Minuten
Beliebig wirzen und servieren!
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HAHNCHEN MIT GRUNEM CURRY

Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 10 4

HAHNCHEN MIT GRUNEN BOHNEN
) '

i |
Fo :
1—-|’-¢'-._: g Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 2 2

Pflanzendl 1EL 2 EL 3EL
Hahnchenbrustfilets 2 4 6
Sojasauce 1EL 2 EL 3 EL
Wasser 70ml 100 ml 130 ml
Gemdsebrihe (Pulver) 0,5 EL 1EL 1,5 EL
Griine Bohnen, gekocht (Dose) 35049 7009 1 kg
Knoblauchzehen, gepresst 0,5 1 1,5
Cashewnlisse, gehackt 1 EL 2 EL 3 EL

Erbsen, tiefgekihlt 759 90 g 110¢g
Zucchini, frisch, gewdrfelt 804g 100 g 1309
Hahnchenbrust, 300 g 600 g 900 g
in mundgerechten Stlicken

Zwiebeln, fein gehackt 1009 1509 200 g
Kokosmilch 125 ml 250 ml 375 ml
Griine Currypaste 1EL 1,5 EL 2 EL
Pflanzendl 1EL 1,5 EL 2 EL
Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Olin den Behalter geben.

Zwiebeln und Hahnchenbrust 4 Minuten anbraten.
Restliche Zutaten dazugeben. Verrthren.

Kochen: 4 Minuten

Servieren!
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SCHRITT FUR SCHRITT

Geben Sie das Ol in den Behélter.

Hahnchenbrustfilets 5 Minuten anbraten, nach der Halfte der Garzeit wenden.

Sojasauce hinzugeben. 5 Minuten garen und wieder wenden.

Wasser und Gemusebriihe hinzugeben und vermischen. Bohnen und Knoblauch hinzugeben.
Kochen: 2 Minuten

Mit Cashewnussen bestreuen und Servieren!
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HAHNCHEN MIT KARTOFFELN HAHNCHEN MIT MA
- .‘-_

RONEN
-
Minuten "’ Minuten
Vorbereiten | Kochen Vorbereiten | Kochen
é 10 4 é 10 13
& 10 13
é 10 13

Olivendl 1EL 1EL 1EL Hahnchenschenkel ohne Haut 2 4 6
Hahnchenbriste 400 g 800 g 1,2 kg Pflanzendl 1EL 2 EL 3EL
Zitronen 0,5 0,5 0,5 Zwiebeln, gewdrfelt 0,5 1 1,5
Italienische Kauter, getrocknet 0,5TL 1TL 1,56TL Ahornsirup (oder Honig) 1EL 2 EL 3 EL
Huhnerbriihe 300 ml 500 ml 750 ml Maronen, gegart 200g 400 g 600 g
Kartoffeln, geschalt, 400 g 8009 1,2 kg Champignons, 100 g 200g 300g
in Spalten geschnitten aus der Dose (abgetropft)
Salz und Pfeffer HUhnerbrihe 70 ml 100 ml 120 ml
Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Olivendl in den Behalter geben.
HahnchenbrUste von beiden Seiten 3 Minuten anbraten.

SCHRITT FUR SCHRITT

Hahnchenober- von Unterschenkeln trennen.
Geben Sie das Ol in den Behélter.

4 4
w Restliche Zutaten dazugeben. Wirzen. Oberschenkel anbraten. Entnehmen. w
B Kochen: 4 Minuten Zwiebeln, Sirup und und ein wenig Wasser hinzugeben. Bratensatz I6sen. B
w ) w
o Servieren! Nun alle anderen Zutaten dazugeben. Salzen und pfeffern. o
,9 Kochen: 13 Minuten ﬂ
% Servieren! %
< <
I I

69 70



HAHNCHEN MIT REIS

Minuten

HAHNCHEN NACH JAGERART

Minuten

Vorbereiten | Kochen Vorbereiten | Kochen
8 7 é 15 15
8 7 15 25
8 7

3
é 15 35
d &

Hahnchenbrust, 300 g 600 g 900 g Hahnchenunterkeulen 4 8 12
in mundgerechten Stlicken ohne Haut (a 130 g)
Reis 30049 450 g 5259 Champignons, 1509 300g 450 g

in Scheiben geschnitten
Huhnerbrtihe 500 ml 750 ml 880 ml

Zwiebeln, gewdrfelt 100 g 200 g 3009
Frische Scheibe Ingwer, 0,5cm 1cm 1,5¢cm
geschélt, gewdrfelt

Rote Paprikaschote, gewurfelt 1509 300 g 450 g
Lauch, geschnitten 3049 409 609

Tomaten-Pastasauce 250 ml 500 ml 750 ml
Salz Ya TL 2 TL 1TL

Wasser 40 ml 80 ml 120 ml
SojasoBe 2 EL 4 EL 6 EL

Olivendl 1EL 2 EL 3 EL
Honig 2 EL 4 EL 6 EL

Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten. Ol in den Behélter geben.

Alle Zutaten, auBer SojasoBe und Honig, in den Behélter geben. Verrihren. Hahnchenkeulen und Zwiebeln 3 Minuten anbraten.
Kochen: 7 Minuten Restliche Zutaten dazugeben. Gut vermischen.
SojasoBe und Honig dazugeben, umrihren. Servieren! Kochen: 15/25/35 Minuten

Beliebig wirzen und servieren!

HAUPTSPEISEN
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HAHNCHEN-CURRY

Minuten

Vorbereiten | Kochen

615 3

HAHNCHEN-MAFE

Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 20 2

& o
& o
d &8

Hahnchenfilet, gewurfelt 400 g 800 g 1,2 kg Pflanzendl 1EL 2 EL 2 EL
Zwiebeln, gewdrfelt 100 g 150 g 200 g Hahnchenbriste 2 4 6
Rosinen 509 100 g 150 g Zwiebeln, gewdrfelt 50¢g 100 g 150 g
Golden-Delicious-Apfel, 1 2 3 Tomaten, gewdrfelt 150 g 300g 400 g
geschélt und klein gewdtirfelt

Erdnussbutter 309 60 g 9049
Wasser 150 ml 180 ml 200 ml

SiBkartoffeln, gewdirfelt 250 g 5009 750 g
Currypulver 1TL 2TL 3TL (10 Minuten dampfgegart)
Salz und Pfeffer Wasser 130 ml 130 ml 130 mi
Pflanzendl 2 EL 3 EL 4 EL Salz und Pfeffer

Knoblauchzehen, fein gehackt 1 2 3

SCHRITT FUR SCHRITT SCHRITT FUR SCHRITT

Ol in den Behélter geben. Ol in den Behélter geben.

Hahnchenfilet anbraten. Hahchenbrust auf jeder Seite 3 Minuten anbraten. Zwiebeln dazugeben. Umrthren. 1 Minute
Alle Ubrigen Zutaten dazugeben. Wirzen und verrthren. weiter garen.

Kochen: 3 Minuten Restliche Zutaten dazugeben.

HeiB mit Reis servieren! Kochen: 2 Minuten

Mit Reis servieren!

HAUPTSPEISEN
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HAHNCHEN-ZUCCHINI-COUSCOUS

Minuten

Vorbereiten | Kochen

HAHNCHEN-RAHM-TOPF
g .

@?’ Minuten

Vorbereiten | Kochen

Hahnchenbrustfilets, gewdrfelt 30049 600 g 900 g Olivendl 1EL 2 EL 3 EL
Zwiebeln, gewdrfelt 509 100 g 150 g Hahnchenfilets (150 g), 2 4 6

in mundgerechten Stlicken
Méohren, in Scheiben geschnitten 100 g 200 g 300 g

Zucchini, klein gewdirfelt 250 g 500 g 7509
Champignons, in Scheiben 150 g 300 g 400 g

Couscous 1209 2409 3609
Pflanzendl 1EL 2 EL 2 EL

Honig 259 50 ¢ 759
Kleine Kartoffeln, geviertelt 4 8 12

Rosinen 1EL 2 EL 3 EL
Wasser 150 ml 300 ml 300 ml

Huhnerbriihe 120 ml 240 ml 360 ml
Sahne 150 ml 300 mi 300 mi

Frische Minzeblatter, gehackt 20 40 60
Salz und Pfeffer

Salz und Pfeffer

Petersilie, gehackt

SCHRITT FUR SCHRITT TIPP

Ol'in den Behélter geben.

Hahnchen und Zwiebeln portionsweise 5
Minuten anbraten.

Restliche Zutaten, auBer Petersilie und
Sahne, dazugeben. Gut vermischen. kochen, vermischen Sie etwas Speisestarke Kochen: 1 Minute

Kochen: 4 Minuten mit kaltem Wasser und riihren etwas davon Couscous und Minze dazugeben. Verrihren. Couscous 2 Minuten quellen lassen.
Petersilie und Sahne unterriihren. Servieren!  bis zur gewiinschten Konsistenz ein. Servieren!

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Olin den Behalter geben.

Honig und Zucchini dazugeben, 3-5 Minuten anbraten, Rosinen, Hiihnchen und Briihe
dazugeben.Wirzen und verrUhren.

Wenn Sie den Hahnchen- Rahm-Topf etwas
abgebunden haben mdchten, stellen Sie
das Programm auf manuell Braten. Wenn
der Hahnchen-Rahm-Topf anfangt zu
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HAHNCHENBRUST MIT TOMATEN

e N

HAHNCHENBRUST MIT CURRY
-

@?’ Minuten

Vorbereiten | Kochen Vorbereiten | Kochen

e '
10 5 f : é 8 5

10 5

10 5

é
3
o
a

3 é

Hahnchenbriste 2 4 6 Pflanzendl 1EL 2 EL 2 EL
Currypaste 1EL 2 EL 2 EL Hahnchenbriste 2 4 6
Zwiebeln, gewdrfelt 100 g 150 g 200 g Zwiebeln, gewdrfelt 100 g 150 g 200 g
Kokosnusscreme 200 ml 200 ml 250 ml Paprika, edelsiB 1TL 2TL 3TL
HUhnerbriihe 150 ml 150 ml 150 ml Kirschtomaten 8 16 24
Koriander, gehackt 1EL 1,5EL 2 EL Hihnerbriihe 100 ml 150 ml 200 ml
Rapsol 1EL 1EL 1EL Thymianblattchen, frisch 1TL 1,56TL 2TL
Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT SCHRITT FUR SCHRITT

Ol in den Behélter geben. Ol in den Behélter geben.

Hahnchenbrust von beiden Seiten anbraten. Hahnchenbrust von beiden Seiten anbraten. Zwiebeln hinzufiigen und kurz mitbraten.
Restliche Zutaten, auBer Koriander, in den Behélter geben. Verrthren. Restliche Zutaten in den Behéalter geben. Verrthren.

Kochen: 5 Minuten Kochen: 5 Minuten

Beliebig wirzen und mit Koriander servieren. Beliebig wirzen und servieren!
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HAHNCHENKEULEN KICHERERBSEN

Minuten

Vorbereiten | Kochen

10 10

)
& o v
3

Hahnchenunterschenkel 4 8 12
Pflanzendl 1EL 2 EL 3 EL
Gekochte Kichererbsen 2509 500 g 7509
(aus der Dose, abgesplilt)

Karotten, geschélt und 2 4 6

in Stlicke geschnitten

Tomatensauce 200 g 400 g 600 g
Tabasco® (oder Chilipulver) 5 Tropfen 10 Tropfen | 15 Tropfen

Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Geben Sie das Ol in den Behélter.

Unterschenkel anbraten. Entnehmen.

Die anderen Zutaten in den Behdlter geben. Salzen, pfeffern und die Unterschenkel
wieder dazugeben.

Kochen: 9/10/11 Minuten

Servieren!

79

HAHNCHENSCHENKEL MEDITERRAN

é?‘ Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 15 13
. & 15 13
| é 15 13

d &

Hahnchenschenkel ohne Haut 2 4 6
Zwiebeln, in feinen Ringen 200 g 400 g 600 g
Sardellen in Ol 5 Stck 10 Stck 15 Stck
WeiBwein 50 ml 100 ml 150 ml
Oliven, schwarz, entsteint 10 Stck 20 Stck 30 Stck
Hlhnerbrihe 70ml 140 ml 200 ml
Zucker 1TL 2TL 3TL
Salz, und Pfeffer

Brotscheiben, gegrillt und mit 2 Stck 4 Stck 6 Stck
Knoblauch eingerieben

SCHRITT FUR SCHRITT

Etwas Ol der Sardellen in den Behélter gieBen.

Zwiebeln dazugeben und braten, bis diese glasig sind.

WeiBwein hinzugeben und 5 Minuten weitergaren. Alle anderen Zutaten, auBer
Brotscheiben, hinzugeben, wirzen, zum Schluss die Hahnchenschenkel darauflegen.
Kochen: 13 Minuten

Auf den Brotscheiben servieren!

80
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HERZHAFTES HACKFLEISCH

Minuten

Vorbereiten | Kochen

10 5

Olivenadl 2TL 1EL 1,5 EL
Gemisemischung, gewurfelt 150 g 250 g 300 g
Rinderhackfleisch 300 g 600 g 900 g
Rinderbriihe 60 ml 120 ml 180 ml
Tomaten-Pastasauce 400 ml 400 ml 600 ml
Erbsen und Mais (Dose) 100 g 200g 300 g
Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Olin den Behalter geben.

GemUse und Hackfleisch 2 Minuten anbraten.
Restliche Zutaten dazugeben. Gut vermengen.
Kochen: 5 Minuten

Beliebig wirzen und servieren!

81

HORNCHENNUDELN GEFLUGEL KASE

Vorbereiten | Kochen

éw 8

Hoérnchennudeln 120 g 240 g 360 g
Hahnchenfilets, in Wiirfeln 200 g 400 g 600 g
Krauterfrischkase 509 1009 1509
Kirschtomaten, halbiert 10 20 30
Mohren aus der Dose, 60 g 120 g 180 g
abgetropft

Briihe 240 ml 480 ml 700 ml
Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Alle Zutaten (auBer Frischkase) in den Behélter geben. Wirzen und mischen.
Kochen: 8 Minuten

Frischkése dazugeben. Mischen. 5 Minuten ruhen lassen.

Servieren!

HAUPTSPEISEN
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HORNCHENNUDELN MIT GEMUSE

Hérnchennudeln

Gemusebriihe

Méohren, in Scheiben
Schalotten, fein gewdrfelt
Butter

Erbsen, tiefgekihlt

Salz und Pfeffer

Frischer Dill, gehackt

20049
400 ml
200 g
5049
2049
100 g

1EL

Minuten

Vorbereiten | Kochen

400 g
800 ml
4009
100 g
409
200 g

2 EL

5

600 g
1,21
600 g
150 g
60 g
300 g

3EL

SCHRITT FUR SCHRITT

Alle Zutaten, auBer dem Dill in den Behélter geben. Gut vermischen.

Kochen: 5 Minuten

2 Minuten ziehen lassen. Wirzen. Mit dem Dill bestreuen und servieren!

83

Langkornreis, abgespuilt

Meeresfriichte-Mix, tiefgefroren
Tomaten in Wirfeln, gehautet
Wasser

Zwiebeln, gewdrfelt
Knoblauchzehen, gepresst
Ingwer, gemahlen

Tabasco® (optional)

Salz und Pfeffer

OD RAGOUT
" 4

1809
200 g
100 g
300 ml
1

0,5
0,25 TL

5-10
Tropfen

HOT SEAFO

Minuten

Vorbereiten | Kochen

360 g
400 g
200 g
600 ml
15

|

0,5 TL

15-20
Tropfen

7

540 g
600 g
300 g
900 ml
2

15
17TL

25-35
Tropfen

SCHRITT FUR SCHRITT

Wasser, Tomaten, Salz, Pfeffer, Knoblauch, Ingwer, Tabasco und Reis mischen. in den

Behélter geben.

Meeresfriichte und Zwiebeln hinzugeben.

Kochen: 7 Minuten
Servieren.

84
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INDISCHE ONE POT PASTA

Minuten

Vorbereiten | Kochen

610 8

JAPANISCHER REIS

Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 8 5

Spiralnudeln 150 g 300 g 540 g
Hahnchenkeulen mit Kichererb- 759 150 g 2309
sen, gekocht (Dose), abgespilt

Linsen, gekocht (Dose), abgespiilt 50 g 100 g 150 g
Kokosmilch 150 ml 300 ml 450 ml
Zwiebeln, gewdrfelt 5049 100 g 1,5
Garam Masala 0,5TL 1TL 1,56TL
Kurkuma 0,25 TL 0,5TL 3TL
Gemusebriihe 200 ml 400 ml

Japanischer Reis 240 g 480 g 720 g
Schweinefilet, gehackt 50¢g 100 g 150 g
Mohren, in Scheiben 309 60 g 90g
Fischfond 250 ml 480 ml 710 ml
Sojasauce 10 ml 20 ml 30 ml
Ingwer, gemahlen 0,5TL 1TL 1TL
Trockener WeiBwein 1EL 2 EL 3EL
Champignons, in Scheiben 50¢g 100 g 150 g
Zucker 0,56TL 1TL 1TL

SCHRITT FUR SCHRITT

Alle Zutaten in den Gargutbehalter geben.
Kochen: 8 Minuten
Servieren!

85

SCHRITT FUR SCHRITT

Reis zweimal unter flieBendem Wasser waschen und gut abtropfen lassen.
Alle Zutaten in den Behaélter geben und gut verrihren.

Kochen: 5 Minuten

Servieren!
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KABELJAU MIT LINSEN

Minuten

Vorbereiten | Kochen

615 5

KALB MOHREN BACKPFLAUMEN

é?’ Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 15 13
& 15 13
é 15 13

d &

8 -
é155
8 &

Pflanzendl 1EL 2 EL 3EL Kalbsbraten (J ca. 7 cm, mit 35049 700 g 1 kg
fettem Speck umwickelt)

Kabeljaufilets, je 150 g, 2 4 6

in Mehl gewalzt Pflanzendl 1EL 1EL 1EL

Zwiebeln, gehackt 509 100 g 1509 Backpflaumen oder Datteln 12 20 30

Linsen aus der Dose, gekocht 25049 500 g 750 g Mohren, mittelgroB3, geschalt 450 g 900 g 1,3 kg

Tomatensauce 70ml 100 ml 140 ml Kalbsfond oder Gemisebrihe 70ml 100 mi 150 mi

Kokosmilch 130 ml 180 ml 260 ml Salz und Pfeffer

Salz und Pfeffer

Kreuzkiimmel, gemahlen 1TL 2TL 3TL
Kurkuma Yo TL 1TL 1,6 TL
Koriander, frisch, gehackt 1EL 2 EL 3 EL

SCHRITT FUR SCHRITT SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten. Geben Sie das Ol in den Behélter.
- Ol'in den Behalter geben. Den Kalbsbraten auf allen Seiten anbraten. Entnehmen. Bratensatz mit dem Fond l6sen. -
w Kabeljaufilets leicht anbraten. Herausnehmen. Backpflaumen dazugeben. Den Braten darauflegen. Méhren darum verteilen. w
E Restliche Zutaten, auBer Koriander, dazugeben und verriihren. Fisch auf Gemise anrichten. Kochen: 13 Minuten E
o Kochen: 5 Minuten Der Braten ist medium. Wenn er gut durch sein soll, 5 - 10 Minuten warm halten. o
& Mit Koriander garnieren. Mit Basmati-Reis servieren! Servieren! ﬂ
2 3
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KALBFLEISCH ZITRONE-OREGANO

o
iy Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 10 4

Olivendl 1EL 2 EL 2 EL
Dinne Kalbssteaks oder 2 4 6
-schnitzel (120 g)

HUhnerbrtihe 100 ml 200 ml 300 ml
Dijon-Senf 0,56TL 1TL 1,56TL
Zitronensaft 1EL 2 EL 2,5 EL
Oreganoblatter, gehackt 2TL 1EL 1EL

Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Olin den Behalter geben.

Steaks 2 Minuten auf jeder Seite anbraten. Aus dem Behélter nehmen.

Restliche Zutaten hineingeben, riihren und Sauce reduzieren. Kochen: 4 Minuten.
Kalbfleisch wieder in den Behélter geben und aufwarmen.

Beliebig wirzen und servieren!
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KALBFLEISCHTOPF IN RAHMSAUCE

Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 15 22
& 15 20
é 15 20

Kalbfleisch zum Schmoren, 400 g 800 g 1,2 kg
gewdrfelt

Champignons, gewdrfelt 100 g 200 g 3009
Zwiebeln, gewurfelt 50 g 100 g 150 ¢g
Ré&ucherschinken, gewdirfelt 60 g 1209 150 ¢g
Lorbeerblatter 1 1 2
Muskatnuss

Salz und Pfeffer

Wasser 150 ml 200 ml 300 ml
Eigelbe 1 1 2
Sahne 1EL 2 EL 3 EL

SCHRITT FUR SCHRITT

Alle Zutaten, auBer Sahne und Eigelb, in den Behalter geben. Verrthren.

Kochen: 22/20 Minuten

Lorbeerblatt entfernen. Eigelb und Sahne verquirlen und noch heil3 in das Ragout einrthren.
Wirzen und servieren!
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KALBSBRATEN MIT GEMUSE

Minuten

Vorbereiten | Kochen

i é 20 13
& 20 13
é 20 13

d &

KALBSROULADE IN TOMATENSAUCE
- ! .\ Minuten

[ 14

Vorbereiten | Kochen

10 2

10 2

a
3
ém 2
a

Kalbsbraten 35049 700 g 1 kg Olivendl 1EL 1E 1,5 EL
(7 cm Durchmesser)

Kalbsschnitzel (a 75 g) 4 8 12
Pflanzendl 1EL 1EL 1EL

Mozzarella, in Scheiben 100 g 2009 3009
Zwiebeln, gewurfelt 100 g 200 g 300 g geschnitten
Méohren, in Scheiben 1009 200 g 300g Rote Paprika, geschnitten 359 709 1259

und angebraten
Mairtben, geviertelt 100 g 200 g 300 g

Basilikumblatter 8 16 24
Kartoffeln, geviertelt 1509 3009 450 g

Tomaten-Pastasauce 250 mi 500 ml 750 ml
Gemisebrihe 200 ml 200 ml 200 ml

Salz und Pfeffer
WeiBwein 50 ml 100 ml 150 mi
Butter 259 509 759

Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT SCHRITT FUR SCHRITT

Ol in den Behélter geben. Zutaten vorbereiten.
- Fleisch auf jeder Seite ca. 3 Minuten anbraten. Herausnehmen. Die Schnitzel mif Mozzarella, Paprika und Basilikum belegen. Rollen. Mit Zahnstochern -
w Gemuse und FlUssigkeiten hineingeben. Verrihren. Butter dazugeben. Wirzen. Fleisch befestigen. Mit Ol in den Behéalter geben. w
E wieder hineingeben. Rouladen 2 Minuten anbraten. E
o Kochen: 13 Minuten Pastasauce dazugeben. Gut vermengen. o
ﬂ Das Kalbfleisch ist medium. Wenn Sie es durch bevorzugen, weitere 5-10 Minuten garen. Kochen: 2 Minuten ﬂ
% Servieren | Beliebig wiirzen und servieren! %
< <
I I
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LACHS MIT MAIS UND ERBSEN

"

"I.l-

LACHS MIT SAFRAN

“‘ -l %1
) "\ Minuten

Vorbereiten | Kochen
é 4 4
& 4 4
é 4 4

Lachsfilets (a 75 g) 4 8 12
Fisch-Fond 250 ml 250 ml 500 ml
Safranpulver 29 29 Y2 g
Koriander, gemahlen Yo TL Yo TL Yo TL
Lauch, fein geschnitten 250 g 250 g 3509
Salz und Pfeffer

Koriander, frisch, fein gehackt 1EL 2 EL 3 EL

G’h Minuten
Vorbereiten | Kochen

é 10 2

& 10 2

é 10 2
Lachsfilet (a 100 g) 4 8 12
Mais, aus der Dose, abgetropft 200 g 400 g 600 g
Erbsen, tiefgekihlt 200 g 400 g 600 g
Senf 5049 100 g 1509
Sahne 100 ml 200 ml 300 mi
WeiBwein 50 ml 75 ml 100 mi
Fischfond 50 ml 100 ml 150 ml
Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten in den Behalter geben, beginnend mit den fliissigen Zutaten und Senf. Verrthren.
Lachsfilet zuletzt oben auflegen.

Kochen: 2 Minuten

Servieren!
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SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Alle Zutaten, auBer frischem Koriander, in den Behélter geben.
Kochen: 4 Minuten

Mit frischem Koriander bestreuen. Servieren!
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LACHS MIT SPARGELSAUCE

Minuten

3
ém
a

Vorbereiten | Kochen
: -" é 10 3
10 3
3

Lachsfilet 2 4 6
Zwiebeln, gewurfelt 0.5 1 1.5
Honig, flissig (oder Ahornsirup) 1 TL 2TL 3TL
Roggenbrot ohne Kruste 159 309 459
Sahne 100 ml 200 ml 300 ml
Spargel, weiB, gekocht, aus 150 g 3009 450 g
dem Glas

Wasser 50 ml 100 ml 150 ml
Pflanzendl zum Braten 2 EL 3 EL 4 EL
Tropfen Tabasco® (optional) 5 10 15
Salz und Pfeffer

LAMMKEULEN

Minuten

Vorbereiten | Kochen
é 30
& 40
é 40

Olivendl 1EL 1,5 EL 2 EL
Lammkeulen, 2 4 6
ausgelost (& 320 g)

Zwiebeln, gehackt 100 g 150 g 2009
Karotten, gewurfelt 100 g 150 g 2009
Knollensellerie, gewurfelt 50 g 759 100 ¢
Dosentomaten mit Kréutern 400 g 800 g 1,2 kg
Salz und Pfeffer

Thymianzweige, frisch 2 4 6
Rosmarinzweige, frisch 2 4 6
Zitronenschale, frisch, Yo TL 1TL 1TL
unbehandelt

SCHRITT FUR SCHRITT

Ol in den Behélter geben.

Lachs von einer Seite anbraten und wieder Entnehmen. Zwiebeln und Spargel in den Behal-
ter geben und anbraten.

Die restlichen Zutaten dazugeben. Den Lachs darauflegen. Salzen, pfeffern.

Kochen: 3 Minuten

Den Lachs herausnehmen. Die Sauce mixen und zum Lachs servieren!

95

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Olin den Behalter geben.

Keulen 3 min anbraten.

Restliche Zutaten dazugeben. Gut vermengen.
Kochen: 30/40 Minuten

Beliebig wirzen und servieren!
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MISO-SEELACHS

Kochen

4

Seelachsfilets 400 g 800 g 1,2 kg
Ingwer, gemahlen 0,5 EL 0,5 EL 0,5 EL
Zucker 2EL 3EL 4 EL
Sake oder Weiwein 2EL 4 EL 6 EL
Misopaste 2 EL 4 EL 6 EL
Wasser 150 ml 300 ml 400 ml
Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Alle Zutaten in den Behalter geben.
Kochen: 4 Minuten
Servieren!

97

ONE POT PASTA PIZZA-STYLE

Minuten

Vorbereiten | Kochen
10 3
10 4
10 o)

4 48 &

Farfalle 200 g 400 g 600 g
Tomatensauce 200 g 400 g 600 g
Champignons aus der Dose 150 g 300 g 450 ¢g
(abgetropft)

Italienischer Schinken (die Schei- 2 Scheiben | 4 Scheiben | 6 Scheiben
ben von Hand in Stiicke zupfen)

Mozzarellakugeln Y2 Kugel 1 Kugel 1,5 Kugeln
Pizzagewlrz 1TL 2TL 3TL
Wasser 150 ml 300 ml 450 ml
Salz und Pfeffer

Schwarze entsteinte Oliven 10 20 30

(optional)

SCHRITT FUR SCHRITT

Im Behalter Sauce, Wasser, Nudeln, Salz, Pfeffer, Gewurz und Champignons vermischen.
Darauf den Mozzarella, den Schinken und ein paar Oliven legen, wie bei der Zubereitung
einer Pizza.

Kochen: 3/4/5 Minuten

Offnen, vermischen und servieren!
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PESTO-HAHNCHEN-RISOTTO

Kochen

6

Olivendl 2TL 1EL 1,5 EL
Zwiebeln, gehackt 100 g 150 g 200 g
Hahnchenfilets, gewdirfelt 1259 2509 3759
Basilikumpesto 1,5 EL 3 EL 4,5 EL
Risotto-Reis (Arborio) 150 g 3009 450 g
Hlhnerbriihe 375 ml 750 ml 1,11
Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Olin den Behalter geben.

Hlhnchen und Zwiebeln 3 Minuten anbraten. Reis dazugeben. Verrthren.
Pesto und Briihe dazugeben. Gut vermengen.

Kochen: 6 Minuten

Beliebig wirzen und servieren!

99

PILZRISOTTO

Minuten

Vorbereiten | Kochen

éw 6

5 |

é 10 14

Risotto-Reis (Arborio) 200g 400 g 600 g
Zwiebeln, gewurfelt 1 2 3
Hahnerbrihe 300 ml 750 ml 1,1L
Pilze, zerkleinert (z.B. 100 g 200 g 3009
Champignons, Pfifferlinge,...)

Sahne 50 ml 100 ml 150 ml
Olivendl 1EL 2 EL 3EL
Salz und Pfeffer

Parmesan 509 100 g 150 g

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Olin den Behalter geben.

Zwiebeln und Pilze 6 Minuten anbraten.

Restliche Zutaten, auBer Parmesan, dazugeben. Verrlhren.
Kochen: 6/7/14 Minuten

Mit Parmesan garnieren. Servieren!
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PUTENGESCHNETZELTES MIT SENF QUINOA-SALAT MIT GURKE

; @?‘ Minuten

@?’ Minuten

Vorbereiten | Kochen Vorbereiten | Kochen
é 6 3 15 5
& 6 3 15 5
é 6 3 15 5

Putengeschnetzeltes 400 g 800 g 1,2 kg Quinoa 100 g 200 g 300 g
Dijon-Senf 1EL 1,5EL 2 EL Wasser 250 ml 500 ml 750 ml
Paprikapulver 0,5 EL 1EL 1,5 EL Gurke, gewdirfelt 759 150 g 2259
Sahne 200 ml 400 ml 600 ml Kirschtomaten, halbiert 100 200 300
Hihnerbriihe 100 ml 200 ml 300 ml Schalotten, fein gewdrfelt 2 4 6
Petersilie, gehackt 1EL 1EL 1,5 EL Petersilie & Minze, gehackt 1EL 2 EL 3 EL
Zwiebeln, gewdrfelt 100 g 200g 3009 Salz und Pfeffer

Pflanzendl 1EL 1EL 2EL

Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT TIPP SCHRITT FUR SCHRITT

Olin den Behalter geben. Wenn Sie das Putengeschnetzelte etwas Quinoa und Wasser in den Behalter geben.

Zwiebeln und Fleisch anbraten. abgebunden haben mdchten, stellen Sie Kochen: 5 Minuten

Restliche Zutaten, auBer Petersilie, das Programm auf manuell braten. Wenn AbgieBen. Restliche Zutaten dazugeben. Beliebig wiirzen und servieren!
dazugeben. Verrthren. das Geschnetzelte anfangt zu kochen,

Kochen: 3 Minuten vermischen Sie etwas Speisestarke mit

Mit gehackter Petersile bestreuen. Servieren!  kaltem Wasser und rihren etwas davon bis
zur gewunschten Konsistenz ein.

HAUPTSPEISEN
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@?’ Minuten

Minuten

Vorbereiten | Kochen
é 10 10
& 10 10
é 10 10

Pflanzendl 1EL 2 EL 3EL
Kalbsfilet, gewrfelt 250g 500 g 7509
(oder Schweinefilet)

Zwiebeln, gewurfelt 1 2 3
Honig, flissig 1EL 2 EL 3EL
Noilly Prat oder Portwein 1EL 2 EL 3EL
Wasser 300 ml 550 ml 800 ml
Langkorn-, Thai- oder 120 g 2409 360 g
Basmatireis, abgespuilt

Krauter, italienisch 1TL 2TL 3TL

Vorbereiten | Kochen
é 15 8
& 15 8
é 15 8

Rindersteaks (a 180 g) 2 4 6
Kartoffeln, geschalt und in 400 g 800 g 1200 g
Stiicke geschnitten

Sahne 100 ml 150 mi 200 ml
Cheddar, gerieben (oder ein 60g 1209 2009
anderer Kase zum Schmelzen)

Salz und Pfeffer

Pflanzendl 1EL 2 EL 3 EL
Wasser 50 ml 70 ml 100 ml

SCHRITT FUR SCHRITT

Geben Sie das Ol in den Behélter.

Kalbsfleischwiirfel und Zwiebeln anbraten. Falls nétig, die Menge dazu teilen und das
Anbraten wiederholen.

Honig und Noilly Prat hinzugeben. Karamellisieren. Wasser dazugieBen, Bratensatz I6sen.
Pfeffern und salzen. Reis und Krauter dazugeben.

Kochen: 10 Minuten

Servieren!

103

SCHRITT FUR SCHRITT

Ol'in den Behélter geben.

Die Steaks salzen und pfeffern.

Steaks anbraten und bis zum gewunschten Garzustand garen. Entnehmen.
Kartoffeln, Wasser, Sahne, Salz, Pfeffer in den Behélter geben.

Kochen: 8 Minuten

K&se dazugeben. Die Steaks darauflegen. 5 Minuten aufwarmen.

Servieren !
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RINDERBRATEN MIT SENF

G’h Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 10 16
& 10 18
é 10 20

Rinderbraten 600 g 900 g 1200 g
WeiBwein, trocken 150 ml 300 ml 450 ml
Senf, mittelscharf 1EL 2 EL 3 EL
Zwiebeln, gewdrfelt 100 g 200 g 300 g
Pflanzendl 1EL 2EL 3EL
Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Ol in den Behélter geben.

Fleisch 5 Minuten anbraten.

Restliche Zutaten dazugeben. Wirzen und verrihren.
Kochen: 16/18/20 Minuten

Servieren!

106

RINDERGULASCH

Vorbereiten | Kochen

iy " é 15 35

15 35

3
a

&

Olivendl 1EL 2 EL 2 EL
Rindergulasch 5009 1kg 1,5 kg
Zwiebeln, fein gewdirfelt 100 g 150 g 200 g
Mohren, geschalt, gewdirfelt 200g 400 g 600 g
Tomaten aus der Dose, Krauter 200 g 400 g 600 g
Rinderbrihe 100 ml 200 ml 300 ml
Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Ol'in den Behélter geben.

Fleisch und Zwiebeln anbraten.

GemuUse, Tomaten und Brihe dazugeben. Gut umrihren.
Kochen: 35 Minuten

Beliebig wirzen und servieren!
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RINDERGULASCH MIT BIER

i\ [ Minuten
1“"-" J J— Vorbereiten | Kochen
é 10 35
& 10 35
é 10 85)
-

Rindergulasch, in Mehl gewalzt 400 g 800 g 1200 g
(8-cm-Wiirfel)

RINDFLEISCH KATALANISCHE ART

Minuten

Vorbereiten | Kochen
20 1
20 1
20 1

Rinderhackfleisch 300 g 600 g 900 g
Olivendl 1EL 2 EL 3EL
Eier Y2 1 2

Salz und Pfeffer

Zwiebeln, gewdrfelt 200 g 400 g 600 g
Champignons, in Scheiben 20049 400 g 600 g
geschnitten

Knoblauchzehe, gepresst 1 2 3

Bier, dunkel 250 ml 500 ml 750 ml
Salz und Pfeffer

Olivendl 1EL 2 EL 3EL
Tomatenmark 10g 20 g 309
Paprikapulver 0,25 TL 0,5TL 0,75 TL
Wasser 150 ml 300 ml 450 ml

Mehl 1EL 2EL 3EL
Grline QOliven, entsteint 50¢g 100 g 150 g
Chorizo, in Scheiben geschnitten 30 g 60 g 90g
Wasser 70 ml 140 ml 200 ml
Tomatenmark mit Wasser verdinnt 10 g 20 g 3049

SCHRITT FUR SCHRITT

Ol in den Behélter geben.

Knoblauch, Rindfleisch, Zwiebeln und Champignons 4 Minuten anbraten. Tomatenmark
hinzufligen und mitbraten.

Bier, Salz und Pfeffer, Paprikapulver und Wasser dazugeben. Verrihren.

Kochen: 35 Minuten

Beliebig nachwirzen und servieren!
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SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Fleisch und Eier vermengen, wirzen. Kl6Be formen. In Mehl wélzen.
Olin den Behalter geben.

KIBe im heiBen Ol anbraten.

Restliche Zutaten dazugeben.

Kochen: 1 Minute

Worzen und mit Reis servieren!
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RINDFLEISCH-CURRY

RINDFLEISCH-TACOS

Minuten cl)?‘ Minuten
Vorbereiten | Kochen Vorbereiten | Kochen
l é 15 30 é 8 5
é 15 30 & 8 5
& 15 30 & 8 5
d & d &
Rinderschulter, gewdrfelt 400 g 800 g 1200 g Olivendl 2TL 1EL 1EL
Zwiebeln, fein gewdirfelt 100 g 200 g 300 g Rinderhackfleisch 250 g 500 g 750 g
Mohren, in Scheiben 400 g 800 g 1200 g Zwiebeln, fein gehackt 100 g 150 g 200 g
Pflanzendl 1EL 2 EL 3 EL Salsa-Sauce flir Tacos 15¢g 30g 459
Wasser 800 ml 1600 ml 2400 ml Tomaten aus der Dose mit Saft 200g 400 g 600 g
Curry-Paste 2 EL 3 EL 4 EL Wasser 50 ml 100 mi 150 ml
Salatblatter, zerkleinert 4 8 12
Kase, gerieben 50¢g 100 g 150 g
Salz, Pfeffer, Kimmel
Tortillas fur Tacos 4 8 12

SCHRITT FUR SCHRITT SCHRITT FUR SCHRITT

Ol in den Behélter geben. Zutaten vorbereiten.

Rindfleisch, Zwiebeln und Mdhren 5 Minuten anbraten. Ol'in den Behalter geben.

Wasser und Curry-Paste dazugeben und gut umrihren. Fleisch und Zwiebeln 3 Minuten anbraten und verrihren.
Beliebig wirzen und servieren! Tomaten und Wasser dazugeben. 1 Minute umrthren. Wirzen.

Kochen: 5 Minuten
Tortillas fir Tacos flllen, Salat und Kése dazugeben. Servieren!
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ROTES LAMM-CURRY

Minuten

Vorbereiten | Kochen

é‘ 10 25
li 10 25
é 10 25

Minuten

Vorbereiten | Kochen

Rapsol 1 2 3
Lammfleisch, gewdrfelt (3 cm) 400 g 8009 1200 g
Zwiebeln, gewdrfelt 150 g 200 g 300 g
Rote Currypaste 1EL 2 EL 3EL
Tomaten aus der Dose, gewdrfelt 400 g 800 g 1200 g
Spinat, klein geschnitten 100 g 200 g 300 g
Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Ol in den Behélter geben.

Lammfleisch und Zwiebeln 3 Minuten anbraten.

Currypaste und Tomaten dazugeben. Gut umrthren.

Kochen: 25 Minuten

Spinatblatter 1 min einrtihren. Beliebig wirzen und servieren!

111

Eier 3 6 9
Milch 40 ml 80 ml 120 ml
Butter 20 g 40 g 6049
Salz und Pfeffer 2 TL 1TL 1EL
Kerbel, fein gehackt Yo 1 1
Schnittlauch, fein gehackt Yo TL 1TL 1EL

Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.
Butter in den Behalter geben.

Alle Ubrigen Zutaten dazugeben. Mit Holz- oder Silikonspatel weiter umrthren, bis die Eier

fertig gegart sind.
Servieren!
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SAUERKRAUT

Vorbereiten

I

Minuten

Kochen

13

13

13

Vorbereiten

SCHWEINEBRATEN MIT ANANAS

Minuten

Kochen

11

13

13

Rapsol 1EL 1EL 1EL
Zwiebeln, gehackt 150 g 300 g 300 g
Schinkenwdirfel, mager 100 g 200 g 300 g
Lorbeerblatter 2 4 6
Zucker 3EL 6 EL 9EL
Wacholderbeeren 3 6 9
Pfefferkorner 3 6 9
Senf 1EL 2EL 3EL
Wasser 300 ml 600 ml 900 ml
Sauerkraut, roh, ausgedriickt 500 g 1 kg 1,5 kg
Kimmel 2TL 4TL 6TL

SCHRITT FUR SCHRITT

Ol in den Behélter geben.

Zwiebeln und Schinkenwdirfel anbraten.

Restliche Zutaten hinzuftigen und gut verrihren.

Kochen: 13 Minuten
Servieren!
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Schweinebraten, am Stiick 300 g 600 g 900 g
Ananas in Stlicken, Dose 100 g 2009 3009
Ananassaft, Dose 50 mi 100 ml 150 mi
WeiBwein, suf3 50 ml 100 ml 150 ml
Zwiebeln, in halben Ringen 50¢g 100 g 150 g
HUhnerbrihe oder Kalbsfond 70ml 140 ml 210 ml
Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Geben Sie das Ol in den Behélter.

Den Braten von allen Seiten gut anbraten. Zwiebelwirfel hinzugeben und mitbraten.
Den Wein hinzugeben. Die anderen Zutaten dazugeben. Salzen, pfeffern.

Kochen: 11/13 Minuten
4 Minuten ruhen lassen. Servieren!
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SEELACHS MIT CURRYSAUCE

Minuten

SEEHECHT IM FISCHSUD

Minuten

Vorbereiten | Kochen Vorbereiten | Kochen
& | & o
& ¢ | & o
é 4 3 é 10 5
3

WeiBe Fischfilets (400 g) 1 2 3 Pflanzendl 1EL 2 EL 3 EL
(z.B. Seeteufel oder Kabeljau)
Zwiebeln, gewdrfelt 50¢g 100 g 150 g
WeiBwein 300 ml 300 ml 300 ml B
Apfel geschalt, entkernt, 0.5¢g 19 159
Wasser 150 ml 150 m 150 ml gewdurfelt
Karotten, geschnitten 100 g 100 g 100 g Sahne 125 ml 250 ml 375 ml
Zwiebeln, gehackt 100 g 100 g 1009 Créme fraiche 50 g 100 g 150 ¢g
Pfefferkdrner 3 5 7 Rosinen 2EL 4 EL 6 EL
Salz Salz und Pfeffer
Wasser 70ml 100 mi 150 mi
Curry 1TL 2TL 3TL
Seelachs, tiefgefroren 3009 600 g 900 g
SCHRITT FUR SCHRITT SCHRITT FUR SCHRITT
Zutaten vorbereiten. Geben Sie das Ol in den Behélter.
Alle Zutaten in den Behalter geben. Die Zwiebeln und die Apfelstlicke anbraten.
Kochen: 3 Minuten Die anderen Zutaten dazugeben, als letztes den Fisch.
Servieren! Kochen: 5 Minuten
Servieren!

HAUPTSPEISEN
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SEELACHS MIT SHRIMPS

Minuten

SEETEUFEL MIT CHERMOULA

Minuten

Vorbereiten | Kochen Vorbereiten | Kochen
é 10 2 > i é 10 2
& 10 2 _h " & 10 2
% |
é 10 2 é 10 2
b

d & & &8 &
Seelachsfilet, tiefgekuhlt 400 g 800 g 1200 g Seeteufel-Medaillons (a 100 g) 4 8 12
Shrimps, geschalt 1209 2409 3609 Korianderblattchen, gehackt 1EL 2 EL 2 EL
Champignons, in Scheiben 60 g 120 g 180 g Olivendl 2 EL 4 EL 4 EL
Fischfond 100 ml 200 ml 300 ml Wasser 100 ml 100 ml 100 ml
Sahne 50 ml 100 ml 150 mi Knoblauch, gepresst 1TL 2TL 2TL
Schalotten, fein gewurfelt 1EL 1,5EL 2 EL Lemon Curd 1EL 2 EL 3 EL
Salz und Pfeffer Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT TIPP

Alle Zutaten in den Behaélter geben.
Kochen: 2 Minuten
Abschmecken und servieren!

SCHRITT FUR SCHRITT

Alle Zutaten, auBer Korianderblattchen, in den Behalter geben. Fischmedaillons zuletzt
zugeben. Salzen, pfeffern.

Kochen: 2 Minuten

Servieren!

Wenn Sie die Sauce etwas abgebunden
haben mdchten, stellen Sie das Programm
auf manuell braten. Wenn die Sauce
anfangt zu kochen, vermischen Sie etwas
Speisestarke mit kaltem Wasser und
rUhren etwas davon bis zur gewUtnschten
Konsistenz ein.
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SPINATRISOTTO

é?’ Minuten

SENF-HUHNCHEN MIT BLUMENKOHL

@?’ Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 10 3

Vorbereiten | Kochen

A 0 s
& o
d &8

Pflanzendl 1EL 2 EL 3EL Olivendl 1EL 1EL 2TL
Hahnchenbrustfilets 2 4 6 Lauch, fein geschnitten 100 g 150 g 200 g
Wasser 100 ml 200 ml 300 ml Risotto-Reis (Arborio) 150 g 3009 450 g
HUhnerbrihe, gekdrnt 1TL 2TL 3TL Pilze, in Scheiben geschnitten 1259 2509 3759
Sahne 70 ml 100 ml 150 ml Gemdise- oder Hiihnerbriihe 375 ml 750 ml 1,21
Senf, grob 1EL 2 EL 3 EL Babyspinatblatter 409 759 150 g
Blumenkohl, in Réschen 35049 7009 1kg Salz und Pfeffer

Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT SCHRITT FUR SCHRITT

Das Ol in den Behélter geben. Zutaten vorbereiten.
- Die Hahnchenfilets von beiden Seiten fur 5 Minuten anbraten. Entnehmen. Olin den Behalter geben. -
w Wasser, Briihe, Sahne und Senf hinzugeben. Den Blumenkohl dazugeben. Lauch dazugeben und 2 Minuten anbraten. Reis dazugeben. Verrihren. w
‘u—’j Das Hahnchenfilet darauflegen. Salzen, pfeffern. Pilze und Brihe dazugeben. Gut vermengen. ‘u—’j
o Kochen: 3 Minuten Kochen: 6 Minuten o
f’_’ Servieren! Babyspinatblatter dazugeben und unterheben. Beliebig wirzen und servieren! f’_’
5 5
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TAGLIATELLE THUNFISCH TOMATE

. Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 5 5

Gelbflossen-Thunfisch, natur, 100 g 200 g 300 g
Dose, abgetropft, zerpflickt

Tagliatelle, frisch 200 g 400 g 600 g
Tomatenwdirfel, Dose 20049 400 g 600 g
Champignons, in Scheiben aus 1009 200 g 300g
der Dose (abgesplilt)

Krauter der Provence, getrocknet 1 TL 2TL 3TL
Briihe 200 ml 300 ml 400 ml

Salz und Pfeffer
Kapern, gehackt (optional) 1TL 2TL 3TL

Oliven, schwarz, entsteint, 1EL 2 EL 3 EL
gehackt (optional)

SCHRITT FUR SCHRITT

Im Behalter Brihe und Tomatenwdirfel mischen. Die anderen Zutaten dazugeben.
Kochen: 5 Minuten
UmrUhren und servieren!

121

TINTENFISCH MIT TOMATE

Minuten

Vorbereiten | Kochen

& ¢ |

Tintenfisch, frisch oder 600 g 900 g 1200 g
tiefgekUhlt

Tomatensauce 100 m 150 ml 150 ml
WeiBwein 50 ml 50 ml 50 ml
Mediterrane Krautermischung, 1EL 2 EL 3 EL
tiefgekihit

Knoblauch, gepresst 1EL 1EL 1EL
Zwiebeln, gewdrfelt 100 g 150 g 2009
Gemiisebrihe (Pulver) 1TL 1TL 1TL
Olivendl 1EL 1EL 1EL
Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Ol'in den Behélter geben.

Zwiebeln und Knoblauch anbraten.

Alle Zutaten in den Behélter dazugeben.
Kochen: 1 Minute

Mit Reis servieren!
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Gnocchi 270 g
Tomatensauce 50 mi
Wasser 100 ml
Safranpulver 2 msp
Creme fraiche 4049
Basilikum, gehackt 1EL

Salz und Pfeffer
Rucola 509

Parmaschinken 60 g

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Alle Zutaten, auBer Basilikum, Rucola und Schinken, in den Behélter geben. Gut vermengen.

Kochen: 3 Minuten

Mit Basilikum garnieren und mit Rucola und Parmaschinken servieren!

123

540 ¢g
100 ml
100 ml
2 msp
60 g
2EL

100 g
120 g

Minuten

Vorbereiten | Kochen

5 3

810g
150 ml
150 ml
4 msp
90g
3EL

100 g
180 g

(o] N

Zwiebeln, gewdrfelt
Rindfleisch, gewdrfelt
Paprikapulver, mild
Kimmel, gemahlen
Rinderbrihe

Wasser

Rote Paprika, gewdirfelt
Salz und Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

Ol'in den Behélter geben.

Alle Zutaten, auBer Flissigkeiten, 10 Minuten anbraten.

Flussige Zutaten dazugeben.
Kochen: 35 Minuten
Abschmecken und Servieren!
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Kochen

35

35

35

3EL

1kg
3EL
2 EL
150 ml
150 ml

HAUPTSPEISEN
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VIETNAMESISCHE GARNELENSUPPE

Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 5 3

3
é 5 3
d &

Riesengarnelen, ohne Kopf, 6 12 18
aufgetaut

Mais aus der Dose 1509 1759 2759
Zwiebeln, gewurfelt 809 1209 1509
Koriander, gehackt 1TL 2TL 3TL
HUhnerbriihe 400 ml 800 ml 1200 m
Mohren, in Scheiben 409 809 120 g
Shiitake oder Pilze, in Scheiben 30 g 60g 90¢
SojasoBe 1EL 1EL 1,5 EL
Speck, gewdrfelt 509 759 100 g
Zucker 1TL 1TL 2TL

SCHRITT FUR SCHRITT

Alle Zutaten in den Behélter geben. Verrthren.
Kochen: 3 Minuten
Servieren!
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WURSTCHEN-AUFLAUF

Kochen

10
10

10

Bratwrste, in Stiicken 300 g 600 g 900 g
Zwiebeln, gewdrfelt 0,5 1 1,5
Kartoffeln, mehlig, geschalt, 500 g 1000 g 1500 g
gewdrfelt

Senf, grobkérnig 1EL 2 EL 3 EL
Ol 1EL 2 EL 3EL
Butter 509 100 g 150 g
Wasser 80 ml 160 ml 240 ml
Creme fraiche 1EL 2 EL 3EL
Salz und Pfeffer

Kése, gerieben 509 100 g 150 g
Auflaufform

SCHRITT FUR SCHRITT

Backofen vorheizen. Geben Sie das Ol in den Behélter.

Zwiebeln und Bratwurst anbraten. Senf und Creme fraiche hinzugeben. In eine Auflaufform
fullen. Kartoffeln, Butter, Wasser, Salz, Pfeffer in den Behélter geben. Kochen: 10 Minuten.
Kartoffelmasse mixen und auf den Wrstchen verteilen. Auflauf mit K&se bestreuen und im
Ofen Uberbacken.

Servieren!
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ANANAS MIT VANILLE-SIRUP APRIKOSEN-ANANAS-DESSERT

Minuten Minuten

Vorbereiten | Kochen Vorbereiten | Kochen

é 5 24

& 5 24
é 5 24
3 3

4 48 &

Wasser 350 ml 350 ml 350 ml Weiche Butter 3049 60 g 90g
Zucker 250 g 250 g 250 g Puderzucker 2 EL 4 EL 6 EL
Vanilleschote, ausgekratztes Mark 1 1 1 Mehl 50 g 100 g 150 g
Frische Ananas, zerstickelt, 300 g 400 g 600 g Milch 90 ml 180 g 300 g
geschalt Backpulver 17L 2TL 3TL
Minze, gehackt 0,25 EL 0,5 EL 1EL Kleine Eier ] 5 3
Slermnanis ! 8 s Ananasscheiben aus der Dose, 150 g 300 g 500 g

klein gewurfelt

Aprikosenhélften aus der Dose, 6 8 12
klein gewurfelt

Backpapier

Sahne oder Eiscreme (Garnierung)

SCHRITT FUR SCHRITT SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten. Zutaten vorbereiten.

Alle Zutaten, auBer Minze, in den Behalter geben. Butter und Zucker verrtihren. Mehl, Milch, Backpulver und Ei dazugeben. Gut verrihren.

6 Minuten unterriihren und zum Kochen bringen. Frichte in Auflauffdrmchen geben. Teigmasse daraufgeben.

Mit Minze servieren! Auflaufférmchen mit Backpapier bedecken. Mit 300 ml Wasser in den Dampfeinsatz geben.

Kochen: 24 Minuten
Mit Sahne oder Eiscreme servieren!
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BANANEN-BIRNEN-MUS BIRNEN-MARONEN-KOMPOTT

—
Minuten Mintiten

Vorbereiten | Kochen Vorbereiten | Kochen

é 10 2

10 2

a
ém 2
a

Birnen, geschélt und 2 4 6 Birne, geschalt, entkernt, 300 g 600 g 900 g
klein gewdrfelt und gewdurfelt
Bananen, geschalt, 1 2 3 Maronen, gegart, gehackt 100 g 200 g 300 g
in Scheiben geschnitten
eenebEn g Maronencreme 50 g 100 g 150 g
Zit ft 1TL 2TL 3TL

ronenes Zitronensaft 1TL 2TL 3TL
Zuck 25 50 75

e 9 9 g Zucker oder Honig 1EL 2 EL 3EL
Wasser 50 ml 50 ml 50 ml
Vanilleschote, ausgekratzes 1/3 2/3 1
Mark

SCHRITT FUR SCHRITT SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten. Die Birnenstticke und die Maronen in den Dampfeinsatz geben.

Alle Zutaten in den Behalter geben. Den Dampfeinsatz in den mit 200 ml Wasser geflllten Behélter setzen.

Kochen: 2 Minuten Kochen: 3 Minuten

AbgieBen und in einer Schissel mixen. Vor dem Verzehr Uber Nacht kuhl stellen. Maronen, Birne, Maronencreme und Zitronensaft gut durchmixen und abkuhlen lassen.
Servieren!

DESSERTS
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CHEESECAK OKO-ORANGE
I W

E SCH
L
Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 15 16

15 16

a
& v
L3

Schokokekse (Cookies), 4049 8049 120 g
fein zerkrimelt

Butter, geschmolzen 15¢g 309 459
Frischkase 809 150 g 240 g
Orangenmarmelade 2 EL 4 EL 6 EL
Eier 1 2 3
Milch 50 ml 100 ml 150 ml
Kakao (optional) 2 EL 1EL 1,5 EL
Férmchen a 140 ml 2 4 6

(aus Aluminium)

SCHRITT FUR SCHRITT

Kekse, Butter und Kakao mischen. Masse in den Férmchen festdriicken. In einer Schiussel

Ei, Frischkése, Marmelade, Milch, Kakao mischen.

Auf die Férmchen verteilen. Mit Folie abdecken. In den Dampfeinsatz stellen, dann 200 ml

Wasser in den Behéalter flllen.
Kochen: 16 Minuten
Vor dem Verzehr fUr eine Nacht kalt stellen.
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CREME MIT APFELKOMPOTT

L
. Minuten
.

Vorbereiten | Kochen

é 10 15

A o v
& o v
4 &

Eier 1 2 3
Eigelb 1 2 3
Apfelkompott 130 g 260 g 3909
Flissige Sahne 50 ml 100 ml 150 ml
Murbeteigkekse 2 4 6

Zucker zum Bestreuen
Geschmolzene Butter zum Fetten

Kleine Muffinférmchen a 120 mli 2 4 6

SCHRITT FUR SCHRITT

Die Férmchen innen mit Butter fetten und mit Zucker ausstreuen. In jedes einen Keks legen.
Die anderen Zutaten in einer Schissel vermengen. In die Férmchen gieBen. Mit
Frischhaltefolie abdecken. 200 ml Wasser in den Behalter gieBen. Férmchen in den
Dampfeinsatz stellen.

Kochen: 15 Minuten

Abkihlen lassen, dann in den Kihlschrank stellen. Aus der Form nehmen. Servieren!
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FRUCHTEMUS

Minuten

GEDUNSTETE APRIKOSENHALFTEN

Minuten

Vorbereiten | Kochen Vorbereiten | Kochen
é 10 6 é 5 3
& 10 6 & 5 3
& 10 6 é 5 3
Apfel, geschélt und klein gewiirfelt 400 g 500 g 7509 Aprikosenhalften 8 16 24
Birnen, geschélt und 150 g 200 g 250 ¢g Butter 80 g 80¢g 80¢g
klein gewdrfelt
Zucker 80 g 80¢g 8049
Zucker 3049 50¢g 50g o
Pinienkerne 309 30g 309
Wasser 50 ml 50 ml 50 ml
Wasser 120 ml 120 ml 120 ml
Vanilleschote, ausgekratztes 0,5 1 1 . .
Mark Grenadinesirup 1EL 1EL 1EL
Zimt, gemahlen 0,5TL 0,5TL 05TL

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Alle Zutaten in den Behalter geben.
Kochen: 6 Minuten

UmrUhren und servieren!

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Aprikosenhalften in den Dampfeinsatz und restliche Zutaten in den Behélter geben.
Kochen: 3 Minuten

Auskuhlen lassen und servieren!
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GESTURZTE SCHOKOLADENCREME

Minuten

Vorbereiten | Kochen

GEWURZBIRNEN

Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 12 10

& 12 10
6 12 10
d &8

Eier 1 2 3 Birnen, geschalt, entkernt, 4 8 12
) halbiert, (z.B. Abate)
Milch 160 ml 320 ml 500 ml
o Rotwein 500 ml 1L 1,5L
Schokoladensauce fiir die Creme 50 g 100 g 150 g
. . Zucker 1009 200 g 300 ¢
Férmchen a 140 ml aus 2 4 6
Alu oder Silikon Sternanis 2 4 6
Schokoladensauce auf die 509 100 g 150 g Zimtstange 0,5 1 1
Foérmchen verteilt
Gewdlrznelke 1 2 3

SCHRITT FUR SCHRITT

Sauce fur die Creme mit den Eiern mischen.

Milch hinzuftigen. Vorsichtig in die Férmchen gieBen. Mit Frischhaltefolie abdecken.

Die Férmchen in den Dampfeinsatz stellen, dann 200 ml Wasser in den Behélter geben.
Kochen: 7/9 Minuten

Abkuhlen lassen, dann mindestens 4 Stunden in den Kihlschrank stellen.

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Alle Zutaten in den Behalter geben.

Kochen: 10 Minuten

Saft Uber Birnen gleichmaBig verteilen. Servieren!

DESSERTS
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GRIEBFLAMMERIE

Minuten

o Vorbereiten | Kochen
8 : -

WeichweizengrieB 3049 60g 9049
Milch 100 ml 185 ml 270 ml
Sahne 100 ml 185 ml 270 ml
Wasser 100 ml 185 ml 270 ml
Zucker 3049 60 g 90g
Dessertglaser 2 4 6

SCHRITT FUR SCHRITT

Alle Zutaten in den Behalter geben und gut verrthren.
Kochen: 2 Minuten

30 Sekunden mit dem Schneebesen aufschlagen.

In die Glaser gieBen.

Auskuhlen lassen, 4 Stunden kalt stellen.
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KLASSISCHER CHEESECAKE

Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 15 13

15 13

)
& 5w
3

Butterkekse, zerdriickt 4049 80¢g 120 g
Butter, zerlassen 15¢ 30¢g 50g
Frischkéase, natur 80 g 160 g 2409
Zucker 4049 80 g 1209
Eier, leicht aufgeschlagen 359 709 1109
Sahne 559 110 g 170 g
Kleine Auflaufférmchen 2 4 6

SCHRITT FUR SCHRITT

Kekse und Butter mischen, in den Férmchen andriicken. Frischkase, Zucker, Ei und Sahne
mischen und in die Férmchen gieen.

Frischhaltefolie auf jede Form geben. Férmchen In den Dampfeinsatz setzen und 200 ml
Wasser in den Behélter geben.

Kochen: 13 Minuten

Vor dem Servieren Uber Nacht im KUhlschrank auskihlen lassen!
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KOKOSMILCH-FLAN

Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 10 14

A o
& o
d &

Eigelb 1 2 3
Ganze Eier 0 1 1
Zucker 4049 7549 1209
Speisestérke 12 g 259 359
Creme double 359 659 1059
Kokosmilch 100 ml 200 ml 300 ml
Auflaufférmchen 2 4 6

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Eier und Zucker mixen. Speisestarke, dann Creme double und Kokosmilch dazugeben.
In Férmchen fullen und mit Frischhaltefolie bedecken.

In den Dampfeinsatz setzen und dann mit 200 ml Wasser in den Topf geben.

Kochen: 14/15 Minuten

AuskuUhlen lassen und servieren!
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KOKOSMILCHSUPPE MIT OBST

Minuten

Vorbereiten | Kochen

Kokosmilch 180 ml 380 mi 500 ml
Zucker 60 g 120 g 180 g
Wasser 70ml 140 ml 200 ml
Ananasstulicke, frisch 509 100 g 1409
Bananenstiicke 7049 140 g 2009

SCHRITT FUR SCHRITT

Ananas mit Zucker anbraten. Restliche Zutaten dazugeben und ca. 5 Minuten kécheln
lassen.
Auskuhlen lassen und servieren!
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LEBKUCHEN-PUDDING

Minuten

Vorbereiten | Kochen

é 15 15
& 15 15
é 15 15

4 &

Lebkuchen in ganz kleinen 509 100 g 150 g
Wirfeln

Kandierte Orangenschale 109 209 3049
(oder kandierte Friichte), gewiirfelt

Milch 150 g 3009 450 g
Eier 1 2 3
FlUssiger Honig 1EL 2 EL 3EL
Rum (optional) 1TL 2TL 3TL
Férmchen a 120-140 ml 2 4 6

aus Alu oder Silikon

SCHRITT FUR SCHRITT

In einer Schiissel Ei, Honig, Milch und Rum vermengen. Lebkuchen hinzugeben und ein
paar Minuten durchziehen lassen.

Masse auf die Férmchen verteilen. Mit Frischhaltefolie abdecken.

In den Dampfeinsatz setzen und 200 ml Wasser in den Behalter geben.

Kochen: 15 Minuten

Vor dem Servieren Uber Nacht in den Kihlschrank stellen.
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LEICHTE SCHOKOCREME

Minuten

Vorbereiten | Kochen

Milch 500 ml 750 ml 1L
Eier 1 2 3
Zucker 759 100 g 150 g
Maisstéarke 229 30¢g 459
Kakaopulver 229 30g 459

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Alle Zutaten in den Behalter geben, umrihren, bis eine glatte Masse entsteht.
Erhitzen, bis es kdchelt. Ca. 8 Minuten rihren.

Auskuhlen lassen und servieren!
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MILCHREIS MIT MANDELN

Minuten

L4
L
- u/ h..

Milchreis

Milch
Wasser
Mandeln, gehackt

Zimt und Zucker

1209
135 ml
200 m
3049

2409
265 ml
400 ml
60 g

Vorbereiten | Kochen

10

10

10

&

360 g
400 ml
600 ml
90g

SCHRITT FUR SCHRITT

Milchreis und Wasser in den Behélter geben.

Kochen: 10 Minuten

Milch, Mandeln, Zimt und Zucker einrthren. Deckel schlieBen, 15 Minuten. ziehen lassen.

Servieren!

Tipp: Wenn der Milchreis etwas flissiger sein soll, figen Sie nach dem Garen etwa

50/100/150 ml Milch zusétzlich hinzu.
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Butter, weich

Puderzucker
Mehl

Milch

Eier, klein

Pfirsichstlicke aus der Dose,
klein gewdrfelt

Vanillezucker
Backpapier und Frischhaltefolie
Backpulver

Kleine Auflaufformchen,
8 cm Durchmesser

SCHRITT FUR SCHRITT

309
2 EL
60 g
90 ml

200 g

1TL

0,6TL

PFIRSICHSUBSPEISE
r~ ™

Minuten

Vorbereiten | Kochen

a
a
o
a

60 g
3EL
120 g
180 ml
2

400 g

2TL

0,5TL
4

15

15

15

Butter und Zucker verriihren. Mehl, Milch und Ei dazugeben. Gut verriihren.

Pfirsichsticke in gefettete 8-cm-Férmchen verteilen. Masse Uber Pfirsichstlcke geben und

mit Backpapier und Frischhaltefolie bedecken.

300 ml Wasser in den Behalter geben. Férmchen in den Dampfeinsatz stellen und einsetzen.

Kochen: 24 Minuten
Mit Sahne oder Eiscreme servieren!
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24

24

24

&

90g

4 EL
180 g
300 ml

600 g

2TL

05TL
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SCHOKOLADENKUCHEN

n w
Minuten

Vorbereiten | Kochen

Zartbitter Schokolade, 60 g 120 g 180 g
geschmolzen

Butter, geschmolzen 15¢g 309 459
Zucker 2049 4049 6049
Eier 1 2 3
Mehl 25¢g 50¢g 759
Backpulver 0,5TL 1TL 1,56TL
Milch 1EL 2 EL 3EL
Backpapier

SCHRITT FUR SCHRITT

In einer Schiissel, Zucker und Eier verquirlen. Butter und Schokolade hinzu geben. Milch,
Mehl und Backpulver hinzufigen und mixen.

Legen Sie den Dampfkorb mit Backpapier aus. Teig hineingeben. 750 ml Wasser in den
Behalter geben. Dampfkorb einsetzen.

Kochen: 6 Minuten

Nach 6 Minuten Warmhalten kénnen Sie den Kuchen anschneiden und servieren!
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SORBET MIT SIRUP

cl)?‘ Minuten
Vorbereiten | Kochen
é 10 5
& 10 5
é 10 5
Bio-Zitronen 1 2 3
(etwas Schale und den Saft)
Wasser 150 ml 300 ml 450 ml
Zucker 259 50g 759
Stangel Rosmarin 0,5 1 1,5
Zitronengrassténgel, gehackt 1 1 1
Hlbsche Schalchen 2 4 6
oder kleine tiefe Teller
Lemon Curd 509 100 g 150 g
Madeleines 4 8 12
(franz&sisches Geback)
Heidelbeeren oder rote 409 8049 1259
Johannisbeeren
Zitronensorbet

SCHRITT FUR SCHRITT

Zitronensaft, Wasser, Zucker, Rosmarin und Zitronengras in den Behélter geben.

Kochen: 5 Minuten

Lemon Curd unten in die Schalchen geben. Darauf die Madeleines und Beeren und Sorbet
geben.

Mit dem heiBem oder kalten Sirup betréufeln.
Servieren!
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SUBES MILCH-DESSERT

Minuten

Vorbereiten | Kochen

Milch, heiB 200ml 400ml 600ml
Milchméadchen, 80g 1609 2409
(gesuiBte Kondensmilch)

Eier (klein) 1 2 3
Kleine Auflaufférmchen 2 4 6

SCHRITT FUR SCHRITT

In einer Schiissel Milch langsam zur Kondensmilch geben. Eier aufschlagen und dazugeben.
In kleine Auflaufférmchen fullen.

Mit Frischhaltefolie bedecken und Férmchen in den Dampfeinsatz stellen. 200 ml Wasser in
Behalter flllen. Dampfeinsatz einsetzen.

Kochen: 7/15 Minuten

Vor dem Servieren Uber Nacht im Kihlschrank auskuhlen lassen.
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VANILLECREME
. v Minuten

Vorbereiten | Kochen

Sahne 180 ml 360 ml 540 ml
Milch 90 ml 180 ml 270 ml
Zucker 239 459 659
Speisestérke 179 33¢g 50¢g
Vanilleschote, 1/3 2/3 1
geschlitzt und ausgekratzt

SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten.

Speisestarke mit 3 EL Milch separat verrihren.

Zucker, Milch, Sahne und Vanillemark in den Behéalter geben und erhitzen.

Beim Erhitzen gut umrthren. Milch mit Stérke einriihren und bis zum Eindicken weiterrtihren
(85 Minuten).

In Glaser gieBen. Warm oder kalt servieren!
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WEICHER SCHOKOKUCHEN
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ZITRONENPUDDING

Minuten

Vorbereiten | Kochen
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. Minuten

\ Vorbereiten | Kochen
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Dunkle Schokolade, 50 % Kakao  35g 7049 105¢g Butter, zerlassen 100 g 150 g 250¢g
Butter 359 70 g 1059 Zitronen, Saft & fein gerieben 0,5 1 1,5
Schale
Puderzucker 3049 60 g 9049
) Puderzucker 60 g 120 g 180 g
Eigelb 1 3 4
o ) Mehl 309 60 g 90g
EiweiB, leicht aufgeschlagen 1 1 2
) Milch 125 ml 250 ml 375 ml
Weizenmehl, Type 550 15¢g 309 459
- Eier, getrennt 2 4 6
Auflaufformchen 2 4 6
Backpulver 0,5TL 0,5TL 1TL
Kleine Auflaufformchen 2 4 6

SCHRITT FUR SCHRITT SCHRITT FUR SCHRITT

Zutaten vorbereiten. Alle Zutaten, auBer EiweiB3e, verquirlen. Eiweile steif schlagen. Eiweile unter die Masse

Puderzucker zur geschmolzenen Schokoladen-Butter-Mischung dazugeben. Eigelb, Mehl heben.

und Eiwei3 dazugeben. Verrlhren. Masse in 8 cm-Férmchen gieBen. Mit Backpapier und Frischhaltefolie bedecken.

In die Foérmchen gieBen. Jede Form mit Frischhaltefolie bedecken. In den Dampfeinsatz Formchen in den Dampfeinsatz stellen. 300 ml Wasser in den Behélter geben. Dampfeinsatz
.9 geben. 200 ml Wasser in den Behalter flillen. einsetzen. ,9
E Kochen: 14/16 Minuten Kochen: 30/33 Minuten E
3 Servieren! Servieren! 3
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