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WILLKOMMEN IN DER WELT DER KUCHENMASCHINEN C| |ckcheF

SIE HABEN SICH FUR CLICKCHEF ENTSCHIEDEN UND MOCHTEN WISSEN,
WIE ER IHRE MAHLZEITEN BEREICHERN KANN?

ClickChef unterstitzt Sie mit 5 automatischen Programmen,
einem manuellen Modus, einer integrierten Waage und diversen
Zubehorteilen.

Bereiten Sie hausgemachte Mahlzeiten mit nur zwei Klicks zu.
Mit ClickChef mussen Sie nicht mehr stundenlang in der Kiche
stehen, um kostliche Gerichte zuzubereiten, die Sie mit Familie und
Freunden genielen kénnen.

Schneiden, zerkleinern, schlagen, mahlen, schmoren, dampfgaren,
braunen, sieden und wiegen: Er kann einfach alles!

Die ultrakompakte Form spart Platz auf der Arbeitsflache, alle
Zubehorteile sind einfach zu reinigen und das Rezeptbuch inspiriert
Sie dazu, die Freude am Kochen wiederzuentdecken. Erlernen Sie
Grundrezepte oder probieren Sie die raffinierten Rezeptvorschlage
aus. Lassen Sie sich von den Uber 200 Rezepten fir kostliche,
hausgemachte Mahlzeiten inspirieren.

CLICKCHEF — KOSTLICHE REZEPTE MIT ZWEI KLICKS!
AUSPROBIEREN UND GENIESSEN!
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CLICKCHEF

REINIGEN SIE DIE KUCHENMASCHINE VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

STOPSEL
Dient gleichzeitig
als Messbecher.

ZUM ENTRIEGELN
Die Schissel auf dem Sockel.
Der Griff Idsst sich zwecks

SICHERHEITSDECKEL
Verhindert, dass sich der
Deckel 6ffnet, wenn die
Schissel auf dem Sockel
der Kiichenmaschine steht.
Durch die Deckel6ffnung
kénnen Zutaten wahrend
der Zubereitung direkt in
die Schussel dazugegeben
werden.

einfacherer Handhabung mit
beiden Handen festhalten.

WAAGE
Integriert, mit
einer Skalavonlg
tbis 5 kg.

EDELSTAHLSCHUSSEL
Mit einem Fassungsvermdégen
von 2 I.

»START ,, & ,,STOPP“

BEDIENFELD

Zum Einstellen der
Zubereitungsprogramme
und -funktionen

Zum Starten, Stoppen
oder Anhalten
der Zubereitung.

4 SAUGNAPFE
Zum Fixieren der
Kiichenmaschine auf
der Tischoberflache

EINSCHALTKNOPF

Schalten Sie Ihren ClickChef ein,
indem Sie auf die, an der Riickseite
befindliche Einschalttaste, von der
Position 0 auf die Position 1, schalten.

DAS GESAMTE ZUBEHOR, AURER DIE SCHUSSEL UND DER ZERKLEINERER,
SIND SPULMASCHINENFEST.

ZUBEHOR

DAS GESAMTE ZUBEHOR BEFINDET SICH IN DER SCHUSSEL

DAMPFGARAUFSATZ* UND DAMPFGAREINSATZ

Fir den Einsatz mit dem Programm ,Steam”, mit dem
kleinere und groRBere Portionen mit genau abgestimmter
Dampfintensitat gegart werden. Der Dampfgaraufsatz verfligt
Uber zwei Kochstufen, mit denen zwei unterschiedliche
Rezepte gleichzeitig zubereitet werden kdnnen. Achtung:
Der Dampfgareinsatz und der Dampfgaraufsatz kdnnen
nicht zur selben Zeit verwendet werden.

*Dampfgaraufsatz je nach Modell erhaltlich.

STOPSEL e B
Dient gleichzeitig

als Messbecher.

Fassungsvermogen: 100 ml.

SCHUSSEL

Diese Schiissel mit einem
Fassungsvermogen von 2 |
ermoglicht die Zubereitung von
Gerichten fir 1 bis 4 Personen.
Achtung: Die Héchstmenge von 2 |
sollte nicht Gberschritten werden,
um Uberlaufen und Verbrennungen
zu vermeiden.

SPATEL

Mit abgerundeten Randern, ideal
zum Durchmischen von Zutaten.
Ermoglicht einfaches Erreichen
des Schisselbodens.

SCHNEEBESEN

Ideal zum Emulgieren, Mixen und
steif schlagen; wird direkt Gber dem
Zerkleinerer angebracht und zum
Zubereiten kostlicher Desserts und
cremiger SolRen verwendet.

RUHRER

Wird Gber dem Zerkleinerer
angebracht und zum vorsichtigen
Durchmischen der Zutaten verwendet.

ZERKLEINERER

Wird direkt in der Schiissel angebracht
und zum Zerkleinern von Zutaten,
Zubereiten von Suppen sowie zum
Kneten von leichten und schweren
Teigen verwendet.

DAS GESAMTE ZUBEHOR, AURER DIE SCHUSSEL UND DER ZERKLEINERER,

SIND SPULMASCHINENFEST.



MANUELLE EINSTELLUNGEN

PROGRAMME UND FUNKTIONEN VON CLICKCHEF

AUTOMATISCHE PROGRAMME
VOREINGESTELLT FUR EIN MUHELOS OPTIMALES ERGEBNIS

Sie mochten die Garzeit, die Gartemperatur oder die Mixgeschwindigkeit selbst einstellen? Verwenden Sie ganz einfach den manuellen Modus.

® §

) @

— —_— [ —_—
A / Yy -
‘y ?2? \=,D~* (R — Time Temp Speed Pulse
Sauce .
S Slow cook Sy ey Weight Wihlen Sie Wihlen Sie Wihlen Sie Wihlen Sie die
BETRIEBSZEIT GARZEIT GESCHWINDIGKEIT TASTE ,,PULSE“
PROGRAMM ,,STEAM“ PROGRAMM PROGRAMM PROGRAMM ,,SOUP“ PROGRAMM ,,PASTRY" WAAGE bis zu 2 Std. Dauerbetrieb 30°C bis 120°C (verstellbar bis zu 12 Stufen fiir einmaligen Betrieb
Zum Zubereiten »SLOW COOK"“ »SAUCE" Zum Zubereiten Zum richtigen Zum Wiegen von in Intervallen von 5°C)

nahrhafter und Zum Zubereiten von Fir SoRen fir késtlicher Kneten von Teigen Zutaten von bis zu
wohlschmeckender Gerichten mit SoBen oder Ihre Gerichte Cremesuppen und Zubereiten von 5 kg ohne
Rezepte mit Dampf. ~ mit langen Garzeiten von und Desserts. und Suppen mit hausgemachten Broten zusatzliche
bis zu 2 Stunden. Gemiisestiickchen. und Brétchen Utensilien. \ WAAGE-FUNKTION .
MIT CLICKCHEF LASSEN SICH PORTIONSGROSSEN
MACHEN SIE SICH MIT DEN AUTOMATISCHEN PROGRAMMEN VERTRAUT MUHELOS KONTROLLIEREN.
Die Einstellungen der automatischen Programme wurden vorab festgelegt. Sie kdnnen jedoch die Temperatur, die Geschwindigkeit oder die Weiaht Die Kiichenmaschine verfligt Uber eine integrierte Waage,
Garzeit jederzeit entsprechend dem Rezept andern. Sehen Sie dazu die folgende Tabelle: 9 mit der Sie alle Zutaten genau abwiegen kdnnen.
PROGRAMME OPTION STUFE STANDARDZEIT STANDARDTEMPERATUREN UND SO FUNKTIONIERT ES:

LAgii’:xlEs ki o 100°C » Wahlen Sie das Programm ,Weight, » Um die Waage erneut zu
»SLOW Slow cook Stufe 0 Langsam wechselnd 1 5td. (1 Min. bis 2 5td.) (80°C bis 100°C) um die Waagenfunktion zu verwenden, driicken Sie kurz auf
COOK“ aktivieren. Diese wird nun anstatt das Programm ,Weight". Es werden

LANGSAMES W X der Temperatur: angz;ze|gt. i , Zrnbeut 2_000 g ahr:.gegzelg(;c.d-
GAREN L N 100°C Das Leergewicht wird automatisc epen Sie anschlielsend die
_SLOW et Stufe 1 Langsam 1 Std. (1 Min. bis 2 Std.) (80°C bis 100°C) et angezeigt: Der Bildschirm erforderliche Menge der
cooK* zeigt 0000 g an. Zutaten hinein.

k——:)——/ Langsam garen und anschliefend 35 Min » Stellen Sie die Schissel der » Um den Waage-Modus zu
SUPPE B i i in. bis 45 Mi 100°C lich hi der ei verlassen, driicken Sie langer
Soup 2 Min. mixen. (25 Min. bis 45 Min.) Kiichenmaschine oder einen E ang
~ anderen Behilter auf die Waage. auf das Programm ,Weight”.
TEIG s Stufe 3 Wechselnde Geschwindigkeit fiir 12 Min. i —
Feeiiy Hefeteig (Brioche usw.) (5 Sek. bis 12 Min.) 625%[ TiPPs
-y Durcheehende Geschwindigkeit fi ) \ » Diese Waage ermaglicht genaues n Betrieb ist. So kdnnen Sie
= gehende Geschwindigkeit fur 3 Min. . \ . : e e
TEIG o Stufe 4 schwere Teige (Brot, Miirbeteig usw.) (5 Sek. bis 3 Min.) A.bW|egen vF)n Zutate.n mit bereits die nachsten Schritte im
einem Gewicht von bis zu 5 kg. Rezept vorbereiten.
TelG = Stufe 5 Durchgehende Geschwindigkeit 2 Min. 30 Sek. ) 1 TASTE / 4 FUNKTIONEN Zum Messen von Flussigkeiten » Natiirlich kdnnen Sie die Waage
Pastr flr leichte Teige (5 Sek. bis 2 Min. 30 Sek.) empfehlen wir den Messbecher. a
y auch ganz unabhangig als
» Zum Starten des » Zum Anhalten der N io Zeit und wi . Kiich | p
5 W 100°C 30 Min. - automatischen Zubereitung und/oder Sparen Sie Zeit Em W|eg§n Sie Uchenutensil verwenden.
AMPF Steam Innenkorb ) (5 Min. bis 60 Min.) Programms oder der zum Wiederherstellen der Ihre Zutaten, wahrend ClickChef
manuell vorgenommenen Einstellungen durch Driicken
120°C 30 Min. . Anpassungen. der Taste fir 2 Sek..
DAMPF W - S0l . 120°C
seam  Externer Korb (5 Min. bis 60 Min.) » Zum Anhalten der » Zum Erhéhen oder ACHTUNG
Zubereitung wihrend Reduzieren der Einstellungen » Wird zu viel Gewicht auf die Waage gelegt, zeigt der Bildschirm
SOSSE = ) Stufe 1 als Standard 10 Min. 85°C des Betriebs. im manuellen oder ,Stopp“ an.

Sauce

(Stufe 1 bis Stufe 4)

(1 Min. bis 60 Min.)

(60°C bis 105°C)

automatischen Modus
(Geschwindigkeit, Dauer
und Temperatur).

» Bei einer negativen Menge zeigt der Bildschirm ,—“ an.




REGISTERKARTE "PARAMETER" GARTABELLE FUR DEN DAMPFKORB

1 (- °
PROG. (oY ® § WASSER IN DER DAMPFGAREINSATZ DAMPFGARAUFSATZ
Speed Time Weight Temp SCHUSSEL
-
_ Suppen mixen =) 10 2 Min. 21 100°C 700 ML MENGEN GARZEIT MENGEN GARZEIT
Soup
x
s Kompotte mixen 10 20 Sek. 1.2kg 100°C
~ Karotten in Scheiben 700 g 35 Min. 1kg 45 Min.
Z Smoothies mixen 12 2 Min. 21 -
E Gemdse zerkleinern % 12 15 Sek. 500 g -
- : ) Zucchini in Wirfeln 600 g 25 Min. 1kg 35 Min.
b Fleisch zerkleinern 12 15 Sek. 500 g -
& Fisch zerkleinern 12 10 Sek. 500 g -
o . . .
2 ".\! Hefeteige kneten (Brioche usw.) 3 12 Min. 600 g - Brokkoliroschen 400 20 Min. 600e 30 Min.
E WeiRbrotteige kneten 4 3 Min. 800 g
~ .. ) .
E Teige fur Spezialbrote kneten ..:,.Q 4 3 Min. 600 g - Blumenkohlréschen 400g 25 Min. lke 35 Min.
:E Mirbeteig kneten Festy 4 3 Min. 750 g - h ? )
& Lauch (weiller Tei
= ) . .
E Waffel-, Crépe- oder Pfannkuchenteig 5 320’2!; 1,51 . in Scheiben 400g 30 Min. 800g 40 Min.
w
2
Eis zerkleinern ﬁ _©, 2 x 10 Sek. 12 Eiswdrfel - Rote oder griine Paprika 400g 20 Min 600 g 30 Min
M Putee in breiten Ringen ' ’
Haselnlsse zerkleinern 12 30 Sek. 500 g -
= . . . .
g Eiwei steif schlagen g 4 4 Min. S EiweiR i Kartoffeln in Wurfeln 800 g 30 Min. 1.2 kg 40 Min.
b=
- < ; . @
fr = SoRe (Béchamel) N——D 1 13 Min. 11 90°C Frisches oder
2 3 N 500 g 15 Min. 1kg 25 Min.
oS Mayonnaise Sauce 4 2 Min. 0,51 - aufgetautes Fischfilet
2 w
5 = Schlagsah 4 8 Min. 0,41 - . .
5 = LB n ’ Ganzer Fisch, frisc )
z § j footaut - - 800 g 30 Min.
2 Kartoffelpiiree M 4 1 Min. 11 - oder aurgetau
<
P PRV g 1 = i 3008 e Miesmuscheln - - 1.5 kg 30 Min.
) 5 Eintopfe N 0 oder 1 2 Std. 21 100°C nz raufs
€ & = Ganze oderaufgetaute 500 15 Min. 800 g 25 Min.
Risotto Slow cook 1 18 Min. 1.4 kg 95°C Riesengarnelen
w
D f - i Min. 100° . - . .
- H i ampigaren Steam > bis 60 Min 800¢g ooc Frische Hahnchenbrust 500 g 25 Min. 1kg 35 Min.
[ =
[°) z o)
E - Suppen mit Sttickchen = 10 2 Min. 21 100°C
2 soup Frische Schweinelende 500 g 30 Min. 1kg 45 Min.
a z . o~
E * Gemlse, Fisch oder Fleisch dampfgaren Sw - 5 bis 60 Min. 1.2kg 120°C
o team



WICHTIGER HINWEIS TIPPS UND TRICKS ZUR VERWENDUNG DES REZEPTBUCHS

SCHUSSEL AUF DEM SOCKEL ERINNERUNGSFUNKTION

MIT NUR 2 KLICKS ZU IHREN TAGLICHEN CLICKCHEF-REZEPTEN!

WAHLEN SIE [HR REZEPT AUS.

R FLUssIG FesT Machen Sie sich mit allen Symbolen vertraut, um die richtigen Einsétze, Programme und
| \ 1ml 1g Zutatenauszuwahlen. GenieRen Sie selbst zubereitete Mahlzeiten.
— | 10 ml 10g
PESN “ D / 1dl 100 g GARZEIT
&y < = i —p P ANZAHL DER . ZUBEREITUNGS- GARZEIT IM
T Gwes wwe ey e e Ques 11 1000 g PERSONEN AL gECCENES UND RUHEZEIT AUBERHALS DES CLICKCHEF
Ed Mg % | e 20
Dieses Symbol wird angezeigt, wenn die Schneebesen  Riihrer \‘="D |
Kiichenmaschine eingeschaltet ist, die Schiissel ot a S e > 0o
jedoch nicht auf dem Sockel steht. i 'kl , Damoiort [ — u
er inerer ampikori
n Die Mengenangaben in den Rezepten gelten fiir 1 bis 4 Personen. Dennoch kdénnen die Garzeiten und die Zutaten ganz nach
Um Spritzer und Uberlaufen zu vermeiden und optimale Geschmack variiert werden. Die Rezepte kdnnen jederzeit
Ergebnisse zu erzielen, empfehlen wir, die angegebenen nach Wunsch abgedndert werden.
Hochstmengen nicht zu tberschreiten.

Achtung: Befindet
sich die Kochschiissel

auf der Maschine, offnen, missen Sie
kann der Deckel nicht die Schissel vom

entriegelt werden. Sockel nehmen.

v

Um den Deckel zu

Um wahrend der Zubereitung Verwenden Sie einen VORSICHTSMABNAHME: Ziehen Sie
weitere Zutaten hinzuzufiigen, Behalter mit einem Ausguss, bei der Zubereitung von warmen Speisen
verwenden Sie nach Moglichkeit um Flissigkeiten durch die am Ende der Garzeit den Stopsel heraus,
die Deckel6ffnung. Deckel6ffnung zu gielen. damit Dampf entweichen kann, und

offnen Sie erst dann den Deckel, wenn
er vollstandig entwichen ist.

11



MEIN ERSTES REZEPT MIT CLICKCHEF

. 700 g Kartoffeln ¢ 0,7 | Wasser o
KARTOFFELPUREE 150 ml teilentrahmte Milch o

50 g Butter ¢ Salz

ACHTUNG: BEFINDET SICH DIE
KOCHSCHUSSEL AUF DER MASCHINE,
KANN DER DECKEL NICHT
ENTRIEGELT WERDEN.

UM WAHREND DER ZUBEREITUNG
WEITERE ZUTATEN HINZUZUFUGEN,

ZUBEREITUNGSZEIT 45 MIN.

ZUBEHOR /w\ VERWENDEN SIE NACH MOGLICHKEIT
Dampfkorb Steam % DIE DECKELOFIT.NUNG ODER NEHMEN
Schneebesen v . SIE DIE SCHUSSEL VOM SOCKEL.
4 Manuell 14 Min. 31 Min.

AUF SEITE 122 IN IHREM REZEPTBUCH

i =
- o

Schalten Sie ClickChef ein.

Schalen Sie die Kartoffeln
und schneiden Sie sie in
2 cm groRe Wiirfel.

Stellen Sie die Maschine auf Nehmen Sie die Schissel vom
dem Tisch auf und schlieRen Sockel, halten Sie sie dabei
Sie sie an. am Griff fest.

Stellen Sie die Schissel auf den
Sockel und stellen Sie
fiir 30 Min das Programm
,Steam” bei 100°C ein.

Geben Sie 0,7 | Wasser
in die Kochschiissel
der Kiichenmaschine.

Legen Sie die Kartoffeln Verriegeln Sie den Deckel.

in den Dampfkorb.

13
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Entnehmen Sie den Korb
mit den gekochten Kartoffeln.

Entriegeln Sie den Deckelund
heben Sie ihn langsam an.
Achten Sie auf den
heiBen Dampf.

Nach Abschluss Nehmen Sie die Schiissel
des Garprogramms ertént vom Sockel, halten Sie diese
ein Benachrichtigungston. dabei am Griff fest.

Bringen Sie den Geben Sie die Kartoffeln hinein
und verriegeln Sie den Deckel.

Stellen Sie anschlieRend die
Schissel auf den Sockel und
riihren Sie 30 Sek. auf Stufe 3.

GieRen Sie das Wasser

aus der Schissel. Schneebesenaufsatz an.

1.0
Mengen Sie auf Wunsch
etwas Kase bei Das Piiree
kann auf Stufe 1 bei

80°C fuir 5 Min. wieder
aufgewarmt werden.

Geben Sie die Milch, die Butter,
das Salz und die Muskatnuss
durch die Deckel6ffnung hinzu
und rihren SieanschlieBend
30 Sek. auf Stufe 4.

Nehmen Sie die Schiissel Servieren Sie das Plree sofort.
vom Sockel und 6ffnen Sie

vorsichtig den Deckel.

14



BURGERBROTCHEN

ZUBEREITUNGSZEIT 164 MIN.

«} ZUBEHOR -~ n
Zerkleinerer/ < % -o

Klinge

BAGUETTE

ZUBEREITUNGSZEIT 60 MIN DAVON 17 MIN VORBEREITUNGSZEIT

ﬂ} ZUBEHO X
U OR A~ -
Messbecher 4 P

)

b Mauell, 25 minim - 4/6
Baguettes Pastry - Backofen. 43 Min. Pastry 100 Min. 20 Min.
e 500 g Mehl 1. Das Messer einsetzen. e 70 ml Milch 1. 60 ml lauwarmes Wasser in eine Schliissel geben und die
Type 405 2. Das Mehl mit dem Salz in einer Schiissel vermischen. e 5 g Trockenhefe H:efe auﬂésen: Das"Wasser mit der aufgelésten'Hefe in die
® 2Tl Salz 3. Die Hefe in den Behlter bréckeln, den Zucker dariiberstreuen, das 1 Ei (geschl ) Kiichenmaschine fiillen und das geschlagene Ei, Milch, Mehl,
e 1Ei(geschlagen, e " f
o 1 Wiirfel Hefe, Olivenél hinzufiigen, das lauwarme Wasser zugeben und mit dem g g' ;alz,PZucker und Eutter”(ln ::'z'&'%n StU:(SChin)sh"j‘ZUE‘iben-
40¢g Teigschaber gut verriihren. Den Deckel schlieRen, verriegeln und ® 300 g Mehl mit as Programm ,Pastry” auf 4 Min. und Stufe 3 einstellen.
auf "Start" driicken. Modus: Pastry Dauer:3 Min hohem Glutengehalt AnschlieRend stufenlos auf 40 Min. bei 30°C einstellen, damit
o 1 Prise Zucker R . : ’ der Teig aufgeht
Geschwindigkeit: 4 e 5gSalz er lelg auigent.
° fasfw'zar':/asser' 4. Die MehImischung durch die Offnung im Deckel langsam zugeben e 15 g Zucker 2. DenTeig mit dem Spatel aus der Rilhrschiissel entnehmen und
und unterkneten. in 4 bis 6 gleichgroRe Stiicke teilen. Den Teig zu Kugeln formen
i = e 20 g Butter in mi i i
e 3 EL Olivendl 5. Nach Ablauf des Programms bitte manuell die Temperatur und die 9 und auf em“mlt Eack?apler ausgelegtes Backblech legen. Mit
Zeit einstellen, und den Teig gehen lassen. Modus: Manuel Dauer: ¢ 1Eigelb der Handﬂa.che in Brétchenform driicken.
40 Min. Temperatur: 30 Grad Geschwindigkeit:0 den Teig zu einer e 40 g Sesamkérner 15td. 30 Min. ruhen lassen.

3. Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6).
Die Brotchen mit Eigelb bestreichen und mit Sesamkdrnern
bestreuen. 15 bis 20 Min. backen. AnschlieBend abkuhlen
lassen.

BUTTERTEIG

ZUBEREITUNGSZEIT 58 MIN.

ﬁ ZUBEHOR m
Zerkleinerer u/\ os
S %)

4bis6
Moo * 45Min. 10 Min.

Kugel kneten. Inzwischen den Backofen auf 200°C vorheizen.Aus
dem Teig 2 Baguettes formen. An der Teigoberfiche etwas einsch-
neiden und auf der mittleren Schiene fiir ca. 25 Min. backen.

e 60 ml lauwarmes
Wasser

BRETZELN

ZUBEREITUNGSZEIT 75 MIN.

0 ZII:/IBEHOR — m
esser < = @ -O

10 Pastry, ) @
Manuell 50 Min. 20 Min. 5 Min.

nacheinander in das kochende Wasser eintauchen.Die Brezeln mit

e Wasser 1. Die Hefe in den Behdlter der Kiichenmaschine geben und 180 ml e 300 g Mehl 1.300 g Mehl, 210 g weiche Butter (in kleine Wiirfel geschnitten),
8 g Instant- Wasser und Milch dazugeben. 3 Min. lang auf Stufe 1 bei 35°C 210 g weiche 110 g Puderzucker und eine Prise Salz in
Trockenhefe erwarmen. Butter, in kleine die Riihrschussel der Kiichenmaschine fillen.
200ml 2. AnschlieBend Mehl, Zucker, Salz und die in Stiicke geschnittene Wiirfel geschnitten 2. Die Zutaten 1 Min. auf Stufe 4 Das Ei und die Milch
Magermilch Butter durch die Offnung im Deckel hinzufiigen. Mit dem Deckel 110 g Puderzucker -Dlezu a. en |n aur>tute 4 vermengen. bas !un e Miilc
350 g Mehl T65 verschlieRen und im Programm ,,Pastry” 4 Min. lang vermischen. ] ) durch die Deckeloffnung da.zugeben, Deckel schlieBen und das
10 g Zucker 3. AnschlieBend den Teig 30 Min. lang im Behilter bei 30°C aufgehen Eine Prise Salz Pro.gramm Pastry .an 1 Min. 3:0 Sek."und Stufe .

lassen. Am Ende des Programms den Teig zu langen Strangen 1Ei 3 einstellen. Den Teig aus der Riihrschiissel nehmen und mit

5 g feines Salz rollen, diese zu Brezeln formen, auf ein Backblech legen und 1 EL Milch den Handen eine Kugel formen.
60 g weiche mit Backpapier bedecken. Die Brezeln 45 Min. lang an einem flc . o L
Butter luftgeschitzten Ort ruhen lassen Den Backofen auf 200°C vorheizen 3.In Frischhaltefolie wickeln und 35-45 Min. im Kihischrank
50 g Natron (Stufe 6 bis 7). ruhen lassen.
1 Eigelb 4. 11 Wasser mit Natron zum Kochen bringen und die 5 Brezeln 4. Kekse formen und 10 Min. backen.

Eigelb bestreichen und dann fiir etwa 15 bis 20 Min. im Backofen 1T Tipp: Vor dem Kekse, Nilisse oder Schokolade zum Teig
backen. e P a hinzugeben.

fﬁpﬂa Mit Sesam und grobem Salz bestreuen.

Ty 15 S S M i 16
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Glutenfreies Brot ist schwerer zu kneten als normales Brot.
Es ist daher normal, wenn der Teig anders als normaler Teig aussieht.

FOUGASSE

«} ZUBEHOR . m
Zerkleinerer/ N % o

ZUBEREITUNGSZEIT 69 MIN.

Kli 2
4 inge Pastry,
Manuell - 25 Min.
350 g Mehl mit 1. Ofen auf 200°C vorheizen (Thermostatpos. 6 oder 7).

hohem Glutenge-
halt

120 ml Milch

1 Péickchen
Trockenhefe

20 g Puderzucker
59gSalz

150 g Butter

1 Ei+ 1 Eigelb

20 g brauner
Zucker

2. Die Hefe in 180 ml lauwarmem Wasser aufldsen und in die
Kiichenmaschine geben.

3. Mehl, Olivendl, Salz, Oliven und Thymian durch die Deckel6ffnung
dazugeben. Das Programm ,,Pastry” auf 4 Min. und Stufe 3
einstellen.

4. AnschlieRend die Kiichenmaschine bei 30°C stufenlos auf 40 Min.
einstellen.

5. Wenn der Teig fertig ist, diesen aus der Kiichenmaschine nehmen
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Den Teig
ausrollen und mit einem Messer einschneiden. Ca. 25 Min. backen.

GLUTENFREIES BROT

e 350 g glutenfreies

ﬁ} ZUBEHOR
Zerkleinerer/

Klinge

4

ZUBEREITUNGSZEIT 175 MIN.

Y 2y
Eﬁ%

- 45 Min. 40 Min.

Mehl

8 g Backpulver
5gSalz

5 g Zucker

5 ml Olivendl

350 ml Wasser

1. Mehl, Backpulver, Zucker und Ol in die Kiichenmaschine geben.
Das Programm ,,Pastry” auf 4 Min. und Stufe
3 einstellen und dabei nach und nach 350 ml Wasser und das Salz
durch die Deckel6ffnung dazugeben.

2. AnschlieBend bei 30°C stufenlos auf 40 Min. einstellen, damit der
Teig aufgeht.

3. Ofen auf 240°C vorheizen (Thermostatpos. 6 oder 7). Nach
Abschluss des Programms den Teig in eine mit Ol eingefettete
Form flllen. Den Teig mit einem Tuch abdecken und 45 Min.
ruhen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat. 40 Min.
backen. Die Kruste sollte eine schone, goldbraune Farbe haben.

4. Das Brot sofort aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Das
Brot vor dem Anschneiden abkiihlen lassen.

17
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In Frischhaltefolie eingewickelt kann der Teig auch sehr gut
tiefgekiihlt werden.

\ THRER N LN

HERZHAFTER KUCHENTEIG

ﬂ} ZUBEHOR
Zerkleinerer/

ZUBEREITUNGSZEIT 5 MIN.

g% Q% w0
)

6 Klinge -
Pastry 3 Min. 0 1h30 Min.)
e 4 Eier 1. In die Ruhrschiissel der Kiichenmaschine geben.
o 170 g Mehl Das Programm ,Pastry” auf 1 Min. 30 Sek. und Stufe
4 einstellen.
e 1 Péickchen einstetien
Backpulver (11 g) 2. Die gewiinschte Beilage dazugeben und alles vermengen.
o 50 ml Olivenél Die Mischung anschlieRend in eine Form fiillen.
e 100 ml Wei3wein

e Fine Prise Salz

MURBETEIG

ZUBEREITUNGSZEIT 32 MIN.

&z o= e
erkleinerer >

1 TARTE _
Pastry 30 Min. 0
e 240 g Mehl 1. In die Rihrschiissel der Kiichenmaschine geben.
e 120 g weiche Butter 2. Das Programm ,,Pastry“ auf 2 Min. und Stufe
e Eine Prise Salz 5 einstellen, bis sich der Teig zu einer Kugel geformt hat.

3. In Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30 Min. im

70 ml Wasser
Kiihlschrank ruhen lassen.

18



\ S _‘ - .
:f Anstelle von Kastanienmehl kann auch Reismehl, Vollkornmehl
oder Halbvollkornmehl verwendet werden.

fﬁ)‘a‘@ Zum einfacheren Ausrollen des Teigs die Hande mit Ol einfetten.

NUSSBROT

ZUBEREITUNGSZEIT 134 MIN.

m ZUBEHOR m
klei a % 5
Zerkleinerer/ )

4 Klinge

Pastry 60 Min. 30 Min. 44 Min.

300 g Mehl mit
hohem Glutengehalt

1. Ofen auf 240°C vorheizen (Thermostatpos. 8).
Die Hefe in 250 ml lauwarmem Wasser auflésen und in die

100 g Kastanienmehl Kiichenmaschine geben. Mehl und Salz hinzugeben.

10 g Trockenhefe Das Programm ,,Pastry“ auf 4 Min. und Stufe 3 einstellen.

1 EL Salz Bei 30°C stufenlos auf 40 Min. einstellen, bis der Teig aufgeht.
2. AnschlieRend den Teig aus der Kiichenmaschine nehmen und

250 ml lauwarmes ) . A ) )

Wasser einen Brotlaib formen. Diesen auf einen Teller legen und mit

einem Tuch abdecken. Den Teig eine Stunde ruhen lassen.

3. Den Teig mit einem Messer einschneiden und 30 Min.
backen. Im Ofen eine Schiissel Wasser neben das Brot stellen,
um eine schone Kruste zu erhalten.

Pi1zzZATEIG

ZUBEREITUNGSZEIT 45 MIN.

el = R s
erkleinerer o
6 Pastry, ) @

Manuell 1 Min. -

250 ml lauwarmes 1. 20 g frische Hefe (oder 10 g Trockenhefe) in 250 ml
Wasser lauwarmem Wasser auflésen und in die Kiichenmaschine
20 g frische Hefe geben. 400 g Mehl, eine Prise Salz und 2 EL Olivendl
(oder 10 g Trockenhefe) dazugeben. Das Programm ,,Pastry“ auf 4 Min. und Stufe
400 g Mehl mit 3 einstellen. AnschlieRend bei 30°C stufenlos

hohem Glutengehalt auf 40 Min. einstellen, bis der Teig sein Volumen
Eine Prise Salz verdoppelt hat.

2 EL Olivendl 2.Sobald der Teig aufgegangen ist, diesen ausrollen und

nach Belieben belegen.

19
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Es kdnnen auch Mehrkornmehle verwendet oder Nsse,
Gewdirze oder Trockenfriichte dazugegeben werden.

BRANDTEIG

ZUBEREITUNGSZEIT 40 MIN.

ﬁ} ZUBEHOR > .
MESSER S D 5
20 Pastry,
Manuell 3 Min. 30 Min.

250 ml Wasser 1. Das Messer in die Klichenmaschine einsetzen, 250 ml Wasser, Butter
und Salz in den Behélter geben. Die Kiichenmaschine auf 1 Min., Stufe

80 g Butter
2 und 90°C einstellen und starten.

1 Prise Salz .

2. AnschlieRend das Mehl durch die Offnung im Deckel dazugeben und
150 g Mehl 2 Min. auf Stufe 4 vermischen. Die Mischung in eine Schiissel geben
4 Eier und den Behalter mit kaltem Wasser abwaschen, um ihn abzukdhlen.

Geriebener Kise 3 Die Mischung wieder in den mit dem Messer versehenen Behdlter

der Kiichenmaschine geben und das Programm ,,PASTRY auf 4 Min.
30 Sek. und Stufe 3 einstellen und starten. Die 4 Eier nacheinander von
oben in den Behalter dazugeben und dabei die Klichenmaschine laufen
lassen. Zu Beginn der letzten 30 Sek. den Kase und die Muskatnuss
durch die Offnung im Deckel dazugeben.Die Teigstiicke dann auf das
Backblech geben und dabei auf einen ausreichenden Abstand zwischen
den einzelnen Teigstticken achten. 30 Min. bei 180°C (Umluft) im
Backofen backen.

Muskatnuss

VOLLKORNBROT

ZUBEREITUNGSZEIT 185 MIN.

«} ZUBEHOR m
klei i % 5
Zerkleinerer/ )

4 Klinge 2
Pastry 95 Min. 45 Min.

10 g Trockenhefe 1. Die Hefe in 300 ml lauwarmem Wasser auflésen und in die
370 g Weifimehl mit Rihrschissel der Klichenmaschine geben. Mehle, Kérner und
hohem Glutengehalt Salz hinzugeben. Das Programm ,,Pastry“ auf 4 Min. und Stufe
100 g Roggenmehl 5 einstellen.

50 g Kérner 2. AnschlieBend bei 30°C stufenlos auf 40 Min. einstellen, bis der
59 Salz Teig ungefahr sein Volumen verdoppelt hat. Den Teig mit dem

Spatel entnehmen und 5 Min. mit der Hand kneten. Den Teig
zu einer Kugel formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Den Teig 1 Std. 30 Min. ruhen lassen.

300 ml lauwarmes
Wasser

3. Den Ofen auf 200°C vorheizen.

S

. Eine Schiissel Wasser in den Ofen stellen, um eine schéne
Kruste zu erhalten. 25 Min. backen. Die Temperatur auf 180°C
stellen und weitere 15-20 Min. backen.
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WIENERBROT

ZUBEREITUNGSZEIT 198 MIN.

m ZUBEHOR m
klei oy % 5
Zerkleinerer/ >

BARBECUE SAUCE

ZUBEREITUNGSZEIT 21 MIN.

ZUBEHOR S~ m Wl"~
\ |y
Brettchen, 4 5 ’ -
5 Messer, Teel6ffel, Manuell, > = -
Milliliter ERI&ffel Slow Cook 10 Min. - 11 Min.

v

4 Klinge 2
Pastry 154 Min. -
350 g Mehl mit 1. Die Hefe in der lauwarmen Milch auflésen und in die
hohem Glutengehalt Kiichenmaschine geben.
120 ml Milch

1 Beutel Trockenhefe
20 g Puderzucker

59 Salz

150 g Butter
1Ei+1Eigelb

20 g brauner Zucker

2. Mehl, Zucker, Salz, das Ei und die in Wiirfel geschnittene
Butter dazugeben. Das Programm ,,Pastry“ auf 4 Min.
und Stufe 3 einstellen. AnschlieRend bei 30°C stufenlos
auf
40 Min. einstellen.

3. Den Teig noch einmal mit den Handen kneten und in
8 Stiicke teilen. Den Teig zu 8 Kugeln formen und auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Mit einem
Tuch abdecken und 1 Std. 30 Min. ruhen lassen.

BALSAMICO DRESSING

ZUBEREITUNGSZEIT 5 MIN DAVON 1 MIN VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR
ERIoffel,

~~
Messbecher Eﬁ %

4-6
Personen

Manuell 5 min. -

200 ml natives Olivendl
1 EL grobkdérniger Senf
1 EL scharfer Senf

6 EL Aceto Balsamico

4 EL Apfelsaft

1 EL Zucker

2 EL getrocknete Krduter

(Rosmarin, Oregano,
Thymian, Basilikum)

1TL Salz
Pfeffer aus der Miihle

1. Den Schlag- Riihraufsatz einsetzen. Alle Zutaten bis
auf das Ol in den Behilter geben. Deckel schlieRen,
verriegeln und auf "Start" driicken.

2. Nach 30 Sek. das Ol langsam durch die Offnung

im Deckel einlaufen lassen.

3. AnschlieRend 3 Min weiter laufen lassen.
Modus: Manuell
Dauer: 4 Min
Gechwindigkeit: V4
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2 kleine Zwiebeln,
halbiert

1 Knoblauchzehe

Y% TL Korianderkérner
%% rote Chilischote

150 ml Cola

1 TL Zucker

25 g Tomatenmark
150 g Tomatenketchup
20 ml Worcester Sauce
1 EL Rapsél

2 EL Senf

1 EL Essig

1TL Salz

% TL Currypulver

% TL Pfeffer

1. Das Messer einsetzen. Die Zwiebeln, den Knoblauch,
Korianderkorner und Chili in den Behalter geben.
Den Deckel schlieBen, verriegeln und auf "Start" driicken.
Modus: Manuell
Dauer: 5 Sek.

1

Alles mit dem Teigschaber in die Mitte schieben.

Alle weiteren Zutaten in den Behalter geben, den Deckel
schlieBen, verriegeln und auf "Start" driicken.

Modus: Slow Cook

Dauer: 10 Min.

Temperatur: 120°C

Geschwindigkeit: V1 Nach Ablauf des Programms die
Sauce abkiihlen lassen und in saubere Glaser abfillen.
Servieren Sie die Sauce zum Grillen oder als Dip.

GRUNE SAUCE

ZUBEREITUNGSZEIT 50 MIN DAVON 8 MIN VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR
ERloffel,
4 Teeloffel
Personen

LU
e =

Manuell, - 15Min. 27 Min.
Steam

1 Bund griine

Sauce Kréuter

300 g Schmand

300 g Joghurt

1 Teeléffel siifSer Senf
2 Essléffel Rapsél

1 Teeléffel weifSer Zucker
Salz und schwarzer
Pfeffer

400 g Kartoffeln

2 Essloffel Rapsol

1 Essléffel Butter
Salz

4 Eier

4 Radieschen
Krduterzweige fiir

die Optik

-

. Das Messer einsetzen. Alle Zutaten fiir die griine Sauce bis
auf Salz und Pfeffer in den Behalter geben. Deckel schlieRen,
verriegeln und auf "Start" driicken.

Modus: Manuell

Dauer: 2 Min.

Geschwindigkeit:V 10

Die Griine Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

. Den Behilter reinigen, 0,7 | Wasser geben.Die Eier unten
ins Wasser legen Die Kartoffeln in den Dampfgareinsatz
hineinlegen und dann den Dampfgareinsatz einsetzen.
Die Deckel schlieRen, verriegeln und auf "Start" driicken.
Modus: Steam - Dauer: 25 Min. - Dampf: 100 °C
Die Kartoffeln gut ausdampfen lassen und dann in der heiRen
Pfanne mit dem Ol und der Butter goldbraun braten und mit
Salz wiirzen.
4. Zum Schlu mit Radieschen und Krauterzweige dekorieren
und servieren.

22
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MAYONNAISE

SAUCE HOLLANDAISE

ZUBEREITUNGSZEIT 5 MIN.

- | ﬁ} ZUBEHOR 0
Schneebesen Oy % 5

= P

4/6
/ Manuell 2 Min. -

e 1 FEigelb 1. Eigelb, Senf und Essig in die mit dem Schneebesenaufsatz
o 1EL Senf ausgestattete Kiichenmaschine geben. Mit Salz und

) Pfeffer abschmecken.
e 1EL Essig
o 250 ml &1 2. Die Kiichenmaschine auf.?:j\/lin. t{nd Stufe 3 einstellen

und nach und nach das Ol Gber die Deckel6ffnung

* Pfeffer hinzugeben. Die Kiichenmaschine anhalten, wenn die
e Salz Mayonnaise fertig ist.

-

Da diese Mischung ein rohes Eigelb enthalt, sollte sie sofort verzehrt
’F{PP, werden. Anstelle des Senfs kann auch ein Teel6ffel Essig verwendet
werden. Die Mayonnaise kann auch mit zwei Eigelben anstatt einem
ganzen Ei zubereitet werden.
-

ROTES PESTO

ZUBEREITUNGSZEIT 5 MIN DAVON 4 MIN VORBEREITUNGSZEIT

ﬁ} ZUBEHOR m
Brettchen, N % ~

Messer, < 5 o
4 Messbecher
Personen Manuell - -
e 200 g getrocknete 1. Das Messer einsetzen. Alle Zutaten in den Behdlter
Tomaten geben. Den Deckel schlieRen.
e 2 Knoblauchzehen, Modus: Manuell
halbiert Dauer: 10 Sek.
e 30 g Pinienkerne Geschwindigkeit: V 12
e 250 ml Olivenél 2. Nach Ablauf des Programms, den Rand mit dem
e 40 g Basilikum Teigschaber abschaben und alles in die Mitte schieben.

Salz Pfeffer
felf Modus: Manuell

Dauer: 10 Sek.
Geschwindigkeit: V12
Das Pesto in ein Schraubglas fiillen und im Kihlschrank
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Den Deckel schlieRen, verriegeln und auf "Start" driicken.

aufbewahren. Als Brotaufstrich oder zu Nudeln servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 13 MIN.

ﬁ} ZUBEHOR m
Zerkleinerer/ e % .-o

6 Klinge @ P 2
Manuell 5 Min. -
150 g Butter, in 1. 150 g Butter (in Stlcke geschnitten), 40 ml
Stiicke geschnitten Zitronensaft, 4 Eigelbe und 50 ml Wasser in die mit
40 ml Zitronensaft dem Schneebesenaufsatz ausgestattete Kiichenmaschine
4 Eigelbe geben.
50 ml Wasser 2. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die
Salz und Pfeffer Kiichenmaschine bei 70°C auf 8 Min. und Stufe
2 einstellen.
ZUBEREITUNGSZEIT 15 MIN.
ﬁ} ZUBEHOR o~ m
Messer und < P o
6 Misch- Slow Cook, :

Rihraufsatz Sauce 4 Min. -

2 geschdlte Schalotten 1. Die Schalotten in die mit dem Messer versehene
25 g Butter Kiichenmaschine geben und 10 Sek. lang auf Stufe 7

Kleinern.
1 Essloffel Pflanzendl zerkleinern

2. Den Deckel 6ffnen, den Misch- Riihraufsatz einsetzen,

250 ml Wasser i .
die zerkleinerten Schalotten von den Wanden abschaben

80 g Creme fraiche und das Ol hinzufiigen. Das Programm ,Slow Cook” auf
1 Essléffel Maizena® 2 Min. 30 Sek. und 95°C einstellen und starten.
2 Essléffel Senf 3. Den getrockneten Kalbsfond und Maizena® mit 250 ml
1 Essléffel Wasser anrihren. Die Mischung zusammen mit den
getrockneter restlichen Zutaten (Senf und Créme fraiche) durch die
Kalbsfond Offnung im Deckel dazugeben.
Salz und Pfeffer

Iy

. Das Programm ,Sauce” auf 8 Min. und 90°C einstellen
und starten.
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e 1Zwiebel
e 2 Knoblauchzehen
e 50ml 0l

e 800 g frische Tomaten oder
eine Dose passierte Tomaten

e 1EL Oregano (optional)
® 20 g Zucker
e Salz

o Pfeffer

.

1. Zwiebel und Knoblauch schalen und in Viertel schneiden.

2. Die Zutaten in die Kiichenmaschine geben. 10 Sek. auf
Stufe 7 zerkleinern. Die zerkleinerte Zwiebel an den Seiten
mit dem Spatel nach unten schieben.

3. Den Rithraufsatz aufsetzen, an den Randern abschaben
und 50 ml Ol hinzufiigen. Das Programm ,Slow Cook” bei
120°C auf 5 Min. und Stufe 1 einstellen.

4. Uber die Deckel6ffnung 700 frische Tomaten (geschlt
und in Viertel geschnitten), 1 EL Oregano und 20 g Zucker
hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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TOMATENSAUCE

ZUBEREITUNGSZEIT 30 MIN.

Manuell,
Slow Cook

ZUBEHOR

Zerkleinerer
Klinge Rihraufsatz

Je nach Sauregehalt der Tomaten
mehr oder weniger Zucker hinzufiigen.
Anstelle von Oregano mit
Basilikum wiirzen.

v,

5. Das Programm ,,Slow Cook” bei 100°C auf 20 Min. und
Stufe 1 einstellen. Nach Abschluss der Garzeit die SoRe

1 Min. auf Stufe 4 plrieren.

e 175 g Mehl

e 100 g Kdse Mimolette
oder Emmentaler
(Kéise aus Kuhmilch)

* 90 g weiche Butter

e 1Ej

e 1 EL Olivenél

e 1 EL edelsiif3es Paprikapulver

e 1 EL Kreuzkiimmelsamen

1. Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6).

2. Mimolette oder Emmentaler in kleine Wiirfel schneiden
und in die Kichenmaschine geben. 30 Sek. auf Stufe 8
zerkleinern.

3. Die restlichen Zutaten dazugeben und das Programm
,Pastry” auf 45 Sek. und Stufe 5 einstellen. Den Teig in
Frischhaltefolie wickeln, um ihn zu einer Rolle zu formen
1 Std. im Kihlschrank ruhen lassen.

4. Backblech mit Backpapier auslegen. Die Rolle in 5 mm dicke
Scheiben schneiden. Die Kekse auf das Backblech legen.

5. 20 Min. backen. Warm oder kalt als Fingerfood servieren.
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-

ZUBEREITUNGSZEIT 82 MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
4/6
N %
= P
Manuell/ 60 Min.
Pastry
LU
Oo
20 Min.

Die Kekse kdnnen in einer geschlossenen
Dose mehrere Tage aufbewahrt werden.

.




300 g Arborio-Reis
(Mittelkornreis)

1 Schalotte

100 ml 61 zum Kochen
80 ml Wei3wein

100 ml Tomatensofie
900 ml Hiihnerbriihe
3 Eier

30 g Parmesan

125 g Mozzarella
100 g Paniermehl
100 g Mehl

Salz und Pfeffer

-

N

w

ARRANCINI

. o d

. Schalotte schélen und in groRe Stiicke schneiden.

Die Stiicke in die Kiichenmaschine geben und 10 Sek. auf
Stufe 7 zerkleinern.

. Die Maschine 6ffnen und den Rithraufsatz einsetzen.

Das Ol dazugeben und das Programm ,,Slow Cook” bei
100°C auf 10 Min. und Stufe 0 einstellen (ohne Stopfen).
Wenn der Kiichenwecker eine Restzeit von 4 Min. anzeigt,
den Reis durch die Deckel6ffnung dazugeben. Wenn nur
noch 1 Minute angezeigt wird, den WeiRwein und die
TomatensolRe durch die Deckel6ffnung dazugeben.

. Nach Abschluss des Programms die Hiihnerbriihe durch

die Deckel6ffnung dazugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Programm ,,Slow Cook” bei 95°C auf
25 Min. und Stufe 1 einstellen (ohne Stopfen).

Den Reis in einer separaten Schiissel abkiihlen lassen.
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ZUBEREITUNGSZEIT 42 MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
6

Rihraufsatz
L& %
Manuell, >
Slow Cook > Min.

4. Ein geschlagenes Ei und den geriebenen Parmesan

hinzufiigen und mit dem Spatel vermengen.

Den Mozzarella in 1 cm groRe Wiirfel schneiden.

Den Reis zu Kugeln formen und dabei ein Stiick Mozzarella
in die Mitte setzen.

Die beiden restlichen Eier schlagen und jede Kugel in
Mehl, Ei und Paniermehl walzen. Bei 180°C 5 Min. in einer
Fritteuse frittieren. Die Kroketten sollten gut gebraunt sein.

5. Servieren.

600 g Auberginen

3 Knoblauchzehen
150 ml Olivenél
Saft von 1 Zitrone

1 TL gemahlener
Kreuzkiimmel

1 TL edelsiif3es Paprikapulver

Salz und Pfeffer
100 ml Wasser

-

N

w

. Die Auberginen in Stiicke schneiden und beiseitelegen.

Die Knoblauchzehen schélen und in die Kiichenmaschine
geben. 10 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern.

. Das Olivendl iber die Deckel6ffnung dazugeben und das

Programm ,,Slow Cook” bei 100°C auf 1 Min. und Stufe 0
einstellen.

. Nach Abschluss der Garzeit den Rihraufsatz einsetzen und

Auberginen, Zitronensaft, 100 ml Wasser, Kreuzkiimmel
und edelsiiBes Paprikapulver tiber die Deckel6ffnung
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Programm ,Slow Cook“ bei 95°C auf 35 Min. und Stufe
1 einstellen.
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AUBERGINENKAVIAR

ZUBEREITUNGSZEIT 40 MIN.

ﬁ ZUBEHOR
Zerkleinerer
6

Rihraufsatz
Q& %
Manuell, >
Slow Cook 2 Min.

Diese Mischung lasst sich gut im
Kiihlschrank aufbewahren. Hierzu mit
einem diinnen Film Olivendl bedecken.

4. Nach Abschluss des Programms 2 Min. auf Stufe 3
vermengen.

5. Kalt servieren.



1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
15 ml Olivenél

500 ml Tomatensofie
30 g Tomatenmark
1 EL Oregano

600 g Aubergine
50 g Parmesan
120 g Mozzarella
100 g Paniermehl
Salz und Pfeffer

1. Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6). Zwiebel und
Knoblauchzehen schalen, in groRe Stiicke schneiden und in
die Kiichenmaschine geben. 20 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern.

. Den Behalter 6ffnen und den Rithraufsatz einsetzen.

N

Olivendl dazugeben und das Programm ,,Slow Cook” bei
100°C auf 1 Min. und Stufe 1 einstellen. Den Behalter
o6ffnen und SoRe, Tomatenmark, Oregano, Salz und Pfeffer
hinzufiigen und alles mithilfe des Spatels vermengen.

w

. Die Auberginen der Lange nach in diinne Scheiben
schneiden. Die Auberginenscheiben ein paar Min. in einer
Pfanne braten und anschlieRend auf Kiichenpapier legen.
Eine ofenfeste Form mit Ol einfetten.
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AUBERGINEN

‘_ﬂ MIT PARMESAN

ZUBEREITUNGSZEIT 45 MIN.

ZUBEHOR
Klinge/Zerkleinerer
4

Rihraufsatz
L& %
Manuell, >
Slow Cook 10 Min

Das Rezept kann auch mit Zucchini
zubereitet werden.

v,

4. Den Boden mit einer Schicht Auberginen bedecken und auf

diese die TomatensoRe geben. Den Vorgang wiederholen,
bis die gesamten Zutaten aufgebraucht sind. Den Parmesan
und den Mozzarella in Scheiben drauflegen und mit
Semmelbréseln bedecken. 30 Min. backen.

800 g Champignons
1 Zwiebel

1 TL Koriandersamen

1 TL Thymian

4 EL Olivendl

100 ml Weifiwein

60 ml Zitronensaft

140 g passierte Tomaten
3 EL Zucker

Salz

1. Die Zwiebel schélen, fein hacken und in die
Kiichenmaschine geben. 20 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern.

2. Den Deckel 6ffnen und den Rihraufsatz einsetzen.
Die Zutaten mit dem Spatel von den Wanden nach unten
schaben und Ol und Koriander hinzufiigen.
Das Programm ,Slow Cook“ bei 100°C auf 5 Min. und
Stufe 1 einstellen.

3. Wahrenddessen die Champignons waschen und in vier
Stiicke schneiden. Nach 5 Min. Garzeit die Champignons,
den Thymian, den WeiRwein, den Zitronensaft, das
Tomatenpiree durch die Deckel6ffnung dazugeben.
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CHAMPIGNONS NACH

GRIECHISCHER ART

ZUBEREITUNGSZEIT 46 MIN.

ﬂ} ZUBEHOR
Klinge
6

Rihraufsatz
Q& %
Slow Cook >
10 Min

4. Den Zucker hinzufiigen und mit Salz abschmecken.
Das Programm ,,Slow Cook“ bei 100°C auf 30 Min. und
Stufe 1 einstellen.

5. Abkiihlen lassen, in den Kihlschrank stellenund kalt

servieren.




e Fiir die Maistortillas

125 g Maismehl

250 g Weizenmehl

1ELOI

1TL Salz

125- 150 ml lauwarmes Wasser

e Fiir die Fiillung:

1 Bund Friihlingszwiebeln,
in groben Stiicken

% Bund Koriander

%% Bund Petersilie, glatt

2 Chilischoten, rot, entkernt
1 Paprikaschote, griin, in
groben Stiicken

1 EL Olivendl

1 TL Tomatenmark

2 Dosen Tomaten, stiickig (425 ml)
4 Tl Gemiisebriihe

6 Eier

1. Flr die Maistortortillas alle Zutaten in eine Schiissel geben
und mit den Handen zu einem glatten Teig kneten. Den Teig
fiir 30 Min. ruhen lassen. Den Backofen auf 200°C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

N

. Fur die Fullung das Messer einsetzen.
Die Friihlingszwiebeln, Koriander, Petersilie, Chilischoten
und die Paprika in den Behalter geben. Den Deckel
schlieBen, verriegeln und auf "Start" driicken. Nach Ablauf
des Programms, das Gem{se mit dem Teigschaber in die
Mitte schieben und das Olivendl hinzugeben.
Den Deckel schlieRen, verriegeln und auf "Start" driicken.
Modus: Manuell
Dauer: 15 Sek.
Geschwindigkeit: V12
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w

—
EIER IM GEMUSEBETT

ZUBEREITUNGSZEIT 90 MIN.

ZUBEHOR
Auflaufform:
18 cm x 28 cm,
6 Pfanne, ERl6ffel,
Teeltffel
QL %
Manuell, )
Slow Cook 30 Min.
L

Oo
o

20 Min. im Backofen
20 Min. zum braten

. Nach Ablauf des Programms das Tomatenmark, die

stiickigen Tomaten und die Gem{Usebriihe hinzugeben
und auf "Start" driicken.

Modus: Slow Cook

Dauer: 8 Min.

Temperatur: 120°C

Geschwindigkeit: V1

Die Sauce in eine Auflaufform fillen und mit einer Kelle

6 Vertiefungen hineindriicken und

in jede jeweils ein Ei laufen lassen. Im Ofen fiir 20 Min.
backen, bis die Eier gestockt sind. Den Maistortillateig zu
6 golfballgroBen Kugeln formen und mit einem Teigroller
zu flachen Fladen ausrollen. Die Maistortillas in einer
beschichteten Pfanne ohne Fett nach und nach braten, bis
sich der Fladen braunt und Blasen wirft. Die Eier mit der
Sauce zu den Maistortillas servieren.

Fertiger Miirbeteig fiir 32 Stiick
oder 1 Miirbeteig (siehe S. 18)

50 g Zucchini

100 g rote Paprika

40 g Zwiebel

1 Knoblauchzehe

50 ml Olivenél

150 ml passierte Tomaten
150 g Thunfisch

Salz

Pfeffer

1. Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6).
Die Zucchini und die Paprika in Wirfel schneiden.

3

Die Zwiebel und Knoblauchzehen schélen, in grolRe Stiicke
schneiden und in die Kiichenmaschine geben. 10 Sek. auf
Stufe

6 zerkleinern. Die Schissel vom Sockel nehmen, den
Ruhraufsatz tiber den Klingen anbringen und Olivendl
hinzufiigen. Das Programm ,,Slow Cook” bei 100°C auf 5
Min. und Stufe 1 einstellen.

3. Den Stopfen herausnehmen und Zucchini, Paprikawiirfel
und passierte Tomaten hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Stopfen wieder einsetzen und das
Programm bei 100°C auf 20 Min. und Stufe 1 einstellen.
Nach Ende der Garzeit den zerbrockelten Thunfisch durch
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\f' THUNFISCH EMPANADAS

ZUBEREITUNGSZEIT 60 MIN.

ZUBEHOR
Rihraufsatz
4/6
Q& %
Manuell/ AMi >
Slow Cook n:

Mit EiweiR oder geschlagenem Ei
bestreichen, damit die Pasteten gut
versiegelt werden und im Ofen eine

schoéne Braune annehmen. y

die Deckel6ffnung dazugeben und 20 Sek. auf
Stufe 1 vermengen.

4. Den Mirbeteig ausrollen und mit einem groRen Glas
Kreise ausstechen. Die Fillung in die Mitte der Kreise legen,
diese zusammenkleben und die Rdnder zusammendriicken.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen, die Pasteten darauf
legen und 30 Min. im Ofen backen oder frittieren. Warm
oder kalt servieren.



500 g getrocknete
Kichererbsen

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 EL Sesamkérner

1 halbes Bund Koriander

1 EL gemahlener
Kreuzkiimmel

1 EL Backtriebmittel
1 EL Mehl
Salz

1. Die getrockneten Kichererbsen 24 Std. in reichlich kaltem
Wasser einweichen lassen. Am Tag der Zubereitung
abtropfen und trocknen lassen.

2. Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und in Viertel
schneiden. Den Koriander waschen und die Stangel
entfernen.

3. Alle Zutaten in die Kiichenmaschine geben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und 30 Sek. auf Stufe
8 zerkleinern. Die Zutaten mit dem Spatel von den
Schiisselwédnden abkratzen und in die Mitte schieben.

4. Zweimal weitere 30 Sek. zerkleinern. Dabei jedes Mal die
Zutaten von den Wanden nach unten schieben.
Die Mischung sollte nicht zu gleichmaRig sein und einige
kleine Stiickchen enthalten.
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FALAFEL

ZUBEREITUNGSZEIT 9 MIN.

ZUBEHOR

Zerkleinerer/
4/6 Klinge

Manuell

Fir eine schnellere Version eingelegte
Kichererbsen verwenden (500 g).

v,

5. Mit angefeuchteten Handen kleine Béllchen formen.
Zusammendriicken, damit sie beim Braten ihre Form
behalten.

6. In der Pfanne 2 Min. von jeder Seite braten.

7. Warm servieren.

100 g getrocknete Feigen

120 g luftgetrockneter
Schinken

4 Eier

170 g Mehl

1 Péckchen Backpulver (11 g)
50 ml Olivenél

100 ml Weifwein

2 EL geschdilte Walniisse

80 g Ziegenkdse

3 Prisen Salz

1. Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6). Feigen und
Schinken in Wiirfel schneiden.

2. Eier, Mehl, Backpulver, Olivendl, Weiwein und Salz in die
Kiichenmaschine geben. Das Programm ,,Pastry” auf Stufe
4 fiir 2 Min. 30 Sek. einstellen.

3. Eine Backform mit Backpapier belegen. Nach Abschluss des
Programms Feigen, luftgetrockneten Schinken, Walniisse
und Ziegenkdse durch die Deckel6ffnung dazugeben und
30 Sek. auf Stufe 2 vermengen.
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FEIGEN,SCHINKEN
& WALNUSSKUCHEN

ZUBEREITUNGSZEIT 48 MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
4/6
- @7
S )
Pastry .
Manuell > Min.

Die Feigen kdnnen durch Oliven und der
Ziegenkase durch Comté ersetzt werden.

.

4. Die Teigmischung in die Backform geben und 40 Min.
backen. Sollte das Brot gegen Ende der Backzeit zu braun
werden, mit Alufolie oder Backpapier abdecken. Abkiihlen
lassen und servieren.




6 grofle Eier

1 Eigelb

1 EL Senf

1 EL Weifweinessig
150 ml 61

5 Schnittlauchstangen
Salz und Pfeffer

1.

N

0,7 | Wasser in die Schissel gieRen, die Eier in den
Dampfkorb legen und das Programm ,,Steam* auf 20 Min.
einstellen. Nach Ende der Garzeit die Eier und die Schussel
abkiihlen lassen.

. Eigelbe, Senf und Essig in die mit dem Schneebesenaufsatz

ausgestattete Kiichenmaschine geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Kiichenmaschine auf 3 Min. und Stufe

3 einstellen und das Ol nach und nach langsam durch die
Deckel6ffnung gieRen.

Sobald die Mayonnaise fertig ist, die Kiichenmaschine
anhalten.
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GEFULLTE EIER

ZUBEREITUNGSZEIT 28 MIN.

ZUBEHOR
Dampfkorb
4/6 Schneebesen
W 2
Steam, )
Manuell > Min.

Auf Wunsch einen Essloffel Thunfisch

oder Schinken beimischen.

v

3. Die Eier in Halften schneiden. Die Eigelbe
in eine separate Schissel geben, die EiweiRe auf einem
Tablett anordnen. Die Eigelbe mit einer Gabel zerdriicken
und die Mayonnaise dazugeben. Die Mischung in die
harten EiweiRhalften fiillen. Zum Servieren mit gehacktem
Schnittlauchbestreuen.

500 g Hdhnchenbrustfilet

2 Méhren, in Stiicke
geschnitten

1ELOI

1 Bd. Friihlingszwiebeln,
in Ringe geschnitten

150 g Mandarinenfilets

150 g frische Ananas,
in Stiicke geschnitten

150 g Mayonnaise
150 g Joghurt, natur
% TL Pfeffer

% TL Salz

% TL Curry

1. In den Behélter 0,7 Liter Wasser
einfillen. Den Dampfgareinsatz
einsetzen, die Hahnchenbrustfilets
hineinlegen, den Deckel schlieRen,
verriegeln und auf "Start" driicken.
Modus: Steam
Dauer: 30 Min.

Temperatur: 120 °C

N

. Nach Ablauf des Programms den
Dampfgareinsatz entnehmen, zur Seite
stellen und das Fleisch etwas abkiihlen
lassen. Den Behdlter ausspiilen.

. Die Mohrenstticke und

Frihlingszwiebeln in den Behalter
geben. Den Deckel schlieRen, verriegeln

w

»

o

ZUBEREITUNGSZEIT 70 MIN.

ZUBEHOR
ERI6ffel, Teeloffel
4
W 2
Manuell
30 Min.

.

und auf "Start" driicken.
Modus: Manuell

Dauer: 10 Sek.
Geschwindigkeit: V12

Alles mit dem Teigschaber in die Mitte
schieben. Das Ol zugeben, den Deckel
schlieRen, verriegeln und auf "Start"
driicken.

Modus: Manuell

Dauer: 10 Min.

Geschwindigkeit: V1

Temperatur: 100 °C

Inzwischen die Hahnchenbrust in Stiicke
zupfen und in eine Schiissel geben.
Die Mayonnaise mit dem Joghurt,
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Pfeffer, Salz und Currypulver verrithren.

Die Sauce uber das Hahnchenfleisch
geben. Das gediinstete Gemuse und

die Ananasstticke zum Hahnchenfleisch

geben und alles gut verriihren.

Die Mandarinenfilets zum Schluss
vorsichtig unterheben.

Den Geflugelsalat vor dem Servieren
mindestens 30 Min. ziehen lassen.
Noch einmal abschmecken und
gegebenenfalls nachwiirzen.



4 Paprika

1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel

500 g Rindfleisch
10 Minzzweige
50 g Pinienkerne

Salz und Pfeffer

-

N

w

. Ofen auf 200°C vorheizen (Thermostatpos.
6 oder 7). Den Knoblauch und die Zwiebel schélen und in
groRe Stiicke schneiden. Zusammen mit dem Fleisch und
der Minze in die Kichenmaschine geben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. 20 Sek. auf Stufe 10 zerkleinern.

. Den Inhalt mit dem Spatel in der Kiichenmaschine

vermengen und weitere 10 Sek. zerkleinern (weitere
20 Sek. mischen, um eine gleichméaRigere Konsistenz zu
erreichen).

. Den Deckel 6ffnen und die Pinienkerne hinzufiigen, die

Fillung manuell durchmischen.
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GEFULLTE PAPRIKA

ZUBEREITUNGSZEIT 40 MIN.

ZUBEHOR
Klinge/
4/6 Zerkleinerer
Manuell 5 Min.
Pastry
LU
35 Min.

Das Rindfleisch kann durch
Kalbfleisch ersetzt werden.

4. Die Paprika oben aufschneiden und aushohlen.
Mit Fullung fullen und die abgeschnittenen Oberseiten
wieder aufsetzen. 30 bis 35 Min. backen.

5. Warm servieren.

120 g Zucchini

60 g Karotten
3 Eier
150 g Mehl

1 halbes Pdckchen
Backpulver (5-6 g)

120 ml fettarme Milch
100 ml Olivendl
70 g geriebener Kdise

1 halber EL gemahlener
Kreuzkiimmel

1 EL Salz
Pfeffer

GEMUSE MUFFINS

1. Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6).
2. Zucchini und Karotte in kleine Wirfel schneiden.

3. Eier, Mehl, Backpulver, Milch, Ol, Kreuzkiimmel, Salz und
Pfeffer in die Kiichenmaschine geben. Das Programm
,Pastry” auf 2 Min. 30 Sek. und Stufe 4 einstellen.

4. Nach Abschluss des Programms das Gemuse und den
geriebenen Kase durch die Deckel6ffnung dazugeben und
30 Sek. auf Stufe 2 vermengen.

5. Die Mischung in eine Muffinform gieRen und 20 Min.
backen. Abkihlen lassen und servieren.
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T———

ZUBEREITUNGSZEIT 28 MIN.

ZUBEHOR
Schneebesen
4/6
= %
)
Manuell, )
Pastry > Min.
LU
Oo
20 Min.

Die Mischung kann auch in einer
Kuchenform gebacken werden. In diesem
Fall muss die Backzeit verdoppelt werden.




150 g Zucchini

150 g Tomaten

100 g Lauch

20 g Basilikumbldtter
200 ml Kochsahne

4 Eier

50 g Kdse (Gruyére,
Parmesan, Ziegenkdise)

Olivenél
Salz
Pfeffer

1. Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6).
Das Gemiise in Stiicke schneiden.

2. 0,7 | Wasser in die Kiichenmaschine gieRen. Das gesamte
Gemlse in den Dampfkorb geben. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

Auf Wunsch kann etwas Olivendl dazugegeben werden.
Den Dampfkorb in die Kiichenmaschine geben und das

Programm ,,Steam” flir 25 Min. einstellen.
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3. Nach Ende der Garzeit das Gemiise abkiihlen lassen und

ZUBEREITUNGSZEIT 56 MIN.

ZUBEHOR
Dampfkorb

SN

0 a5

Manuell, Steam -

Auf Wunsch einige Gemsestlicke im Auflauf
belassen, dazu die Halfte des Gemiises in die
Mischung und die andere Hélfte in die

Auflaufform geben.

Klinge/Zerkleinerer

v

aus der Kiichenmaschine nehmen.

4. Gemise, Sahne, Eier, Kase und Basilikum in die

Kiichenmaschine geben. 1 Min. auf Stufe 6 zerkleinern.
Die Mischung in eine Auflaufform geben und 30 Min.

backen.

500 g Champignons,
klein gewiirfelt

1 Schalotte, halbiert
30 ml WeiBwein

50 g Sauerrahm

6 Eier

Salz

Pfeffer

50 g Speck

etwas Schnittlauch

6 Scheiben Toastbrot

6 kleine Morcheln,
nach Belieben

6 hitzebestdndige Gldschen

(Durchmesser 8,5 cm)
Frischhaltefolie

1. Das Messer einsetzen, die Schalotte in
den Behalter geben. Deckel schlieRen,
verriegeln und au "Start" driicken.
Modus: Manuell
Dauer 5 Sek.

Geschwindigkeit: V12
. Den Misch- Ruhraufsatz einstzten und

mit dem Teigschaber alles vom Rand in
die Mitte schieben. Champignons und

N

WeiRwein zugeben, salzen und pfeffern.

Deckel schlieRen, verriegeln und auf
"Start" driicken.

Modus: Slow Cook

Dauer: 18 min

Temperatur: 120°C

w

. Alles in ein Sieb giefen und gut
abtropfen lassen. Das Messer einsetzen

GESCHMORTES EI MIT
CHAMPIGNONS

ZUBEREITUNGSZEIT 49 MIN
DAVON 10 MIN VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR

Brettchen,
Messer,
Messbecher

0 R

Manuell, Slow
Cook, Steam

.

und die Champignons in den Behdlter
geben. Sauerrahm hinzufiigen.

Deckel schlieRen, verriegeln und

auf "Start" dricken. Zwischendurch
stoppen und die Wande des Behalters
abschaben.

Modus: Manuell

Dauer: 2 min

>

Die Champignonmasse in die
Glaschen verteilen, jedes mit einem
aufgeschlagenen Ei versehen und die

Glaschen mit Frischhaltefolie abdecken.

Den Behalter ausspilen und 0,7 |
Wasser einfiillen.

Den Deckel verschlieRen und

die Dampfgaraufsatzbasis

mit den 6 Glaschen und dem
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w

Dampfgaraufsatzdeckel aufsetzen.
Auf "Start" driicken.

Modus: Steam

Dauer: 18 min

Temperatur: 120°C

. Den Gargrad Uiberprifen: Das EiweiRl

muss hartgekocht und das Eigelb

noch flissig sein. Je nachdem, welche
Temperatur die Eier und das Wasser
vor dem Garvorgang hatten, muss

die Garzeit moglicherweise 2 Min.
langer sein. Das getoastete Brot in
Streifen schneiden, die Glaschen mit
Schnittlauch und nach Belieben mit
einer Morchel garnieren und sofort mit
den Toaststreifen servieren.



250 g reife Avocado, geschdlt
und entkernt

50 g rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe

1 halbe Tomate, in Wiirfel
geschnitten

1 TL Tabasco
Saft von einer halben Zitrone
Frischer gehackter Koriander

Salz und Pfeffer

GUACAMOLE

1. Die rote Zwiebel und die Knoblauchzehe schalen und
in vier Stuicke schneiden.

2. Beides in die Kiichenmaschine geben. 10 Sek. auf Stufe
6 zerkleinern.

3. Den Stopfen entfernen und die gewtirfelte Avocado,
Tabasco® und Zitronensaft durch die Deckel6ffnung
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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4. Stufe 3 mischen 30 Sek. Die Mischung mit dem Spatel
von den Wanden kratzen und nach Wunsch erneut mixen,
um eine glattere Konsistenz zu erreichen. Zum Schluss die
Tomate und den gehackten Koriander dazugeben. Falls

v

ZUBEREITUNGSZEIT 6 MIN.

Manuell

ZUBEHOR

Zerkleinerer

Fir eine mildere Version den
Tabasco® durch 1 EL edelsiiRes
Paprikapulver ersetzen.

notig, erneut abschmecken.

. Kalt servieren.

250 g Hihnchenfilet
1 Zwiebel

50 ml Olivendl

1 EL Currypulver

1 Prise gemahlener Ingwer
100 ml Tomatensofie
10 Korianderzweige
5 Blitterteigrollen
Pfeffer

2 Eiweife

Salz

.l

1. Die Zwiebel schélen, in vier Stiicke schneiden
und in die Kiichenmaschine geben. 10 Sek.
auf Stufe 7 zerkleinern.

2. Ol und Gewiirze durch die Deckeléffnung dazugeben und
das Programm ,,Slow Cook” bei 100°C auf 5 Min. und Stufe
1 einstellen.

3. Den Deckel 6ffnen und den Riihraufsatz einsetzen.
Das Hahnchenfilet in Wiirfel schneiden und die
TomatensoRe in die Kiichenmaschine geben. Das Programm
,Slow Cook“ bei 95°C auf 10 Min. und Stufe 1 einstellen.
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HAHNCHEN SAMOSAS

ZUBEREITUNGSZEIT 35 MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer/Klinge
4/6 Rihraufsatz
& A
Manuell, 5 Min.
Slow Cook
L
Oo
15 Min.

4. Nach Ende der Garzeit den Koriander durch die
Deckel6ffnung dazugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Jede Blatterteigrolle ausrollen und in
4 Streifen schneiden.

Ein Haufchen Flllung an den Rand eines Streifens setzen.
Zu einem Dreieck zusammenfalten und dann erneut

in Richtung des Randes des Streifens falten. Mit etwas
EiweiR versiegeln. Den Vorgang mit den anderen Streifen
wiederholen.

5. In einer Pfanne bei hoher Hitze mit etwas Ol 5 Min.
anbraten oder im Ofen bei 150°C (Thermostatpos. 5)
15 Min. auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech
backen. Servieren.



400 g gekochte und
abgetropfte Kichererbsen

1 Knoblauchzehe
Saft einer halben Zitrone
50 ml Olivenél

1 Prise gemahlener
Kreuzkiimmel

1 EL Tahini (optional)
1 TL edelsiif3es Paprikapulver
Salz

1. Die Kichererbsen abtropfen lassen. Die Knoblauchzehe
schalen.

2. Kichererbsen, Knoblauch, Zitronensaft, Olivendl,
Kreuzkiimmel und Tahini in die mit Klingen ausgestattete

Kiichenmaschine geben. Mit Salz abschmecken und 3 Min.

auf Stufe 8 vermengen.

3. Mit edelstiBem Paprikapulver bestreuen, mit etwas
Olivendl betraufeln und kalt servieren.
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HuMmmus

ZUBEREITUNGSZEIT 5 MIN.

4/6

Manuell

Tahini ist eine Paste aus Sesamkornern,
die in Naturkostladen angeboten wird.

ZUBEHOR

Klinge/Zerkleinerer

W

100 g Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe

150 ml Sahne

150 ml Milch

50 g Schmelzkése

2 EL Speisestdrke

Salz

Pfeffer

Muskat

800 g Kartoffeln, in
diinnen Scheiben

1. Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
Das Messer einsetzen. Die Zwiebeln und den Knoblauch in
den Behalter geben.
Deckel schlieRen, verriegeln und auf "Start" driicken.
Modus: Manuell
Dauer: 5 Sek.

N

. Alles mit dem Teigschaber in die Mitte schieben.
Sahne, Milch, Schmelzkase, Speisestérke, Salz, Pfeffer und
Muskat zugeben. Deckel schlieBen, verriegeln und auf
"Start" driicken.
Modus: Manuell
Dauer: 2 Min.
Geschwindigkeit: V5
Temperatur: 100 °C
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KARTOFFELGRATIN

ZUBEREITUNGSZEIT 82 MIN.

ZUBEHOR

Brettschenn, Messer,
4 Messbecher, ERI6ffel,
Auflaufform

Manuell %

2y

=3
60 Min.
im Backofen

V.

3. Die Kartoffelscheiben in eine Auflaufform schichten und

etwas salzen.
Die Sauce Uber die Kartoffeln geben und das Gratin im Ofen
fuir ca. 60 Min. backen.



300 g Kartoffel

150 g Griechischer Joghurt
10 Zweige Dill

100 ml Olivenél

100 g Réiucherlachs

Schale einer mittelgrofien
Zitrone

Salz
Pfeffermischung

1. Die Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden.
0,7 | Wasser in die Kochschiissel der Kiichenmaschine
geben. Die Kartoffeln in den Dampfkorb geben und in die
Kiichenmaschine einsetzen.
Das Programm ,Steam” fiir 30 Min. einstellen.
Die fertiggekochten Kartoffeln in eine separate Schiissel
geben und die Kiichenmaschine kalt auswaschen.

2. Den Joghurt, den Dill und das Olivendl in die Maschine
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und 30 Sek. auf
Stufe 6 rithren. Raucherlachs in Streifen schneiden.
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KARTOFFELSALAT

ZUBEREITUNGSZEIT 25 MIN.

ZUBEHOR
Dampfkorb
4 Klinge/Zerkleinerer
W b
Steam, [
Manuell
L
0%

Statt Raucherlachs kann auch
Raucherschinken verwendet werden.
Bereiten Sie am Vortag einen Salat zu,

3. Die SolRRe iber die Kartoffeln geben, mischen und
geriebene Zitronenschale dariibergeben.
Die Raucherlachsscheiben tber die Kartoffeln legen.

4. Kalt servieren.

damit die Kartoffeln intensiver schmecken. |
v

2 Knoblauchzehen 1.

200 g rote Paprika

N

15 g Olivendl

1 EL Weinessig

1 EL Kreuzkiimmel

2 EL SiifSpaprikapulver
700 g kleine Kartoffeln
Salz

Die Knoblauchzehen und die Paprika schélen und in die
Kiichenmaschine geben. 10 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern

. Das Ol, den Essig und eine Prise Salz durch die

Deckeloffnung dazugeben. 5 Min. auf Stufe 1 bei 120°C
rihren.

. Nach Abschluss des Programms den Kreuzkiimmel und das

StiRpaprikapulver durch die Deckel6ffnung dazugeben und
1 Min. auf Stufe 10 zerkleinern, sobald die SoRe und die
Kiichenmaschine sich abgekihlt haben.

Die SoRe beiseitestellen und die Kiichenmaschine
ausspilen.
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KARTOFFELN
MIT SCHARFER SAUCE

ZUBEREITUNGSZEIT 55 MIN.

ZUBEHOR
Schneebesen
4
Manuell %
17 Min.
W WP
T~ J
Oo
. 38 Min.

4. Die Kartoffeln waschen und in die Kiichenmaschine geben,
eine Prise Salz hinzugeben und mit Wasser aufflillen, bis
die Kartoffeln bedeckt sind. 30 Min. stufenlos bei 100°C
kochen. AnschlieBend das Wasser abgieRen und erneut fur
2 Min. 100°C einstellen.

5. Die Kartoffeln mit der zubereiteten SolRe begossen
servieren.



40 g Mehl
40 g Butter

400 ml fettarme Milch
1 Prise Muskatnuss

2 Rollen Bldtterteig

1 Eigelb

120 g geriebener Kiise
der Sorte Comté
oder Emmentaler

Salz und Pfeffer

- ro o

1. Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6).
Das Mehl, die Milch und die Muskatnuss in die mit
dem Schneebesenaufsatz ausgestattete Kiichenmaschine
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und 1 Min.
auf Stufe 2 riihren.

N

. Die in Wiirfel geschnittene Butter durch die Deckel6ffnung
in die Kiichenmaschine geben und fiir 8 Min. Stufe 2 bei
90°C einstellen.

Nach Abschluss des Programms den geriebenen Kase
durch die Deckel6ffnung dazugeben und fiir 45 Sek. Stufe
3 einstellen. Falls die Mischung noch nicht homogen ist,
weitere 30 Sek. mischen.

w

. Den Teig ausrollen und Kreise ausstechen. Ein Backblech
mit Backpapier belegen. Ein Eigelb mit 1 Essloffel Wasser
mischen.
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KASETASCHEN

ZUBEREITUNGSZEIT 45 MIN.

ZUBEHOR
Schneebesen
4/6
Manuell %
15 Min

4. 1 Essloffel der Mischung in die Mitte des Teigkreises geben
und diesen zu einer Pastete zusammenfalten.
Die Rander zusammendriicken, die Pastete mit Eigelb
bestreichen und auf das Backblech legen.
Den Vorgang wiederholen, bis der gesamte Teig
aufgebraucht ist.

5. 15 bis 20 Min. backen. Warm servieren.

v,

300 g Mehl mit hohem
Glutengehalt

1 Backhefe (11 g)
100 ml Wasser
1 Prise Salz

1 EL Sonnenblumen -
oder Maisél

1 Naturjoghurt (125 g)

6 Portionen kleine
Frischkdsesnacks (120g)

1. Das Mehl, die Backhefe, das Salz, 100 ml Wasser, Ol und
den Joghurt in die Kiichenmaschin egeben. Das Programm
,Pastry” fir 1 Min. auf Stufe 3 einstellen.

N

. Den Ofen auf 260°C vorheizen. Den Teig in 6 Stticke teilen,
diese ausrollen. Den Kése in die Mitte geben und den Teig
zu einem Dreieck oder Kreis zusammenklappen. Erneut
ausrollen.

Die Naan-Brote auf einer Platte auslegen rund 5 Min.
backen.

3. Eine antihaftbeschichtete Pfanne auf hoher Flamme

erhitzen und die Naan-Brote beidseitig rund 2 Min.
anbraten. Warm servieren.
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KASE NANS

ZUBEREITUNGSZEIT 15 MIN.

ZUBEHOR
Schneebesen
6
/N %
= P
Pastry 3 Min

Diese Spezialitat aus Indien ist ideal
als Vorspeise oder Beilage zu Curry.
Auf Wunsch zum Servieren mit
Currypulver bestreuen.

.




40 g Mehl
40 g Butter

50 ml fettarme Milch

1 Prise Muskatnuss

150 g geriebener Gruyére
5 Eier

Salz und Pfeffer

1. Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6).
Das Mehl, die Milch und die Muskatnuss in die mit dem

Schneebesenaufsatz ausgestattete Kiichenmaschine geben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und 1 Min. auf Stufe 3
mischen.

N

. Die in Stilicke geschnittene Butter durch die Deckel6ffnung
dazugeben und fiir 8 Min. Stufe 1 bei 90°C einstellen.

w

. Die Eier trennen. Im Anschluss an das Programm, den
geriebenen Gruyere durch die Deckel6ffnung dazugeben,
den Stopsel wieder einsetzen und 50 Sek. auf Stufe 3
mischen. Falls notig, weitere 30 Sek. mischen.

4. Die Eigelbe durch die Deckel6ffnung dazugeben, den
Stopsel einsetzen und 45 Sek. auf Stufe 3 mischen.
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KASESOUFFLE

ZUBEREITUNGSZEIT 55 MIN.

ZUBEHOR

Schneebesen

4/6 Rahrer

Manuell

Das Soufflé muss sofort gegessen werden, da es jeden
Moment zusammenfallen kann. Das Soufflé kann
ebenfalls in Einzelférmchen zubereitet werden.
Die Backzeit verkirzt sich in diesem Fall auf 20 Min.
Die Formchen innen griindlich mit Butter bestreichen,
damit die Soufflé gleichmaRig steigen.

5. Die Mischung in einen groRen Behdlter fiillen und die
Schiissel der Kiichenmaschine waschen.

6. Die EiweiRe und eine Prise Salz in die mit dem Ruhraufsatz
ausgestattete Kiichenmaschine geben.

7. Die Kiichenmaschine auf Stufe 4 fir 7 Min. 30 Sek. ohne
Stopsel einstellen.

8. Eine Souffléform mit Butter ausstreichen. Die steif
geschlagenen Eiweile vorsichtig mit der Mischung
mischen.

9. In die Souffléform gieBen und 30 bis 35 Min. backen, die

Backofentiir wahrenddessen nicht 6ffnen. Sofort servieren.

80 g Butter
150 g Mehl
4 Eier

150 g geriebener Kdse der Sorte
Comté oder Gruyere

1 Prise Muskatnuss
Salz
250 ml Wasser

KLEINE KASEWINDBEUTEL

1. Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6).
250 ml Wasser, Butter, Salz und Pfeffer hineingeben und
3 Min. auf Stufe 1 bei 90°C einstellen. Das Mehl durch
die Deckel6ffnung dazugeben und 2 Min. auf Stufe 3
einstellen. Die Mischung in eine Schissel umftillen und
die Kochschissel der Kiichenmaschine mit kaltem Wasser
waschen, um sie abzukihlen.

N

. Die Mischung erneut in die Kiichenmaschine geben und
5 Min. auf Stufe 5 einstellen. Nacheinander die Eier durch
die Deckel6ffnung dazugeben und 2 Min. weiterlaufen
lassen. 120 g geriebenen Kase und die Muskatnuss durch
die Deckel6ffnung dazugeben und 1 Min. weiterlaufen
lassen.
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ZUBEREITUNGSZEIT 35 MIN.

ZUBEHOR

Zerkleinerer

Manuell %

Der Geschmack kann mit
unterschiedlichen Kasesorten
variiert werden.

3. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig
hdufchenweise auf das Backblech geben.
Mit dem restlichen Kase bestreuen. 18 bis 20 Min. backen.
Warm oder kalt servieren.




150 g getrocknete Tomaten
4 Eier

200 g Mehl

1 Péickchen Backpulver (11g)
50 ml Olivendl

100 ml Wei3wein

2 EL griine oder
schwarze Oliven

80 g Feta

3 Prisen Salz

Tl

1. Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6).

2. Die Eier, das Mehl, das Backpulver, den WeiBwein und
das Salz in die Kiichenmaschine geben.
Das Programm ,Pastry” auf Stufe 4 fiir 2 Min. 30 Sek.
einstellen.

3. Eine Backform mit Backpapier belegen.

4. Nach Abschluss des Programms die getrockneten
Tomaten, die Oliven und den Feta durch die Deckel6ffnung
dazugeben und 1 Min. auf Stufe 2 riihren.
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KUCHEN MIT GETROCKNETEN
TOMATEN,OLIVEN UND FETA

ZUBEREITUNGSZEIT 54 MIN.

ZUBEHOR

Schneebesen

4/6 Rahrer

Feta kann durch Ziegenkase oder
Emmentaler und getrocknete Tomaten

durch Schinkenwiirfel ersetzt werden.
4

5. Die Mischung in die Backform geben und 45 Min. backen.
Sollte das Brot gegen Ende der Backzeit zu dunkel werden,
die Ofentemperatur auf 160°C (Thermostatpos. 5) senken.
Abkihlen lassen und servieren.

85 g Mehl
55 g Butter

25 g Olivenél
400 miFettarme Milch
1 Prise Muskatnuss

150 g Serranoschinken
In Wiirfeln

1Ei
Paniermehl
Ol Zum Braten

Salz
Pfeffer

1. Das Mehl und die Milch in die mit dem Schneebesenaufsatz
ausgestattete Kiichenmaschine geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und 30 Sek. auf Stufe 7 riihren.

Die Butter hinzufiigen und die Kiichenmaschine fiir 5 Min.
auf Stufe 4 bei 90°C einstellen.

N

. Den Schneebesenaufsatz entfernen, den Comté und den
gewidirfelten Schinken hinzufiigen und 45 Sek. auf Stufe
9 mischen. Falls n6tig, weitere 30 Sek. rihren. Abkihlen
lassen.

w

. Die Tischoberflache bemehlen und aus der Mischung eine
Rolle formen. Die Rolle in Kroketten schneiden, zuerst
in der geschlagenen Eimasse und anschlieBend in den
Semmelbroseln wenden. Den Vorgang wiederholen.
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KROKETTEN

ZUBEREITUNGSZEIT 10 MIN.

ZUBEHOR

Schneebesen

4 Zerkleinerer
Manuell %
2 Min.

v

4. Ol in einer Pfanne oder in der Fritteuse erhitzen.
Die Kroketten in das sehr heiRe Ol (150°C) geben und 1 bis
2 Min. frittieren, bis sie goldbraun sind. Servieren.



300 g frischer Lachs
120 g Réiucherlachs

% rote Zwiebel

1 Prise geriebener Ingwer
15 Schnittlauchstangen

3 Tropfen Tabasco®

2 EL Olivenél

Saft 1 Limette

Salz

Pfeffermischung

LACHSTARTAR

ZUBEREITUNGSZEIT 6 MIN.

ZUBEHOR
Klinge/
4 Zerkleinerer
Manuell %
5 min. 20
L
Oo

Hinweis: Diese Vorspeise enthalt frischen
Fisch und sollte sofort gegessen werden.

v,

1. % Zwiebel schélen, in zwei Stiicke schneiden und in die
Kiichenmaschine geben. 20 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern.

2. Schnittlauch hacken und die tbrigen Zutaten durch die
Deckel6ffnung in die Kiichenmaschine geben. AnschlieRBend
20 Sek. auf Stufe 3 einstellen.

3. Kalt servieren.
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20 g Basilikumbldtter

1 Knoblauchzehe
50 g Parmesan
50 g Pinienkerne
200 ml Olivenél
Salz

Pfeffer

. Die Knoblauchzehen schalen. Alle Zutaten in die
Kiichenmaschine geben.

-

. 20 Sek. auf Stufe 8 zerkleinern. Die Schiissel vom Sockel

N

nehmen, den Deckel 6ffnen, mit einem Spatel die Wande
abkratzen und die Mischung in die Mitte schieben.

Auf Stufe 10 erneut 10 Sek. zerkleinern, um auf Wunsch
eine glattere Konsistenz zu erreichen.

3. Die Mischung in einen Behalter geben und im Kthlschrank
aufbewahren.
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PESTO

ZUBEREITUNGSZEIT 5 MIN.

ZUBEHOR
Klinge/Zerkleinerer
4
Manuell %
4 min 30.
L
Oo

Fir eine originelle Variation die
Halfte des Basilikums durch Pistazien
oder Rucola ersetzen.

.




2 Rollen Bliitterteig
(aus dem Kiihlregal)

50g Rucola
50g Basilikumbldtter

60g gemahlene blanchierte
Mandeln

50g Parmesan
(grob zerkleinert)

Abrieb von 1/2 Zitrone
Saft 1 Zitrone

120 ml Olivendl

6 g Salz

2 Messerspitzen Cayenne Pfeffer

.92 e
~ape 4%

1. Backofen auf 180° vorheizen. Backblech mit Backpapier
bereitstellen. Blatterteigrollen aus dem Kihlschrank
nehmen.

N

. Messer einsetzen. Rucola, Basilikum, Mandeln, Parmesan,
Zitronenabrieb und Zitronensaft in den Behalter geben.
Deckel schlieRen, verriegeln und auf "Start" driicken.
Modus: Manuell
Dauer: 25 Sek.

Geschwinidigkeit: V12
Evtl. mit dem Teigschaber Masse vom Behalterrand nach
unten schieben.
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PIKANTES SCHWEINEOHR

MIT PESTO

ZUBEREITUNGSZEIT 36 MIN. DAVON
15 MIN. VOR-/NACHBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR

Backpapier,

22 Stiickchen Backblech,
Messbecher,

Messer
W %
Manuell,
Steam -

18 Min.

v

3. 01, Salz und Cayenne Pfeffer dazugeben und auf "Start"
driicken.
Modus: Manuell
Dauer: 2 Min.
Geschwindigkeit: V12

4. Blatterteig auf einem Backpapier ausrollen. Die Halfte des
Pesto's auf dem Teig gleichmaRig verstreichen.
Von zwei Seiten zur Mitte hin aufrollen und in ca. 1-1,5cm
dicke Scheiben schneiden. Auf ein Blech mit Backpapier
legen. Im Ofen fiir ca. 15-18 Min. backen. 2.

5. Teigrolle und restliches Pesto ebenso verarbeiten.

300 g Kabeljau
300 g Kartoffeln

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

70 g Mehl

2 Eier

1 kleiner Bund Petersilie
Salz und Pfeffer

700 ml Wasser

g R
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. 700 ml Wasser in die Kiichenmaschine gieRen.

Die Kartoffeln schalen, in 2 cm groRe Wiirfel schneiden
und in den Dampfkorb legen. Das Programm ,,Steam” fiir
30 Min. einstellen.

Nach Abschluss der Garzeit die Kiichenmaschine entleeren.
Den Knoblauch und die Zwiebel schélen und in die
Kiichenmaschine geben.

. 10 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern.

Den Kabeljau durch die Deckel6ffnung dazugeben und
10 Sek. auf Stufe 7 mischen.

. Mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken und die gekochten

Kartoffeln, das Mehl, die Eier und die gehackte Petersilie
durch die Deckel6ffnung dazugeben. 1 Min. auf Stufe 3
mischen.
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KABELJAUKROKETTEN

ZUBEREITUNGSZEIT 46 MIN.

ZUBEHOR
Dampfkorb
Klinge/Zerkleinerer
4/6 Rihrer
W %
Manuell, Steam
5 Min.

.

6. Die Fritteuse auf 170°C erwarmen und mit dem Essloffel
kleine Ballchen aus der Masse formen. In das heiRe Ol
geben und 5 bis 10 Min. frittieren. Auf Kiichenpapier
ablegen, um das tiberschiissige Ol aufzusaugen, und sofort
servieren.




TAPENADE-ARTISCHOCKEN -
OLIVENPASTE

ZUBEREITUNGSZEIT 6 MIN.

ﬁ} ZUBEHOR m
KIinge/ Manuell % Oo

Zerkleinerer

e 300 g Artischockenherzen
e 50 mi Ol

1. Alle Zutaten in die Kiichenmaschine geben.

2. Fiir 30 Sek. Stufe 8 einstellen, falls notig, weitere

o 1 Knoblauchzehe 30 Sek. zerkleinern.

e 40 g schwarze Oliven 3. Im Kiihlschrank ruhen lassen.

4. Kalt mit Brot servieren.

THUNFISHCREME

ZUBEREITUNGSZEIT 1MIN 30S

ﬁ} ZUBEHOR m
MESSER Manuell % Oo

4

1 Min. -

e 350 g Thunfisch im 1. Alle Zutaten bis auf den Schnittlauch in den Behalter
eigenen Saft aus der geben.

Dose (Abtropfgewicht) 5 pen peckel mit der Kappe verschlieRen. 15 Sek. lang auf

e Saftvon 1 Limette Stufe 5 pirieren.

e 80 g Frischkdise 3. Fir eine geschmeidigere Textur zusatzliche 15 Sek.

o 1 Teeloffel Curry purieren.
o 3 Essloffel Schnittlauch % Den Schnittlauch waschen und klein hacken.
Mit Schnittlauch verzieren und kalt servieren.

Anstatt Thunfisch kann auch geraucherter Lachs oder Schellfisch
cﬁ’PP verwendet werden. Fiir eine sehr cremige Textur kann
Mascarpone anstelle von Frischkdse verwenden werden.
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¢

250 g Frischkdise

125 g Paprika

1 EL gehackter Schnittlauch
1 EL gehackte Petersilie

2 Prisen Salz

Saft einer
mittelgrofien Zitrone

TZATZIKI

1. Die Gurke langs in zwei Halften schneiden und die Samen
mit einem Loffel herausschaben. In kleine Stiickchen
schneiden.

2. Alle Zutaten in die Kiichenmaschine geben. 20 Sek. auf
Stufe 3 einstellen.

3. Kalt mit einer Rohkostplatte oder tiber Toastscheiben
servieren.
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ZUBEREITUNGSZEIT 6 MIN.

ZUBEHOR
Klinge/Zerkleinerer
4
Manuell

Fir eine glattere Textur weitere
30 Sek. zerkleinern.




500 g Spargel geschdlt und in
2 cm Stiicke geschnitten

100 g mageren Speck in
Streifen geschnitten

16 Kirschtomaten halbiert

1 rote Zwiebel geschiilt und
fein geschnitten

1 % Teeldffel Honig

4 Essléffel hellen Balsamico

1 Teeléffel Senf

4 Hdéinde voll Rucola, gewaschen
1 Mozzarellakugel gezupft

4 Essldffel Olivendl

Salz und Pfeffer
zum abschmecke

-

Den Misch- Rihraufsatz einsetzen, Zwiebeln, Speck,
Olivendl und Spargel in den Behilter geben.
Deckel schlieRen, verriegeln und auf "Start" driicken.
Modus: Slow Cook
Temperatur: 120°C
Geschwindigkeit: V1
Dauer: 8 Min.
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SPARGELSALAT MIT
HONIGTOMATEN, SPECK UND RUCOLA

ZUBEREITUNGSZEIT 23 MIN
DAVON 15 MIN VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR

Brettchen, Messer,
4 Teeloffel, ERI5ffel

Slow Cook

2.1 Min. vor Ablauf den Honig und die Kirschtomaten
dazu geben. Alle anderen Zutaten auBer den Mozzarella
dazugeben und kurz vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
Den lauwarmen Salat zusammen mit dem Mozzarella
anrichten und direkt servieren.

450 g Mehl mit
hohem Glutengehalt

3 EL Backhefe
1 EL Senfkérner
1 EL Pfeffer

50 g geriebener Kise

50 g geriebener Parmesan
2 EL Schnittlauch

50 g Butter

220 ml Milch

1 grofles Ei

1EL Salz

1 Eigelb

1. Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6).

[

Das Mehl, die Backhefe, die Gewlirze, den Kase, die Butter,
die Milch, das Ei und das Salz in die Kiichenmaschine
geben. Das Programm ,,Pastry“ fiir 4 Min. auf Stufe 3
einstellen. AnschlieRend stufenlos fiir 40 Min. bei 30°C
einstellen.

w

. Den Teig in 12 Stiicke teilen und Béllchen mit 2 cm
Durchmesser formen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen, mit Eigelb bestreichen und 15 Min.
backen.

4. Vor dem Servieren etwas abkuhlen lassen.
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SCONES MIT KASE

UND SCHNITTLAUCH

ZUBEREITUNGSZEIT 61 MIN.

ZUBEHOR

Zerkleinerer

12
o b
Pastry 2 Min.
1_: Min.

Die Brotchen kénnen als Vorspeise
serviert oder mit Schinken und gefiillten
Eiern belegt werden.
V.




WAN-TAN TEIGTASCHEN
MIT GARNELEN

ZUCCHINI FRITTATA

——

ZUBEREITUNGSZEIT 40 MIN
DAVON 21 MIN VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEREITUNGSZEIT 25 MIN

ZUBEHOR ZUBEHOR
Brettchen, Messer, Dampfkorb
4 Messbecher 2/4
N
0 2 W b
Manuell, st
Stream - eam 5 Min.

0o Oo
0
:
» L‘P“P’
-
-
: )
- Je nach Geschmack kénnen
» getrocknete Tomaten, Fetakdse, Oliven
y . - usw. hinzugefligt werden. y
e 200 g Garnelenfleisch 1. Das Messer einsetzen. Garnelen, Zwiebel, Die Teigtaschen diirfen nicht tibereinander gestapelt e 100 g Zucchini 1. Die Zucchini in Wiirfel oder Scheiben schneiden.
o 1 Zwiebel, halbiert EiweiB, Schnittlauch und Ol in den Behalter geben. werden. Die Dampfgaraufsatzbasis o 20 Basilikumbldtter 2. Die Eier schlagen, das gehackte Basilikum, den Parmesan,
o 1EiweiR Deckel schlieBen, verriegeln und auf "Start" driicken. mit dem Dampfgaraufsatzdeckel auf den o dEier das Paniermehl und die Zucchini hinzufigen. Mit Salz und
20 0 Sehmittlouch Modus: Manuell Deckel des Edelstahlbehdlters setzen und auf "Start 100p Pfeffer abschmecken. Den Boden des Dampfkorbs mit
o chnittlauc . i o armesan
g Dauer: 30 Sek. driicken. 9 Backpapier auslegen und die Mischung eingieRen.
® 50 ml Sesamél Geschwindigkeit: V 12 Modus: Stream e 10 g Paniermehl . . X . .
) ) 3. Die Schiissel der Kochmaschine mit 700 ml Wasser fiillen.
e 20 Wan-Tan-Teig-Bltter 2. Jedes Teigblatt mit etwas Masse befiillen Dauer: 18 Min. e Salz und Pfeffer Den Dampfkorb einsetzen und das Programm ,Steam* fiir
! Temperatur: 120 Grad "
und zu einer Tasche zusammenfalten. p o 700 ml Wasser 20 Min. einstellen.
Dabei werden die vier Enden zur Mitte hin gefaltet. 4. Die Teigtaschen herausnehmen. Sofort o
. N o i N 4. Die Frittata aus dem Korb herausnehmen und warm oder
Die Enden fest zusammendriicken, mit Sojasauce oder einer siiR-sauren K
o . kalt servieren.
um die Teigtaschen zu verschlieRen. Sauce verzehren.

0,7 Liter Wasser in den Behilter fillen.

Deckel schlieBen und verriegeln.

Die Dampfgaraufsatzbasis mit Backpapier auslegen und die
Teigtaschen hineingeben.

w
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1 kg Tomaten

1 Knoblauchzehe
% Zwiebel

80 g Gurke

50 g Rote Paprika
50 g Knddelbrot
1 El Sherryessig
100 ml Olivenél
Zwei El Salz

-

Den Knoblauch, die Zwiebel und die Gurke schélen und in
groRe Stiicke schneiden.

Die Paprika waschen, entkernen und in Wiirfel schneiden.
Die Tomaten in groRe Stticke schneiden.

2. Das Gemiise, das Brot, das Ol, den Sherryessig und das Salz
dazugeben. 3 Min. auf Stufe 8 zerkleinern.
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ANDALUSISCHE GAZPACHO

ZUBEREITUNGSZEIT 10 MIN.

ZUBEHOR

Zerkleinerer

4/6

Manuell

Das Rezept kann auch ohne Brot zubereitet werden,
in diesem Fall muss am Ende der Zubereitung kein
Wasser hinzugefiigt werden. Zum Servieren klein
gewdrfelte Tomaten, Paprika, Gurke, Zwiebel
und Brot reichen, damit sie vor dem Verzehr
hinzugefiigt werden konnen.

W

3. Durch ein feines Sieb passieren, nach Geschmack Wasser
dazugeben und, falls sofort serviert werden soll, Eiswiirfel
dazugeben. Kalt servieren.

350 g Brokkoli
80 g Lauch (nur der weifle Teil)
Y Wiirfel Gemiisebriihe (optional)

80 g Blauschimmelkdise
(z. B. Roquefort)

Salz und Pfeffer
750 ml Wasser

‘ BROKKOLISUPPE

MIT BLAUSCHIMMELKASE

ZUBEREITUNGSZEIT 40 MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
4/6
Soup, .
Manuell 4 Min.

Der Brokkoli kann durch
Blumenkohl ersetzt werden.

1. Die Brokkolirdschen abschneiden. Den Lauch in Scheiben
schneiden.

2. Die Brokkoliréschen, die Kartoffeln und den Brihwiirfel in

die Kiichenmaschine geben.

Wasser hinzufiigen und das Programm ,,Soup“ fiir 35 Min.

einstellen.

3. Nach Abschluss des Programms die Flissigsahne durch die
Deckeloffnung dazugeben und 1 Min. auf Stufe 4 mischen.

4. Heil servieren.
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400 g Champignons

1 Zwiebel

80 g Lauch (nur der weifle Teil)
150 ml siile Sahne

Salz und Pfeffer

600 ml Wasser

1. Die Champignons waschen und in groRe Stiicke schneiden.
Die Zwiebel und den weilen Teil des Lauchs schéalen und

vierteln.

2. Die Champignons, die Zwiebel und den weiRen Teil des
Lauchs in die Kiichenmaschine geben.
600 ml Wasser hinzugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Das Programm ,,Soup” fiir 25 Min. einstellen.
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CHAMPIGNONCREMESUPPE
| — e —

ZUBEREITUNGSZEIT 31 MIN.

ZUBEHOR

Zerkleinerer

Beim Garen kénnen 150g Pancetta, Speck
oder Chorizo hinzugefiigt werden, um
einen rustikalen Geschmack zu erhalten.

4. Nach Abschluss des Programms die Flissigsahne durch die
Deckel6ffnung dazugeben und 30 Sek. auf Stufe 4 mischen.
Warm servieren.

e 700 g Suppenfisch

e 300 g geschnittener Tintenfisch
e 150 g Garnelen

e 130 g Miesmuschelfleisch

e 100 g altes Brot

e 150 g Reis

e 60 g Zwiebel (geviertelt)

e 60 g rote Paprika (geviertelt)

e 60 g Karotten
(in Scheiben geschnitten)

e 100 g gebratene Tomaten

e Ol

e FEinige Tropfen Anislikér
(optional)

-

N

w

o

\

. Den Rihraufsatz in die Kiichenmaschine einsetzen.
Den Fisch, die Zwiebel, die Paprika und die Karotte in die
Schissel geben. Bis zur 2-Liter-Markierung mit Wasser
fullen. Das Programm ,,Slow Cook” auf Stufe 0 fiir 20 Min.
bei 100°C einstellen. Nach Abschluss des Programms

abgieRen.

. Die Garnelen, den Tintenfisch und das Muschelfleisch in die

Schiissel geben und etwas Ol hineingieRen. Das Programm
,Slow Cook” auf Stufe 0 fiir 5 Min. bei 100°C einstellen.
Nach Abschluss des Programms abgieRen.

. Die beiseitegestellte Briihe und das Brot in die

Kichenmaschine geben. Auf Stufe 2 15 Min. bei 120°C
mischen.

Nach Abschluss des Programms die Briihe ausgieBen und
den Schneebesenaufsatz anbringen.

EDLE FISCHSUPPE MIT
GEMUSE UND NUDELEINLAGE )

ZUBEREITUNGSZEIT 120 MIN.

ZUBEHOR

Zerkleinerer

6/8

W0

Slow cook,
Manuell

V.

5. Die Garnelen, den Tintenfisch, das Muschelfleisch,
die gebratene Tomate, den Reis und die Brihe in die
Kiichenmaschine geben. Das Programm ,,Slow Cook” auf
Stufe 0 fr 18 Min. bei 100°C einstellen. Nach Abschluss
des Programms abgieRen.



-

150 g Erbsen

. Das Gemuse schalen und in Stiicke schneiden. Den Speck in
kleine Stiickchen schneiden.

50 g Lauch (nur der weife Teil)
Die Zwiebel in die Kiichenmaschine geben und 10 Sek. auf

50 g Karotten
g Stufe 7 zerkleinern.
20 g Stangensellerie L
g g 2. Den Speck, den Sellerie und das Ol durch
1Zwiebel die Deckel6ffnung dazugeben und das
1ELOI Programm ,,Slow cook” auf Stufe 1 fir 5 Min.
150 g Kartoffeln bei 120°C einstellen.
100 g Bacon 3. Nach Abschluss des Programms die tibrigen Zutaten und 1I

Wasser durch die Deckel6ffnung dazugeben. Das Programm

1 Wiirfel . iih
lirfel Gemiisebriihe ,Soup” fur 45 Min. einstellen.

% EL Kreuzkiimmelpulver

11 Wasser
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ZUBEREITUNGSZEIT 56 MIN.

ZUBEHOR

Zerkleinerer

=4

Soup 5 Min.
Manuell

y

4. Nach Ende der Garzeit die Mischung nach Wunsch
abkihlen lassen und 1 Min. auf Stufe 12 riihren, um ein
noch cremigeres Ergebnis zu erhalten.

® 500 g Wassermelone, geschiilt,
in Wiirfel geschnitten und
eingefroren

e 100 ml Rose's Lemon Squash

e 200 ml Orangensaft, gerne
frisch gepresst

e 4 Zweige frische Minze

e Fiir die Garnelen

e 8 Stiick Riesengarnelen geschiilt

e 2 Essloffel Rapsol

e 1 Zweig Rosmarin

e 1 Zweig Thymian

¢ 1 Knoblauchzehe angedriickt

° Salz

e Fiir die Zitronenmayonnaise

e 1 Eigelb

e 1 Essldffel griechischen Joghurt

e Saft und Abrieb von % Zitrone

¢ 1 Teeldffel Senf

e 120 ml Ol

¢ % TeelGffel Honig

e Salz und weifler Pfeffer zum
Abschmecken

-

N

GEEISTE MELONE MIT

. Das Messer einsetzen. Alle Zutaten auRer die Minze in
den Behalter geben. Deckel schlieRen, verriegeln und auf
"Start" driicken.

Modus: Manuell

Dauer: 3 min
Geschwindigkeit: V12

. Die Suppe in eine Schussel geben und in den Kiihlschrank

stellen. Den Behalter reinigen und den Riihraufsatz
einsetzen. Alle Zutaten firr die Garnelen in den Behdlter
geben und vorsichtig mit Salz wiirzen. Deckel schlieen,
verriegeln und auf "Start" driicken.

Modus: Slow Cook

Dauer: 10 min

Geschwindigkeit: V1

Tempertatur: 95°C
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-“

ZITRONENMAYONNAISE UND GARNELEN

ZUBEREITUNGSZEIT 28 MIN,
DAVON 15 MIN VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR
Brettchen. Messer,
4 ERI6ffel, Teeloffel,
Messbecher
1 2
Manuell, )
Slow Cook
LU
Oo

3. Die Garnelen rausnehmen und zur Seite legen.

Den Behdlter reinigen und den Riihraufsatz einsetzen.
Eigelb, Zitronensaft und -abrieb, Honig und Senf in den
Behalter geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Modus: Manuell

Geschwindigkeit: V6

einstellen und nach und nach das Ol durch die Offnung
im Deckel hinzufiigen. Ausschalten wenn die Mayonnaise
die richtige Konsistenz hat, den Joghurt dazu geben, noch
einmal kurz verriihren, eventuell mit Salz und Pfeffer
nachwiirzen.

. Die Garnelen auf der eiskalten Melonensuppe heil}

anrichten. Einzelne Punkte mit der Mayonnaise auf die
Suppe zwischen die Garnelen spritzen und mit gezupfter
Minze dekorieren.




_oxei

HUHNERSUPPE MIT GEMUSE . .
KARTOFFELN UND NUDELN > HUHNERBRUHE

e

ZUBEREITUNGSZEIT 45 MIN. ZUBEREITUNGSZEIT 60 MIN.

ZUBEHOR ZUBEHOR
Zerkleinerer Rihraufsatz
4/6 4/6
L
= 5 ®
Slow cook, )
Manuell 10 Min Slow Cook

0o Oo
. E E
Die Gemiisemenge kann je nach Wunsch verandert
werden. Diese Briihe kann zur Zubereitung von
Risotto (Rezepte Nr. 101, 133 oder 181), Polenta
(Nr. 113) oder SoRen verwendet werden.
Y y
e 300 g Hihnchenkeulen 1. Das Gemuise schédlen und in kleine Wiirfel schneiden. 3. 11 Wasser hinzufiigen, die Hdhnchenkeulen, die Kartoffeln, e 1 ganzes Huhn 1. Die Zwiebel, die Karotte und den Lauch schéalen und in
e 150 g Kartoffeln Die Zwiebeln und den Knoblauch schalen, grob hacken Koriander und Ingwer durch die Deckel6ffnung dazugeben. o 1 Zwiebel kleine Stuicke schneiden. Das Huhn zerlegen und in Stlicke
e 150 g Karotten und in die Kiichenmaschine geben. 30 Sek. auf Stufe 7 Mit Salz und Pfeffer abschmecken und das Programm ,Slow schneiden.
« 100 g St lleri Klei k“ stufenlos fiir 30 Min. bei 95°C einstellen. 5 Mi * 1 Lauch
g Stangensellerie zerkleinern. cook” stufenlos fiir in. bei einstellen. in. vor < Korott 2. Das Gemiise, das Huhn und 1,5 | Wasser in die mit dem
. . . [ )
* 609 Zwiebeln 2. Den Deckel 6ffnen und den Riihraufsatz einsetzen. Ende der Garzeit die Fadennudeln dazugeben. arotte Riihraufsatz ausgestattete Kiichenmaschine geben. Salzen
® 2 Knoblauchzehen Die Butter, das Ol, die Karotten und den Sellerie 4. Warm und mit Petersilie garniert servieren. e 1 Prise Salz und das Programm ,,Slow cook” fiir 20 Min. bei 95°C
¢ z‘;fg;mer hineingeben. Auf Stufe 1 flr 4 Min. bei 120°C einstellen. einstellen.
L]

e 100 g Fadennudeln 3. Warm oder kalt servieren.

e 20 g glatte Petersilie

e 1EL gemahlener Ingwer

e 1 EL gemahlener Koriander
e Salz und Pfeffer

e 1] Wasser
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KURBISCREMESUPPE

ZUBEREITUNGSZEIT 45 MIN.

ZUBEHOR ZUBEHOR
Messer Zerkleinerer
4
5 Min. Soup 10 Min.
LU
Oo

Anstatt eines ganzen Kiirbisses
konnen ein halber Kiirbis und Karotten

Fir die Gourmet-Version den Speck durch
Foie gras ersetzen und diese zusammen

mit der Sahne dazugeben. ) verwendet werden. D

e 600 g Butternusskiirbis, 1. Die Schalotte und die 600 g in Stiicke geschnittenen 3. AnschlieBend die Sahne durch die Offnung dazugeben und e 800 g Kiirbis 1. Das Gemiise schdlen und in Wiirfel schneiden.

in Stiicke geschnitten Butternusskirbis in den Behélter geben. 30 Sek. lang auf Stufe 8 vermischen. Abschmecken und e 100 g Kartoffeln 2. Das Gemiise in die Kiichenmaschine geben. % Wiirfel
e 20 g Schalotten 2. Den Wiirfel Hiihnerbriihe, 800 ml Wasser und 100 g servieren. o 50 g Zwiebel Hiihnerbriihe und 800 ml Wasser hinzufigen. Das
o % Wiirfel Hiihnerbriihe K?rtoﬁeln dazugeben. 40 Min. lang im Programm ,Soupe” « 50 g Stangensellerie Programm ,,Soup” fiir 35 Min. einstellen.
o 100 g Kartoffeln, geschilt kbcheln lassen. « % Wiirfel Hiihnerbriihe 3. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und warm servieren.
e 200 ml Schlagsahne o Salz und Pfeffer
* 800 ml Wasser o 800 ml Wasser
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300 g Lachs, in Wiirfeln
1 kleine Zwiebel

%% Stange Lauch, in Ringen
2 EL Olivenél

% TL Curry

600 ml Fischfond

2 EL Instant-Mehl

% Zitrone, den Saft

100 ml Weifwein

200 ml Créme Fraiche
Salz und Pfeffer

Dill

Lachsrogen nach Belieben

1.

N

w

LACHSCREMESUPPE

Das Messer einsetzen. Die Zwiebel und die Lauchstiickchen
in den Behalter geben. Deckel schlieen, verriegeln und auf
"Start" driicken.

Modus: Manuell

Dauer: 5 Sek.

Geschwindigkeit: V12

. Alles mit dem Teigschaber in die Mitte schieben.

Das Olivendl zugeben und auf "Start" driicken.
Modus: Slow Cook

Dauer: 5 Min.

Temperatur: 120°C

Geschwindigkeit: V1

. Die Halfte der Lachswiirfel, den Fischfond, das Mehl und

Curry zugeben und auf "Start" driicken.
Modus: Manuell

Dauer: 8 Min.

Geschwindigkeit: V2

Temperatur: 100°C
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ZUBEREITUNGSZEIT 32 MIN.,
DAVON 10 MIN. VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR
Brettchen, Messer,
4 ERI6ffel, Messbecher,
Teeloffel
Manuell, >
Slow Cook -

4. Die restlichen Lachswiirfel in den Dampfgareinsatz legen
und mit Zitronensaft betraufeln. Den Dampfgareinsatz in
den Behadlter einsetzen, Deckel schlieRen, verriegeln und
auf "Start" driicken.

Modus: Manuell
Dauer 7 Min.
Geschwindigkeit : V2
Tempteratur 100°C

. Den Dampfgareinsatz entnehmen und beiseitestellen.
Créme Fraiche (Menge je nach Geschmack) und WeiRwein
zur Suppe geben. Deckel schlieBen, verriegeln und auf
"Start" driicken.

Modus: Manuell
Dauer 1 Min.
Gewschwindigkeit V8

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lachswiirfel zur
Suppe geben und mit Dill garniert servieren.
Nach Belieben mit einem Loffel Lachsrogen garnieren.

v

o

.

120 g weifSe Bohnen
50 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe
100 g Kartoffeln

100 g Karotten

50 g Lauch (nur der weifle Teil)
50 g Zucchini

20 g Stangensellerie
80 g Réiucherspeck
40 g Butter

1 Lorbeerblatt

1,5 | Hiihnerbriihe

250 g piirierte Dosentomaten
(ohne Haut)

80 g kleine Nudeln
Salz und Pfeffer

-

N

w

»

L

. Die Bohnen Uiber Nacht in Wasser einweichen lassen.

. Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen und in groRe

Stuicke schneiden. Das lbrige Gemuse und den Speck in
kleine Stiicke schneiden.

Die Zwiebel und den Knoblauch in die Kiichenmaschine
geben und 10 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern.

. Den Riihraufsatz tber die Klingen anbringen.

Die Butter, das Lorbeerblatt und den Speck durch die
Deckel6ffnung dazugeben und Stufe 1 fiir 3 Min. bei 120°C
einstellen.

Die Briihe, das geschnittene Gemiise, die Bohnen und die
geschalten Tomaten durch die Deckel6ffnung dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und das Programm
,Slow cook” auf Stufe 1 fiir 1 Std. bei 95°C einstellen.
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MINESTRONE

ZUBEREITUNGSZEIT 90 MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
4/6 Mixer
Q& %
Manuell, >
Slow Cook 16 Min

6. Die Nudeln durch die Deckel6ffnung dazugeben
und erneut das Programm ,,Slow cook” auf Stufe 1 fir
10 Min. bei 100°C einstellen. Warm und mit gehackten
Basilikumblattern bestreut servieren.



© 300 g Sellerieknolle geschdlt und grob gewiirfelt

e 100 g mehlig kochende Kartoffeln geschdlt und
grob gewiirfelt

o 1 Zwiebel geschdlt und grob gewiirfelt
® 700 ml Fleisch- oder Gemidisebriihe

e 2 Birnen entkernt und geschdlt

® 250 ml Sahne

e Saft von 1/2 Zitrone

e 2 Essléffel Walnussol

e 1 Teel6ffel Honig

e Salz, Pfeffer

© 100 g junger Spinat gewaschen

® 200 g Kréiuterseitlinge in Scheiben geschnitten
e 30 g Butter

o Pfeffer und Salz

1. Das Messer einsetzen. Sellerieknolle, Kartoffeln,
Zwiebel, Fleisch-und Gemdsebriihe, Birnen,
Sahne, Zitronensaft, Walnussol, Honig und
Salz und Pfeffer in den Behalter geben. Deckel
schlieBen, verriegeln und auf "Start" driicken.

Modus: Soupe
Dauer: 40 Min.
Temperatur 100°C
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SELLERIESUPPCHEN

MIT KRAUTERSEITLINGEN UND SPINAT

ZUBEREITUNGSZEIT 55 MIN.
DAVON 10 MIN. VORBEREITUNGSZEIT

Essloffel, Teeloffel,
Messbecher, Pfanne

ZUBEHOR
Brettchen, Messer,
4

v

2. Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und
warm halten. Die Krauterseitlinge mit etwas
Butter anschwitzen, den Spinat dazugeben und
mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Suppe zusammen mit den gebratenen
Krauterseitlingen und dem Spinat servieren.

800 g griiner Spargel
2 Schalotten

40 g Stangensellerie

1 Wiirfel Hiihnerbriihe

200 g Fliissigsahne
zum Kochen

700 ml Wasser

1. Die Schalotten schalen und in groRe Sticke schneiden.
Den Spargel und den Sellerie in kleine Stiicke schneiden.
Den Spargel, die Schalotten, den Sellerie und den
Brihwiirfel in die Klichenmaschine geben. 0,7 | heiles

Wasser hinzufiigen. Das Programm ,,Soup* fiir 50 Min.
einstellen.

2. Nach Abschluss des Programms die Fliissigsahne durch die
Deckel6ffnung dazugeben und 1 Min. auf Stufe 4 mischen.

3. Die Mischung abkiihlen lassen. Warm oder kalt servieren.
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SPARGELCREMESUPPE

ZUBEREITUNGSZEIT 46 MIN.

ZUBEHOR

Zerkleinerer

4
v

=4 A
Soup, )

Manuell > Min.
LU

Diese Cremesuppe kann mit
Raucherlachsstreifen gereicht werden.




1 kleine Zwiebel, geviertelt
5 g Ingwer, frisch
2 EL Olivenél

600 g Sii3kartoffeln,
in groben Stiicken

200 g Siif3kartoffeln,
in kleinen Wiirfeln (1x1 cm)

500 ml Kokosmilch

400 ml Wasser

2 Wiirfel Gemiisebriihe

Y% TL Koriander, gemahlen

% TL Kreuzkiimmel, gemahlen

% Bund Koriander, gehackt

1. Das Messer einsetzen. Die Zwiebeln und den Ingwer in den
Behilter geben. Den Deckel schlieBen, verriegeln und auf
"Start" driicken.
Modus: Manuell
Dauer: 5 Sek.
Geschwindigkeit: V12

N

SUSSKARTOFFELSUPPE

. Mit dem Teigschaber alles in die Mitte schieben und das

Olivendl hinzugeben. Den Deckel schlieRBen, verriegeln und

auf "Start" driicken.
Modus: Slow Cook
Dauer: 5 Min.
Temperatur: 120°C
Geschwindigkeit: V1
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w

3.

MIT KOKoOS

ZUBEREITUNGSZEIT 57 MIN.
DAVON 10 MIN. VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR

Brettchen, Messer,
Essloffel, Teeloffel,
Messbecher

Manuell, Slow
Cook, Soupe

2y

Oo
o

Die groben SuRkartoffelstiicke zugeben und auf "Start"
driicken.

Modus: Manuell

Dauer: 15 Sek.

Geschwindigkeit: V12

. Alle weiteren Zutaten, bis auf die kleinen

SuRkartoffelwirfel, hinzuftigen und auf "Start" driicken.
Modus: Soupe

Daue: 40 Min.

Temperatur: 100°C

. Die Kartoffelwrfel aus dem Dampfgareinsatz nehmen

und in die Suppe geben. Servieren Sie die Suppe mit dem
frischen Koriander.

1 Kartoffel

1 ganzes Huhn am Knochen,
geviertelt

1 kleiner Schinkenknochen
20 g Fadennudeln

50 g Lauch

80 g Zucchini

70 g Karotte

80 g griine Bohnen

50 g Sellerie

50 g Griinkohl

1,5 | Wasser

-

o

SUPPE MIT GEMUSE,
KARTOFFELN UND NUDELN

ZUBEREITUNGSZEIT 1 HR 10 MIN.

ZUBEHOR
Rihrer
4
Q&
Slow cook
LU

Das Gemiise in gleich groRe Stiicke
schneiden damit alles gleichzeitig gar wird.

.

. Die Hihnerknochen, den Schinkenknochen und das Wasser
in die Schissel geben. Das Programm ,,Slow cook” stufenlos
fiir 50 Min. bei 90°C einstellen. Nach Abschluss des
Programms die Briihe abgieRen und beiseitestellen.

Die Briihe wieder in die Kiichenmaschine gieen. Das

geschnittene Gemise und die Kartoffeln hineingeben.
Erneut das Programm ,,Slow cook” fiir 20 Min. bei 100°C
einstellen. 5 Min. vor Ende der Garzeit die Fadennudeln

durch die Deckel6ffnung dazugeben.

3. Warm servieren.
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1 Zwiebel, halbiert
1 Knoblauchzehe, halbiert
600 g Strauchtomaten, geviertelt

3 Stangen Staudensellerie,
in Stiicken

500 ml Wasser

1 EL Gemiisebriihe Instant
2 EL Tomatenmark

1 EL Zucker

Salz

Pfeffer aus der Miihle

1. Das Messer einsetzen. Zwiebel und Knoblauch in den
Behilter geben. Den Deckel schlieBen, verriegeln und auf
"Start" driicken.

Modus: Manuell
Dauer: 10 Sek.
Geschwindigkeit: V12

. Die Tomatenviertel und den Staudensellerie in den Behdlter
geben. Die Zwiebeln vom Rand mit dem Teigschaber nach
unten schieben.

N

Wasser, Gemisebriihe, Tomatenmark, Zucker, Salz und
Pfeffer zufiigen. Den Deckel schlieRen, verriegeln und auf
"Start" driicken.

Modus: Soupe

Dauer: 20 Min.

Temperatur: 100°C
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ZUBEREITUNGSZEIT 31 MIN.,
DAVON 10 MIN. VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR

Brettchen, Messer,
ERI6ffel, Messbecher

Edelstahlbehalter mit Deckel,
Messer, Teigschaber.

Nach Ablauf des Programms die Suppe noch einmal
abschmecken und in Tellern oder Glasern servieren.

4 Zucchini (800 g)
V4 Wiirfel Hiihnerbriihe

4 Kéiseportionen (z. B. kiri®)
Salz und Pfeffer
11 Wasser

2 mittelgrofie Kartoffeln

ZUCCHINICREMESUPPE

1. Die Zucchini waschen und in Stiicke schneiden. In die
Kiichenmaschine geben. % Wirfel Hiihnerbriihe und die
Kartoffeln hinzugeben und mit 1 | Wasser aufgieRen.

2. Das Programm ,,Soup” auf Stufe 1 fiir 25 Min. einstellen.

3. Nach Ende der Garzeit die Kdseportionen durch
die Deckel6ffnung dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4.1 Min. auf Stufe 4 mischen. Warm servieren.
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MIT KIRI

ZUBEREITUNGSZEIT 31 MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
4/6
Soup,
Manuell

Diese Suppe ist ideal fiir Kinder. Flir Erwachsene
kénnen 1 Essloffel Currypulver und etwas Koriander
hinzugefligt werden. Kiri kann durch jeden beliebigen
Frischkase ersetzt werden. Fiir eine dickere Creme

2 mittelgroRe Kartoffeln bei Schritt 1 hinzuf[]gen)




COLOMBO-FISCH

SEETEUFEL RAGOUT

ZUBEREITUNGSZEIT 31 MIN. ZUBEREITUNGSZEIT 35 MIN.
ZUBEHOR ZUBEHOR
Zerkleinerer Rihraufsatz
4/6 4
s % TV %
Manuell, 10 Min. Manuell, 15 Min.
Slow Cook Slow Cook
l l
0o Oo
1 ]
' E E
. WeiRwein kann durch Cognac und
= 1 r"“‘l '| Ih I'_"I 1 ﬁh'llil 3 %ergglg I?rzgti:\c/\?e?;;h Gemiise mit Tomaten fiir den
e . Lh“ : W M : . ' amerikanischen Seeteufel ersetzt werden.
re i 4 4
e 600 g weifSer Fisch 1. Die Knoblauchzehen und die Schalotten schélen und in 4. Den Dampfkorb vorsichtig herausnehmen, den Fisch e 500 g Seeteufel 1. Den Seeteufel in kleine Wiirfel schneiden. 4. Am Ende des Garvorgangs die Halfte der Briihe entfernen
o 2 Knoblauchzehe Halften schneiden. Die Stiicke in die Kiichenmaschine auf Teller verteilen und mit dem Gemiise und der SoRe e 100 g Karotten Das Gemiise schélen. Fenchel, Sellerie, Karotten und und mit der Sahne und dem Safran mischen. Den Fisch
geben und 10 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern. bedecken. Schalotten hacken. und das Gemdse in eine Schiissel geben und mit der Sauce
e 3 Schalotten e 100 g Fenchel . R
« 3 gestrichene Essliffel 2. Die Kartoffeln schilen und zusammen mit den Zucchini in o 300 Selleriestancen 2. Geben Sie die Schalotte und das Ol in die mit dem bedecken. Sofort servieren.
m!;'yldes ,Curr Wiirfel schneiden. Den Fisch in groRe Stiicke schneiden. g ! g Mixer ausgestattete Klichenmaschine und stellen Sie die
v 3. Den Deckel 5ffnen und das Gemiise, die Briihe, die * 509 Schalotten Geschwindigkeit 1 fiir 5 Min. auf 120 ° C ein. Nach 2 Min.
® 300 g Kartoffeln Kokosnussmilch, Curry, die Lorbeerblitter und den e 100 ml Olivenél fiigen Sie den WeiBwein durch das Loch im Deckel hinzu.
® 200 g Zucchini Limettensaft hineingeben und salzen. Den in Stiicke e 100 ml Weifwein 3. Am Ende des Programms fiigen Sie den Seeteufel, das
e 200 ml Hiihnerbriihe geschnittenen Fisch in den Dampfkorb geben und in die o 200 ml Hiihnerbriihe Gemise und die Brihe durch das Loch im Deckel hinzu.
: Kiichenmaschine geben. Das Programm ,,Slow cook” Mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Slow Cook-Programm
e 200 ml Kokosnussmilch
. stufenlos fiir 20 Min. bei 95°C einstellen, den Stopsel im * 2ggemahlener Safran fiir 15 Min. bei 100 ° C starten.
e 2 lorbeerbldtter Deckel lassen. e 400 ml fliissige Sahne
* Saft 1Limette e Salz und Pfeffer

* Salz
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KABELJAUFILET MIT

GARNELEN CURRY .
MEDITERRANEM GEMUSE

ZUBEREITUNGSZEIT 45MIN.
DAVON 15MIN. VORBEREITUNGSZEIT.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 MIN.

ZUBEHOR ZUBEHOR

Zerkleinerer Brettchen, Messer,

4 2 ERI5ffel, Teeloffel
ﬁ 7N %
Manuell > w >
10 Min Steam -

Mit Basmatireis servieren.

v v

e 500 g rohe Garnelen Aufgetaut 1. Den Knoblauch und die Zwiebel schalen und die Zwiebel 4. Nach Abschluss der Garzeit sofort mit gehacktem Koriander e 400 g Kabeljaufilet 1. Den Kabeljau kalt abspilen und trocken tupfen. 5. Die groRe Dampfgaraufsatzbasis mit dem Gemiise und
o 1 Knoblauchzehe vierteln. In die Kiichenmaschine geben und 10 Sek. auf servieren. e 1 EL Zitronensaft Mit Zitronensaft betraufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen. die Dampfgaraufsatzplatte mit dem Kabeljau, sowie den
Stufe 6 zerkleinern. * Salz Dampfgaraufsatzdeckel drauf setzen. Start driicken.

o 1grofie Zwiebel 2. Das Gemiise in eine Schiissel geben, mit den Krautern

1l Essi 2. Das O, eine Prise Salz und das Currypulver durch die * Pfeffer und der gekérnten Briihe gut vermischen und dann in den Modus:Steam
. ssi P . o
g Deckeléffnung dazugeben.Stufenlos 5 Min. bei 120°C ohne ¢ ;cizcif:z’:;';gs’cicn’?ﬂen groRen Dampfgaraufsatzbasis fiillen. Temperatur: 120 °C

e 1 gestrichener Essléffel 4 ; Dauer: 30 Min.

C:rrypulver 5 Stdpsel einstellen. o 1 Paprika, in 3. Den Kabeljau auf die Dampfgaraufsatzplatte legen.

L El Tomatensop 3. Nach Ende der Garzeit die Schiissel vom Sockel nehmen, Streifen geschnitten 4.0,7 Liter Wasser in den Behalter fiillen.
L] P . s . . . .

omatensofse den Deckel 6ffnen und die geschilten Garnelen, die * 15 klelr!e Tomaten, in Scheiben Den Deckel schlieRBen, verriegeln und auf Den Deckel
. . . . . . geschnitten
e 250 ml Kokosnussmilch Tomatensol3e und die Kokosnussmilch hinzufligen. Mit Salz . hlieR
e 100 g Brokkoli, in schiielsen.

o 1El frischer Koriander und Pfeffer abschmecken. Das Programm ,Slow Cook”
bei 95°C auf 15 Min. einstellen.

® Salz e 4 kleine Zwiebeln, geviertelt
p e 1 TL Salbei, gehackt
[ ]
feffer e 1TL Thymian, gehackt
e 1TL gekérnte Gemiisebriihe

kleinen Réschen
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400 g Kabeljau in 4 Stiicken
150 ml natives Olivenél extra
2 Knoblauchzehen

3 Peperoni

100 ml Wasser

-

N

. 50 ml des Ols, fein geschnittenen Knoblauch
und die Peperoni in die Schiissel geben und stufenlos
4 Min. bei 100°C ohne Stdpsel einstellen. Knoblauch und
Peperoni herausnehmen und beiseitestellen.

. Das Ol, in dem der Knoblauch gebraten wurde, zusammen

mit dem restlichen Ol in die Kiichenmaschine geben.

Den Kabeljau mit der Hautseite nach unten dazugeben und
das Programm SLOW COOK stufenlos fir 12 Min. bei 80°C
einstellen. Nach Abschluss des Programms die Schiissel aus
der Kiichenmaschinen nehmen, den Fisch herausnehmen
und im auf 100°C vorgeheizten Ofen warm stellen, wahrend
die SoRe vorbereitet wird. Das Ol in der Schale lassen.
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KABELJAU PiL-PiL

ZUBEREITUNGSZEIT 29 MIN.

ZUBEHOR
Schneebesen
4
& 2
Manuell )
Slow Cook 4 Min.

Pil Pil darf nicht Gber 60°C. erhitzt
werden. Die SolRe ist sehr empfindlich
und kann gerinnen.

.

3. Den Schneebesenaufsatz anbringen, 100 ml des restlichen
Ols hinzugeben und Stufe 3 fiir 5 Min. bei 50°C einstellen.
1 Minute vor Ende der Garzeit das Wasser vorsichtig durch
die Deckel6ffnung hineingieBen. Stufe 5 fiir 2 Min. ohne
Temperatur einstellen, bis sich eine Emulsion gebildet hat.

4. Den Kabeljau mit Pil Pil begossen servieren.
Mit Knoblauchscheibchen und Peperoni garnieren.

2 Lachsfilets

jeweils 125 g
50 g Pesto (siehe S. 54)
0,7 | Wasser

1. Jedes Lachsfilet mit einem Teel6ffel Pesto bestreichen.

2.0,7 | Wasser in die Kochschuissel der Kiichenmaschine
geben. Den mit Pesto bedeckten Fisch in den Dampfkorb
geben und in diesen in die Kiichenmaschine stellen.

3. Das Programm ,Steam” auf 10 Min. einstellen. Nach Ende
der Garzeit sofort servieren.
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MIT PESTO

ZUBEREITUNGSZEIT 15 MIN.

ZUBEHOR
Dampfkorb
2
7N %
\/ )
Steam 5 Min.

Kann auch mit etwas Zitronensaft und
gehacktem Dill garniert werden.

W,




2 Doraden, kiichenfertig
2 Fenchelknollen (800 g),

Y% Orange, geriebene Schale
und Saft

1 TL Zucker

1 TL Anissamen
Salz

Pfeffer

Zitronensaft

1. Die Fenchelstiele in Stiicke schneiden, und in den
Dampfgareinsatz legen.

2.700 ml Wasser in den Behalter fiillen.

3. Die Fenchelknollen halbieren und mit dem Messer in feine
Streifen schneiden.
Mit der Orangenschale, dem Orangensaft, dem Zucker, Salz
und Pfeffer vermengen und in die Dampfgaraufsatzbasis
legen.

4. Die Dampfgaraufsatzplatte einsetzen und die beiden
Doraden darauflegen. Salzen und mit Anissamen
bestreuen.

Modus: Stream
Temperatur: 120 Grad
Dauer: 25 Min.

87

ZUBEREITUNGSZEIT 35 MIN.
DAVON 10 MIN. VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR

Brettchen, Messer,

4 Teeloffel
0
Steam %

.

5. Die Dampfgaraufsatzbasis mit der Dampfgaraufsatzplatte
und dem Dampfgaraufsatzdeckel aufsetzen und das
Stream-Programm starten.

Die Doraden auf einem Teller anrichten und den Fenchel
in die Mitte legen. Mit Zitronensaft betraufeln und sofort
servieren.

1 Zwiebel, halbiert

1 Knoblauchzehe

1 EL Erdnussél

500 g Putenbrust, gewiirfelt

4 EL Instant-Mehl

500 ml Wasser

400 ml Kokosmilch

1EL Curry

1TL Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 Chilischote, in feinen Streifen
500 g Kartoffeln, gewiirfelt

1 Stange Lauch, in Ringen

1 rote Paprika, in Streifen

100 g Zuckererbsenschoten,
halbiert

1 Handvoll Korianderbléttchen

1. Das Messer einsetzen. Die Zwiebel
und die Knoblauchzehe in den
Behdlter geben. Deckel schlieRen,
verriegeln und auf "Start" driicken.
Modus: Manuell
Dauer: 5 Sek.

Geschwindigkeit: V12

N

. Den Misch- Riihraufsatz einsetzen,
alles mit dem Teigschaber in die
Mitte schieben.

Das Erdnussol und das Fleisch
hinzuftgen, mit dem Teigschaber
gut verteilen. Deckel schlieRen,

verriegeln und auf "Start" driicken.

THAI-PUTE MIT KARTOFFELN
UND FRISCHEM GEMUSE

ZUBEREITUNGSZEIT 45 MIN.
DAVON 16 MIN. VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR
Brettchen, Messer,
4 Messbecher, ERI6ffel,
Teeloffel
b
Slow Cook, -
Manuell
LU
Oo

W,

Modus: Slow Cook
Dauer: 8 Min.
Temperatur: 120°C

4. Die Lauchringe, die Paprika und die
Zuckererbsenschoten zugeben und
auf "Start" dricken.

Modus: Manuell
Dauer: 15 Min.
Geschwindigkeit: V1
Temperatur :95°C

w

. Das Mehl auf das Fleisch geben und
mit dem Teigschaber unterheben.
Das Wasser, die Kokosmilch, Curry,
Salz, schwarzen Pfeffer, Chili und
die Kartoffelwirfel zugeben. Gut
verrlhren. Deckel schlieRen,
verriegeln und auf "Start" driicken.
Modus: Manuell
Dauer: 5Min.

Geschwindigkeit: V1
Temperatur: 95°C

5. Mit Koriander garniert servieren.
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STROGANOFF

ZUBEREITUNGSZEIT 41 MIN.

\ SEETEUFEL-TAJINE
ZUBEREITUNGSZEIT 31 MIN.

ZUBEHOR ZUBEHOR
Zerkleinerer Zerkleinerer
3/4 Rihrer 4/6 Ruhrer
Manuell, Slow 5 Min Manuell,
Cook Slow Cook
0o Oo
. E i
Das Fleisch kann, je nach Wunsch, auch langer
gegart werden. Auf Wunsch kénnen auch
j Dosenchampignons verwendet werden.
e 500 g Seeteufel 1. Die Zwiebel, den Knoblauch und die rote Paprika in die 4. Nach Abschluss des Programms den Dampfkorb e 500 g Kalbfleisch (Filet) 1. Die Champignons und das Fleisch in diinne Streifen 4. Die Champignons und das edelsiiRe Paprikapulver durch
o 8 Garnelen Kiichenmaschine geben und 10 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern. entnehmen und den Inhalt beiseitestellen. e 250 g Champignons schneiden. Die Zwiebel schélen und in die Kiichenmaschine die Deckel6ffnung dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
e 16 Miesmuscheln (Die Mischung muss nicht griindlich zerhackt sein, da sie Das Mehl und die Petersilie in die Schiissel geben und « 60 Zwiebeln geben. 10 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern. abschmecken und das Programm ,,Slow cook” fiir 10 Min.
e 16 Venusmuscheln spat(ir priert wird.) 10 Sek. auf Stufe 4 durchriihren. o 20 ml Olivend] 2. Das Ol iiber die Deckeléffnung dazugeben und das bei 100 C'elns.telle“n. ' ‘ )
« 60 g Zwiebeln 2. Das Ol Giber die Deckel6ffnung dazugeben und das 5. Die Maschine &ffnen und den Riihraufsatz tiber den Klingen Programm ,,Slow cook” auf Stufe 1 fiir 5 Min. bei 120°C Nach 5 Min. die Flissigsahne durch die Deckeldffnung
> Knoblauchzeh Programm ,,Slow cook” bei 100°C auf 7 Min. und Stufe anbringen. Die Venusmuscheln, die Miesmuscheln ohne * 90 g Tomatenmark einstellen. dazugeben.
L ]
. 500"0 F::;foz:den 1 einstellen. Schale, den Seeteufel und die Garnelen hineingeben. Auf e 7 g edelsiifSes Paprikapulver 3. Das Fleisch, das Tomatenmark und 2 Essléffel Wasser mit 5. Warm servieren.
i . . R o . .
g 3. Die Schiissel vom Sockel nehmen, den Deckel 6ffnen und Stufe 1 fiir 10 Min. bei 100°C mischen. Mit Salz und Pfeffer o 150 ml Kochsahne dem Riihraufsatz durchmischen.
* 27TL Mehl die Tomate sowie den Fischfond hinzufiigen. Die sauberen abschmecken und servieren. o Salz Das Programm ,,Slow cook” stufenlos fiir 10 Min. bei 100°C
e 100 g gebratene Tomaten Miesmuscheln und Venusmuscheln in den Dampfkorb p einstellen.
L]
e 60 g rote Paprika geben. feffer
o Petersilie Das Programm ,Slow cook” auf Stufe 1 fiir 8 Min. bei 100°C
o 50g6I einstellen.

e Salz und Pfeffer
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50 g Zwiebeln, halbiert

120 g Karotten, in Stiicken
200 g Weifkohl, in Wiirfeln
4 Knoblauchzehen

2ELOI

500 g Rindfleisch, in Wiirfeln
1/ Rindfleischbriihe

250 g Rote Bete, roh,
in Wiirfeln

300 g passierte Tomaten
3 Lorbeerblitter

Pfeffer

Salz

Créme Fraiche

6 Dillzweige

-

N

. Das Messer einsetzen. Die Zwiebeln, Knoblauch in den

Behalter geben. Deckel schlieBen, verriegeln und auf
"Start" driicken.

Modus: Manuell

Dauer: 20 Sek.

Geschwindigkeit: V 10

. Auf das Messer den Misch- Rihraufsatz setzen. Karotten,

Kohl, Rote Bete, Rindfleisch und Ol hinzufiigen. Deckel
schlieBen, verriegeln und auf "Start" driicken.

Modus: Manuelle

Dauer: 10 Min.

Temperatur: 120°C

Geschwindigkeit: V2
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BORSCHTSCH

ZUBEREITUNGSZEIT 85 MIN.
DAVON 15 MIN. VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR

Brettchen, Messer,

wo g

Manuell,
Slow Cook

3. Briihe, passierte Tomaten und das Lorbeerblatt hinzufiigen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Deckel schlieRen, verriegeln und auf "Start" driicken.
Modus: Slow Cook

Dauer: 1 Stunde

Geschwindigkeit: V2

Vor dem Servieren Créme Fraiche und 6 Dill Zweige
herrichten.

4 Essloffel, Messbecher

V.

500 g Rinderhack

2 Knoblauchzehen

1 rote Paprika

1 kleine rote Chilischote

50 ml Olivendl

1 EL gemahlener Kreuzkiimmel
2 Zwiebeln

600 g Tomatenpiiree

20 g Tomatenmark

500 g weifSe Bohnen oder
Kidneybohnen aus der Dose

Salz

1. Den Knoblauch schélen, die Paprika halbieren und
aushohlen. Die Paprika in Stlicke schneiden und
zusammen mit dem Knoblauch und der Chilischote in die
Kiichenmaschine geben. 5 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern.

o

Den Behalter vom Sockel nehmen, den Deckel 6ffnen und
den Riihraufsatz anbringen.

Das Ol, den Kreuzkiimmel, die in Halften und anschlieRend
in Scheiben geschnittenen Zwiebeln hinzufiigen. Stufe 1
fuir 8 Min. bei 100°C einstellen. Das Tomatenplree, das
Hackfleisch und die Bohnen durch die Deckel6ffnung
dazugeben und salzen. Das Programm ,Slow cook”
stufenlos fiir 30 Min. bei 95°C einstellen.

3. Nach Ende der Garzeit sofort servieren.
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CHILI CON CARNE

ZUBEREITUNGSZEIT 43 MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
4

Rihrer
& 2
Manuell, )
5 Min.
slow cook

Fir eine flissigere SoRe beim
Kochen 200 ml Briihe hinzuflgen.




L

FLAMISCHE KARBONADE
SCHMORFLEISCHEINTOPF

CHICKEN NUGGETS

MIT HAFERFLOCKEN
T ——————————

ZUBEREITUNGSZEIT 35 MIN.

Die Nuggets kdnnen in einer Pfanne mit
etwas Ol angebraten werden. Die Nuggets
mit nassen Handen Formen, da die Mischung

sonst an den Handen kleben bleibt. J

350 g Héhnchenbrust 1. Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6). 4. Die Nuggets auf ein Backblech legen und 20 bis 25 Min. e 800 g Rinderschulter 1. Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen und in die
50 g Mehl 2. Die in Wiirfel geschnittene Hahnchenbrust, Salz und backen, nach der Hilfte ?er Garzeit wenden. Die Nuggets o 3 Zwiebeln Kiichenmaschine geben. 30 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern.
10 g edelsiies Pfeffer in die Kiichenmaschine geben. 10 Sek. auf Stufe 8 k8nnen auch mit etwas Ol in der Pfanne angebraten o 2 Knoblauchzehen 2. Das Ol und den Speck durch die Deckeléffnung dazugeben
Paprikapulver zerkleinern. Die Schiissel vom Sockel nehmen, den Deckel werden. R und das Programm ,,Slow cook* auf Stufe 1 fir 10 Min. bei
prikap N Lo . . e 50 ml Olivendl o
L offnen und die Mischung mit dem Spatel durchmischen. 120°C einstellen.
2 Eiweif e 150 g Speck
100 g Haferflocken 3. Das Mehl und das edelsiiRe Paprikapulver auf einen, 3. Wahrenddessen die Maisstarke in der Briihe auflésen. Nach
g die geschlagenen EiweiRe auf einen zweiten und die e 15g Maisstirke Abschluss des Programm:s die Briihe, das Bier, das Fleisch,
Salz Haferflocken auf einen dritten Teller geben. Mit den e 150 ml Rinderbriihe Lebkuchen, die Pfefferkdrner und das KrauterstrauRchen
Pfeffer Handen Nuggets formen und durch das Mehl, die EiweiRe o 700 ml Bier durch die Deckel6ffnung dazugeben.
und die Haferflocken ziehen. Das Programm ,,Slow cook” stufenlos fiir 2 Std. bei 95°C
e 30 g Lebkuchen .
einstellen.
o 10 Pfefferkérner
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1 Bund aromatischer Kréiuter

4. Warm mit gedampften Kartoffeln oder Tagliatelle servieren.
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ZUBEREITUNGSZEIT 141 MIN.

ZUBEHOR ZUBEHOR
Zerkleinerer Zerkleinerer
4 4/6
Manuell %> «QL (%&)
10 Min Manuell, 10 Min.
Slow Cook
LU LU
25 Min. ; 131 Min.

Flr einen etwas sliBeren Geschmack
mit 20 bis 30 g Zucker abschmecken.

.




FLEISCHKLOSSCHEN

15

I —

1. Rindfleisch in Wiirfel schneiden, fir 1 Std. ins Tiefkihlfach
legen, anschlieRend in die Schiissel geben und 10 Sek. auf
Stufe 8mischen. Geschlagenes Eigelb, Petersilie und das
StiBpaprikapulver hinzugeben. Den Inhalt mit einem Spatel
durchmischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

e 500 g Rindfleisch

e 1Eigelb

e 10 g Paprikapulver (edelsiif3)
e 20 g Petersilie

* Salz 2. Billchen aus dem gewiirzten Fleisch formen.
o Pfeffer

e Olivenél
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ZUBEREITUNGSZEIT 20 MIN.

ZUBEHOR

Zerkleinerer

4

Manuell %
60 Min

RIS

1(:Min.

Das Gericht kann ebenfalls im Ofen zubereitet
werden. In diesem Fall etwas TomatensoRe in die
Form geben. Diese Hackfleischballchen kdnnen
ebenfalls aus einer Mischung aus Rinder- und

Schweinehackfleisch zubereitet werden. J

3. Eine Pfanne auf hoher Hitze erhitzen und etwas Olivendl
reingeben. Die Hackfleischbéllchen etwa 10 Min. anbraten.

4. Sofort servieren.

2 Hdhnchenbrustfilets
80 g Mozzarella, gewiirfelt

4 getrocknete
Tomaten, gewiirfelt

8 Basilikumbldtter, in Streifen
Salz
Pfeffer

1. Jedes Hahnchenbrustfilet auf ein Blatt Frischhaltefolie
legen. Mozzarella, Tomaten und Basilikum auf dem Fleisch
verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Filets in der

Frischhaltefolie zu einer Roulade zusammenrollen.

2.0,7 | Wasser in den Behalter flllen.
Den Dampfgareinsatz einsetzen und die Rouladenpéckchen
hineinlegen.
Modus: Steam
Dauer: 20 Min.
Temperatur: 120°C
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GEFULLTE
HAHNCHENROULADE

ZUBEREITUNGSZEIT 25 MIN.
DAVON 5 MIN. VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR

Brettchen, Messer,

2 Frischhaltefolie
Steam %
LU
Oo




GEPOKELTES SCHWEINEFLEISCH

MIT LINSEN GEFULLTE TOMATEN

ZUBEREITUNGSZEIT 35 MIN. ZUBEREITUNGSZEIT 55 MIN.

ZUBEHOR ZUBEHOR

Rahrer Zerkleinerer
4 4 Rihrer
Slow cook 5 Mirg Manuell >
10 Min

Oo Oo
- 40 Min.

EE fE SEsmsmam==== aus s = 18 L‘?“P’
. = —1 It - - L . : k
Eine lange Einweichzeit verkurzt die Garzeit der - B i - ! £

) : o s .
Linsen und verringert die flir das Rezept bendtigte i
Wassermenge. Das Wasser kann durch Brihe ersetzt Hackfleisch kann durch

werden. Nach Abschluss der Garzeit zwei Essloffel Hackfleischragoutreste ersetzt werden.
natives Olivend! hinzufiigen. J )
e 300 g braune Linsen 1. Die Linsen 2 Stunden lang vor der Zubereitung in kaltem e 4 grofie Tomaten 1. Ofen auf 200°C vorheizen (Thermostatpos. 6 oder 7). 5. Die Tomaten auf ein Backblech legen und mit der Fillung
o 1 kleiner Schinkenknochen Wasser einweichen lassen. e 250 g Champignons 2. Den oberen Teil der Tomaten abschneiden, das Innere fiillen. Die Tomatendeckel drauflegen und 40 Min. backen.
e 50 g Chorizo 2. Den Rihraufsatz in der Kiichenmaschine einsetzen und alle o 1 Knoblauchzehe aushohlen. Die Champignons sdaubern und den Stiel
e 50 g Blutwurst Zutaten in die Schus.sel ge.ben. Das.Programm ,Slow cook « 250 g Hackfleisch al.)schnelde.n. Die Knoblauchzehe scha!en..
auf Stufe 1 fiir 30 Min. bei 100°C einstellen. Die Champignons und den Knoblauch in die

e 50 g Pancetta . i
_ _ 30 g Paniermehl Kiich hi b d 20 Sek. auf Stufe 7 zerklei
.. Tomate, gew.erte,t . Anschhegend servieren. uchenmascnine geben un eK. au ure / zerkleinern.

e Kleine suiebel ceviertelt e Olivendl 3. Den Deckel 6ffnen und den Riihraufsatz einsetzen, etwas
2 "’ . . . .
¢ e Salz und Pfeffer Olivendl hinzufigen.
e 3 Knoblal{chzehen Das Programm ,,Slow cook” auf Stufe 1 fiir 5 Min. bei 100°C
(ganz, mit Schale) einstellen

e 1 gewiirfelte Karotte

e 1 Lorbeerblatt

e 800 ml Wasser

1 Prise Salz und Pfeffer

4. Den Deckel 6ffnen, das Hackfleisch und das Paniermehl
hinzugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fillung
mit einem Spatel durchmischen.
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650 g Hihnchenbrust
2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

1 rote Paprika

50 ml Olivendl

1 EL gemahlener
Kreuzkiimmel

1 EL gemahlener Koriander
250 ml Hiihnerbriihe

Salz

250 g Couscous

-

N

w

dazugeben und das Programm ,,Slow cook” auf Stufe 1 fiir

8 Min. bei 100°C einstellen.

. Hdhnchenbrust in Wiirfel schneiden.

. Den Knoblauch und die Zwiebel schalen und die Paprika
in Wiirfel schneiden. Die Zutaten in die Kiichenmaschine
geben und 20 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern.

. Das Ol und die Gewiirze durch die Deckeléffnung

HAHNCHEN MIT COUSCOUS

ZUBEREITUNGSZEIT 45 MIN.

ZUBEHOR

Zerkleinerer
4 Rahrer

w g

Manuell, Slow 7 Min.
Cook

Auf Wunsch mit Koriander
garniert servieren.

v,

4. Zuletzt einen Teeloffel Salz in 250 ml kochendem Wasser
auflésen und tiber den Couscous traufeln. 5 Min. ruhen
lassen und mit einer Gabel herausnehmen. Couscous
zusammen mit dem Hahncheneintopf servieren.

5. Nach Ende der Garzeit mit dem Couscous servieren.

Nach Abschluss des Programms das Hahnchen und die

Briihe mit dem Riihrer untermischen und salzen. Das
Programm ,,Slow cook” fiir 30 Min. stufenlos bei 95°C

einstellen.
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750 g Hidhnchenkeulen

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 rote Paprika

50 ml Olivenél

50 ml Wei3wein

200 g piirierte Dosentomaten
250 ml Hiihnerbriihe

Salz

-

3

w

. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen schalen.
Die Paprika waschen, schélen und schneiden.

Knoblauch, Zwiebel und die Paprika in die Kiichenmaschine
geben. 10 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern.

. Das Olivendl und den WeiBwein durch die Deckel6ffnung

dazugeben und das Programm ,,Slow cook” auf Stufe 1 fiir
8 Min. bei 100°C einstellen.

. Nach Ende der Garzeit das Hahnchen, die Tomaten und

die Brithe mit dem Rihrer untermischen und mit Salz
abschmecken.

Das Programm ,Slow Cook“ stufenlos bei 95°C auf 45 Min.
einstellen.

Nach Ende der Garzeit sofort servieren.
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HUHN NACH BASKISCHER ART

ZUBEREITUNGSZEIT 60 MIN.

L

Manuell,
Slow Cook

ZUBEHOR

Zerkleinerer
Rihrer

Auf Wunsch schwarze Oliven dazugeben.

v




750 g Hihnchenkeulen

100 g geréstete,
gesalzene Cashewniisse

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

300 g rote Paprika

50 ml Olivendl

50 ml Sojasofie

20 g Tomatenmark
250 ml Hiihnerbriihe
12 g frischer Koriander

Saft einermittelgrofien Zitrone

Pfeffer

-

[

ot

»

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen.
Die Paprikas entkernen und in Streifen schneiden.

Die Zwiebel und den Knoblauch in die Kiichenmaschine
geben. 10 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern.

Das Olivendl dazugeben und das Programm
,Slow cook” fir 5 Min. auf Stufe 1 bei
100°C einstellen.

. Nach Abschluss des Programms das Hahnchen, die Paprika,

die SojasolRe, das Tomatenmark, die Cashewnisse und die
Briihe mit dem Riihrer untermischen. Das Programm ,,Slow
cook” fir 45 Min. stufenlos bei 95°C einstellen.
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HUHN MIT CASHEWNUSSEN

ZUBEREITUNGSZEIT 56 MIN.

ZUBEHOR

Zerkleinerer
Rahrer

Qo
Manuell, 5 Min.
Slow Cook

L

Auf Wunsch kann 1 Essloffel Harissa
hinzugefligt werden.

v,

5. Koriander waschen und kleinhacken. Nach Ende der Garzeit
sofort mit Koriander bestreuen, mit Zitronensaft betraufeln
und servieren.

1 Knoblauchzehe, halbiert
4 EL natives Olivenél

500 g Kalbsschnitzel

400 g piirierte Tomaten

1 TL Oregano

% TL Salz

KALBSCHNITZEL ITALIENISCH

> -

1. Das Messer einsetzen. Den Knoblauch in den Behalter
geben. Den Deckel schlieBen, verriegeln und auf "Start"

driicken.

Modus: Manuell
Dauer: 5 Sek.
Geschwindigkeit: V12

. Den Misch- Riihraufsatz einsetzen und die Knoblauchstiicke
mit dem Teigschaber in die Mitte schieben. Das Ol und
die Fleischscheiben in den Behalter geben. Den Deckel

N

schlieBen, verriegeln und auf "Start" driicken.
Modus: Manuell

Dauer: 5 Min.

Geschwindigkeit: V1

Temperatur: 120 °C
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ZUBEREITUNGSZEIT 26 MIN.
DAVON 10 MIN. VORBEREITUNGS ZEIT

ZUBEHOR

Brettchen, Messer,
4 Teeloffel

Manuell

Edelstahlbehalter mit Deckel, Teigschaber,
Messer, Misch- Rihraufsatz.
4

3. Die plirierten Tomaten, Oregano und Salz hinzugeben und
auf "Start" driicken.
Modus: Manuell
Dauer: 10 Min.
Geschwindikeit: V2
Temperatur: 100 °C



20 grofle Wirsingbldtter

80 g Zwiebeln, geviertelt
1 Knoblauchzehe, halbiert

100 g fettarme
Schinkenwiirfel

280 g Héiihnchenfleisch,
in Wiirfeln

%% Bund glatte Petersilie,
ohne Stiele

Muskat und Pfeffer aus
der Miihle

1.

N

Blatter in den Dampfgareinsatz legen und 700 ml Wasser
in den Behdlter fiillen. Deckel schlieRen, verriegeln und auf
"Start" driicken.

Modus: Stream:

Dauer: 20 Min.

Temperatur: 100

. Den Dampfgareinsatz mit den Blattern zur Seite

stellen. Das Messer einsetzen. Zwiebeln, Knoblauch,
Hahnchenfleisch, Schinkenwiirfel, Muskat und Pfeffer aus
der Miihle in den Behélter geben. Den Deckel schlieRen,
verriegeln und auf "Start" driicken.

Modus: Manuell

Dauer: 40 Sek.

Geschwindigkeit: 12
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KOHLROULADE

ZUBEREITUNGSZEIT 60 MIN.
DAVON 9MIN. VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR

Brettchen,
4 Messer

Stream,
Manuell -

v

3. Alles vom Rand in die Mitte schieben. Die Petersilie

hinzufiigen. Den Deckel schlieRen, verriegeln und auf Start"
dricken.

Modus: Manuell

Dauer: 10 Sek.

Geschwindigkeit: 12

4. Die Masse in die Kohlblatter fillen und zu Rouladen

aufwickeln. Mit Kichengarn binden und mit Salz
abschmecken.

5.30 Min. in einer Pfanne schmoren. Warm mit

Tomatensauce und Reis servieren.

250 g geschnittener Tintenfisch

400 g Hackfleischbdllchen
(ca. 12 Stk.)

100 g Erbsen

100 g gehackte Zwiebel
50 g rote Paprika

100 g gebratene Tomate
1 Knoblauchzehe

30g 01

11 Wasser

Etwas Mehl fiir die
Hackfleischbdillchen

Salz und Pfeffer

FLEISCHBALLCHEN

1. Die Zwiebel, den Knoblauch und die Paprika in die
Kiichenmaschine geben und 10 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern.

2. Das Ol durch die Deckel6ffnung dazugeben und das

Programm ,,Slow cook” auf Stufe 1 fiir 10 Min. bei 100°C
einstellen.

3. Die Hackfleischballchen in Mehl wenden und in die

Schissel geben. Den Tintenfisch, das Wasser, die Tomate,
die Erbsen, Salz und Pfeffer hinzugeben. Das Programm
,Slow cook” stufenlos fiir 45 Min. bei 95°C einstellen.

4. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken und

servieren.
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ZUBEREITUNGSZEIT 65 MIN.

m ZUBEHOR
Zerkleinerer
6
Q&

Rihrer
Manuell, 10 Min.
Slow Cook
L
Oo




LAMM MIT

LAMM-CURRY FRUHLINGSGEMUSE

“W‘w

‘ o ZUBEREITUNGSZEIT 61 MIN. ZUBEREITUNGSZEIT 30 MIN.
ZUBEHOR ZUBEHOR
Zerkleinerer Rihrer
4 Rihraufsatz 4
Manuell, 10 Min. Manuell 5 Min.
Slow Cook
L L
0o Oo
0
Mit Basmatireis servieren.
e 800g Lamm 1. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und in die 4. Den Apfel schélen und in Wiirfel schneiden. e 500 g Schweinefiletmedaillons e 4 EL Pflanzendl 1. Das Schweinefilet in Stiicke schneiden, in Mehl wenden und mit Salz und
(entbeinte Schulter) Kiichenmaschine geben. 10 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern. Nach Ende der Garzeit mit dem geschnittenen Apfel o 2 EL Mehl oder Maisstéirke e 150 g Zwiebeln in Scheiben Pfeffer abschmecken. 3 Essloffel Pflanzendl und die Filetstiicke mit dem
o 1Zwiebel 2. Das Ol und das Currypulver durch die Deckelsffnung servieren. « 1EL frisch gehacktes Basilikum « 1groge griine Paprika, in Ruhrer in der Schiissel mischen, anschlieRend 9 Min. auf Stufe 1 bei 120°C
e 2 Knoblauchzehen dazugeben und das Programm ,Slow cook” auf Stufe 1 fiir . Wiirfel geschnitten garen. In einer Schissel beiseitestellen

1 TL gehackter Ingwer

5 Min. bei 120°C einstellen. 2. Einen Essloffel Ol, das Gemiise, den Knoblauch und den Zucker mit dem

o 60 Olivendl . e 1 grofie rote Paprika, in . . N . . . . .

g v 3. Das Lammfleisch in groRe Stiicke schneiden. * 2EL Sojasofie g A .p Rihrer in der Kiichenmaschine vermischen und fiir 5 Min. Stufe 1 bei 120°C
e (50 g) 2 EL Currypulver X R ) . . e 4 EL Ketchu, Wiirfel geschnitten einstellen

Nach 5 Min. das Lammfleisch, die Kokosnussmilch, die P Salz und Pfeff :
. L[]
® 250 ml Kokosnussmilch TomatensoRe und den Fond mit dem Riihrer untermischen o 3 geschdlte undzerdriickte alz und ryeiyer 3. Nach 5 Min. Ketchup, Wasser, Briihe, Essig, die SojasoRe und die Filetstiicke
g

e 200 g Tomatensofie und salzen. Das Programm ,,Slow cook” fiir 45 Min. Knoblauchzehen durch die Deckel6ffnung dazugeben, die Gartemperatur auf 100°C
e 300 ml Hiihnerbriihe stufenlos bei 95°C einstellen. o % Wiirfel Rinderbriihe reduzieren und 10 Min. auf Stufe 1 bei geschlossenem Deckel garen.
e 50 g griine Apfel e 200 ml Wasser
* Salz e 1 EL Weinessig

e 1EL brauner Zucker
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2 Héiihnchenschnitzel

100 g Mozzarella
35 g Pesto

Salz und Pfeffer
0,7 | Wasser

MIT MOZZARELLA UND PESTO GEFULLTE
HAHNCHENBRUST

1. Mozzarella in Wirfel schneiden.

2. Jedes Hahnchenschnitzel Uber Frischhaltefolie ausbreiten.

Mit einem Messer langs an der Seite einschneiden, dabei
das Schnitzel nicht ganz durchschneiden.

3. Die Spalten mit Mozzarella fullen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und groRziigig mit Pesto bestreichen.

4. Jedes Schnitzel fest aufrollen und mit Frischhaltefolie
umwickeln.

107

ZUBEREITUNGSZEIT 40 MIN.

ZUBEHOR
Dampfkorb

4
v B
Steam 20 Min.

Pesto kann durch Tapenade oder
TomatensoRe ersetzt werden.

.

5.0,7 | Wasser in die Kochschissel der Kiichenmaschine
geben. Die Rouladen in den Dampfkorb geben. Den Korb
in die Kiichenmaschine stellen und das Programm ,,Steam”
stufenlos fiir 20 Min. einstellen.

6. Nach Ende der Garzeit sofort, auf Wunsch mit Pesto,
servieren.

2 kleine Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe, halbiert
2 EL Olivenél

500 g Putenschnitzel, in Strefen
geschnitten

250 ml Wasser

250 ml Sahne

1 Wiirfel Gemiisebriihe

3 EL Tomatenmark

Salz

Pfeffer

200 g Champignons, in Scheiben
5 EL heller Saucenbinder oder

300 g Kraiiterfrischkdise
gehackte

Petersilie zum Garnieren

1. Das Messer einsetzen. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe in

den Edelstahlbehalter geben. Deckel schlieRen, verriegeln und
auf "Start" drlicken.

Modus: Manuell

Dauer: 5 Sek.

Geschwindigkeit: V 10

i

Den Misch- Ruihraufsatz auf das Messer setzen, alles mit dem
Teigschaber in die Mitte schieben. Das Ol und das Fleisch
hinzufiigen, mit dem Teigschaber gut verteilen. Deckel
schlieRen, verriegeln und auf "Start" driicken.
Modus:Manuell

Dauer: 10 Min.

Geschwindigkeit: V 2

Temperatur: 120 °C

Das Wasser, die Sahne, den Brithwiirfel, das Tomatenmark,
Salz und Pfeffer zugeben.Gut verriihren.
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PUTENGESCHNETZELTES
MIT CHAMPIGNONRAHMSAUCE

ZUBEREITUNGSZEIT 40 MIN.
DAVON 10 MIN. VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR

Brettchen, Messer,
4 ERI6ffel, Messbecher

wo g

Manuell,
Slow Cook

.

Deckel schlieBen, verriegeln und auf "Start" driicken. Nach den
ersten 10 Min., die Champignons durch die Offnung in dem
Deckel zugeben.

Modus: Slow Cook

Dauer: 20 Min.

Temperatur: 100 °C

Geschwindigkeit: V 2

w

. Den Saucenbinder einriihren. Deckel schlieRen, verriegeln und
auf "Start" driicken.
Modus: Manuell
Dauer: 4 Min.
Geschwindigkeit: V 2
Temperatur: 100 °C

4. Vor dem Servieren mit Petersilie garnieren




1 kleine Zwiebel, halbiert

2 EL natives Olivendl

2 EL Mehl

500 g Rindfleisch, gewiirfelt
(2x2cm)

200 ml Weiwein

500 ml Gemiisebriihe

1 EL getrockneten Majoran

3 EL Tomatenmark

800 g Kartoffeln, gewiirfelt

200 g Zuckererbsenschoten,
halbiert

einige Zweige Majoran

N =

w

»

RINDFLEISCHEINTOPF
MIT KARTOFFELN & ZUCKERERBSENSCHOTEN

. Das Messer einsetzen. Die Zwiebel in den Behalter geben.

. Deckel schlieRen, verriegeln und auf "Start" driicken.

Modus: Manuell
Dauer: 5 Sek.
Geschwindigkeit: V12

Den Misch- Riihraufsatz einsetzen. Die Zwiebelstiicke mit

dem Teigschaber in die Mitte schieben. Das Ol hinzufiigen.

Deckel schlieRen, verriegeln und auf "Start" driicken.
Modus: Manuell

Dauer: 2 Min.

Geschwindigkeit: V2

Temperatur: 100°C

. Die Fleischwiirfel bemehlen und in den Behdlter geben.

Deckel schlieBen, verriegeln und auf "Start" driicken.
Modus: Manuell
Dauer: 12 Min.
Geschwindigkeit: V3
Temperatur: 120°C
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ZUBEREITUNGSZEIT 109 MIN.,
DAVON 10 MIN. VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR

Brettchen, Messer,
4 Messbecher, ERI6ffel

wo g

Manuell,
Slow Cook

.

5. Die Briihe, getrockneten Majoran und das Tomatenmark
einrthren. Deckel schlieBen, verriegeln und auf "Start"
driicken.

Modus: Slow Cook
Dauer: 60Min.
Geschwindigkeit: V1
Temperatur: 95°C

o

. Die Kartoffelwirfel zugeben und auf "Start" driicken.
Modus: Manuell
Dauer: 25 Min.
Geschwindigkeit: V1
Temperatur: 100°C
Mit frischem Majoran garniert servieren.

500 g Kalbsfilet

100 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

150 g Kartoffeln

50 g rote Paprika

25 g Mehl

2ELOI

1 TL edelsiif3es Paprikapulver
125 g passierte Tomaten
300 ml Rinderbriihe

50 ml Rotwein

Salz

RINDERGULASCH

1. Die Zwiebeln, den Knoblauch und die Kartoffeln schalen
und vierteln. Paprika in Wiirfel schneiden. Das Fleisch in
Wiirfel schneiden und durch Mehl ziehen. Die Zwiebel und
den Knoblauch in die Kiichenmaschine geben und 10 Sek.
auf Stufe 7 zerkleinern.

N

. Das O, die Paprika und das edelsiiRe Paprikapulver durch
die Deckel6ffnung dazugeben und das Programm ,,Slow
cook” auf Stufe 1 fir 5 Min. bei 100°C einstellen.

w

. Nach Abschluss des Programms das Kalbfleisch, die
Kartoffeln, das Tomatenpiiree, die Briihe und den Rotwein
mit dem Ruhraufsatz unterriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Programm ,,Slow cook” fiir 1 Std. und
20 Min. stufenlos bei 95°C einstellen. Sehr warm servieren.
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ZUBEREITUNGSZEIT 96 MIN.

ZUBEHOR

Zerkleinerer

4 Rihrer

R @7)
Manuell, 5 Min.
Slow Cook

L

Vor dem Servieren kann etwas Sahne
dazugegeben werden. Kalbfleisch mit
reichlich Fettanteil aussuchen und 2 cm
groRe Wiirfel schneiden.

.




RINDFLEISCH

RINDFLEISCHEINTOPF
BURGUNDER ART

MIT KARTOFFELN & ZUCKERERBSENSCHOTEN —

ZUBEREITUNGSZEIT 75 MIN.
ZUBEREITUNGSZEIT 67 MIN.

® 500 g Rinderhackfleisch
® 2 EL Rapsol

o 2 Zwiebeln, halbiert

e 2 Knoblauchzehen

e 1TLSalz
® 1/2 TL Pfeffer

e 2 Paprikaschoten, gelb und rot,
in groben Stiicken

e 1 Zucchini, klein

e 1 Dose Tomatenstiicke, 400 g
e 150 g Tomaten, passiert

® 40 g Tomatenmark

e 1 EL Oregano, getrocknet

e 1 TL Paprika, edelsiif3

e 1 Gemiisebriihwiirfel

© 300 ml Wasser

® 200 g Reis (z.B. Basmati)

® Frische Krdéiuter, Basilikum,
Thymian, Rosmarin, gehackt

1. Den Misch- Riihraufsatz einsetzen. Ol
in den Behdlter geben. Hackfleisch
kleinzupfen und mit in den Behdlter
geben.

Den Deckel schlieRen, verriegeln und
auf "Start" driicken.

Modus: Slow Cook

Dauer: 8 Min.

Geschwindigkeit: V1

Temperatur: 120°C

N

. Nach Ablauf des Programms das
Hackfleisch mit dem Teigschaber etwas
zerkleinern. Den Deckel schlieRen,
verriegeln und auf "Start" driicken.
Modus: Slow Cook
Dauer: 8 Min.

Geschwindigkeit: V1
Temperatur: 120 °C

3. AnschlieRend das Hackfleisch in eine
Schiissel umfiillen und beiseite stellen.
Zwiebelhdlften und Knoblauchzehen in
den Behdlter geben. Die Paprika- und
Zucchinistiicke zugeben, ebenso Salz
und Pfeffer. Den Deckel schlieRen,
verriegeln und auf "Start" driicken.
Modus: Manuell
Dauer: 5 Sek.

Geschwindigkeit: V12

. Den Misch- Riihraufsatz einsetzen.
Tomaten, Tomatenmark, Oregano,
die gehackten, frischen Krauter,
Paprikapulver, Brithwiirfel, Wasser und
Reis in den Behalter geben. Mit dem
Teigschaber etwas verriihren. Den
Deckel schlieBen, verriegeln und auf

"Start" driicken.
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Modus: Slow cook
Dauer: 30 Min.
Temperatur: 90°C
Geschwindigkeit :V1

Nach Ablauf des Programms das
Hackfleisch unter den Reistopf
mischen. Den Deckel schlieRen,
verriegeln und auf "Start" driicken.
Modus: Slow cook

Dauer: 10 Min.

Termperatur: 95°C

Nach Ablauf des Programms den
Rindfleischeintopf nach Belieben
mit frischen Krdutern garnieren und
servieren.

800 g Kalbfleisch in Stiicken
100 g Champignons

200 g Karotten

30 g Stangensellerie

50 g Zwiebeln

50 ml Olivendl

1 Bund aromatische
Krduter (Petersilie, Thymian und
Lorbeer)

20 g Mehl
600 ml Hiihnerbriihe

300 ml Fliissigsahne
zum Kochen

Salz & Pfeffer

1.

N

w

Das Fleisch schneiden. Das Gem{se schalen.
Die Karotten in Scheiben und die Champignons sowie die
Zwiebeln in Vierteln schneiden.

. Den Rilhraufsatz einsetzen, die Zwiebeln und das Ol in die

Kiichenmaschine geben und das Programm ,,Slow cook” auf
Stufe 1 flir 5 Min. bei 120°C ohne Stopsel einstellen.

. AnschlieBend das Fleisch, das zuvor in Mehl gewendet und

mit Krautern bestreut wurde, die Karotten, den Sellerie und
die Brithe dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und 30 Min. auf Stufe 1 einstellen. Nach Abschluss des
Programms die Champignons durch die Deckel6ffnung
dazugeben und das Programm erneut fiir 45 Min. auf Stufe
1 einstellen.
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DAVON 10 MIN. VORBEREITUNGSZEIT .
ZUBEHOR
m ZUBEHOR
Ruhrer
Brettchen Messer 4
4 Messbecher Teeloffel,
ERloffel %7
Manuell >
e > 15 Min.
Slow Cook, . =
Manuell LU Wfl‘
S J
l : =
- 50 Min.
. E E
Fir eine dickere SoRe 1 Eigelb hinzufligen.

v

4. Nach Ende der Garzeit Sahne mit dem Spatel untermischen

und, falls n6tig, erneut abschmecken. Sofort servieren.



RINDERTARTAR

ZUBEREITUNGSZEIT 5 MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
3/4
Manuell %

Tatar kann nicht aufbewahrt werden, sofort

SALTIMBOCA

ZUBEREITUNGSZEIT 39 MIN.
DAVON 10 MIN. VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR

Brettchen, Messer,
4/6 ERI6ffel, Messbecher

Manuell, Slow -
Cook

verzehren. Je nach Geschmack mehr oder weniger
wiirzen und mit gehacktem Schnittlauch, Sprossen
oder Keimen servieren. j

350 g Rindfleisch 1. Die Schalotte schélen, in Wiirfel schneiden und 3. Das Fleisch zu den WiirzsoRen geben und durchmischen. 4 diinne Kalbsschnitzel 1. Die Schinkenscheiben und die Salbeiblatter auf die 3. Die Schnitzel, die passierten Tomaten und das Wasser
1 Schalotte zusammen mit den Kapern und den Essiggurken in die Senf, Petersilie, Tabasco®, Worcestershiresauce und Eigelb 4 Scheiben Parmaschinken Kalbsschnitzel legen und zusammenrollen. Mit einem zufligen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Deckel schlieRen,
20 g Kapern Kiichenmaschine geben. hinzufigen. 8 Salbeiblitter Zahnstocher feststecken. verriegeln und auf "Start" driicken.

10 Sek. auf Stufe 8 zerkleinern, anschlieRend in eine Mit Salz und Pfeffer abschmecken und durchmischen. Das Messer einsetzen. Die Zwiebel in den Behdlter geben. Modus: Slow Cook
30 g Essiggurken Schiissel umfiillen. 2 Zwiebeln, halbiert Deckel schlieBen, verriegeln und auf "Start" driicken. Dauer: 20 Min.

1 kleiner Bund Petersilie
% EL scharfer Senf
3 Tropfen Tabasco

1 EL Worcestershiresauce

2. Rindfleisch in Wiirfel schneiden, fiir 1 Std. ins Tiefkihlfach

legen, anschlieRend in die Schiissel geben und 8 Sek. auf
Stufe 8 mischen.
Die Petersilienblatter mit dem Messer schneiden.

4. Tatar auf Teller verteilen. Mit Bratkartoffeln servieren.

2ELOI
50 ml Wei3wein
250 ml passierte Tomaten

2 EL Wasser

3

Modus: Manuell
Dauer: 5 Sek.
Geschwindigkeit: V12

Den Misch- Rithraufsatz ersetzen, Ol und WeiRwein
hinzufiigen. Deckel schlieBen, verriegeln und auf "Start"

1 Eigelb Salz driicken.
Salz Pfeffer Modus: Slow Cook
Pfeffer Zahnstocher Dauer: 8 Min.
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Temperatur: 120°C
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Temperatur: 95°C
Geschwindigkeit: V1



100 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

600 g Hihnchenbrustfilet, in
grofe Wiirfel geschnitten

100 g Chorizo

100 g rote Paprika

2 Thymianzweige

100 ml Weifwein

200 g Kirschtomaten, halbiert
Salz, Pfeffer

2 Essléffel Olivenél

2 Zweige Petersilie

-

N

w

. Die Zwiebel und Knoblauchzehe schélen.

. Die Chorizo in Scheiben und die Paprika in Streifen

schneiden.

. Die geviertelte Zwiebel und die Knoblauchzehe in den

Behalter geben. 5 Sek. lang auf Stufe 7 pirieren.
Den Misch- Ruhraufsatz einsetzen.

Das gewiirfelte Hdhnchenbrustfilet, die Chorizo,
die Paprikastreifen und das Ol hinzufiigen.

Im Programm ,,Slow Cook” bei 100°C 3 Min.
lang goldbraun braten.
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TRUTHAHN MIT CHORIZO

‘_‘" ZUBEREITUNGSZEIT 28 MIN.

ZUBEHOR

Misch- Ruhraufsatz

Fir eine noch schnellere Version alle Zutaten in
die Kiichenmaschine geben und das Programm
,Slow Cook” auf 25 Min. und 95°C einstellen

und starten. J

5. Am Ende Thymian, Weiwein, Kirschtomaten, Salz und
Pfeffer dazugeben. Im Programm ,,Slow Cook” 20 Min. lang
ohne Deckel bei 95°C

6. Schmoren lassen.

3 Eier

100 g Thunfisch, aus der Dose
10 Anchovisfilets

50 ml Kalbsfond

100 ml Olivenél

Salz

Pfeffer

600 g Kalbfleisch, gekocht

4 TL Kapern

N

1. Die Eier in den Dampfgareinsatz legen.0,7 Liter Wasser in

den Behailter fiillen und den Dampfgareinsatz einsetzen.
Den Deckel schlieRen, verriegeln und auf "Start" driicken.
Modus: Steam

Dauer: 20 Min.

Temperatur: 120°C

Geschwindigkeit: V1

. Nach Ablauf des Programms die Eier entnehmen, abkiihlen

lassen und pellen. Den Thunfisch, die Anchovis, die Kapern,
die gepellten Eier und den Kalbsfond in den Behalter
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Deckel schlieRen,
verriegeln und auf "Start" driicken.

Modus: Manuell

Dauer: 1 Min.

Geschwindigkeit: V8
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VITELLO TONNATO
KALBFLEISCH MIT THUNFISCHSAUCE

ZUBEREITUNGSZEIT 36 MIN.
DAVON 15 MIN. VORBERITUNGSZEIT

ZUBEHOR

Brettchen Messer

Messbecher Teeloffel

.

3. Dabei das Ol durch die Offnung im Deckel nach und nach
hinzufigen.

4. Das Fleisch in sehr diinne Scheiben schneiden und auf eine

Platte legen. Die Thunfischsauce dariibergeben und mit
den Kapern garnieren.



600 g Mangold
40 g Mehl

40 g weiche Butter
500 ml fettarme Milch
1 Prise Muskatnuss

120 g geriebener Kdse der Sorte
Comté oder Emmentaler

Salz
Pfeffer
500 ml Wasser

1.

N

w

CHICOREE-GRATIN

Ofen auf 180°C vorheizen

(Thermostatpos. 6). Mangold hacken.

Den Mangold zusammen mit 500 ml Wasser in die mit
dem Ruhraufsatz ausgestattete Kiichenmaschine geben.

Das Programm ,,Slow cook” fiir 15 Min. bei 95°C einstellen.

Nach Ende der Garzeit in einem Sieb abtropfen lassen.
Die Kochschiissel der Kiichenmaschine waschen.

. Das Mehl, die Milch und die Semmelbrésel in die mit dem
Schneebesenaufsatz ausgestattete Kiichenmaschine geben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 30 Sek. auf Stufe 6
mischen.

. Die Butter in Stiicken durch die Deckel6ffnung dazugeben
und die Maschine auf Stufe 2 fiir 8 Min. bei 90°C einstellen.
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ZUBEREITUNGSZEIT 72 MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
4/6 Rihraufsatz
w A
Manuell, 18 Min
Slow Cook
L
Oo
30 Min.

4. Nach Abschluss des Programms den geriebenen Kése
dazugeben und 45 Sek. auf Stufe 2 mischen. Falls die
Mischung noch nicht homogen ist, weitere 30 Sek.
mischen.

5. Mangold unter die BéchamelsoRe mischen.
Die Mischung in eine Auflaufform fillen.
30 Min. backen. Warm servieren.

300 g Couscous

100 g rote Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
150 ml Olivendl

1 EL Ras el Hanout
(marokkanische Wiirzmischung)

300 g Karotten

300 g Riiben

50 g Stangensellerie
600 ml Hiihnerbriihe
1 Lorbeerblatt

1 EL Tomatensofie
Salz

Pfeffer

-

o

. Couscous gemaR Packungsanleitung zubereiten.
Die Zwiebel schalen und in kleine Stiicke schneiden. In die
mit dem Zerkleinerer ausgestattete Kiichenmaschine geben
und 10 Sek. auf Stufe 6 zerkleinern.

Die Knoblauchzehe mit dem Messerriicken zerdriicken.
Zusammen mit Olivendl und dem Ras-el-Hanout durch die
Deckel6ffnung in die Kiichenmaschine geben. Den Stopsel
einsetzen und das Programm ,,Slow cook” auf Stufe 1 fur
4 Min. bei 100°C einstellen.
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couscous

ZUBEREITUNGSZEIT 35 MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
4
&
Manuell, 10 Min
Slow Cook
LU
Oo

8 Min. vor Ende der Garzeit Kichererbsen
aus dem Glas hinzugeben.

3. Das Gemiise schalen und schneiden.
Nach Abschluss des Programms die Briihe, die
TomatensoRe und das Gemiise durch die Deckel6ffnung
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und das
Programm ,,Slow cook” stufenlos fiir 20 Min. bei 95°C
einstellen.

4. Zusammen mit Couscous warm servieren.



LAYV

GEMUSE TAJINE

INDISCHES GEMUSECURRY v
ARABISCHE SPEZIALITAT

ZUBEREITUNGSZEIT 35MIN.

DAVON 8MIN. VORBEREITUNGSZEIT ZUBEREITUNGSZEIT 55 MIN.

ZUBEHOR ZUBEHOR
Brettchen, Messer, Zerkleinerer
4 ERI6ffel, Teeloffel, 4/6 Rihrer
Messbecher
b @
Manuell - Manuell,
Slow Cook
L L
Oo Oo

Es kénnen Kartoffeln, StiRkartoffeln, Topinambur
(Jerusalem-Artischocken) verwendet werden.
Die Gemiisezusammensetzung kann ganz nach

e 1 grofle Zwiebel, geviertelt

e 2 Knoblauchzehen, halbiert

e 1 cm Ingwer, in diinnen Scheiben
e 1 getrocknete Chilischote

e 2ELOI

e 1/2 TL gemahlener Koriander

e % TL gemahlener Kreuzkiimmel
e % TL gemahlener Kardamom

e % TL gemahlene Senfkdrner

® 1 TL Kurkuma

e 100 ml Wasser

© 400 ml Kokosmilch

e 1 Wiirfel Gemiisebriihe

® 2 TL Salz

® 600g festkochende Kartoffeln, gewiirfelt
e 2 Méhren, in Scheiben von 1 cm
e 150 g Kiirbisfleisch, gewiirfelt

e 1 Zucchini, in Scheiben von 1 cm
® 100 g Erbsen, TK

e einige Korianderbldttchen

e 1 TL Kokosflocken

-

N

. Das Messer einsetzen. Die

Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und
Chili in den Behalter geben. Den
Deckel schlieRen, verriegeln und
auf "Start" driicken.

Modus: Manuell

Dauer: 5 Sek.
Geschwindigkeit:V 12

. Den Misch- Ruhraufsatz

einsetzen.
Mit dem Teigschaber alles
zusammenschieben.

Das Ol und die Gewiirze zugeben.

Den Deckel schlieRen, verriegeln
und auf "Start" driicken.
Modus: Manuell

Da: 5 Min.
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Geschwindigkeit: V 3
Temperatur: 100 Grad

. Wasser, Kokosmilch, Brihwiirfel

und Salz hinzuftigen und auf
"Start" driicken.
Modus:Manuell

Dauer: 1 Min.
Geschwindigkeit:V 8

Kartoffeln und Méhren zugeben
und auf "Start" dricken.
Modus: Manuell

Dauer: 10 Min.
Geschwindigkeit:V4
Temperatur: 100 Grad

. Kiirbis, Zucchini und Erbsen

zugeben und auf "Start" driicken.

Modus: Manuell

Dauer: 10 Min.
Geschwindigkeit:vV4

Temperatur: 100

Mit Koriander und Kokosflocken
geniert servieren.

100 g rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

100 ml Olivenél

1 EL edelsiif3es Paprikapulver
200 g Kiirbis

250 g Pastinaken

300 g Karotten

200 ml Hiihnerbriihe

Salz und Pfeffer

1. Die Zwiebel schalen und in kleine Stiicke schneiden.
Die Stiicke in die Kiichenmaschine geben und 10 Sek. auf
Stufe 7 zerkleinern.

2. Den Riihraufsatz anbringen. Die Knoblauchzehen mit dem
Messerriicken zerdriicken und zusammen mit dem Olivendl
und dem edelsiiBem Paprikapulver in die Kiichenmaschine

geben.

Das Programm ,,Slow cook” auf Stufe 1 bei 100°C fiir 3 Min.

einstellen.
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Wunsch variiert werden.

v

das Gemdise durch die Deckel6ffnung dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Programm ,Slow

cook” auf Stufe 1 flir 40 Min. bei 95°C einstellen.

4. Warm servieren.

. Den Kirbis, die Pastinake und die Karotten schalen und in
Stiicke schneiden. Nach Ablauf der 3 Min. die Briihe und



&

KARTOFFEL-KOHLRABI-GEMUSE - :
MIT FRISCHKASESAUCE KARTOFFELPUREE

ZUBEREITUNGSZEIT 58 MIN.

DAVON 20 MIN. VORBEREITUNGSZEIT ZUBEREITUNGSZEIT 45 MIN.
ZUBEHOR ZUBEHOR
Brettchen, Messer, Dampfkorb
4 ERI6ffel, Teeloffel, 4 Schneebesen
Messbecher
2 b W b
Steam, ;
Manuell, - Manuell 14 Min
Slow Cook
L L
0o Oo
. E E
Dem Piiree kann Kase beigemischt
werden. Das Piree kann auf
Stufe 1 bei 80°C fiir 5 Min. wieder
Yy aufgewarmt werden. Yy
e 500 g Kartoffel, 1cm 1. Den Misch- Riihraufsatz einsetzen. 2. Kartoffeln, Kohlrabi, Frischkase, Milch, Gemiisebriihe und e 700 g Kartoffeln 1. Die Kartoffeln schalen und in 2 cm grofRe Wiirfel schneiden.
grof3e Wiirfel Butter und Zucker in den Behalter geben. Salz in den Behdlter geben. Deckel schlieRen, verriegeln o 150 ml fettarme Milch 2.0,7 | Wasser in die Kochschiissel der Kiichenmaschine
e 500 g Kohlrabi, 1cm Deckel schlieRen, verriegeln und auf und auf o 50g Butter geben und die Kartoffeln in den Dampfkorb legen.
grofie Wiirfel Start" driicken. Start" driicken. Das Programm ,,Steam” auf 30 Min. einstellen.
Modus: Manuell Modus: Slow Cook e Salz . . )
e 2 EL Butter K K 3. Wenn die Kartoffeln gar sind, das Wasser aus der Schissel
Dauer: 3 Min. Dauer: 35 Min. . R
o 1ELZucker Geschwindigkeit: V 3 Temperatur: 100 Grad ausgieRen und den Schneebesenaufsatz anbringen.
o 200 Frischkéise Temperatur: 100.Grad ' Die Kartoffeln hinzufiigen und 30 Min. auf Stufe 3 schlagen.
g P ’ 3. Die Schnittlauchrlichen unterriihren. Die Milch, die Butter und das Salz durch die Deckelffnung
* 100 ml Milch, 1,5% dazugeben und 30 Sek. auf Stufe 3 schlagen, ggf. langer
e 2 TL Gemiisebriihe schlagen, um ein klumpenfreies Pliree zu erhalten.
e 1TLSalz 4. Sofort servieren.

e 1 EL Schnittlauchrélichen
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250 g Linsen

80 g rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

100 ml Olivenél

1 EL Currypulver

1 EL gemahlener Ingwer
1 EL gemahlener Koriander
250 ml Kokosnussmilch
Salz

Pfeffer

0,7 | Wasser

1. Die Zwiebeln schdlen und in groRe Stiicke schneiden. Die
Stiicke in die Kiichenmaschine geben und 10 Sek. auf Stufe
7 zerkleinern.

2. Den Riihraufsatz anbringen. Die Knoblauchzehen mit dem
Messerriicken zerdriicken. Zusammen mit dem Olivendl
und den Gewiirzen in die Kichenmaschine geben. Das
Programm ,,Slow cook” auf Stufe 1 bei 100°C fir 4 Min.
einstellen.
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LINSENCURRY

ZUBEREITUNGSZEIT 55 MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
4/6 Rihrer
R %
Manuell, 10 Min
Slow Cook
LU
Oo

Das als ,,Dahl“ bekannte Linsen-Curry aus

3. Danach die Linsen, 0,7 | Wasser und die Kokosnussmilch
hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und das
Programm ,,Slow cook“ stufenlos fir 40 Min. bei 95°C
einstellen.

4. Warm oder kalt servieren.

Indien erinnert an Linsenpliree. Ideal dazu
passen Reis und frischer Koriander. )

1 Zwiebel, halbiert
2ELOI

150 g Linsen
(Tellerlinsen, ohne Einweichen)

11 Wasser

2 EL gekérnte Gemiisebriihe
Salz

Pfeffer

300 g Kartoffeln, gewiirfelt
1 Méhre, gewiirfelt

% Stange Lauch, in Ringen

Aceto Balsamico

-

N

. Das Messer einsetzen. Die Zwiebelhilften in den Behalter
geben. Den Deckel schlieBen, verriegeln und auf "Start"
driicken.

Modus: Manuell
Dauer: 5 Sek.
Geschwindigkeit:V 12

. Den Misch- Rithraufsatz einsetzen.

Mit dem Teigschaber die Zwiebelstiicke in die Mitte
schieben. Das Ol zugeben. Den Deckel schlieBen, verriegeln
und auf "Start" driicken.

Modus: Manuell

Dauer: 5 Min.

Geschwindigkeit: V 3

Temperatur: 120 °C
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LINSENEINTOPF

ZUBEREITUNGSZEIT 70 MIN.
DAVON 15 MIN. VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR

Brettchen, Messer,
4 ERI6ffel, Messbecher

Manuell

. Die Linsen, das Wasser, die Gemusebriihe,

etwas Salz und Pfeffer in den Behilter geben.

Den Deckel schlieRen, verriegeln und auf "Start" driicken.
Modus: Manuell

Dauer: 50 Min.

Geschwindigkeit: V 2

Temperatur: 100 °C

. 30 Min. vor Ende der Garzeit die Kartoffelwiirfel durch die

Offnung im Deckel zugeben.

. 20 Min. vor Ende der Garzeit die Mohren und den Lauch

zugeben. Am Ende des Programms die Suppe noch
einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit etwas
Balsamicoessig wiirzen und servieren.



300 g Risotto Reis

1 Schalotte, halbiert

1 Knoblauchzehe halbiert

100 ml Olivenél

80 ml Weif3wein

900 ml Gemiisebriihe

50 g Butter

70 g Parmesan, frisch gerieben

100 g Maronen, geschdilt und
gegart (vakuumiert),
grob gehackt

10 Petersilienbldtter, gewaschen
und trocken geschiittelt

6 EL Granatapfelkerne
Meersalz
frisch gemahlener Pfeffer

MARONEN RISOTTO

—~r

1. Das Messer einsetzten. Schalotte und Knoblauchzehe in
den Behdlter geben. Deckel schlieRen, verriegeln und auf
"Start" driicken.

Modus: Manuell
Dauer: 10 Sek.
Geschwindigkeit: V12

. Den Misch- Riihraufsatz einsetzten und das Olivendl
hinzufiigen. Deckel schlieRen, verriegeln und auf "Start"
driicken.

Modus: Slow Cook
Dauer: 10 Min.
Temperatur: 120°C

N

w

. Die Gemusebriihe hinzugieRen und auf
"Start" driicken.
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ZUBEREITUNGSZEIT 40 MIN..
DAVON 7 MIN. VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR

Brettchen, Messer,
4 Messbecher, ERI6ffel

by

Manuell,
Slow Cook

Modus: Slow Cook
Dauer: 20 Min.
Temperatur: 95°C

4.2/3 des Parmesans und die Butter in Stiickchen vorsichtig
unter das fertige Risotto rihren. 3/4 der gehackten
Maronen ebenfalls vorsichtig unterriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Modus: Manuell
Dauer: 1 Min.
Temperatur: 95°C
5. Mit restlichen Maronen, Petersilienblattern,

Granatapfelkernen, etwas frischem Pfeffer und Parmesan
anrichten und sofort servieren.

350 g Kartoffeln
30 ml Olivenél
Y% Zwiebel

1 EL edelsiif3es Paprikapulver
% EL scharfes Paprikapulver
50 g Mehl

350 ml Hiihnerbriihe

Salz

1. Die Kartoffeln schalen, in Wiirfel schneiden und in den
Dampfkorb legen. 0,7 | Wasser in die Kochschissel der
Kichenmaschine geben und den Dampfkorb hineinstellen.
Das Programm ,Steam* fiir 30 Min. einstellen.

Nach Abschluss der Garzeit die Kiichenmaschine entleeren.

Die Kartoffeln in einer Pfanne mit 2 Essloffeln Olivendl bei
hoher Hitze anbraten.

N

. Die Zwiebel in die Kiichenmaschine geben und 5 Sek. auf
Stufe a7 zerkleinern. Die Schissel vom Sockel nehmen,
den Deckel 6ffnen und die Zwiebelstiickchen mit dem
Spatel von den Wanden herunterkratzen. Den Rihraufsatz
befestigen. Olivendl und Mehl hinzufligen.

Das Programm ,,Slow cook” stufenlos fiir 2 Min. bei 100°C
einstellen.
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PATATAS BRAVAS

ZUBEREITUNGSZEIT 50 MIN.

ZUBEHOR
Dampfkorb
4 Zerkleinerer
Rihrer
i )
Steam, )
Manuell 8 Min.

Anstatt die Kartoffeln vorher
im Dampfkorb zuzubereiten und
anschliefend anzubraten, kdnnen sie auch
direkt in heiBem Ol angebraten werdenJ

3. Die Briihe, das edelsiiBe und das scharfe Paprikapulver

durch die Deckel6ffnung dazugeben. Den Stopsel einsetzen
und Stufe 4 fir 10 Min. bei 90°C einstellen.

4. Die Kartoffeln mit der pikanten SoRe begieRen und

servieren.



—

PIPERADE - BASKISCHE
GEMUSEPFANNE

POLENTA - FESTER MAISBREI

ZUBEREITUNGSZEIT 46 MIN. ZUBEREITUNGSZEIT 17 MIN.

ZUBEHOR ZUBEHOR
Zerkleinerer Schneebesen
2 Rahrer 4
2 A
- Manuell >
Manuell, 5 Min.
Slow Cook —
LU LU
Oo Oo

Es kdnnen TomatensoRe oder Krauter
hinzugefligt werden. Polenta kann als
Piiree, kalt und in Stiicke geschnitten oder

Schinken kann durch Chorizo
ersetzt werden. Zusammen mit
den Eiern dazugeben.

Yy angebraten serviert werden. Yy
e 300 g Tomaten 1. Paprika in Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln und den 4. Die geschlagenen Eier und das edelsiiRe Paprikapulver e 150 g vorgekochte Polenta 1.0,7 | Wasser, die Polenta und den zerbroselten Briihwiirfel
e 150 g rote Paprika Knoblauch schilen und in groRe Stiicke schneiden. In die durch die Deckel6ffnung dazugeben und das Programm o 1 Wiirfel Hiihnerbriihe in die mit dem Schneebesenaufsatz ausgestattete
i Kiichenmaschine geben und 10 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern. ,,Slow cook” auf Stufe 1 fiir 10 Min. bei 95°C einstellen. Kiichenmaschine geben. Die Garung auf Stufe 1 fiir 12 Min.
e 50 g Serranoschinken k e 30 g Butter .
150 & milde Zwiebel 2. Den Deckel 6ffnen und den Riihraufsatz einstecken. Warm oder kalt servieren. 300p bei 90°C einstellen.

o milde Zwiebeln o armesan

g Das Olivendl dazugeben und das Programm ,,Slow cook” fir 9 2. Nach Ende der Garzeit durch die Deckel6ffnung Butter und
* 1Knoblauchzehe 5 Min. auf Stufe 1 bei 100°C einstellen. Parmesan dazugeben.
o 50 ml Olivenél 3. Die Tomaten und den Schinken in Wiirfel schneiden. Erneut Stufe 3 fiir 30 Sek. einstellen, um die Zutaten
e 100 ml Gemiisebriihe Nach 5 Min. die Briihe durch die Deckel6ffnung dazugeben. durchzumischen.
o 3 Eier Das Programm ,,Slow cook” fiir 20 Min. bei 95°C einstellen.

e 1 EL edelsiif3es Paprikapulver
e Salz und Pfeffer
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150 g Quinoa
1 Zwiebel
50 ml Olivenél

100 ml Tomatensofie
200 g Tomaten

10 Basilikumbldtter
Salz und Pfeffer

Wasser

-

N

QUINOA MIT TOMATEN
T —

SPINATCREME

ZUBEREITUNGSZEIT 31 MIN. ZUBEREITUNGSZEIT 15 MIN.

ZUBEHOR ZUBEHOR

. Zerkleinerer
Zerkleinerer

4/6 Rahrer 4 Rihraufsatz
& @ 7
Slow Cook, Slow Cook, 10 Min.
Manuell Manuell
W

Fir ein optimales Ergebnis nach 8
Min. den Deckel 6ffnen, alles mit einem
Spatel durchmischen und in die Mitte
der Schissel bringen.

Quinoa kann allein zubereitet und
anschlieRend mit frischen Krautern und
Gewlirzen serviert werden. Schmeckt
hervorragend allein oder im Salat.

. Die Zwiebel schélen und in groRe Stiicke schneiden. In die 3. Die Tomaten in kleine Stiickchen schneiden. e 300 g frischer Spinat 1. Die Zwiebel in die Kiichenmaschine geben und
Kuchenmaschine geben und 4. Nach Ende der Garzeit die Tomatenstiickchen hinzufiigen o % Wiirfel Gemiisebriihe 10 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern.
10 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern. und vorsichtig mit dem Spatel durchmischen. Mit den o 100 ml fliissige Sahne 2. Den Riihraufsatz anbringen, den Spinat, die mit Sahne

. Den Deckel 6ffnen und den Rihraufsatz einstecken. Das Basilikumblattern garnieren und sofort servieren. o Muskatnuss vermischte Gemisebriihe, die Muskatnuss und das Salz
Olivendl, die Quinoa, die TomatensoBe und die doppelte dazugeben. Das Programm ,,Slow cook” stufenlos fiir
Menge Wasser zur Quinoa hineingeben. Mit Salz und * Salz 15 Min. bei 90°C einstellen.
Pfeffer abschmecken. Das Programm ,,Slow cook fiir 20 3. Servieren.

Min. auf Stufe 1 bei 95°C einstellen, den Stopsel im Deckel

lassen.
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160 g texturiertes Soja

1 halbe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

160 g gekochte Kidneybohnen
1 EL Mehl

4 Hamburgerbrétchen
Salatblitter

1in Scheiben
geschnittene Tomate

Salz und Pfeffer

-

2,

w

. Das texturierte Soja 15 Min. in reichlich Wasser

aufweichen.

Die gehackte halbe Zwiebel und eine Knoblauchzehe in die
Schissel der Kiichenmaschine geben. Den Deckel schlieRen

und 10 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern.

. Die Kidneybohnen und das abgetropfte Soja durch

VEGGIE-BOHNEN BURGER

-

¥ e

—

=

% xy

ZUBEREITUNGSZEIT 21 MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
4
Manuell %

Die Hamburgermischung mit wiirziger

SoRe abschmecken und, falls kein strikt
veganer Erndhrungsstil befolgt wird, mit

Mayonnaise und Kdse servieren.

4. Die Mischung portionsweise herausnehmen und mit den
Handen Hamburger formen. Etwas Ol in eine Pfanne geben
und die Hamburger von beiden Seiten goldbraun anbraten.

5. Die Hamburgerbrétchen durchschneiden, mit Salatblattern,

Tomatenscheiben sowie dem vegetarischen Hamburger

die Deckel6ffnung dazugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. 10 Sek. auf Stufe 8 einstellen. Den Deckel

offnen und das Mehl mit einem Loffel unterriihren.
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belegen und servieren.

4 runde Zucchini

Pfeffer aus der Miihle

100 g Ziegenfrischkdise

5 EL Paprikapaste, Ajvar

1 TL Honig

10 Salbeiblitter, gehackt

1 Zweig Rosmarin, fein gehackt
150 g Langkornreis

500 ml Wasser

Salz

ZUCCHINIKUGELN

1. Von den Zucchini den oberen
Teil als Deckel abschneiden. Das
Fruchtfleisch der unteren Teile mit
einem Teeloffel herausschaben.

Das Messer einsetzen. Das

o

Fruchtfleisch in den Behalter geben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Deckel schlieRBen und auf Start
driicken.
Modus: Manuell
Dauer: 5 Sek.
Geschwindigkeit: V6
3. Den Misch- Rihraufsatz einsetzen.

Alles mit dem Teigschaber in die
Mitte schieben. Den Ziegenfrischkase,

MIT PAPRIKA UND ZIEGENFRISCHKASE

ZUBEREITUNGSZEIT 45 MIN.
DAVON 18 MIN. VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR

Brettchen, Messer,
Teeloffel, Messbecher,

4 ERI6ffel
~TN
0 b
Manuell,
Stream -

.

2 EL Paprikapaste, den Honig und die
Krauter in den Behilter geben.

Den Deckel schlieRen, verriegeln und
auf "Start" driicken.

Modus: Manuell

Dauer: 1 Min.

Geschwindigkeit: V 6

Iy

. Die Frischkdsemischung auf die
ausgehaohlten Zucchini verteilen und
die Zucchini mit den Deckeln in die
Dampfgaraufsatzbasis setzen.

Den Behdlter reinigen. Den Misch-
Riihraufsatz wieder einsetzen.

Reis, Wasser und Salz einftllen.

Den Deckel ohne Stopfen aufsetzen,
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L

die Dampfgaraufsatzbasis mit dem
Dampfgaraufsatzdeckel platzieren
und auf "Start" driicken.

Modus: Stream

Dauer: 25 Min.

Temperatur: 100 °C
Geschwindigkeit: V 3

Nach Ablauf des Programms die
Zucchini auf Teller verteilen, den Reis
durch ein Sieb abgieRen, mit 3 EL
Ajvar mischen und zu den Zucchini
reichen.




300 g Tintenfisch

200 g schwarzer Reis
400 ml Fischbriihe

3 Pédickchen Sepia-Tinte
40 g gehackte Paprika
509 0l

60 g gehackte Zwiebeln
Salz und Pfeffer

Aioli

1. Die Paprika und Zwiebeln in das Gefal der
Kiichenmaschine geben. Auf Stufe 7 fiir 10 Sek. zerkleinern.

N

w

7 Min. bei 100°C einstellen.

. Die Maschine 6ffnen und den Rihraufsatz tiber den Klingen
anbringen. Das Programm ,,Slow Cook” auf Stufe 1 fiir

TINTENFIS

CHRISOTTO

ZUBEREITUNGSZEIT 70 MIN.

ZUBEHOR

Zerkleinerer

4 Rahrer
w A
Manuell, 35 Min.
Slow Cook
L

Mit etwas Aioli servieren
(siehe Rezept auf S. 41).

W,

4. Zum Schluss
durch die De

servierfertig.

. Den Tintenfisch mit einem Messer in kleine Stlicke

schneiden und diese durch die Deckel6ffnung in das GefaR

geben. Das

Programm ,,Slow Cook” auf Stufe 1 fiir 7 Min.

bei 100°C einstellen.
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den Reis, die Sepia-Tinte und die Fischbriihe
ckel6ffnung dazugeben. Das Programm ,,Slow

Cook“ auf Stufe 1 fiir 20 Min. bei 100°C einstellen.

5. Nach Abschluss des vorigen Programms ist das Gericht

300 g Reis

10 gekochte Miesmuscheln
ohne Schale

45 g Herzmuscheln natur
aus der Dose

6 geschdlte Garnelen

4 geschdlte Kaisergranate
175 g gehackter Tintenfisch
40 g rote Paprika

90 g Zwiebeln

150 g ,,Tomate Frito“-SofSe
oder passierte Tomaten

11 Briihe

1 Knoblauchzehe
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1. Die Zwiebeln, Paprika und den Knoblauch in die Schissel
der Kiichenmaschine geben. Stufe 7 fiir 10 Sek. einstellen.

2. Das GefaR von der Maschine abnehmen, den Deckel 6ffnen
und den Riihraufsatz tiber den Klingen anbringen.
Das Ol dazugeben und mit
den Zwiebeln, der Paprika und dem Knoblauch auf Stufe 1
flir 10 Min. bei 100°C ohne Stopsel anschwitzen.

3. Die ,Tomate Frito“-SoRe und den Reis zusammen mit der
Briihe durch die Deckel6ffnung dazugeben. Die Garung
auf Stufe 1 fiir 20 Min. bei 100°C einstellen. 2 Min. vor
Progammende durch den Stépsel bzw.
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SOMMER RISOTTO

ZUBEREITUNGSZEIT 38 MIN.

ZUBEHOR

Zerkleinerer
4 Rihrer
Manuell %
8 Min.

Kopfe und Schalen der Garnelen und Kaisergranate fiir
die Zubereitung eines Meeresfriichtefonds verwenden.
Die Fluissigkeit aus den Konserven der Miesmuscheln und
Herzmuscheln zum Kochwasser fiir den Reis dazugebeU

die Deckel6ffnung die Miesmuscheln, Herzmuscheln,
Garnelen, Kaisergranate und den gehackten Tintenfisch
dazugeben.

4. Zum Schluss Salz und Pfeffer dazugeben und servieren.



300 g Rindfleisch
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

15 g Olivenél

500 ml Tomatenpiiree
30 g Tomatensofie
1EL Oregano

Salz und Pfeffer

1. Das Rindfleisch in Stiicke schneiden und in die
Kiichenmaschine geben. 10 Sek. auf Stufe 8 mischen. In einen
gesonderten Behdlter umfillen.

2. Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und in Stiicke
schneiden. In die Kiichenmaschine geben und 10 Sek. auf
Stufe 7 zerkleinern.

3. Den Deckel 6ffnen und den Riihraufsatz anbringen.
Das Ol hinzufiigen und Stufe 1 fiir 5 Min. bei 120°C einstellen.
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-y Fe
BOLOGNESE SAUCE

ZUBEREITUNGSZEIT 45 MIN.

ZUBEHOR
Rahrer
4
v
Manuell, 5 Min.
Slow Cook
L

Diese SoRe lasst sich gut einfrieren.
Fir eine flissigere SoRe beim Kochen
200 ml Rindfleischbriihe hinzufiigen.

4. Nach Abschluss des Programms das Fleisch, das Tomatenpiiree
und die TomatensoRe, den Oregano sowie Salz und Pfeffer
durch die Deckel6ffnung dazugeben. Das Programm ,Slow
Cook” fiir 35 Min. auf Stufe 1 bei 90°C einstellen.

5. Nach Ende der Garzeit mit Pasta servieren.

12 Cannelloniréhrchen

50 g Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
100 ml Olivenél

250 g Tiefkiihlspinat
mit Sténgeln

400 g Ricotta

1Ei

125 g geriebener Parmesan
250 ml Fliissigsahne

Salz

1. Ofen auf 200°C vorheizen (Thermostatpos. 6 oder 7).
Die Cannelloniréhrchen kurz in einem Topf kochen.
Die Zwiebel und den Knoblauch schélen, grob hacken
und in die Kichenmaschine geben. 10 Sek. auf Stufe 7
zerkleinern.

N

. Das Ol und den Spinat durch die Deckel6ffnung dazugeben
und Stufe 1 fiir 5 Min.bei 120°C einstellen.

3. Im Anschluss an das Programm den Ricotta, das
geschlagene Ei, das Salz und die Halfte des geriebenen
Parmesans dazugeben. 30 Sek. auf Stufe 4 mischen.

Den Deckel abnehmen und die Mischung mit einem Spatel
zur Mitte hin schieben. Erneut auf Stufe 4 fiir 30 Sek.
mischen.
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CANELLONI

ZUBEREITUNGSZEIT 45 MIN.

ZUBEHOR

Zerkleinerer
4/6 Rihrer
Manuell %
5 Min.

Fillung durch Bolognese ersetzen.
100 ml Ol ins Kochwasser fiir
die Cannelloni dazugeben.

.

4. Die Cannelloni mit der Mischung fiillen und eine

Auflaufform legen. Mit Flussigsahne begieRen und mit dem
restlichen Parmesan bestreuen. 35 Min. backen und warm
servieren.



300 g Arborio-Reis 1. Schalotte schélen und in groBe Stticke schneiden.
(Mittelkornreis) Die Stticke in die Kiichenmaschine geben und 10 Sek. auf
1 Schalotte Stufe 7 zerkleinern. Den Deckel 6ffnen und den Ruhraufsatz

einstecken. Das Olivendl in die Maschine geben und fiir

100 ml Olivenél
miGliveno 7 Min. auf Stufe 1 (ohne Stopsel) bei 120°C einstellen.
80 ml Wei i
ml Weiwein 2. Nach 3 Min. den Reis durch die Deckel6ffnung dazugeben.
900 ml Hihnerbrihe 1 Min. vor Programmende den WeiRwein durch die
170 g Tiefkiihlerbsen Deckel6ffnung dazugeben.

30 g geriebener Parmesan

80 g Parmaschinken

137

|

ERBSEN-SCHINKEN RISOTTOJ

ZUBEREITUNGSZEIT 35 MIN.

ZUBEHOR
Rahrer
4/6
v b
Slow Cook, 5 Min.
Manuell
LU

v

3. Nach Abschluss des Programms die Hiihnerbriihe durch die
Deckel6ffnung dazugeben und das Programm ,,Slow Cook”
fiir 22 Min. auf Stufe 1 bei 95°C ohne Stopsel einstellen.

10 Min. vor Ablauf der Garzeit die Erbsen hinzufiigen.

4. Nach Abschluss der Garzeit den Parmesan und den
geschnittenen Schinken dazugeben und vorsichtig mit dem
Spatel umrihren. Abschmecken und sofort servieren.

200 g Karotten

100 g Pastinaken

50 g Kochschinken

20 g geriebener Parmesan
50 ml Kochsahne

Pfeffer

-

4.

. Die Karotten und die Pastinaken schalen und mit dem
Schéler in Streifen schneiden.

0,7 | Wasser in die Kiichenmaschine gieRen.Das Gemiise
in den Dampfkorb geben und in die Kiichenmaschine

einsetzen. Das Programm ,Steam” fiir 25 Min. einstellen.

Das Wasser ausschiitten.

. Den Schinken in kleine langliche Stiicke schneiden.

Den Schinken, den Parmesan und die Flussigsahne in
eine Schissel geben, mit Pfeffer abschmecken und gut
durchmischen.

Nach Ende der Garzeit die Tagliatelle mit Gemdse in eine
Schussel geben und durchmischen.
Sofort servieren.
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GEMUSE-TAGLIATELLE

ZUBEREITUNGSZEIT 30 MIN.

ZUBEHOR
Dampfkorb
2
M &
\/ )
Steam 5 Min.

Pastinake ist ein Wintergemiise, im Sommer
lasst sie sich durch Kiirbis und die SoRe
durch Pesto ersetzen. Die Pastinake lasst

sich durch Kurbis ersetzen.

W,




450 g Paella-Reis

300 g Héiihnchenfilet
in Stiicken

330 ml Bier
800 ml Hiihnerbriihe

200 g abgetropfte
Dosentomaten

200 g rote und griine Paprika
2 Knoblauchzehen

1 EL Choricero-Paprikapaste
100 g Olivendl

1 Prise Salz

1 Prise Safran

1 Prise Pfeffer

1.

N

w

HUHNCHENRISOTTO

PRIMAVERA
———_'w—q

ZUBEREITUNGSZEIT 36 MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
4 Rihraufsatz
w A
Slow cook, 10 Min.
Manuell
LU
Oo

Weitere Gemusesorten wie Erbsen, Mais oder
Kiirbisstiickchen hinzufiigen. Paprikapulver
oder Lebensmittelfarbe verwenden, um dem

Reis eine appetitliche Farbe zu verIeihen.J

Die Maschine stufenlos auf 120°C fiir 5 Min. ohne Stopsel
einstellen. Die Maschine 6ffnen, 1 Essloffel Olivendl
hineingieRen, das geschnittene Hahnchenfilet dazugeben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Ruhraufsatz
anbringen und Stufe 1 bei 120°C flir 5 Min. einstellen. Das
Héahnchenfilet anbraten, bis es leicht gebraunt ist. Beiseite
stellen.

4. Den Deckel 6ffnen und den Rithraufsatz anbringen.
Den Reis, das Bier, die Briihe und den Safran dazugeben.

5. Den Deckel schlieRen und das Programm ,Slow Cook“ auf
Stufe 1 fir 15 Min. bei 95°C einstellen. Zum Schluss das
Héahnchenfilet
durch die Deckel6ffnung dazugeben.

Das Gericht herausnehmen, 5 Min. ruhen lassen und

. Den Rithraufsatz entfernen, zwei Knoblauchzehen, die servieren.

gehackte Paprika und die abgetropften Dosentomaten
hineingeben.

Den Deckel schlieRen und 15 Min. auf Stufe

7 zerkleinern.

. Das restliche Olivendl und die Choricero-Paprikapaste

durch die Deckel6ffnung dazugeben. 5 Min. auf Stufe 1 bei
120°C einstellen.
139

-

300 g Makkaroni

40 g Mehl

40 g Butter

50 ml fettarme Milch

1 Prise Muskatnuss

250 g Tomaten

120 g geriebener Parmesan
40 g Semmelbrésel

Pfeffer

Salz

1. Ofen auf 220°C vorheizen (Thermostatpos. 7).
Die Makkaroni nach Packungsanleitung kochen.

2. Das Mehl, die Milch und die Semmelbrésel in die mit
dem Schneebesenaufsatz ausgestattete Kiichenmaschine
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 1 Min. auf Stufe
3 mischen.
Die Butter in Stiicken durch die Deckel6ffnung dazugeben

und die Maschine auf Stufe 2 fiir 8 Min. bei 90°C einstellen.

3. Tomaten in Wiirfel schneiden. Im Anschluss an das
Programm geriebenen Parmesan durch die Deckel6ffnung
dazugeben und 45 Min. auf Stufe 2 mischen.
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KASE-MAKKARONI

ZUBEREITUNGSZEIT 40 MIN.

ZUBEHOR
Schneebesen
4/6
Manuell %
5 Min.

Parmesan kann durch einen anderen
Kése und die frischen Tomaten durch 60 g
TomatensoRe ersetzt werden. y

4. AnschlieRend die gestiickelten Tomaten durch die
Deckel6ffnung dazugeben und 30 Sek. mischen.
5. Die Makkaroni mit der SolRe vermischen.
Die Mischung in eine Auflaufform geben und mit
Semmelbroseln bestreuen. 25 bis 20 Min. backen.

6. Warm servieren.



300 g Arborio-Reis
(Mittelkornreis)

50 g weif3e Zwiebeln
50 ml Olivenél

80 ml Weifwein

900 ml Hiihnerbriihe
30 g Parmesan

15 g Butter

Salz

Pfeffer

-

N

w

. Die Zwiebel schélen und in groRe Stiicke schneiden.

Die Stiicke in die Kiichenmaschine geben und 10 Sek.

auf Stufe 7 zerkleinern.

Die Schiissel vom Sockel nehmen, den Deckel 6ffnen und
den Rihraufsatz tiber den Klingen anbringen. Das Olivendl
hinzufiigen und das Programm ,,Slow Cook“ fir 7 Min. auf
Stufe 1 ohne Stdpsel einstellen.

. Nach 3 Min. den Reis durch die Deckel6ffnung dazugeben.

1 Min. vor Programmende den Weiwein hinzufiigen.

. Nach Abschluss des Programms die Hihnerbriihe durch die

Deckel6ffnung dazugeben und das Programm ,,Slow Cook“
fiir 18 Min. auf Stufe 1 bei 95°C ohne Stopsel einstellen.

141

KLASSISCHES RISOTTO

ZUBEREITUNGSZEIT 33 MIN.

ZUBEHOR

Zerkleinerer
4 Rahrer

wo

Slow Cook, 5 Min.
Manuell

Risotto ganz nach Wunsch mit Gemise,
Gewdirzen, Krautern usw. bestreuen.

v

4. Nach Abschluss der Garzeit den Parmesan und die Butter
hinzufiigen und vorsichtig durchmischen. Abschmecken
und sofort servieren.

300 g Rinderhackfleisch
1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel
50 ml Olivenél

500 g abgetropfte
Dosentomaten

10 g Oregano

50 g Mehl

50 g Butter

500 ml fettarme Milch
1 Prise Muskatnuss

1 vorgekochtes Lasagneblatt

100 g geriebenen Gruyeére
Salz und Pfeffer

1. Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen und in die
Kiichenmaschine geben. 10 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern.

2. Den Deckel 6ffnen und den Riithraufsatz tiber den Klingen
anbringen, das Ol hinzugeben und Stufe 1 fiir 5 Min. bei
120°C einstellen.

3. Das Fleisch, die Tomaten und den Oregano durch die
Deckel6ffnung dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und das Programm ,,Slow Cook” auf Stufe 1 fiir 35 Min.
bei 90°C einstellen. Die SoRe beiseite stellen und die
Kiichenmaschine reinigen.

4. Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6).
Das Mehl, die Milch und die Muskatnuss in die mit dem

Schneebesenaufsatz ausgestattete Klichenmaschine geben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 1 Min. auf Stufe 3
mischen.
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LASAGNE

ZUBEREITUNGSZEIT 85 MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
Rihraufsatz
4 Schneebesen
1 2
Slow Cook, 8 Min.
Manuell
LU
Oo
30 Min.

W,

5. Die Butter in Stiicken durch die Deckel6ffnung dazugeben

und die Maschine auf Stufe 2 fiir 8 Min. bei 90°C einstellen.

6. Eine Auflaufform mit Ol ausstreichen und etwas

TomatensolRe eingieen. Mit Lasagneblattern bedecken,
etwas TomatensoRe, BéchamelsoRe und Gruyere
draufgeben. Diesen Schritt wiederholen, bis alle Zutaten
aufgebraucht sind, als letzte Schicht mit Gruyere bestreuen.
25 bis 30 Min. backen.



— * MACCARONI ALL'AMATRICIANA
T— —

400 Spaghetti

1 Knoblauchzehe

% Peperoni oder Chilischote
1EL Olivenél

200 g geschnittener Pancetta
600 g passierte Tomaten

75 g geriebener Kéise

Salz
Pfeffer

1. Spaghetti nach Anleitung in einem groRBen Kochtopf
kochen.

2. Knoblauchzehe schélen und zusammen mit der Peperoni in
die Kiichenmaschine geben. 10 Sek. auf Stufe 6 zerkleinern.

3. Den Behélter vom Sockel nehmen, den Deckel 6ffnen und
den Rihraufsatz anbringen.
Das Ol und den Pancetta durch die Deckeléffnung
dazugeben. Das Programm ,,Slow Cook” auf Stufe 1 fir
10 Min. bei 100°C ohne Stopsel einstellen.
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ZUBEREITUNGSZEIT 51 MIN.

4} ZUBEHOR
Zerkleinerer
4
Q&

Rahrer
Manuell, 5 Min.
Slow Cook
L
Oo

Pancetta kann durch gehackte
Aubergine ersetzt werden.

o

4. Nach Abschluss des Programms das Tomatenpiree
durch die Deckel6ffnung dazugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Stopsel einsetzen und das Programm
,,Slow Cook” auf Stufe 1 fir 35 Min. bei 95°C einstellen.

5. Die SoRe Uber die Nudeln gieRen und mit geriebenem Kase
bestreuen. Durchmischen
und servieren.

vl

® 240 g Hornchennudeln

e 200 g gewiirfelter Schinken
e 250 ml Schlagsahne

® 800 ml Wasser

e 1 Wiirfel Hiihnerbriihe

e Salz und Pfeffer

1. Alle Zutaten in den Behélter geben und mit dem Deckel
verschlieRen. Das Programm ,,Slow Cook“ auf 100°C, Stufe
1 und 17 Min. einstellen und starten.

2. Vor dem Servieren bei geschlossenem Deckel 5 Min. ruhen
lassen.
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ONE-POT PASTA

ZUBEREITUNGSZEIT 22 MIN.

ﬂ} ZUBEHOR
Messer

2
o
Slow Cook 5 Min.

Mit kleinen Zucchiniwtrfeln anrichten.




400 g Makkaroni
200 g Speck
20 ml Olivenél

300 ml Fliissigsahne

120 g geriebener Parmesan
1 Eigelb

Pfeffer

H'P‘

i

1. Makkaroni nach Anleitung in einem grofRen Kochtopf
kochen.

2. Den Speck in kleine Stiicke schneiden und in die mit dem
Riihraufsatz ausgestattete Kiichenmaschine geben. Ol
hinzufiigen und Stufe 1 fiir 6 Min. bei 120°C einstellen,
ohne Stopsel.

3. Im Anschluss an das Programm die Eigelbcreme hinzuftigen
und Stufe 2 fir 8 Min. bei 85°C einstellen.
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PENNE CARBONARA

ZUBEREITUNGSZEIT 20 MIN.

ZUBEHOR
RUhrer
4
Manuell %
5 Min.

Pancetta kann durch Raucherspeck
ersetzt werden.

v

4. Die SoRe auf die abgetropften Nudeln geben und grofRziigig
mit Parmesan und Pfeffer bestreuen. Durchmischen und

servieren.

1 Stange Lauch, geputzt und in
1 cm grofie Stiicke geschnitten
1 rote Paprika, geputzt

und gewiirfelt

1 rote Zwiebel, geschiilt

und halbiert

1 Knoblauchzehe, geschiilt
1 Teeloffel Butter

200 g Waldpilze, geputzt und nach
Gusto geschnitten

250 g Spirelli Nudeln

400 ml Gemiisebriihe

200 ml piirierte Tomaten

50 g Frisch- oder Schmierkdise

50 g geréstete Pinien

% Teeldffel Honig

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

——

1. Das Messer einsetzen . Die Zwiebel, den Knoblauch in den
Behalter geben und auf "Start" driicken.
Modus : Manuell
Dauer: 5 Sek.
Geschwindigkeit: V 12

2. Den Misch- Rithraufsatz einsetzen. Alles mit dem
Teigschaber in die Mitte schieben, die Pilze, Butter, Pinien
und Honig in den Behalter geben. Deckel schlieRen,
verriegeln und auf "Start" driicken.

Modus: Stream
Ddauer: 4 Min.
Temperatur: 120 °C
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PORREE, PASTA, PILZE

ZUBEREITUNGSZEIT 45 MIN.

DAVON 15 MIN. VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR

Brettchen, Messer,
4 Teeloffel, Messbecher

%

v

Manuell,
Stream

W,

3. Die Briihe und die Nudeln dazugeben. Deckel schlieRen,
verriegeln und auf "Start" driicken .
Modus: Stream
Dauer: 25 Min.
Temperatur: 120 °C

4. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und direkt

servieren.



1 Zwiebel

350 g gekochtes Fleisch
100 ml Tomatensofie

10 Zweige glatte Petersilie
800 g Kartoffeln

150 g gesalzene Butter + ein
wenig fiir die Auflaufform

50 g geriebener Kdse (optional)
Salz und Pfeffer
0,7 | Wasser

1.

2

w

w

Ofen auf 220°C vorheizen (Thermostatpos. 7).

. Die Zwiebel schalen und in die Kiichenmaschine geben.

10 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern.

. Das Fleisch, das Tomatenpiree und die Petersilie durch

die Deckel6ffnung dazugeben und 20 Sek. auf Stufe 7
zerkleinern.

Den Deckel 6ffnen und die Mischung mithilfe des Spatels in
die Mitte bewegen.

. Eine Auflaufform mit Butter einfetten und mit der

Mischung fillen.

. Die Kiichenmaschine reinigen.
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HACKBRATEN

ZUBEREITUNGSZEIT 53 MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
4/6 Dampfkorb
W 2
Steam, )
Manuell > Min.

Sollte der Fleischauflauf zu saftig sein, vor
dem Servieren abtropfen lassen.

v,

7. Die Kartoffeln schalen und in groRe Wiirfel schneiden. 0,7 |
Wasser in die Kiichenmaschine gieRen und die Kartoffeln in
den Dampfkorb legen.

8. Das Programm ,,Steam” fiir 30 Min. einstellen.
9. Das Wasser ausschitten.

10. Die gekochten Kartoffeln und die Butter in die
Kiichenmaschine geben und fir 1 Min. und 30 Sek. auf
Stufe 4 riihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

11. Den Kartoffelbrei Gber das Fleisch geben und mit dem
geriebenen Kase bestreuen. 15 Min. im Ofen backen. Warm
servieren.

500 g Kartoffeln
50 g Zwiebel
1Ei

60 g Mehl

Salz

Pfeffer

ol

250 ml Wasser

-

N

w

>

o

Die Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

. Die Zwiebeln schélen, in grobe Stiicke schneiden und bei

Geschwindigkeit 7, 10 Sek. lang zerkleinern.

. Die Kartoffeln und 250 ml Wasser in den Behalter geben.

10 Min. lang auf 100° C kochen lassen.

Am Ende des Programms das Mehl, das Ei und die Zwiebeln
durch die Deckel6ffnung hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und 20 Sek. lang mischen. Schiissel von der Basis
nehmen, den Deckel 6ffnen und mit dem Spatel verriihren.
Wenn noch Kliimpchen tbrig sind, erneut 20 Sek. lang auf
Stufe 3 mischen.

. Etwas Ol in eine Pfanne geben und kleine Kuchen formen.

Diese fiir etwa 15 Min., auf beiden Seiten braten.
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W
KARTOFFELPUFFER

ZUBEREITUNGSZEIT 31 MIN.

ZUBEHOR

Zerkleinerer

Manuell 5 Min.

Fir einen milderen Geschmack, die Zwiebel

durch Lauch ersetzen.

v




e 400 g frisches Sauerkraut
e 2 Scheiben Kasseler
e 2 TL gekérnte Gemiisebriihe

1. Den Misch- Riihraufsatz einsetzen. 0,7 Liter Wasser und
Gemusebriihe in den Behdlter fillen. Das Sauerkraut in den
Dampfgareinsatz geben und den Behilter einsetzen. Den
Deckel schlieRen, verriegeln und auf "Start" driicken.
Modus: Steam
Dauer: 50 Min.

Geschwindigkeit: V1
Temperatur: 120 °C
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KASLER MIT SAUERKRAUT

ZUBEREITUNGSZEIT 65 MIN
DAVON 5 MIN VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR
; .
TN
0 b
Steam

v

. Das Kasseler auf das Sauerkraut legen.

Den Deckel schlieRen, verriegeln und auf "Start" driicken.

Modus: Steam
Dauer: 10 Min.
Geschwindigkeit: V1
Temperatur: 120°C

1 Miirbeteig (siehe S. 20)

300 g Pancetta in Streifen
4 Eier

200 g Fliissigsahne
zum Kochen

1 EL Muskatnuss
100 g geriebener Gruyére

Salz und Pfeffer

1.

N

w

QUICHE LORRAINE

Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6). Den Teig in
einer Backform auslegen, mit Backpapier bedecken und mit
Hilsenfriichten beschweren. 15 Min. blindbacken.

. Die Pancetta in die mit dem Riihraufsatz ausgestattete

Kiichenmaschine geben und fiir 5 Min. bei 120°C auf Stufe
1 einstellen.

Die Grieben auf Kiichenpapier auslegen und die
Kachenmaschine reinigen.

. Die geschlagenen Eier, die Sahne und die Muskatnuss in die

Kiichenmaschine geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und 45 Sek.auf Stufe 3
rihren.

150

ZUBEREITUNGSZEIT 55 MIN.

ZUBEHOR
Rihrer
4
Manuell %
4 Min.

Die Grieben kénnen durch Lauch
ersetzt werden (nur den weiRen Teil).

.

4. Die Grieben in der Form verteilen, die Eier-Sahne-Mischung
dariibergieBen und mit geriebenem Gruyeére bestreuen.
30 Min. backen. Kalt oder warm servieren.



APFELCRUMBLE

A APFEL-ZIMT-KOMPOTT
S —

ZUBEREITUNGSZEIT 44 MIN. ZUBEREITUNGSZEIT 13 MIN.

ZUBEHOR ZUBEHOR
Zerkleinerer Zerkleinerer
4/6 4
-~ - -
<~ > Manuell >
Pastry 2 Min 2 Min.
LU LU
Oo Oo
40 Min. 1 Min. 30 ;

Anstelle von Zimt kann auch Vanille
verwendet werden. Fiir eine noch weichere
Konsistenz zusatzliche 20 Sek. mixen.

Die Apfel kdnnen durch Birnen ersetzt
oder mit Beeren gemischt werden.

- Yy Die Apfel zur Halfte durch Birnen ersetzen. J
e 150 g Mehl 1. Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6). 3. Die Apfel schalen, in Wiirfel schneiden und in eine o 1 kg Apfel 1. Die Apfel schilen, entkernen und vierteln.
e 125 g gemahlene Mandeln 2. Mehl, gemahlene Mandeln, Zucker un Butter in die Backform geben. Den Teig liber die Apfel verteilen. e 80 g brauner Zucker 2. In die Kiichenmaschine geben und braunen Zucker,
o 200 g leicht gesalzene Butter Kiichenmaschine geben und mit dem Programm ,Pastry” 4. 40 Min. backen. Warm oder kalt servieren. e 100 ml Zitronensaft Zitronensaft und Zimt dazugeben.
auf Stufe 4 flr 1,5 Min. mischen. . Das Programm ,,Slow Cook“ bei 105°C fiir 10 Min. auf Stufe
e 150 g Zucker ° 1ELZimt 1 einstellen

850 g Apfel
‘ g Apfe 3. Nach Abschluss der Garzeit die SoRe fur 40 Sek. auf Stufe

4 pirieren.
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200 g Weizenmehl, Type 405
1 Prise Salz

100 ml lauwarmes Wasser

3 EL Walnussél

600 g Apfel, geschdlt und
klein gewiirfelt

% Bio-Zitrone, den Saft und
die abgeriebene Schale

3 EL Rosinen

50 g gemahlene Mandeln
4 EL Zucker-Zimt-Mischung
150 g zerlassene Butter

Puderzucker

N

w

>

. Das Messer einsetzen. Das Mehl, Salz, Wasser und Ol in den
Behalter geben. Deckel schlieBen, verriegeln und auf "Start"
driicken.

Modus: Manuell
Dauer: 10 Min.
Geschwindigkeit: V3

. Den Teig aus dem Behdlter nehmen und auf einer bemehlten

Arbeitsflache von Hand kurz durchkneten. Aus dem Teig eine
Kugel formen, in eine Schiissel legen, die Oberflache mit
etwas Ol bestreichen, mit Frischhaltefolie abdecken und

ca. 1 Stunde ruhen lassen.

. Die Apfelwirfel mit Zitronensaft und Zitronenschale mischen.

Die Rosinen, die gemahlenen Mandeln und die Zucker-Zimt-
Mischung ebenfalls unterrihren.

Ein Backblech mit Backpapier belegen und den Backofen auf
170 °C Umluft vorheizen. Das Ol mit Kiichenpapier von der
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APFELSTRUDEL

v

ZUBEREITUNGSZEIT 80 MIN.
DAVON 10 MIN. VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR

Frischhaltefolie,
Backpapier,

6 Stlck
ucke Kiichenpapier

Manuell

2y

&S
45 Min. im
Backofen

v,

Teigkugel abtupfen. Ein Geschirrtuch auf der Arbeitsflaiche
ausbreiten und etwas bemehlen.

. Den Teig auf dem Tuch zundchst mit den Handen flachdriicken

und dann von der Mitte nach auen diinn ausrollen.
Zwischendurch den Teig hochheben, umdrehen und etwas
bemehlen. Den Teig mit beiden Handen hochheben und
vorsichtig Gber die Handriicken ziehen. Den Teig wieder auf
das Tuch legen, an den Seiten gerade ziehen.

Die Apfelmischung auf dem Teig verteilen, die Rander
groRziigig freilassen. Den Strudel mit Hilfe des Tuches
aufrollen. Die Enden zusammendriicken und den Strudel, mit
der Naht nach unten, auf das Blech legen. Auf der mittleren
Schiene ca. 45 Min. backen. Die zerlassene Butter auf dem
noch heiRen Strudel verteilen.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.

e Kuchenteig
5 Eier
200 g Butter
200 g Zucker
7 g Backpulver
300 g Mehl
Eine Prise feines Salz
das Innere einer halben Vanilleschote
Geschmolzene Butter und Mehl zum
Vorbereiten der Springform

e Garnitur
4 geschiilte Apfel
Zimt
Puderzucker

1. Ofen auf 190 ° C vorheizen. Mit Butter und Mehl die Form
fetten und vorbereiten.

2. Geben Sie den Schlag- Rihraufsatz in den Behalter und
fugen Sie die Butter hinzu. SchlieRen Sie den Deckel ohne
Kappe und driicken Sie "Start".

Modus: Manuell
Dauer: 10 Min.
Temperatur: 65°C

3. Fuigen Sie nach 5 Min. Salz, Vanille und Zucker hinzu. Figen
Sie nach 8 Min. die Eier einzeln hinzu, um sicherzustellen,
dass sie jedes Mal gut eingearbeitet sind.
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APFELKUCHEN

ZUBEREITUNGSZEIT 86 MIN.
DAVON 15 MIN. VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR
Springform,
1 Kuchen Brettchen, Messer
Manuell Z>

2y

==
50 Min. im
Backofen

.

4. Fiigen Sie das Mehl und das Backpulver hinzu, und driicken
Sie "Start".
Modus: Manuell
Dauer: 30 Sek.
Geschwindigkeit: V5
Stehen lassen.

5. Schneiden Sie die Apfel in kernlose Viertel und mischen Sie
sie mit Zimt. Ordnen Sie sie harmonisch in der Form an.
Wenn immer noch kleine Flichen ohne Apfel vorhanden
sind, fiillen Sie die Locher.

6. Mit Kuchenteig bedecken und ca. 50 Min. backen. Einige
Min. abkiihlen lassen. Aus der Form entnehmen und mit
Puderzucker bestreuen. Warm servieren.



¥ .r.."I'I' 4 ™ % r I ' 1
BANANENBROT

BUTTERKEKSE

ZUBEREITUNGSZEIT 50 MIN. ZUBEREITUNGSZEIT 70 MIN.

ZUBEHOR ZUBEHOR
Messer Zerkleinerer
6 4/6
= -
—F > Manuell
Pastry 2 Min.

Lasst sich mehrere Tage in einem luftdicht
verschlossenen Behalter aufbewahren. Nach
Wunsch kénnen Kakao, gemahlener Kaffee oder

gehackte Nisse hinzugefligt werden. )

Fir dieses Rezept sehr reife Bananen
verwenden. Anstatt Schokolade kdnnen
auch Karamellsplitter verwendet werden.

e 100 g weiche, leicht 1. Den Ofen auf 180°C vorheizen (Stufe 6). 3. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Kuchenform e 150 g Mehl 1. Das Mehl, die gemahlenen Mandeln, den Zucker, das Ei, 5. Fir eine Dauer von 10 Min. backen.

gesalzene Butter Die in Stlicke geschnittene Butter, Zucker, Eier, Schlagsahne, geben und ca. 45 Min. im Backofen backen. Wenn sich e 50 g gemahlene Mandeln die Butterwdirfel, das Backpulver, das Vanilleextrakt und die Nach Abschluss der Backzeit auf einem Gitter abkiihlen
e 100 g brauner Zucker Mehl und Backpulver in den Behdlter der Kiichenmaschine das Brot am Ende des Backvorgangs zu stark farbt, den e 50 g Zucker Gewidirze in die Kichenmaschine geben. Stufe 4 fir lassen. Die Kekse miissen weich sein und werden beim

2Ei geben. Backofen auf 160°C (Stufe 5) stellen. e 1Ei 20 Sek. einstellen. Abkiihlen harter.
. ier P ) . .

50 mi Schlacsah Im Programm , Pastry“ alle Zutaten 2 Min. 30 Sek. lang auf 4 Apiihlen lassen und aus der Form nehmen. e 759 in Wiirfel 2. Den Teig zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie Mit Puderzucker bestreuen und servieren.
. ml Schlagsahne ; .

g Stufe 4 vermischen. geschnittene Butter einwickeln. 1 Stunde ruhen lassen.
e 120 g Schokoladenstiickch ; 5 ; i ;
g >chokoladenstuckchen 2. Die Bananen schilen und in groRe Stiicke schneiden. Am e 1TL Backpulver 3. Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6).
e 220 g Mehl Ende des Programms die Bananen zusammen mit den e 1 TL Vanilleextrakt . . . .
Schokoladenstiickchen dazugeben und dann im Programm i bl Zimt 4. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig ausrollen
. L]

* 2gestrichene & & gemahlener £im und anschlieBend die Kekse mit einem Messer oder einem

Teeléffel Backpulver »Pastry” 30 Sek. lang auf Stufe 4 vermischen. e 1 Teeldffel gemahlener Ingwer
e 1 Prise Salz

Glas ausschneiden. Die Kekse auf das Backblech legen.

e 2 Bananen (ca. 250 g)
e Puderzucker
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CATALANA J CREPES J

ZUBEREITUNGSZEIT 30 MIN. ZUBEREITUNGSZEIT 12 MIN.

ZUBEHOR ZUBEHOR
Schneebesen Zerkleinerer
6 4/6
=P 2 o 2
a P
Manuell, 60 Min Manuell 5 Min.
Sauce Pastry
LU LU
Oo Oo

Anstelle eines Brenners kann eine
Lotlampe verwendet werden oder das
Gericht fir einige Min. unter einen auf

250°C vorgeheizten Grill gestellt werdenj

Die Milch kann durch eine pflanzliche
Alternative ersetzt werden
(Reismilch oder Mandelmilch). J

ol -

e 1 Bio-Orange 1. Die Orange und die Zitrone waschen und schalen. 4. Das Programm ,,Sauce” auf Stufe 1 bei 90°C fiir 10 Min. e 50 g Butter 1. Die Butter in die Kiichenmaschine geben und 4. Eine antihaftbeschichtete Pfanne erhitzen und darin
o 1 Bio-Zitrone 2. Milch, 60 g Zucker, die Zimtstange und die Zitrusschalen in einstellen. e 500 ml fettarme Milch 2 Min. bei 80°C auf Stufe 2 einstellen. ein wenig Butter schmelzen. Sobald sie heil ist, eine
o 700 ml Milch die Kiichenmaschine geben. In 7 Min. stufenlos auf 90 °C 5. 6 Dessertgléser fiillen und fir 1 Stunde in den Kiihlschrank o 4Eier 2. Die Milch, die Eier und den Zucker durch die Deckeléffnung Sc.hépﬂ<elle voll Teig l?ineinge?en. D.en Crépe nach e.in paar
o 120 0 Zucker erwarmen. stellen. Vor dem Servieren die Creme mit braunem Zucker . 500 Zucker dazugeben, den Stépsel einsetzen und das Programm Min. wenden und weitere 1 bIS'Z Min. braten'. Auf einen
g Die Mischung durchsieben bestreuen und mit einem Brenner karamellisieren. 9 ,Pastry” fiir 2,5 Min. auf Stufe 5 einstellen. Teller legen und den Vorgang wiederholen, bis der
e 250 g Mehl Teig aufgebraucht ist.

3. Nach 10 Sek. schrittweise das Mehl durch die
Deckel6ffnung dazugeben und weitere 2 Min. riithren.

e 1Zimtstange

w

. Die Kochschissel ausspilen und den Schneebesenaufsatz

* 2Eier anbringen. Eier, Eigelbe, die Maisstarke und den tibrigen
e 3Figelb Zucker in die Schiissel geben. 1 Min. auf Stufe 2 mixen.
Nach 30 Sek. die Milchinfusion durch die Deckel6ffnung

e 30 g Maisstdrke
dazugeben.
e Brauner Zucker

zum Karamellisieren
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CHURROS

ZUBEREITUNGSZEIT 15 MIN.

EIER

El = = WS
LIKOR-GUGELHUPF

v

ZUBEREITUNGSZEIT 85 MIN.
DAVON 7 MIN. VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR ZUBEHOR
Zerkleinerer Backform
- 1 Kuchen
Manuell % %
> Manuell >
5 Min 15 Min.

Oo Oo
5 Min. 60 Min. im
Backofen

Unbedingt eine Churrera verwenden, da der
Teig Wasser enthalt, das beim Frittieren Spritzer
und Verbrennungen verursachen kann.

zum Auskiihlen

Churros mit heiler Schokolade servieren. 4

W,

e 320 g Mehl 1. Das Wasser, das Salz und das Ol in die Kiichenmaschine 4. Die Churros auf saugfahigem Kiichenpapier abtropfen e 5 Fier 1. Den Backofen auf 180 °C Ober- / Unterhitze vorheizen. 3. Eine Guglhupf-Form gut mit weicher Butter fetten und
o 200 ml Wasser geben. 4 Min. auf Stufe 1 bei 100°C einstellen. lassen. e 200 g Zucker Das Knet-und Mahlmesser einsetzen. Die Eier, den Zucker mit Semmelbroseln ausstreuen. Den Teig in die Backform
e 1EL8I 2. Das Mehl durch die Deckeléffnung dazugeben und fiir 5. Mit Zucker bestreute Churros mit heiRer Schokolade o 2P, Vanillezucker und den Vanillezucker in den Behalter geben . Den Deckel fullen und glattstreichen. Im Backofen 60 Min. backen.
1 Min. Stufe 4 einstellen. Den Teig gut mit einem Spatel servieren 250 ml 6 schlieBen, verriegeln und auf "Start" driicken. Stabchenprobe machen um festzustellen ob der Kuchen
. . . m

1TL Salz

durchriihren und auf Zimmertemperatur abkihlen lassen.

3. Den Teig in einen Churrera oder in einen Spritzbeutel mit

sternférmiger Tiille fiillen und in sehr heiRem Ol frittieren.
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250 ml Eierlikor

125 g Mehl

125 g Stdrke

1% TL Backpulver

1 Prise Salz

Butter zum Fetten der Form

Semmelbrésel zum Ausstreuen
der Form

Puderzucker zum Bestéiuben

N

Modus: Manuell
Dauer: 2 Min.
Geschwindigkeit: V5

. Das Mehl, Starke, Backpulver und eine Prise Salz in einer

Schussel vermischen und zu den fliissigen Zutaten geben
und auf "Start" driicken.

Modus: Manuell

Dauer: 30 Sek.

Geschwindigkeit: V5

160

fertig ist. Den Kuchen etwa 15 Min. in der Form abkiihlen
lassen und dann auf ein Gitter stiirzen und vor dem
Servieren mit Puderzucker bestduben.



%BEERFRUCHTAUFSTRICH
— ENGLISCHE CREME MIT WEISSER SCHOKOLADE
= N

ZUBEREITUNGSZEIT 16 MIN. ZUBEREITUNGSZEIT 30 MIN.

ZUBEHOR ZUBEHOR
Schneebesen Zerkleinerer
4/6 4
@ % Manuell %
Sauce, > >
Manue” 3M|n. 4 Min.
LU LU
Oo Oo

Durch den Einsatz von Gelatine l&sst
sich die zu verwendende Zuckermenge
reduzieren. Marmeladen werden bei einer

Temperatur von 105°C gekocht. 4

Anstatt der 6 Eigelb kdnnen 3 ganze
Eier verwendet werden.

v

e 6 Eigelb 1. Die Eigelbe und den Zucker in die mit dem e 600 g Beeren (Brombeeren, 1. Alle Zutaten mit dem Loffel in die Kiichenmaschine geben.
o 80 g Zucker Schneebesenaufsatz ausgestattete Kiichenmaschine geben. Himbeeren, Erdbeeren) 10 Sek. auf Stufe 3 mischen.
e 500 ml Milch 1 Min. auf Stufe 3 mixen. Nach 30 Sek. die Milch und das o 400 g Zucker 2. Stufe 2 bei 105°C fiir 25 Min. ohne Stopsel einstellen.
1 EL Vanilleextrakt Vanilleextrakt durch die Deckeldffnung dazugeben. e 50 ml Zitronensaft 5 Min. vor Ende der Garzeit das zuvor in kaltem Wasser

o anilleextra

2. Das Programm ,,Sauce” auf Stufe 1 bei 85°C fiir 12 Min. . eingeweichte Gelatineblatt durch die Deckel6ffnung

. e 1 Blatt Gelatine (2 g)
einstellen. dazugeben.
3. Nach Abschluss der Garzeit aus der Maschine nehmen, 3. Die Mischung in luftdicht verschlieRbare Behalter gieRen.

abkiihlen lassen und servieren.
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200 g dunkle Schokolade
100 g Butter

3 Eier

120 g brauner Zucker

150 g gemahlene Mandeln
6 g Backpulver

1. Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6).

2. Geschnittene Butter und die Schokolade in Stlicken in die

Kiichenmaschine geben.

Die Kiichenmaschine auf Stufe 1 fiir 5 Min.

bei 45°C einstellen.

L

FONDANT AU CHOCOLAT

ZUBEREITUNGSZEIT 37 MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
1 Einheit 4/6
Manuell %>
5 Min
LU
30 Min.
[

Gemahlene Mandeln kénnen
durch gemahlene Haselnisse ersetzt werden.
Garzeit kann je nach Geschmack angepasst
werden: Bei 15 Min. ist das Ergebnis
sehr weich und cremig.

L

4. Eine Backform mit hohen Randern mit Backpapier
auslegen. Nach Abschluss des Programms die Mischung
in die Backform fiillen und 20 bis 30 Min. backen.

5. Den Fondant vor dem Servieren abkiihlen lassen.

3. Die Eier, den Zucker, die gemahlenen Mandeln und das
Backpulver durch die Deckel6ffnung dazugeben und fiir

1 Min. auf Stufe 3 einstellen.
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125 g gemahlene Mandeln
125 g Mehl

180 g Puderzucker

150 g Butter

5 Eiweif3

1 gestrichener Teeldffel
Backpulver

1 TL Vanillepulver

1 Prise Salz

1. Ofen auf 200°C vorheizen (Thermostatpos. 6/7).

2. Die Butter in die Kiichenmaschine geben und Stufe 3 fir
3 Min. bei 120°C einstellen.

3. Die Gbrigen Zutaten durch die Deckel6ffnung hinzufiigen
und das Programm ,,Pastry“ auf Stufe 4 fir 2,5 Min.
einstellen. Den Teig fiir 30 Min. in den Kiihlschrank legen.

4. Die Keksformen mit Butter ausstreichen und mit dem Teig
fullen (bis 2/3). 15 bis 20 Min. backen.

5. Vor dem Herausnehmen aus der Backform abkiihlen lassen.
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FINANCIERS

ZUBEREITUNGSZEIT 56 MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
12 Stiick
—~ %
= P
Manuell, 30 Min.
Pastry
L
Oo
20 Min.

Gemahlene Mandeln kénnen durch
gemahlene Haselniisse oder Pistazien
ersetzt werden.

.




100 g Puderzucker

500 g tiefgefrorene Himbeeren
1 Eiweif3

100 g frische Himbeeren
Einige Minzbldtter

-

2

w

v

. Die tiefgefrorenen Himbeeren in den Behdlter geben.

. en Deckel schlieRen und 30 Sek. lang im Programm ,,Pulse”

purieren.

. Den Puderzucker und das EiweiR durch die Offnung

dazugeben. 1 Min. lang auf Stufe 9 purieren.

Die Masse nach der Halfte der Zeit von den Wénden
abschaben.

. Das Sorbet in Eisbecher geben und mit frischen Himbeeren

und Minze servieren.
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GEFRORENER HIMBEERJOGHURT

ZUBEREITUNGSZEIT 3 MIN.

ZUBEHOR
Messer
6
Pulse, %
manuell 1 Min

Die Himbeeren kdnnen durch andere
tiefgeklihlte Friichte ersetzt werden.
Es kénnen einige leicht gebraunte
Mandelblattchen hinzugefiigt werden.

600 g gemischte rote Friichte
(z.B. entsteinte Sauerkirschen,
Erdbeeren, Himbeeren,
Johannisbeeren)

% L Kirsch- oder
schwarzer Johannisbeersaft

% Vanilleschote
3 EL Speisestdrke
ca. 3-4 EL Zucker

-

. Den Misch- Rihraufsatz einsetzen. Die Starke mit 3-4

Essloffel Wasser verriihren und beiseite stellen.

Den Kirschsaft mit dem ausgekratzten Vanillemark und der
Vanilleschote in den Behalter geben. Den Deckel schlieRen,
verriegeln und auf "Start" driicken.

Modus: Manuell

Dauer: 10 Min.

Geschwindigkeit: V3

Temperatur: 100°C
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ROTE FRUCHTE GRUTZE

ZUBEREITUNGSZEIT 50 MIN.
DAVON 7 MIN. VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR
Messbecher
6 Personen
Manuell ﬁ)

.

2. Nach Ablauf des Programms die vorbereiteten Friichte
hinzufiigen, mit dem Teigschaber unterriihren und im Sud
heil werden lassen.

Modus: Manuell

Dauer: 3 Min.

Geschwindigkeit: V1

Temperatur: 100°C

Die Griitze abkihlen lassen. Die Vanilleschote erst vor dem
Servieren entfernen.




JOGHURT UND WASSERMELONE
GRANITA

HEIBE SCHOKOLADE

ZUBEREITUNGSZEIT 15 MIN. ZUBEREITUNGSZEIT 2 MIN.

ZUBEHOR i ZUBEHOR
Schneebesen
Zerkleinerer
4 L 4
Manuell % Manuell %
4 Min.

Fur eine dickflussigere Schokolade, nach dem Mixen der
Schokolade, 20 g Maisstarke hinzufiigen. Es konnen Kuhmilch
oder pflanzliche Alternativen wie Mandel- oder Sojamilch
anstelle von Wasser verwendet werden. Vor dem Servieren auf

Wunsch etwas gemahlenen Zimt beimischen.

Anstelle von Joghurt kann auch Frischkase
verwendet werden (20 % Fettanteil).
Hinweis: Das Produkt nach dem Auftauen

I nicht wieder einfrieren.
J v

e 1] Wasser 1. Die Schokolade zerstiickeln, in den Mixer geben und 30 Sek. e 400 g Wassermelone 1. Die Wassermelone am Vorabend in 1 cm groRe Wiirfel
o 100 g Zucker auf Stufe 8 mixen. e 100 g griechischer Joghurt schneiden und die Schale entfernen.

Wasser, Kakaopulver und Zucker durch die Deckel6ffnung Auf Backpapier geben und ins Gefrierfach legen.
e 50 g Kakaopulver e 40 g Puderzucker

dazugeben. 2. Die gekiihlten Wiirfel in die Kiichenmaschine geben.
e 300 g dunkle Schokolade

2. Stufe 2 fiir 10 Min. bei 100°C einstellen.
Die Mischung sofort aus dem Behalter herausnehmen und
in eine Kanne umgieRen.
Die Mischung 5 Min. ruhen und stocken lassen.

o . 30 Sek. auf Stufe 8 zerkleinern.
mit Min. 55 % Kakaoanteil

3. Die Schuissel vom Sockel nehmen, den Deckel 6ffnen und
die Wéande sowie den Deckel mit einem Spatel abkratzen.
Puderzucker und Joghurt hinzugeben und 20 Sek. auf Stufe

3. Die Schokolade in Tassen gieBen und heil} servieren. 8 plirieren.

4. Sofort in Glasern servieren oder die Mischung fiir 30 Min.
ins Gefrierfach stellen, um Kugeln zu formen.
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4 Eier, getrennt

Salz

3 EL Zucker

1 P. Vanillezucker

375 ml Milch

125 g Instant-Mehl, Type 405

30 g Rosinen, in etwas
Wasser eingeweicht

40 g Butter
Puderzucker
Apfelkompott nach Belieben

Beschichtete Pfanne, ca. 30 cm
Durchmesser

-

N

w

. Den Schlag- Rihraufsatz einsetzen.

Das EiweiR mit einer Prise Salz in den Behalter geben.
Den Deckel schlieRen, verriegeln und auf "Start" driicken.
Modus: Manuell

Dauer: 10 Min.

Geschwindigkeit: V8

. Den Eischnee mit dem Teigschaber aus dem Behdlter in

eine Schussel fiillen und beiseite stellen.

. Das Eigelb mit dem Zucker, dem Vanillezucker und einer

Prise Salz in den Behdlter geben und auf "Start" driicken.
Modus: Manuell

Dauer: 2 Min.

Geschwindigkeit: V3

Die Milch und das Mehl zugeben und auf "Start" driicken.

Modus: Manuell
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KAISERSCHMARRN

ZUBEREITUNGSZEIT 35 MIN.
DAVON 6 MIN. VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR

ERI6ffel, Messbecher,
beschichtete Pfanne,
ca. 30 cm Durchmesser|

Manuell %

Edelstahlbehalter mit Deckel, Schlag-
Rihraufsatz, Teigschaber

v,

Dauer: 2 Min.
Geschwindigkeit: V5

v

. Den Teig in eine Schiissel fulllen und den Eischnee
unterheben.

o

. Die Hélfte der Butter in einer beschichteten Pfanne
erhitzen.

~N

. Den Teig einfiillen und dann die Rosinen einstreuen.

. Bei mittlerer Hitze braten bis die Masse stockt. Mit 2
Pfannenwendern in Viertel teilen, diese umdrehen und
weiterbraten.

9. Die restliche Butter in die Pfanne geben. Die Viertel nun in

mundgerechte Stiicke teilen und von allen Seiten anbraten.

10. Mit Puderzucker bestreut servieren.

300 g Karotten
3 Eier

190 g brauner Zucker

260 g Mehl

% EL Zimt

Y EL Muskatnuss

1 EL Vanilleextrakt

1 Péckchen Backpulver (11 g)

250 ml Sonnenblumenél

KAROTTENKUCHEN

1. Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6). Die Karotten
schélen und in die Kiichenmaschine geben. 20 Sek.
auf Stufe 7 zerkleinern. In einen gesonderten Behalter
umfillen.

2. Die Ubrigen Zutaten in die Kichenmaschine geben und
das Programm ,,Pastry“ auf Stufe 4 fiir 2 Min. und 30 Sek.
einstellen.

3. Nach Abschluss des Programms die Karotten durch die
Deckel6ffnung dazugeben und 20 Sek. auf Stufe 3 mischen.
Eine Backform mit Backpapier auskleiden und die Mischung
einfiillen. Rund 1 Std. und 30 Min. backen.

Zur Garprifung mit einem Messer durchstechen.
Das Messer muss beim Herausziehen sauber sein.
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ZUBEREITUNGSZEIT 93 MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
1 Einheit 4/6
—~ %
= P
Manuell, -
Pastry
LU
Oo
90 Min.
[

Den Kuchen abkiihlen lassen, bevor er

aus der Form genommen werden kann.

Flr einen intensiveren Geschmack die
doppelte Menge Zimt verwenden. Yy




1 kg Frischkdse
(40 % Fettanteil)

200 g Zucker

3 Eigelb

15 g Vanillinzucker
100 ml fliissige Sahne
100 g weiche Butter
50 g Rosinen

50 g eingelegtes Obst

1. Den Frischkase mithilfe eines feinen Siebs gut abtropfen
lassen. Den Zucker und die Eigelbe in die mit dem
Schneebesenaufsatz ausgestattete Kiichenmaschine
geben und 2 Min. auf Stufe 3 schlagen.

2. Den Vanillinzucker und die Flissigsahne durch die
Deckel6ffnung dazugeben und die Maschine auf Stufe 1 fiir

4 Min. bei 100°C einstellen.

3. Die Butter in Stlicken, den Frischkase, die Rosinen und das
eingelegte Obst (ein wenig fiir die Dekoration Ubriglassen)
durch die Deckel6ffnung dazugeben. 1 Min. auf Stufe 2

rihren.
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RUHRKUCHEN )

ZUBEREITUNGSZEIT 8 MIN.

ZUBEHOR
Schneebesen
1 Einheit
6/8
Manuell %
3 H.

v

4. Die Mischung auf ein Tuch stiirzen und in ein Sieb legen.
Uber Nacht abtropfen lassen.

5. Am nachsten Tag die Mischung in eine Form geben.
Vor 3 bis 4 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

125 g Butter

125 g Zucker

3 Eier

150 g Mehl

1 Prise Vanilleextrakt
Salz

1.

2

o 5TV

—

Ofen auf 200°C vorheizen (Thermostatpos. 6 oder 7).

. Die Butter in die Kochschiissel der Kiichenmaschine geben.

Auf Stufe 2 flr 2 Min. bei 80°C einstellen.

. Den Zucker, die Vanille und eine Prise Salz durch die

Deckel6ffnung dazugeben und anschlieRend auf Stufe 4
mischen. Nach 30 Sek. nacheinander die Eier durch die
Deckel6ffnung dazugeben. Sobald die Eier untergemischt
sind, l6ffelweise das Mehl durch die Deckel6ffnung geben.

Den Behdlter 6ffnen, den Teig von den Wanden abkratzen
und erneut 30 Sek. lang mischen.
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KATZENZUNGE

ZUBEREITUNGSZEIT 15 MIN.

Manuell

60 Stiick

ZUBEHOR

Zerkleinerer

W,

und abkuhlen lassen.

5. Den Teig hdufchenweise auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben und in Fingerform streichen. 10 Min.
backen, bis die Rander dunkler werden. Herausnehmen



KOKOSNUSS-MAKRONEN MADELEINES

——

ZUBEREITUNGSZEIT 20 MIN. ZUBEREITUNGSZEIT 145 MIN.

\ ZUBEHOR ZUBEHOR
v / Schneebesen Zerkleinerer
6 4/6
=
— %
Manuell % <~ >
4 Min Manuell, 120 Min.
Pastry
LU LU
Oo Oo
10 Min. 15 Min.

Die Kekse kdnnen mehrere Tage
in einem luftdicht verschlossenen
Behalter aufbewahrt werden.

Dem Teig konnen Vanille, Zitronensaft
oder sogar Rosenextrakt
beigemengt werden.

.

e 200 g Kokosraspeln 1. Den Ofen auf 210°C vorheizen (Thermostatpos. 7) 4. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. e 130 g Butter 1. Die Butter in die Kiichenmaschine geben und 2 Min. bei

o 4Eiweif 2. EiweiR in die mit dem Schneebesenaufsatz ausgestattete Kleine Kugeln aus dem Teig formen und auf ein Backblech o 3 Eier 120°C auf Stufe 2 schmelzen.

e 120 g raffinierter Zucker Kiichenmaschine geben und 5 Min. auf Stufe 3 ohne Ie.gen. 5 bis 10 M'i.n. backen. o . e 10 g Honig 2. Die (ibrigen Zutaten durch die Deckel6ffnung dazugeben

o %% L Vanilleextrakt Stopsel schlagen. Die Makronen r'nussenunach E[‘de der Backzeit weich sein o 125 g Zucker und das Programm ,Pastry” auf Stufe 4 fir 2 Min.

3. Den Zucker, die Kokosraspeln und das Vanilleextrakt durch und werden beim Abkilen harter. einstellen. AnschlieBend mindestens 2 Stunden abkuhlen

die Deckeldffnung dazugeben und weitere 30 Sek. auf Stufe * 1309 Mehl lassen.
2 mischen. * 49 Backpulver 3. Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6). Madeleine-
Falls die Zutaten noch nicht ausreichend vermengt sind, mit Formchen mit Butter ausstreichen oder Papierformchen
einem Spatel in die Mitte der Schussel bringen und erneut verwenden und diese zu drei Vierteln fiillen (Das Geback
durchmischen. geht beim Backen auf).

4. 15 Min. backen. Vor dem Herausnehmen abkuhlen lassen.
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175 g Mehl
1 Péickchen Backpulver (11 g)

200 g Puderzucker
3 Eier
175 g weiche Butter

25 g ungezuckertes Kakaopulver

-

N

w

v

MARMORKUCHEN

. Den Ofen auf 180°C vorheizen. Eine Kuchenform mit Butter

einfetten und mit Mehl bestduben.

. Alle Zutaten bis auf das Kakaopulver in den Behélter geben.

. Den Behalter schlieen. 2 Min. 30 Sek. lang auf Stufe 4 im

Teigprogramm vermischen.

Die Halfte des Teigs in die Kuchenform geben.

. Das Kakaopulver in den Behdlter geben und 30 Sek. lang

auf Stufe 3 vermischen.

. Den mit Kakaopulver vermischten Teig in die Form geben

und schnell mit einem Loffel vermischen. Ca.
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ZUBEREITUNGSZEIT 45 MIN.

ZUBEHOR
Messer
6/8
Manuell 2 Min
LU
40 Min.

Das Kakaopulver kann auch durch
Pistazienpaste ersetzt werden oder ein Teil des
Teigs kann mit Zitrone aromatisiert werden.

7. 40 Min. backen. Mit einer Messerspitze priifen, ob der Teig

fertig gebacken ist.

8. Wenn der Kuchen fertig gebacken ist, ihn aus der Form

nehmen und abkihlen lassen.

300 g Melone (geschiilt)
300 g Mango (geschiilt)
50 ml Limettensaft

100 ml Olivenél

1 TL gemahlener Ingwer

10 Bléitter Minze

1. Fruchtfleisch der Melone und der Mango zusammen mit
dem Limettensaft, dem Olivendl und dem Ingwer in die
Kichenmaschine geben.

2. 4 Min. auf Stufe 12 mischen.

3. Mit Minzblattern garnieren und kalt servieren.
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MELONEN-MANO-GAZPACHO

ZUBEREITUNGSZEIT 6 MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
4/6
Manuell 2 Min.
LU




160 g Rundkornreis
(Dessertreis)

1| teilentrahmte Milch
1 TL gemahlener Zimt

Zwei Streifen Orangen-
und Zitronenschale

1 Prise Salz
50 g Schlagsahne
150 g Zucker

-

N

w

4.

. Milch, Schlagsahne, Orangen- und Zitronenschale und Zimt

in die mit dem Rihraufsatz ausgestattete Kiichenmaschine
geben.

Das Programm ,Sauce” auf Stufe 1 bei 95°C

fiir 8 Min. eingeben, ohne Stopsel.

. Reis hinzufiigen und ,,Sauce” auf Stufe 1 fiir 30 Min. bei

95°C einstellen, ohne Stopsel. 5 Min. vor Ende der Garzeit
Uber die Deckel6ffnung den Zucker hinzugeben.

. In eine andere Schissel umfiillen und 30 Min. ruhen lassen.

Mit Frischhaltefolie abdecken und vor dem Servieren
mindestens

2 Stunden ruhen lassen.
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MILCHREIS

ZUBEREITUNGSZEIT 38 MIN.

ZUBEHOR
Rahrer
4
Sauce 150 Min.
LU

Ein wenig Orangenblitenwasser
oder Vanilleextrakt hinzufiigen.

v,

250 g dunkle Schokolade
50 g Butter

6 Eiweif3

1 Prise Salz

30 g Zucker

3 Eigelb

1. Die in Wiirfel geschnittene Schokolade und Butter in die
Kiichenmaschine geben. Auf Stufe 2 10 Min. bei 45°C
erwdrmen. In einer Schale beiseitestellen.

2. Die Eigelbe durch die Deckel6ffnung zur Schokolade
dazugeben und 1 Min. auf Stufe 3 mischen.

3. Die EiweiRe in einem sauberen und trockenen Becher in
die mit dem Schneebesenaufsatz ausgestattete Maschine
geben und eine Prise Salz dazugeben. 8 Min. auf Stufe 4
ohne Stopsel schlagen. Nach 4 Min. den Zucker einrieseln
lassen. Beiseitestellen.
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B
MOUSSE AU CHOCOLAT

ZUBEREITUNGSZEIT 15 MIN.

ZUBEHOR
Schneebesen
4 Zerkleinerer
Manuell %
120 Min.
LU
Oo

Diese Mischung enthalt rohe Eier und
ldsst sich daher nicht lange aufbewahren.
Die Mousse vor dem Kiihlen auf die

Dessertglaser verteilen. J

4. AnschlieBend die Eiweile vorsichtig unter diese Mischung
heben.

5. Mit Frischhaltefolie bedecken und fiir mindestens
2 Stunden in den Kihlschrank stellen.




6 Eigelb
80 g Zucker

500 ml teilentrahmte Milch
1 EL Vanilleextrakt
1 EL gemahlener Zimt

NATILLAS

1. Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6).

2. Die Eigelbe und den Zucker in die mit dem
Schneebesenaufsatz ausgestattete Klichenmaschine geben.
1 Min. auf Stufe 3 mischen. Nach 30 Sek. die Milch und den
Vanilleextrakt durch die Deckel6ffnung dazugeben.

3. Die Kiichenmaschine auf Stufe 3 fiir 5 Min. bei 70°C
einstellen.

4. Nach dem Garen die Creme in Portionsglaser fillen, in ein
Wasserbad stellen und 25 Min. erhitzen.

5. Mit Zimt bestreuen und servieren.
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ZUBEREITUNGSZEIT 35 MIN.

ZUBEHOR
Schneebesen
4/6
Manuell %
4 Min
LU
25 Min.

Das Dessert mit Karamell oder einer
Beeren-Coulis servieren.

200 g dunkle Schokolade
225 g Milchschokolade

75 g Schweineschmalz

80 g Puffreis mit Schokolade

1. Zerstiickelte Schokolade (dunkel und Milch) zusammen mit
dem Schmalz in die Schiissel der Kiichenmaschine geben.
Auf Stufe 1 fur 6 Min. bei 70°C einstellen.

2. Puffreis zu der Mischung dazugeben und per Hand mit dem
Spatel vermengen. Die Mischung in eine eckige Form geben
und 24 Std. im Kihlschrank ruhen lassen.
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NOUGATKUSSCHEN

ZUBEREITUNGSZEIT 11 MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
6
Manuell %
24 h.
LU
Oo

Anstelle von Schweineschmalz kénnen
Kakaobutter verwendet und Niisse,
Trockenobst oder Zitronenschale
dazugegeben werden.




1 Orange
200 g Zucker
100 ml Olivenél

3 Eier

100 ml Milch
250 g Mehl

15 g Backpulver

ORANGENKUCHEN

ZUBEREITUNGSZEIT 48MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
1 Einheit
6/8
Manuell %
5 Min.
LU
Oo
40 Min.

Kann mit einer ZartbitterschokoladensoRe
serviert werden.

o

1. Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6).

2. Die Orange vierteln ohne sie dabei zu schalen. Die Samen,
die weilen Fasern sowie den Stiel entfernen. Die Viertel
anschlieRend in die Kiichenmaschine geben.

3. Zucker, Ol, Eier und Milch dazugeben. 3 Min. auf Stufe 11
mischen. Das Programm ,,Pastry” auf 2 Min. 30 Sek. auf
Stufe 4 einstellen und schrittweise Mehl und Backpulver
einfillen.

4. Eine Backform mit hohen Randern mit Butter einfetten
und die Mischung reingeben. 35 bis 40 Min. backen.

5. Abkiihlen lassen und servieren.

181

250 g eingelegtes Obst
130 ml Magermilch

12 g Backhefe

300 g Stérkemehl

2 Eigelb

3 g feines Salz
40 g Zucker
40 g Butter

1. Das eingelegte Obst in kleine Stilicke schneiden und
beiseitelegen.

2. Die Backhefe in warmer Milch auflgsen. In die Schissel der
Kiichenmaschine geben und Mehl, 2 Eigelbe, Salz, Zucker
und Butter hinzufiigen. Das Programm ,Pastry” auf Stufe 3
fiir 4 Min. einstellen. Stufenlos 40 Min. bei 30°C einstellen,
bis der Teig aufgeht.
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BRIOCHE

ZUBEREITUNGSZEIT 159MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
1 Einheit
4/6
—~ %
= P
Pastry, 90 Min.
Manuell
LU
Oo
25 Min.

Die Brioche vor dem Backen
mit Eigelb bestreichen.

.

3. Das eingelegte Obst unter die Masse heben. 3 Kugeln
formen und nebeneinander in eine Form legen. Mit einem
Tuch zudecken und 1 Std. 30 Min. bei Zimmertemperatur
ruhen lassen.

4. Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6). 25 Min.
backen.



PANNA COTTA PEKANNUSS BROWNIE

ZUBEREITUNGSZEIT 7 MIN. ZUBEREITUNGSZEIT 50 MIN.

ZUBEHOR ZUBEHOR
Schneebesen Zerkleinerer
4/6 1 Einheit 4/6
& = %
Manuell > Manuell >
12 h. Pastry 5 Min.

os o5
30 Min.

Es konnen Pistazien, Haselniisse, Mandeln usw. oder
sogar eine Mischung daraus verwendet werden, um
den Geschmack abzuéandern. Fiir gréRere Nussstiicke
in den Brownies diese am Ende des Programms
hinzufiigen und schnell mit einem
Spatel untermischen. J

Mit Beeren-Coulis servieren
(siehe Rezept Nr. 297).

e 150 ml Milch 1. Gelatineblatter in einer Schiissel mit kaltem Wasser e 200 g dunkle Schokolade 1. Ofen auf 180°C vorheizen(Thermostatpos. 6). Geschnittene
o 600 ml Fliissige Vollfettsahne einweichen lassen. Vanilleschote 6ffnen und ausschaben. e 200 g gesalzene Butter Butter und die Schokolade in Stiicken in die Kiichenmaschine
e 50 Zucker 2. Milch, Sahne, Zucker und Vanillemark in die mit dem o 160 g Zucker geben. Auf Stufe 1 fiir 10 Min. bei 45°C einstellen.
1 Vanilleschot Schneebesenaufsatz ausgestattete Kiichenmaschine geben 80 g Meh! 2. Den Zucker, das Mehl, die Eier, das Backpulver und die
o anilleschote . el
und 5 Min. auf Stufe 2 bei 95°C betreiben. g Walniisse durch die Deckel6ffnung dazugeben.
3 Blatt Gelatine (6 4 Ei “ - L
d att Gelatine (6 g) 3. Nach Abschluss der Garzeit die abgetropfte Gelatine ¢ 4 Lier Das Programm ,Pastry” auf Stufe 3 fiir 4 Min. einstellen.
hinzugeben und 1 Min. auf Stufe 3 mischen. * 1EL Backpulver 3. Eine quadratische Backform mit Backpapier auslegen.
4. Die Mischung auf Portionsglaser verteilen, mit e 100 g Walniisse Die Mischung in die Form gieRen und backen. 20 bis 30 Min.
backen.

Frischhaltefolie abdecken und mindestens 12 Std. im

Kuhlschrank ruhen lassen. 4. Aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen und aus der Form

nehmen.
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300 g Pflaumen, entkernt

20 g Butter

750 ml Milch, fettarm, 1,5 %
5 Eier

140 g Zucker

1 P. Vanillezucker

220 g Mehl

50 ml Cointreau®

-

N

w

»

‘1- '- PFLAUMENAUFLAUF
ol 1

. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

. Eine Auflaufform einfetten und die Pflaumen hineinlegen.

Das Messer und den Schlag- und Riihraufsatz einsetzen.

. Die geschmolzene Butter in den Behalter geben. Den

Deckel schlieBen, verriegeln und auf "Start" driicken.
Modus: Manuell

Dauer: 1 Min.

Temperatur: 80°C

Geschwindigkeit: V3

. Milch, Eier, Zucker und Vanillezucker hinzugeben, und auf

"Start" driicken.
Modus: Manuell
Dauer: 5 Min.
Geschwindigkeit: 5
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ZUBEREITUNGSZEIT 21 MIN.
DAVON 15 MIN. VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR
Brettchen, Messer,
Auflaufform,
4/6 Messbecher
— %
<
Manuell -

L
&
60 Min

im Backofen

statt Cointreau verwenden

Als alkoholfreie Alternative Zitronensaft

v,

5. Schrittweise das Mehl durch die Offnung im Deckel
hinzufigen.

6. Nach 3 Min., wenn das Mehl verriihrt wurde, den
Cointreau® hinzugeben.

7. Die Teigmasse Uber die Pflaumen schiitten und
1 Stunde backen. Vor dem Servieren abkuhlen lassen.

1 kg Pfirsiche
150 g Honig

1 Kaffeel6ffel Vanilleextrakt
100 ml Wasser

1. Pfirsiche schalen und vierteln.

2. Pfirsiche in die Kochschiissel der
Kiichenmaschine geben. Honig, 100 ml Wasser und
Vanilleextrakt hinzufugen.

3. 15 Min. auf Stufe 1 bei 100°C kochen.

4. Nach Ende der Garzeit 3 Sek. auf Stufe 4 mischen.
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PFIRSICHKOMPOTT

ZUBEREITUNGSZEIT 17 MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
4/6
= %
),
Manuell .
2 Min.
LU
Oo

Fur dieses Rezept konnen auch Aprikosen,
Feigen, Mango usw. verwendet werden.
Fir eine noch feinere Konsistenz

zusatzliche 30 Sek. mixen. y




200 g Haferflocken
500 ml teilentrahmte Milch

400 ml Wasser

50 g fliissiger Honig
1TLZimt

80 g getrocknete Aprikosen

40 g Haselniisse

1. Milch, 400 ml Wasser und die Haferflocken in die mit dem
Ruhraufsatz ausgestattete Kiichenmaschine geben.
Auf Stufe 2, 10 Min.bei 80°C kochen.

2. Honig, Zimt, getrocknete Aprikosen und geschalte
Haselnisse hinzufiigen. 1 Min. auf Stufe 3 mischen.

3. In Schalen servieren.
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PORRIDGE - ENGLISCHER

FRUHSTUCKBREI
‘“

ZUBEREITUNGSZEIT 14 MIN.

ZUBEHOR
Rahrer
4/6
Manuell %
3 Min.

Dieses Gericht wird warm zum
Frihstiick gegessen.

250 ml Wasser

80 g Butter

150 g Mehl

4 Eier

0,5 | Vanilleeis

200 g dunkle Schokolade
200 ml fliissige Sahne
Salz

1. Ofen auf 240°C vorheizen (Thermostatpos. 7-8). 250 ml
Wasser, in Stlicke geschnittene Butter und das Salz in die
Kichenmaschine geben.

Die Kiichenmaschine auf Stufe 2 fiir 8 Min. bei 90°C
einstellen.

2. Nach Abschluss des Programms das Mehl hinzufiigen
und das Programm ,,Pastry“ auf Stufe 4 fir 2 Min. 30 Sek.
einstellen. Die Mischung in einen Behdlter fiillen und die
Schussel der Kiichenmaschine waschen.

3. Den Teig erneut in die Kiichenmaschine geben. Auf Stufe 3
rihren und nacheinander die Eier durch die Deckel6ffnung
dazugeben. 2 Min. weiterlaufen lassen

188

PROFITEROLES

ZUBEREITUNGSZEIT 50 MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
4/6
= @7
)
Manuell )
Pastry > Min.

o

4. Den Teig mit einem Spritzbeutel in kleinen Haufchen auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech spritzen. 20 bis
25 Min. backen, den Ofen wahrenddessen nicht 6ffnen.

5. Die gehackte Schokolade und die Sahne in die
Kiichenmaschine geben und 5 Min. bei 60°C auf Stufe 2
einstellen.

6.1 Min. auf Stufe 4 rithren. Die Windbeutel vorsichtig
einschneiden und mit Eiscreme fillen. Sofort mit heier
Schokolade servieren.



REISMEHLKEKSE
PUDDINGKUCHEN J GLUTENFREI

ZUBEREITUNGSZEIT 45 MIN. ZUBEREITUNGSZEIT 85 MIN.
ZUBEHOR ZUBEHOR
Schneebesen/ Zerkleinerer
6 Dampfkorb 4/6
/W\ % Manuell %
Steam, ) . ;
Manuell 5> Min. 60 Min

Flans kdnnen ebenfalls in einem ,-
Wasserbad im Ofen bei 180°C in 50 e
Miuten. zubereitet werden. j i

e 4 EL Fliissigkaramell 1. Die Milch, die Eier, den Zucker und das Vanilleextrakt in die e 200 g Reismehl 1. Das Reismehl, den Zucker, die Butter in Stiicken, die Eigelbe

o 375 ml Vollmilch Maschine geben. AnschlieRend 15 Sek. auf Stufe 3 mit dem o 125 g Butter und die Orangenschale in die Kiichenmaschine geben.
Schneebesen riihren. 20 Sek. auf Stufe 6 mischen.

e 100 g Zucker e 120 g brauner Zucker

3 2. 1 Essloffel Karamell auf die Béden von 6 Flan-Férmchen ) 2. Den Teig zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie

e % TL Vanilleextrakt . . i e 3 Eigelb X
mit 100 ml Fassungsvermégen geben. Zu 2/3 mit der wickeln. 1 Stunde ruhen lassen.

e 3 FEijer ; i Mi i ; e Schale von 1 Orange
Mischung aus Ei, Milch und Zucker fillen und mit Alu- oder g 3. Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6).
Frischhaltefolie bedecken. In den Dampfkorb legen. e Puderzucker

4. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig ausrollen

Den Behalter der Kiichenmaschine mit 0,7 | Wasser fiillen . ) . .
und anschlieRend die Kekse mit einem Messer oder einem

und das Programm ,,Steam* flir 40 Min. einstellen.
& Glas ausschneiden. Die Kekse auf das Backblech legen.
3. Abkiihlen lassen und kihl stellen, bis sie aus der Form

. 5. 15 Min. backen. Nach Abschluss der Backzeit mussen die
genommen werden kdnnen.

Kekse weich sein und werden beim Abkuhlen harter. Mit
Puderzucker bestreuen und servieren.
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ROTE BEEREN COULIS KASEKUCHEN

ZUBEREITUNGSZEIT 18 MIN. ZUBEREITUNGSZEIT 42 MIN.

ZUBEHOR ZUBEHOR
Zerkleinerer L . Zerkleinerer
6 1 Einheit
| 6/8
Manuell % : Manuell %
2 Min. 5 Min.
LU LU
- 35 Min.

Die Zitrone lasst sich durch Vanille
ersetzen und servieren lasst sich
der Kuchen zusammen mit frischen

Diese Coulis lasst sich sehr gut
einfrieren. Bereiten Sie im Winter
doch mal die doppelte Menge zu.

Yy Himbeeren oder Marmelade. Yy
e 200 g Erdbeeren 1. Die Beeren waschen, die Erdbeeren in der Mitte e 50 g Butter 1. Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6). 3. Die Kiichenmaschine reinigen. Frischkése, Sahne, Zucker,
e 200 g Kirschen durchschneiden und die Kirschen entkernen. o 80 g Butterkekse Die Kekse in die Kiichenmaschine geben und 15 Sek. auf Eier, Maisstarke, Vanilleextrakt und Zitronensaft in die
« 509 Zuckern 2. Die Beeren zusammen mit 50 ml Wasser und dem Zucker « 300 g Frischkése Stufe 8 zerkleinern. In Stiicke geschnittene Butter durch die Kiichenmaschine geben. 30 Sek. auf Stufe 6 mischen.
in die Kiichenmaschine geben. i o Deckel6ffnung in die Kiichenmaschine geben und 2 Min. auf Die Mischung in die Form gieRen.
o 50 ml Wasser (Philadelphia®)

Stufe 2 bei 80°C schmelzen lassen. AnschlieRend alles 30 Sek.

3. Das Programm ,Sauce” auf Stufe 3 fiir 15 Min. bei 80°C « 90 g dicke Sahne - uf Stufe & mischen 4.35 Min. backen, bis die Mischung eindickt.

einstellen. 5. Kalt servieren.
- T * 100 g Zucker . Den Boden einer Backform (23 cm Durchmesser) mit
4. Sobald die Mischung abgekdihlt ist, 10 Sek. auf Stufe 12

. e 1 TL Maisstéirke dieser Mischung bedecken. Mit der Riickseite eines Loffels
zerkleinern. . .
o 2 Eier andriicken und kiihl stellen.

N

e 2 TL Zitronensaft
e 1 TL Vanilleextrakt
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SCHNEE-EIER

ZUBEREITUNGSZEIT 107 MIN.

ZUBEREITUNGSZEIT 21 MIN. DAVON 15 MIN. VORBEREITUNGSZEIT

ZUBEHOR ZUBEHOR
Schlag- Springform,
Rihraufsatz 28 cm Durchmesser,
4 6 Messbecher, ERI6ffel,
Backpapier
/W\ > M Il >
Manuell 2 Min. anue .
60 Min
l
— l
Oo
o o o
o
- 30 Min.
im Backofen 2 Min.
v v
e 6 Eier 1. Eigelb und Eiweil} trennen. 6. Die Kiichenmaschine und den Schlag- Riihraufsatz reinigen. e 160 g Zucker 1. Den Misch- Rihraufsatz einsetzen. Einen Essloffel vom 4. Den Teig auf Backpapier zu einem Rechteck ausrollen. Fir
o 140 g Zucker 2. Den Schlag- Rithraufsatz in die Kiichenmaschine einsetzen Den Schlag- Riihraufsatz in die Kiichenmaschine einsetzen Abgeriebene Schale Zucker mit der Zitronenschale in den Behalter geben. Den die Fillung die Butter und den restlichen Zucker in den

500 ml Milch
1 Teeléffel fliissige Vanille

und das Eigelb und 80 g Zucker in den Behélter geben.

3. Den Deckel schlieRen und 1 Min. lang auf Stufe 3
vermischen. Nach 30 Sek. die Milch und die Vanille
dazugeben.

4. AnschlieRend die Sahne 12 Min. lang auf Stufe 4 bei 85°C
mit geschlossenem Deckel erhitzen.

5. Wenn die Sahne gekocht ist, herausnehmen und abkuhlen
lassen.

193

und das Eiweill und den restlichen Zucker dazugeben.
Die Kiichenmaschine ohne Deckel 6 Min. 30 Sek. lang auf
Stufe 3 bei 70°C laufen lassen.

7. AnschlieRend die Schneeeier in die gewtinschte Form

bringen und sie auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

8. Die SoRe auf die Schalchen verteilen. Dann die Schneeeier

darauf anrichten.

einer Zitrone

150 ml Milch

3 EL Olivendl

1 Wiirfel Hefe

3 Eigelb

350 g Mehl Type 405
1 Prise Salz

150 g Butter

N

3.

Deckel schlieRen, verriegeln und auf "Start" driicken.
Modus: Manuell

Dauer: 10 Sek.

Geschwindigkeit: 10 Sek.

. Milch, Ol, Hefe und Eigelb in den Behilter geben und auf

"Start" driicken.
Modus: Manuell
Dauer: 30 Sek.
Geschwindigkeit: V5

Mehl nach und nach tiber die Deckel6ffnung zufligen.

AnschlieBend 1 Min. bei gleicher Einstellung laufen lassen.
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Behalter geben. Den Deckel schlieRen, verriegeln und auf
"Start" driicken.

. Die Mischung gleichmaRig auf den Teig streichen und den

Teig zusammenrollen. Die Teigrolle in etwa 4 cm groRRe
Scheiben schneiden und diese in die Springform legen.
Die gerollte Seite muss dabei nach oben zeigen. Zwischen
den Scheiben etwas Abstand lassen. Den Teig fur ca.

1 Stunde gehen lassen.

6. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ungefdhr 30 Min.

backen.



120 g dunkle Schokolade
(mindestens 64 % Kakaoanteil)

40 g Butter

3 Eier

60 g Zucker

25 g Mehl

20 g gemahlene Mandeln

Wasser

N

1. Die Schokolade und die Butter in die Schissel der mit dem
Ruhraufsatz ausgestatteten Kiichenmaschine geben. 5 Min.
auf Stufe 1 bei 50°C rithren. Beiseitestellen. 2 Eigelbe mit
40 g Zucker in die Kichenmaschine geben und 2 Min. auf
Stufe 3 rithren.AnschlieBend das Mehl und die gemahlenen
Mandeln durch die Deckel6ffnung dazugeben und 1 Min.
weiterriihren. Geschmolzene Schokolade hinzufligen und
weitere 15 Sek. auf Stufe 3. riihren.

Die Mischung beiseitestellen und die Schiissel der
Kiichenmaschine waschen.

. Die Schiissel griindlich abtrocknen und den Mixaufsatz
anbringen. 3 EiweilRe reingeben und 4 Min. auf Stufe
3 schlagen. Nach 3 Min. die letzten 20 g Zucker durch
die Deckel6ffnung dazugeben. Sobald das Eiweil} steif
ist, 1/3 davon vorsichtig mit einem Spatel unter die
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SCHOKOLADENKUCHEN

ZUBEREITUNGSZEIT 43 MIN.

ZUBEHOR
Schneebesen,
1 Einheit Zerkleinerer,
6/8 Dampfkorb
W )
Manuell, 10 Min
Steam
&l
Oo

Schokoladenmischung heben, anschlieBend den Rest
unterheben. 6 Auflaufférmchen mit einem Durchmesser
von 8,5 cm bis zur Mitte fillen.

3. Jedes Auflaufférmchen mit Frischhaltefolie abdecken und
in den Dampfkorb legen.

4. Die Schiissel auswaschen und 0,7 | Wasser hineingieRen.
Den Deckel schlieRen und den Dampfkorb einsetzen.
Das Programm ,,Steam” auf 25 Min. einstellen und
einschalten. Nach Abschluss der Garzeit 5 Min. warten,
dann den Deckel 6ffnen.

5. Jedes Tortchen auf einen Teller stiirzen und mit Porridge,
Vanillesauce oder Pudding servieren.

200 g Schokoladenpaste
(siehe Rezept)

130 ml teilentrahmte Milch
1 Pickchen Backhefe

3 Eigelb

300 g Stirkemehl

40 g Zucker

40 g in Stiicke
geschnittene Butter
50 g Schokoraspeln
(optional)

Salz

-

N

. Die Milch und die Backhefe in die Kiichenmaschine geben

und 3 Min. auf Stufe 2 bei 35°C erwarmen. Das Mehl,

2 Eigelbe, Salz, Zucker und Butter durch die Deckel6ffnung
dazugeben. Das Programm ,,Pastry” auf Stufe 3 fiir 4 Min.
einstellen.

. 1 Min. mit den Handen durchkneten und zu einem

Dreieck ausrollen. In 8 Streifen schneiden und mit der
Schokoladenpaste bestreichen. Jeden einzelnen Streifen
aufrollen und in eine Form legen. 1 Std. 30 Min. ruhen
lassen, von Luftziigen fernhalten.

. Ofen auf 165°C vorheizen (Thermostatpos. 5/6).

Die Brioche mit dem verbliebenen Eigelb bestreichen und
Schokoladenraspeln driiberstreuen. 25 Min. backen.
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ZUBEREITUNGSZEIT 122 MIN.

ZUBEHOR

Zerkleinerer

1 Einheit
4/6

-’
S
Manuell,

Pastry

Die Schokoladenpaste kann
durch Mandelcreme, Marmelade
0. A ersetzt werden.




e 1 Teig fiir Butterkekse
(siehe S. 156)

e 250 g dunkle Schokolade
e 200 ml fliissige Sahne

SCHOKOLADENTORTE

1. Ofen auf 210°C vorheizen (Thermostatpos. 6-7).
Teig ausrollen, in eine eingefettete Kuchenform legen, mit
Backpapier bedecken und mit Hilsenfriichten oder Reis
beschweren (Blindflllung). 15 Min. backen. Herausnehmen,
das Backpapier und die Blindfiillung entfernen und erneut
10 Min. backen. Abkiihlen lassen.

2. Die Flussigsahne in die mit dem Schneebesenaufsatz
ausgestattete Kiichenmaschine geben und 1 Min. bei 70°C
auf Stufe 1 erhitzen.
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ZUBEREITUNGSZEIT 40 MIN.

ZUBEHOR
Schneebesen
1 Einheit 4
Manuell %
120 Min.
Ll
Oo
25 Min.

Zum Servieren kann die Torte mit
eigelegten Orangen oder frischen
Kirschen belegt werden.

v,

3. Gehackte Schokolade durch die Deckel6ffnung dazugeben
und den Stopsel wieder einsetzen. Auf Stufe 2 fir 1 Min.
30 Sek. rihren.

Die Mischung auf den gebackenen Teig geben und 2
Stunden kihl stellen.

175 g Mehl

100 g brauner Zucker

125 g leicht gesalzene Butter
% TL Backpulver

% TL Bikarbonat

1 TL Vanilleextrakt

% TL Salz

1Ei

150 g geraspelte
dunkle Schokolade

1. Ofen auf 180°C vorheizen (Thermostatpos. 6).

2. Das Mehl, den Zucker, das Vanilleextrakt, das Backpulver,
das Bikarbonat, das Salz, die Butter und das Ei in die
Kiichenmaschine geben. Die Kiichenmaschine auf Stufe
6 flr 20 Sek. einstellen. Die Schokoraspel durch die
Deckel6ffnung dazugeben und 5 Sek. auf Stufe 3 mischen.

3. Wahrenddessen ein Backblech mit Backpapier belegen.

4. Den Teig mit einem Loffel haufchenweise in gleichmaRigen
Abstanden auf das Backblech geben.
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SCHOKOLADEN COOKIES

ZUBEREITUNGSZEIT 18 MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
12 unidades
Manuell %
4 Min.
LU
Oo
13 Min.
o

WeiRe oder Milchschokolade verwenden oder
Nisse bzw. Bananenchips dazugeben.
Falls keine Schokoraspeln zur Hand sind, gehackte
Tafelschokolade 5 Sek. auf Stufe 6 zerkleinernJ

5. 13 Min. backen. Auf einem Gitter abkihlen lassen.
Nach Abschluss der Garzeit sollten die Kekse gebraunt und
etwas weich sein. Sie werden beim Abkihlen harter.
Falls keine Schokoraspel zur Hand sind, eine Tafel 5 Sek. auf
Stufe 6 zerkleinern.



SCHOKOLADEN
UND KASTANIENTRUFFEL

SCHOKOLADENCREME

ZUBEREITUNGSZEIT 126 MIN. ZUBEREITUNGSZEIT 15 MIN.

ZUBEHOR ﬂ. ZUBEHOR
Zerkleinerer Schneebesen
50 Stiick 4
Manuell @) u Qﬁ)
120 Min. Sauce 120 Min.
UL W
Oo Oo

Fir einen intensiveren Schokoladengeschmack
die Schokoladenmenge verdoppeln.
Fur eine Schoko-Haselnusscreme einen
Essloffel Haselnusscreme hinzugeben. J

Das Kakaopulver kann durch Kokosnussraspeln
oder Kekskriimel ersetzt werden. Anstelle der
Kastaniencreme kénnen auch Erdnussbutter oder
Mandelcreme verwendet werden,

200 g dunkle Schokolade 1. Schokolade in Stiicke brechen und zusammen mit der e 125 g Schokolade 1. Schokolade in Stiicke schneiden. Alle Zutaten in die
100 g gesalzene Butter Butter in die Kiichenmaschine geben Die Kiichenmaschine o 50g Zucker Schiissel der mit dem Schneebesenaufsatz ausgestatteten
i auf Stufe 1 fir 5 Min. bei 45°C einstellen. i Ktchenmaschine geben, den Stopsel einsetzen und
300 g Kastaniencreme e 2Eier B . . .
40 d Kakaopul 2. Die Kastaniencreme durch die Deckelffnung dazugeben, 0.5 | Milch das Programm ,Sauce” auf Stufe 4 fiir 10 Min. bei 85°C
akaopulver ° 0, il i
g P den Stépsel einsetzen und 30 Sek. auf Stufe 3 mixen. einstellen.
3. Die Mischung in eine Silikonform geben und mindestens ® 2ELMehl 2. Nach Abschluss der Zubereitungszeit 4 Dessertglaser fillen
2 Std. im Kiihlschrank ruhen lassen. und fiir mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

4. TeeloffelgroRe Menge der Masse im Kakaopulver wélzen
und mit den Handen Kugeln formen.
Im Kiihlschrank aufbewahren.
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16 Loffelbiskuits
3 Eier

50 g Zucker

250 g Mascarpone

250 ml Espresso

50 g Kakaopulver ohne Zucker

1. Die Eier trennen. Die Eigelbe und 25 g Zucker in die mit
dem Schneebesenaufsatz ausgestattete Kiichenmaschine
geben. 1 Min. 30 Sek. auf Stufe 3 mischen.

2. Mascarpone durch die Deckel6ffnung hinzugeben und
3 Min. auf Stufe 3 mischen.

Beiseitestellen und die Kiichenmaschine waschen und
abtrocknen.

3. Die EiweiRe in die mit dem Schneebesenaufsatz
ausgestattete Kiichenmaschine geben und 2 Min. auf Stufe
3 schlagen.
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TIRAMISU

———

ZUBEREITUNGSZEIT 15 MIN.

ZUBEHOR
Schneebesen
6
Manuell %
2 Min.

Auf Wunsch kdnnen Amaretto

(stRer Likor) zum Kaffee hinzugegeben
und Schokostreusel anstatt Kakaopulver

verwendet werden.

v,

4. 25 g Zucker durch die Deckel6ffnung hinzugeben und
weitere 4 Min. auf Stufe 3 ohne St6psel schlagen.
Die EiweiRe mit einem Spatel vorsichtig unter die
Mascarponemischung heben.

5. Loffelbiskuits in Espresso tranken und in einer Schiissel
anordnen. Creme auf den Biskuits verteilen, mit
Kakaopulver bestreuen. Bis zum Servieren kiihl stellen.

100 g Butter
125 ml Vollmilch

25 g Zucker

110 g Mehl

3 Eiweif

1 EL Vanilleextrakt
Salz

1. Die Butter in die Kiichenmaschine geben und 2 Min. bei
90°C auf Stufe 2 schmelzen.

2. Die Milch und den Zucker durch die Deckel6ffnung
dazugeben und auf Stufe 4 durchmischen. Das Mehl
schrittweise durch die Deckel6ffnung dazugeben.

3. Nachdem das gesamte Mehl untergemischt wurde,
Vanilleextrakt dazugeben und weitere 2 Min. mischen.
Die Mischung in einen Behalter fiillen und die Kochschiissel
der Maschine waschen und abtrocknen.

4. Die EiweiRe und eine Prise Salz in die mit dem
Schneebesenaufsatz ausgestattete Kiichenmaschine geben.
5 Min. auf Stufe 3 ohne Stopsel schlagen.
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WAFFELN

ZUBEREITUNGSZEIT 20 MIN.

ZUBEHOR
Zerkleinerer
1 Einheit
4/6
Manuell %

v

5. Die EiweiRe mit einem Spatel vorsichtig unter die Mischung
heben.

6. Das Waffeleisen vorheizen und leicht mit Butter einfetten.
Sobald das Waffeleisen heiR ist, eine Schopfkelle voll
Teig reingieRen. Unter Beaufsichtigung einige Min.
backen lassen. Die Waffel entnehmen und den Vorgang
wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist.



3 Eier
150 g Zucker
20 g Maisstdrke

500 ml teilentrahmte Milch
180 ml Zitronensaft

ZITRONENCREME

1. Die Eier und den Zucker in die Schissel der mit dem
Schneebesenaufsatz ausgestatteten Kiichenmaschine
geben. 1 Min. auf Stufe 3 mischen.

2. Milch mit der darin aufgelsten Maisstarke tiber die
Deckel6ffnung hinzugeben und das Programm ,,Sauce” auf
Stufe 2 bei 90°C fiir 10 Min. einstellen. Den Stopsel nicht
verwenden. Wéahrend des Garvorgangs den Zitronensaft
Uiber die Deckel6ffnung hinzugeben.

3. Nach Abschluss der Garzeit die Creme auf Portionsglaser

verteilen. Mit Frischhaltefolie abdecken und fiir 3 bis 4 Std.

kiihl stellen.

4. Kalt genieRen.
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ZUBEREITUNGSZEIT 15 MIN.

ZUBEHOR
Schneebesen
6
Manuell, Sauce 3h.
LU
Oo

Unterschiedliche Zitrusfriichte
probieren und eingelegte Schale
Uber die Creme geben.
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