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L assen Sie es
sich schmecken

In diesem Buch finden Sie Rezepte, die wir in unserer
Versuchskiiche entwickelt und mehrfach getestet
haben. Die Rezepte sind alltagstauglich, fur jeden
Geschmack ist etwas dabei und sie sind gelingsicher.
Ob herzhafte oder stiBe Aufstriche, Suppen, kleine
Snacks, Fleisch- und Fischgerichte, Desserts

oder Gebéack - erleben Sie die Vielfalt Ihrer neuen
Prep&Cook oder i Prep&Cook Gourmet.

Lassen Sie sich Uberraschen, was Sie damit alles
zubereiten konnen und vor allem, wie einfach und
zeitsparend die Zubereitung ist. Lassen Sie Ihrer
eigenen Kreativitat freien Lauf durch das Austauschen
verschiedener Zutaten. Durch andere Gemusesorten
oder den Einsatz anderer Gewdlrze entstehen ganz
einfach eigene, neue Rezeptideen.

Wir winschen lhnen viel SpaB!

lhr KRUPS Team




Entdecken Sie lhr
Rezeptbuch

Im ersten Teil des Rezeptbuches werden
Ihre Kiichenmaschinen mit Kochfunktion
Prep&Cook und i Prep&Cook Gourmet
detailliert beschrieben. Zu Beginn erfahren
Sie Hilfreiches zur korrekten Nutzung lhrer
Klchenmaschine. AnschlieBend wird das im
Lieferumfang enthaltene Zubehdr mit den
jeweiligen Funktionen erlautert. Zuletzt finden
Sie eine gesonderte Beschreibung zu jedem
einzelnen Programm — automatisch oder
manuell.

Die Basisrezepte auf den Seiten 16 bis 18
zeigen die grundlegenden Kochtechniken.

Der zweite Teil dieses Buches umfasst 104
Rezepte. Jedem Rezept ist je ein Bild des
zu verwendenden Zubehors sowie eine
Abbildung des zu wéhlenden automatischen
oder manuellen Programms beigefligt.

Ob einfache oder raffinierte Rezepte,
traditionelle oder exotische Gerichte: Sie
werden fur jede Gelegenheit und jeden
Geschmack das ideale Rezept finden.

Erkennen Sie lhre Lieblingsrezepte auf
einen Blick dank der praktischen Symbole:
vegetarische, glutenfreie oder laktosefreie
Gerichte.

Vegetarisch
(beinhaltet Fisch und Meeresfriichte)

Laktosefrei

Glutenfrei

$

Das Inhaltsverzeichnis auf den Seiten 150
bis 151 unterstitzt Sie bei der Auswahl lhrer
Rezepte. Hier sind alle Rezepte mit den
jeweiligen Symbolen aufgefihrt.

Alle Rezepte aus diesem Kochbuch und noch
viele weitere leckere Rezepte finden Sie in
der Prep&Cook App (fiir ioS und Android verfiigbar).

.

Einleitung
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EDELSTAHLBEHALTER

mit 4,5 Litern Gesamtfassungsvermogen
(Nutzinhalt: 2,5 Liter) fir die ganze Familie

6 AUTOMATISCHE PROGRAMME

Sauce, Suppe, Garen, Dampfgaren,
Teig und Dessert

Produkt beschreibung
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EDELSTAHLBEHALTER

mit 4,5 Litern Gesamtfassungsvermdgen
(Nutzinhalt: 3 Liter) fur die ganze Familie

4 AUTOMATISCHE PROGRAMME
Suppe, Garen, Dampfgaren und Teig

MANUELLES PROGRAMM

Legen Sie selbst die Geschwindigkeit, die
Gartemperatur und -zeit fest und erstellen Sie
so lhre eigenen Rezepte

SCHALTER +/-

Feineinstellung der Geschwindigkeit,
Temperatur und Zeit
beim manuellen Programm

IMPULS- UND TURBO-FUNKTION

Impuls: Untermengen von Zutaten
wahrend der Zubereitung

Turbo: sofort maximale
Geschwindigkeitsstufe

SCHALTER START/STOP

Bestatigen, Unterbrechen oder
Zurlcksetzen des gewédhlten Parameters

5-TEILIGES ZUBEHOR

Fir jede Zubereitung das richtige Zubehdr: ein uvitrablade € -Universalmesser, ein Schlag-/
Ruhraufsatz, ein Misch-/Ruhraufsatz, ein Knet-/Mahlmesser und ein Dampfgareinsatz




/ubenor

ultrablade & - UNIVERSALMESSER

Dieses Zubehorteil ist perfekt geeignet zum Zerkleinern und Mixen unter-
schiedlichster Zutaten: Mixen von Suppen oder Kompott, Zerkleinern von
Gemiuse, Krautern, Fleisch oder Fisch,

Die Form und besondere Schérfung des Universalmessers erlauben ein
effizientes, gleichmaBiges und schnelles Zerkleinern oder Mixen sowohl kleiner
als auch gréBerer Mengen.

Verwenden Sie es direkt wahrend des Kochens, um eine GemUsecremesuppe
oder eine Bolognese-Sauce zuzubereiten.

SCHLAG-/RUHRAUFSATZ

Nicht nur fir das Aufschlagen von Eiern oder einer Creme ist der Schlag-/
Ruhraufsatz unverzichtbar, auch Mayonnaise und Saucen kénnen mit ihm
emulgiert werden; das Ergebnis: lockere und luftige Zubereitungen.

Durch seine spezielle Form wird beim Ruhren spielend Luft in die geschlagene
Masse eingearbeitet, wodurch sie ein maximales Volumen und eine feste
Konsistenz erhalt.

Mit der Nutzung des Schlag-/Ruhraufsatzes wahrend des Kochvorgangs
gelingen lhnen Nachspeisen wie Pudding, Milchreis, GrieBbrei oder
Dessertcremes und Panna cotta.

MISCH-/RUHRAUFSATZ

Mit dem Misch-/Ruhraufsatz kénnen selbst feinste Zutaten untergehoben und
jedwede Zubereitung vorsichtig umgeruthrt werden.

Er ist perfekt auf die Form der Schissel abgestimmt und erméglicht so ein
Ruhren oder Mischen der Zutaten, ohne dass diese anbrennen oder anhaften.

Neben der Zubereitung von Gerichten ist er ebenso bestens geeignet, um
SuBspeisen zu riihren oder Butter bzw. Schokolade gleichmaBig zu schmelzen.

Zubehor

Zubehor

KNET-/MAHLMESSER

Dieses vielseitig einsetzbare Zubehorteil kann nicht nur zum Kneten
von schwerem Teig (Brot- oder Hefeteig) oder Rihren von leichtem Teig
(Ruhrkuchen-, Crépe- oder Waffelteig) verwendet werden. Es ist ebenso
ndtzlich, um Trockenobst oder Eis zu zerkleinern.

Seine spezielle Form und die gezackte Klinge erméglichen ein gleichméaBiges
Zerkleinern selbst harter Lebensmittel.

Ihr Brot, Ihr Hefegeb&ck und |hr Kuchen, ja sogar Sorbets oder zerkleinertes
Eis werden perfekt gelingen!

DAMPFGAREINSATZ

Mit diesem Dampfeinsatz werden lhre Speisen gesund, schonend und nattirlich
in Dampf gegart. Der Einsatz wird in die Schiissel der Kiichenmaschine
eingesetzt — Gemuse, Fisch, Fleisch und sogar verschiedene Desserts kdnnen
Sie auf diese Art zubereiten.

Dank der Edelstahlausfiihrung wird die Warme gleichmaBig verteilt und so ein
homogenes Garen erzielt.

Sie haben die Mdéglichkeit, in der Schissel z. B. eine Sauce zuzubereiten und
gleichzeitig den Dampfgareinsatz zu nutzen: In klrzester Zeit gelingt so eine
komplette Mahlzeit!




Schnellstart

/I WAHLEN SIE DAS REZEPT 2 WAHLEN SIE DAS ZUBEHOR

L 1 72 .

8 GEBEN SIE DIE ZUTATEN HINEIN 4 SCHALTEN SIE DAS GERAT EIN _

5 WAHLEN SIE DAS PROGRAMM

a MANUELLES PROGRAMM

GESCHWINDIGKEIT TEMPERATUR VAR

! A 3

b AUTOMATISCHE PROGRAMME

SAUCE* W SUPPE (2 PROGRAMME)
Q_/ 1 x KLICK = P1: FEIN

A \&J 2 xKLICK - P2: GROB
GAREN (3 PROGRAMME) W DAMPFGAREN (2 PROGRAMME)

¢ SSS\ 1 x KLICK = a3 | 1 x KLICK = P1: DAMPFGAREINSATZ
2 x KLICK = \I/ 2 x KLICK = P2: DAMPFGARAUFSATZ
3 x KLICK =

W TEIG (3 PROGRAMME) W DESSERT*

1 x KLICK = P1: BROT o
2 x KLICK = P2: HEFETEIG e
3 x KLICK = P3: RUHRKUCHEN *Nur bei Prep&Cook

STARTEN SIE DAS PROGRAMM
UND GENIESSEN SIE

<
START
STOP

Hinweise und Tipps 11




Anwendung des Zulbehors

O

S 8

Beschrelbung der
automatischen Programme

STANDARDGESCHWINDIGKEIT STANDARDTEMPERATUR STANDARDDAUER
(EINSTELLBAR) (EINSTELLBAR) (EINSTELLBAR)
Sauce- Stufe 6 70°C 8 Min.
\-—j Y (St. 2 bis St. 8) (50 °C bis 100 °C) (5 Min. bis 40 Min.)
‘ Suppe P1 10 Impulse und St. 12 fiir 2 Min. (90 °(;(t)J?so1%0 °0) 20 Mi:.oblivs”gb Min,)
\5_//‘ 100°C 45 Min.
ST 10 gl (90 °C bis 100 °C) (20 Min. bis 60 Min.)
130 °C 5 Min.
RERT Sl (nicht einstellbar) (2 Min. bis 15 Min.)
95 °C 45 Min.
99 Garen P2 Stufe 1 (80 °C bis 100 °C) (10 Min. bis 2 h)
95°C 20 Min.
EIETLE R (80 °C bis 100 °C) (10 Min. bis 2 h)
100 °C 30 Min.

o

Dampfgaren P1

(nicht einstellbar)

(1 Min. bis 60 Min.)

12

Stufe Zeit Gewicht Temperatur
Suppen mixen P 3 Min. 2,51 o S
Kompott zubereiten P 40 Sek. 1 kg e L
Gemiise zerkleinern :E‘ 15 Sek. 1kg oo >=::= =:=°c
) ) (0 — e (7T
Ultmblodeg 7 Fleisch zerkleinern Ty 30 Sek. 1kg | Z1EH
Universalmesser Fisch zerkleinern e 15 Sek. 1kg ==t
Pastetenfiillungen E: 5 Min. 500 ¢ :Eﬂ::c
Schmortopf ! 45 Min. 251 ST
Risottos e 22 Min. 1,5 kg ST
Misch-/Riihraufsatz Ratatouille, Chutneys, Hiilsenfriichte (Einstellungen: siehe Rezeptbuch)
EiweiB T 5/10 Min. “y T
Mayonnaisen, Schlagsahne = 2/5 Min. 0,51
Saucen, Crfzmes, Fiillungen '.: bis'= 1/20 Min. 11 E: '>' :::: C
(Kartoffelpiiree, Polenta ...)
Schlag-/Riihraufsatz
!! --I|I St. 9 max.
Kneten von Nudel- und WeiBbrotteig ";. 2 Min. 30 Sek. 1,2 kg
Kneten von Biskuitteig, Brandteig und Spezialbroten "3 2 Min. 30 Sek. 1kg
) Dl 1 Min. 30 Sek.
Kneten von Hefeteigen i E i 0,8 kg
Knet-/Mahlmesser Lockere Teigmassen mischen (Riihrkuchen) E: + E: 40 Sek. + 3 Min. 1kg
Schalenfriichte fein mahlen :E‘ 1 Min. 0,6 kg
Zerkleinern von harten Produkten :E‘ 1 Min. 0,6 kg
. X .
ZerstoBen von Eis o 1 Min. ‘ 6 bis 10
Pfannkuchen-, Waffelteig :::: 1 Min. 1,51
Dampfgaren von Gemiise, Fisch oder Fleisch 20/40 Min. 1 kg R
Suppe mit Stiickchen 40/45 Min. 251 ::':;':c

Dampfgareinsatz

Hinweise und Tipps

100 °C 35 Min.
Dampfgaren P2 : (nicht einstellbar) (1 Min. bis 60 Min.)
) o 2 Min. 30 Sek.
‘ Teig P1 St. 5 fiir 2 Min. 30 Sek. = (30 Sek. bis 2 Min. 30 Sek.)
Teiq P2 St. 5 flir 1 Min. 30 Sek. anschlieBend : 3 Min. 30 Sek.
g St. 6 fiir 2 Min. (30 Sek. bis 3 Min. 30 Sek.)
Teia P3 St. 3 fiir 40 Sek. ) 3 Min. 40 Sek.
g anschlieBend St. 9 fiir 3 Min. (1 Min. 40 Sek. bis 3 Min. 40 Sek.)
. St. 4 90°C 15 Min.
é D (St. 2 bis St. 8) (50 °C bis 110 °C) (5 Min. bis 60 Min.)

Hinweise und Tipps

*Nur bei Prep&Cook (aber bei i Prep&Cook Gourmet manuell einstellbar)
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Hinweise fiir die Zutaten

Die Rezeptangaben gelten fur die jeweilige Menge an
gewaschenem, geputztem und geschéltem Gemdse.

Bei Gemuse (z. B. Zwiebeln, M&hren) gehen wir immer
von einer mittleren GréBe aus oder es wird das exakte
Gewicht angegeben.

»Nach Belieben, nach Bedarf abschmecken® - jetzt ist
Ihr Geschmackssinn gefragt. Salz, Pfeffer, Zucker und
andere Gewirze konnen Sie nach |hrem persénlichen
Geschmack zugeben.

Abkiirzungen

EL = gestrichener Essloffel
TL = gestrichener Teel6ffel
| = Liter

ml = Milliliter

g = Gramm

P. = Packchen

Msp. = Messerspitze

TK = TiefkUhl-Variante eines
Produktes

Allgemeine Hinweise
zu den Rezepten
Eier entsprechen der GréBe M.

Milch ist Vollmilch oder fettarme Milch, wie Sie sie
immer verwenden.

Instant-Mehl ist feiner und es entstehen keine
Klimpchen, es sollte in keinem Haushalt fehlen.

Zitronen oder Zitrusfriichte sollten Sie bitte immer in
Bio-Qualitat verwenden.

Backofentemperaturen — die angegebenen
Temperaturen beziehen sich auf einen Elektroherd mit
Umluft, es sei denn, es ist etwas anderes angegeben.
Wenn Sie einen Gasofen verwenden, achten Sie

bitte auf die Herstellerangaben. Beim Backen ist
jedoch immer zu beriicksichtigen, dass Ofen sehr
unterschiedlich arbeiten, und Sie sollten hier Ihre
Erfahrungswerte einbringen.

Tipps fur den Einsatz
des Gerétes

Beachten Sie die unterschiedlichen Garzeiten
der Zutaten: Geben Sie diese dann entsprechend
nacheinander in den Behélter.

Sie kdnnen die Zutaten, die spater erganzt werden, tber
die kleine Offnung im Deckel zugeben oder Sie driicken
die Start/Stop-Taste einmal und 6ffnen den Deckel.
Nach dem VerschlieBen des Deckels und erneutem
Driicken der Start/Stop-Taste lauft das Programm
weiter.

Beim Zerkleinern von Niussen oder Krautern sollten die
Spitzen des Messereinsatzes mindestens bedeckt sein,
damit das Gerat optimal arbeiten kann.

Benutzen Sie zum Umriihren den Spatel oder einen
Holz- bzw. Kunststoffléffel, um die Langlebigkeit des
Behélters zu garantieren.

Reinigung

Fir eine einfache Reinigung kdénnen Sie eine
Vorreinigung durchfiihren. Leeren Sie daflir den
Behalter und positionieren Sie den Schlag-/Ruhraufsatz
im Behélter, flllen Sie 700 ml Wasser ein und geben
Sie ca. 2-3 Tropfen Spulmittel hinzu. VerschlieBen Sie
den Deckel mit dem Dampfverschluss und stellen Sie
das Programm wie folgt ein: Stufe 7/90 °C/1 Minute.
Driicken Sie ,START". Nach Ablauf des Programms nur
noch ausspllen.

Bei festeren oder eingetrockneten Verschmutzungen
eignet sich Haushaltsessig. Diesen ggf. Uber Nacht
einwirken lassen und anschlieBend mit einer Spulburste
reinigen.

TURBO- und IMPULS-Funktionen
bei i Prep&Cook Gourmet

Fir die i Prep&Cook Gourmet enspricht die TURBO-
Funktion der Stufe 12 und die IMPULS-Funktion der
Stufe 13.

Saucen- und Dessert-Programme
bei i Prep&Cook Gourmet

Beide Funktionen kénnen manuell verwendet
werden. Siehe Kochparameter der jeweiligen
Programme Seite 13.

14

Hinweise und Tipps




Basisrezepte

PIZZATEIG

Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. 250 ml warmes
Wasser und 20 g frische Backhefe (oder 10 g
Trockenhefe) in den Behalter geben. Das Teigprogramm
P1 starten und die Zeit auf 1 Minute, 30 Sekunden
verringern. Nach 30 Sekunden 400 g Mehl, eine Prise
Salz und 2 EL Olivendl hinzufiigen. Nach Ablauf des
Programms den Teig ausrollen und nach Belieben
belegen.

MURBETEIG

Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. 240 g Mehl, 120 g
weiche Butter und eine Prise Salz in den Behélter geben.
Alle Zutaten auf Stufe 6 zu einem glatten Teig verrthren.
Nach 30 Sekunden 70 ml Wasser durch die Offnung

im Deckel hinzufligen. So lange mischen, bis sich der
Teig zu einer Kugel formt (ungefahr 2 %2 Minuten). Den
Teig in Frischhaltefolie wickeln und im Kihlschrank ca.
30 Minuten ruhen lassen.

BRANDTEIG MIT SALZ

Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. 250 ml Wasser, 80 g
Butter und eine Prise Salz in den Behalter geben.

Stufe 1/90 °C/8 Minuten einstellen. AnschlieBend

150 g Mehl hinzugeben und den Teig 2 Minuten auf
Stufe 4 verrtihren. Den Teig entnehmen und den
Behélter unter kaltem Wasser reinigen, damit er abkuihlt.
AnschlieBend den Behélter mit dem Knet-/Mahlmesser
wieder aufsetzen, den Teig wieder hineingeben und

die Maschine auf Stufe 5 laufen lassen. Nach und nach
durch die Deckel6ffnung 4 Eier hinzugeben und alles gut
verrihren. Den Teig 2 Minuten ruhen lassen, dann sofort
weiterverarbeiten.

Basisrezepte

SUSSER BRANDTEIG

Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. 250 ml Wasser,

80 g Butter, 40 g Zucker und eine Prise Salz in den
Behalter geben. 8 Minuten/Stufe 1/90 °C verrihren.
AnschlieBend 150 g Mehl hinzufligen, den Teig weitere
2 Minuten auf Stufe 4 riihren. Den Teig entnehmen
und den Behélter unter kaltem Wasser reinigen, damit
er abkuhlt. Den Behalter mit dem Knet-/Mahlmesser
wieder aufsetzen, den Teig hineingeben. Stufe 5
einstellen und nach und nach durch die Deckel6ffnung
4 Eier hinzufigen. Den Teig 2 Minuten ruhen lassen,
dann sofort weiterverarbeiten.

BUTTERTEIG

Das Knet-/Mahlimesser einsetzen. 300 g Mehl, 180 g
weiche Butter, 110 g Puderzucker und eine Prise Salz

in den Behalter geben. Alle Zutaten 1 Minute auf Stufe
8 verrlhren. 1 Ei hinzufligen, weitere 30 Sekunden auf
Stufe 6 verrihren, bis sich der Teig zu einer Kugel formt.
Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und im Kuhlschrank
ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Basisrezepte




Basisrezepte

KOCHEN VON KARTOFFELN
Zutat: 400 g Kartoffeln

700 ml Wasser in den Behélter geben. Den
Dampfgareinsatz einsetzen und die Kartoffeln einfllen.
Das Dampfgarprogramm starten. Andern Sie die Zeit
auf 20 Min. Je nach Kartoffelsorte bitte die Lange des
Dampfgarprogramms erhéhen.

KOCHEN VON NUDELN
Zutat: 400 g Nudeln

Das Wasser mit einer Prise Salz in den Behélter gieBen.
Auf Stufe 1/130 °C/8 Minuten zum Kochen bringen.
Wenn das Wasser kocht, die Nudeln zugeben und auf
Stufe 3/100 °C/2 Min. langer als auf der Verpackung
angegeben kochen. Am Ende der Garzeit das
Uberschussige Wasser abgieBen.

KOCHEN VON REIS
Zutat: 400 g (Basmati-)Reis

700 ml Wasser in den Behélter ohne Zubehoér geben.
Bedecken Sie den Dampfgareinsatz mit Backpapier und
geben Sie 300 ml Wasser mit 3 Prisen Salz hinein. Den
Reis hinzufigen und mit dem Spatel mischen. Nun den
Dampfgareinsatz in den Behélter stellen und den Deckel
schlieBen. Das Dampfgarprogramm P1 fir 25 Minuten
einstellen. Am Ende der Garzeit mit einer Gabel den Reis
auflockern.

Basisrezepte

19
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Bule-

und Backwaren

Baguette . ....... ... ...
Roggenmischbrot ... ....... ... ... ... ......
Vollkornbrot . . ... ... ... .
Burgerbrotchen ... .. ... . o o
Brezeln. . .. ...

Glutenfreies Brot . . ... ... .. ... . . . ... ... ....

Brote und Backwaren

'_.‘_., it il
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2 Stick
Zubereitungszeit: 10 Min.
Gehzeit: 50 Min.
Backzeit: ca. 25 Min.

a)

Zutaten

500 g Mehl Type 405

2 TL Salz

1 Wiirfel Hefe, 40 g

1 Prise Zucker

250 ml Wasser, lauwarm
3 EL Olivendl

. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Das Mehl mit dem Salz in einer

Schussel vermischen. Die Hefe in den Behélter brockeln, den Zucker
darlberstreuen, das Olivendl hinzufligen, das lauwarme Wasser
zugeben und mit dem Spatel gut verriihren. Das Teigprogramm P1
einstellen.

. Nach 30 Sekunden die Mehimischung durch die Offnung im Deckel

langsam zugeben und unterkneten.

. Nach Ablauf des Programms noch einmal das Teigprogramm P1

starten und den Teig zu einer Kugel kneten. AnschlieBend den Teig im
Behélter 20 Minuten gehen lassen. In der Zwischenzeit den Backofen
auf 200 °C vorheizen.

. Aus dem Teig 2 Baguettes formen und fur 30 Minuten an einem

warmen Ort gehen lassen. An der Teigoberflache etwas einschneiden
und auf der mittleren Schiene fiir ca. 25 Minuten backen.

Brote und Backwaren

22

Brote und Backwaren

o

. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Die Hefe in den Behalter kriimeln,

das Wasser und den Zucker zugeben. Stufe 1/30° C/2 Minuten
verruhren.

. Sauerteig, Salz, Thymian, Honig sowie Roggen- und Weizenmehl mit

dem Spatel einriihren, das Mehl zugeben. Das Teigprogramm P2
starten und anschlieBend 40 Minuten bei geschlossenem Stopfen
gehen lassen.

. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und mit Mehl bestauben.

Den Teig mithilfe des Spatels aus dem Behalter nehmen und auf das
Backblech geben. Mit Mehl bestauben, etwas flachdriicken und von
Hand die Rander nach innen kneten, sodass ein Brotlaib entsteht.

. Die Oberflache des Laibs mit einem spitzen Messer iber Kreuz

einritzen. Mit einem Klichentuch abdecken und an einem warmen
Ort nochmals 30 Minuten gehen lassen. In der Zwischenzeit den
Backofen auf 240 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und eine mit Wasser
geflllte Auflaufform auf den Boden des Ofens stellen.

. Das Blech mit dem Brot in die Mitte des Ofens schieben und 10

Minuten anbacken. AnschlieBend die Temperatur auf 220 °C reduzieren
und 30 bis 35 Minuten fertig backen.

.

1 Laib

Zubereitungszeit: 15 Min.
Gehzeit: 70 Min.
Backzeit: ca. 45 Min.

)

Zutaten

20 g frische Hefe

300 ml lauwarmes Wasser

1 Prise Zucker

150 g flussiger Sauerteig
1% TL Salz

1 EL Thymian

2 EL Honig

350 g Roggenmehl Type 1150
150 g Weizenmehl Type 550
Backpapier

» ¥ "'....'1...-1. e
o AT ]
> R e i
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Zubereitungszeit: 15 Min.

Gehzeit: 2 Std., 10 Min.
Backzeit: ca. 42 Min.

a)

Zutaten

1 P. Trockenhefe

300 ml warmes Wasser
300 g Mehl

100 g Roggenmehl

50 g Vollkornmehl

50 g Kdrner

1TL Salz

e e e 00 0000000000000 0 00000 00

e e e o0 e 0000000000

e e e 0000000000

e o000 o0

1. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Hefe und Wasser in den Behalter
geben. Das Teigprogramm P1 starten. Nach 30 Sekunden das Mehl,
die Korner und das Salz durch die Deckeldffnung hinzuftigen.

2. Den Teig entnehmen und abgedeckt 40 Minuten gehen lassen.
AnschlieBend von Hand ca. 5 Minuten kneten und einen Laib formen.

Den Laib auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und
1,5 Stunden gehen lassen.

3. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Das Brot zunachst 25 Minuten

backen, dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren und weitere
15 bis 20 Minuten backen.

24

Brote und Backwaren

1. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Warmes Wasser in eine Schiissel
geben und mit der Hefe verriihren. Die Milch, das verschlagene
Ei, Mehl, Salz, Zucker und die Butter in den Behélter geben. Das
Teigprogramm P1 einstellen. 2 Minuten und 30 Sekunden. Nach
30 Sekunden die Hefeflissigkeit hinzufiigen. Den Teig 40 Minuten
gehen lassen.

2. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig aus dem Behélter
nehmen und in 4 gleich groBe Portionen teilen. Ballchen aus dem Teig
formen, auf das Backblech setzen und etwas platt driicken. 1 Stunde
und 30 Minuten abgedeckt gehen lassen.

3. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Brétchen mit dem Eigelb
bestreichen und mit Sesamkdrnern bestreuen. 15 bis 20 Minuten
backen. Auf dem Blech abkiihlen lassen.

’Tiﬂ@: Die Bvétchen eignen sich eevbeke €ir
hausgemachte Buger. J

e e e 00 0000000000000 0 00000 00

e e e o0 e 0000000000

e e e 0000000000

e o000 o0

Fir 4 Personen

Zubereitungszeit: 15 Min.

Gehzeit: 2 Std., 15 Min.
Backzeit: ca. 17 Min.

)

Zutaten

60 ml warmes Wasser
70 ml Milch

> Wirfel Hefe
1Ei

300 g Mehl

2 Prisen Salz

1 EL Zucker

20 g Butter

1 Eigelb

40 g Sesamkoérner

Brote und Backwaren
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10 Stick
Zubereitungszeit: 25 Min.
Gehzeit: 45 Min.
Backzeit: ca. 17 Min.

a)

Zutaten

8 g Trockenhefe

180 ml Wasser

200 ml Milch, fettarm, 1,5 %
650 g Mehl

10 g Zucker

5 g Salz

60 g Butter

50 g Natron

1 Eigelb

. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Die Hefe, das Wasser und die Milch

in den Behalter geben. Stufe 3/35 °C/3 Minuten.

. Das Mehl, den Zucker, das Salz und die Butter in kleinen Stlicken

hinzugeben. Das Teigprogramm P1 starten.

. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig in lange Rollen

formen und diese zu Brezeln verschlingen. Die Brezeln auf das
Backblech legen, mit einem Kiichentuch abdecken und 45 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen.

. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Das Eigelb verriihren. In einem

groBen Topf 1 Liter Wasser zusammen mit dem Natron aufkochen
und die Brezeln, eine nach der anderen, mit einem Schaumloffel
5 Sekunden lang in das siedende Wasser eintauchen. Abtropfen
lassen, auf das Backblech legen und mit Eigelb bepinseln. 15 bis
20 Minuten backen.

Tipe: Bestveuen Sie die Brezeln mit Sesamkévnevn

odev grobem S alz.

Brote und Backwaren
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Glulergies Bl

1. Das Knet-/Mahimesser einsetzen. Mehl, Hefe, Zucker, Salz und Ol in
den Behélter geben. Das Teigprogramm P1 einstellen. Nach und nach
das Wasser und das Salz durch die Offnung im Deckel hinzufiigen.

2. Den Teig 40 Minuten im Behalter gehen lassen.

3. Den Teig in eine groBe Kastenform geben und weitere 45 Minuten

abgedeckt gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

backen. Die Kruste sollte schén braun sein.

5. Das Brot aus der Form ldésen und abkihlen lassen.

Den Backofen auf 240 °C vorheizen und das Brot ungefahr 40 Minuten

1 Laib

Zubereitungszeit: 15 Min
Gehzeit: 1 Std., 25 Min.
Backzeit: ca. 40 Min.

)

Zutaten

350 g glutenfreies Mehl
Ya Wrfel Hefe

350 ml Wasser

1 Prise Salz

1 TL Zucker

50 ml Olivendl

Brote und Backwaren

27
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Kirbis-Cappuccino . . ... .. 30
Spargelcremesuppe. . . .. ..o 31
Brokkolisuppe mit Blauschimmelkédse . . ........ 32
Minestrone. . . ... ... . . . 33
Huhnersuppe mit GemUse, Kartoffeln und
Fadennudeln .. ........ ... ... .. ... ... ..... 34
Champignon-Cremesuppe. . .. ......covin... 35
Heimat-Gazpacho mit scharfer saurer Sahne

und Liebstockel . . ... ... . L 36
Tomatensuppe. . ... S
Linseneintopf. . ......... ... .. ... . ... ...... 38
Erbsensuppe mit Mettenden . . . . ............. 39
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Flr 4-6 Personen
Zubereitungszeit: 5 Min.
Kochzeit: 40 Min.

)

Zutaten
500 g Moschus-Kiirbis, in Stlicken
2 Schalotten, geviertelt

50 g geraucherter Bauchspeck,
in Wiirfeln

Y2 Wurfel Geflugelbrihe
600 ml Wasser
200 ml Sahne

KiAis—Cappuccine

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Kiirbis, Schalotten
und Bauchspeck in den Behélter geben. Die Geflligelbriihe und
das Wasser hinzufiigen. Das Suppenprogramm P1 starten.

2. Nach Ablauf des Programms die Sahne hinzuftigen.

Stufe 11/40 Sekunden zerkleinern.

30

Suppen und Eintépfe

Jragelcemeyype

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Schalotten, Spargel,
Stangensellerie, Brihwirfel und Wasser in den Behalter geben. Das
Suppenprogramm P1 starten.

2. Nach Ablauf des Programms die Sahne zuftigen. Stufe 12/1 Minute
zerkleinern.

3. Wahlweise kalt oder warm servieren.

Tipp: Sie kénnen diese Cremesupee mit gevaucheréen
Lachsstrveiben sewieren.

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 5 Min.
Kochzeit: 40 Min.

3

Zutaten

2 Schalotten, halbiert

800 g griner Spargel, in Stticken
40 g Stangensellerie, in Stlicken
1 Wirfel Geflligelbrihe

700 ml Wasser

200 ml Sahne

Suppen und Eintdpfe
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Fur 4-6 Personen N [ . Fur 4-6 Personen

Zubereitungszeit: 5 Min. . /wm . Zubereitungszeit: 15 Min.

Kochzeit: 40 Min. . . Kochzeit: 1h, 15 Min.
; D - mit Blauschimmelkase : _ ‘ H ’

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Den Lauch und die 1. Am Vorabend die weiBen Bohnen mit Wasser einweichen.

Brokkoliréschen in den Behélter geben. Den Brihwirfel und 750 ml . . . :
: Wasser hinzufiigen. Das Subpenoroaramm P1 starten 2. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Zwiebeln und Knoblauch in :
: gen. ppenprog ’ den Behélter geben. Stufe 11/10 Sekunden zerkleinern.

2. Nach Ablauf des Programms den Blauschimmelkdse zugeben.

Stufe 10/1 Minute pirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 3. Das Messer durch den Misch-/Ruhraufsatz ersetzen. Die Butter, das

Lorbeerblatt und die Speckwurfel hinzufigen. Das Garprogramm P1

Zutaten o . einstellen, &ndern Sie die Zeit auf 4 Minuten. . “utaten .

80 g Lauch, in Ringen : © 120 g weiBe Bohnen

350 g Brokkoliréschen : 4. Brihe, Gemuse und Tomaten hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen * 50 g Zwiebeln, halbiert

1 Wiirfel Gemiisebriihe und das Garprogramm P2 einstellen, andern Sie die Zeit auf 1 Stunde. e ey o
750 ml Wasser 5. Kartoffeln und Nudeln hinzufiigen, das Garprogramm P2 auf 40 g Butter

80 g Roquefort, in Wirfeln . 100 °C/10 Minuten einstellen und starten. * 1 Lorbeerblatt

Salz . . 80 g geréaucherte Speckwiirfel
Pfeffer 1500 ml Gefliigelbriihe

100 g Kartoffeln, in Wiirfeln
. . 50 g Lauch, in Ringen
% . 50 g Zucchini, in Wiirfeln
% . 20 g Stangensellerie, in Wiirfeln
: : 250 g Tomaten, aus der Dose
80 g Suppennudeln
. . Salz

- Pfeffer
Ti .

pe: Sie kénnen den Bvokkoli duvch Béumenkohé emed—zenJ

32 Suppen und Eintépfe ——  — Suppen und Eintdpfe 33




Flr 4-6 Personen
Zubereitungszeit: 10 Min.
Kochzeit: 45 Min.

o J

Zutaten

60 g Zwiebeln, halbiert

2 Knoblauchzehen, halbiert

30 g Butter

2 EL Ol

150 g Karotten, in Wrfeln

100 g Stangensellerie, in Wirfeln
300 g Huhnchenfleisch, in Wirfeln
150 g Kartoffeln, in Wiirfeln

1| Wasser

100 g Fadennudeln

20 g glatte Petersilie

1 TL gemahlener Koriander

1 TL gemahlener Ingwer

R4

Pfeffer

ihnegue

mit GemuUse, Kartoffeln und Fadennudeln

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Zwiebeln und Knoblauch in
den Behélter geben. Stufe 11/30 Sekunden zerkleinern.

2. Das Messer durch den Misch-/Ruhraufsatz ersetzen. Butter, O, die

Karotten und den Sellerie hinzufiigen. Das Garprogramm P1 einstellen,
andern Sie die Zeit auf 4 Minuten.

3. Das Hihnchenfleisch, die Kartoffeln, das Wasser, Koriander und

Ingwer hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Garprogramm
P2 einstellen, andern Sie die Zeit auf 40 Minuten.

4. Die Fadennudeln 5 Minuten vor Ablauf des Programms hinzufiigen. Die

fertige Suppe mit Petersilie garnieren.

34

Suppen und Eintépfe

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Zwiebel, Champignons und
Lauch in den Behélter geben. Das Wasser hinzufligen, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Das Suppenprogramm P1 einstellen, &ndern Sie die

Zeit auf 25 Minuten.

-Cremesuppe

2. Nach Ablauf des Programms die Sahne zugeben.

Auf Stufe 11/30 Sekunden purieren.

Suppen und Eintdpfe

Fir 4 Personen

Zubereitungszeit: 5 Min.
Kochzeit: 25 Min.

)

Zutaten
1 Zwiebel, halbiert

400 g kleine Champignons,
halbiert

80 g Lauch, in Stiicken
600 ml Wasser

150 ml Sahne

Salz

Pfeffer

35




Fir 4 Personen Flr 4 Personen

Zubereitungszeit: 10 Min.
Kihlzeit: 20 Min.

<)

Zutaten

Zubereitungszeit: 10 Min.
Kochzeit: 20 Min.

)

mit scharfer saurer Sahnhe und Liebstockel

1. Fur den Gazpacho: Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Alle 1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Zwiebel und Knoblauch in
Zutaten in den Behélter geben. 4 Minuten/Stufe 12 purieren. den Behélter geben. Stufe 12/10 Sekunden zerkleinern.
Fir den Gazpacho:

B . 2. Fur 20 Minuten in den Froster stellen. 2. Die Tomatenviertel und den Staudensellerie in den Behalter geben.
400 g Schéaltomaten, gewdrfelt

Die Zwiebeln vom Rand mit dem Spatel nach unten schieben. Wasser,
Gemdusebrlhe, Tomatenmark, Zucker, Salz und Pfeffer hinzufligen. Das
Suppenprogramm P1 einstellen. Andern Sie die Zeit auf 20 Minuten.

3. Fur die scharfe saure Sahne: Den Behdlter reinigen und das Ultrablade-
Universalmesser wieder einsetzen. Alle Zutaten in den Behalter geben.
30 Sekunden/Stufe 8 zerkleinern und dann mit Salz abschmecken.

1 Kohlrabi, geschéalt und gewdrfelt
Zutaten

1 Zwiebel, halbiert

1 Knoblauchzehe, halbiert

600 g Strauchtomaten, geviertelt

100 g Karotten, geschélt und

gewdurfelt . .
3. Nach Ablauf des Programms die Suppe noch einmal abschmecken und

4. Die scharfe saure Sahne auf den eiskalten Heimat-Gazpacho geben, . .. .
in Suppentellern oder Glasern servieren.

mit geréstetem Brot und Gemdisestreifen dekorieren und servieren.

2 Stangen Staudensellerie, gewdirfelt
6-8 Blatter Liebstockel

4 EL Rapsol

250 ml Mineralwasser

Saft und Abrieb von 1 Zitrone

4 EL weiBer Balsamicoessig

1 TL brauner Zucker

Y2 TL Salz

Ya TL schwarzer Pfeffer

Fir die scharfe saure Sahne:

4 EL saure Sahne

1 EL Sweet Chili Sauce

1 kleine Chilischote, ohne Kerne
Y4 TL brauner Zucker

Salz zum Abschmecken
gerdstetes Brot

1 EL Gemdusestreifen fir die Optik

© © © 0 0 0 0 0 000000000 00000000 0000000000000 0000000000000 000000000000

36

Suppen und Eintopfe

| Tipe: Garnieren Sie die Suppe mit einem Lsb€ed
Cveme fraiche odev éeicht aubjeschéagener Sahne. |

© © © 0 0 0 0 0 000000000 00000000 0000000000000 0000000000000 000000000000

3 Stangen Staudensellerie, in Stlicken
500 ml Wasser

1 EL Instant-Gemusebriihe

2 EL Tomatenmark

1 EL Zucker

Salz

Pfeffer aus der Muhle

Suppen und Eintopfe
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Flr 4-6 Personen
Zubereitungszeit: 10 Min.
Garzeit: 50 Min.

o J

Zutaten
1 Zwiebel, halbiert
2 EL Ol

150 g Linsen
(Tellerlinsen, ohne Einweichen)

800 ml Wasser

2 EL gekoérnte Gemusebriihe
Salz

Pfeffer

300 g Kartoffeln, gewdrfelt

1 Méhre, gewdirfelt

2 Stange Lauch, in Ringen
Aceto balsamico

© © © 0 0 0 0 0 000000000 00000000 0000000000000 0000000000000 000000000000

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebelhalften in den

Behalter geben. Stufe 12/10 Sekunden zerkleinern.

. Den Misch-/RUhraufsatz einsetzen. Mit dem Spatel die Zwiebelstiicke

in die Mitte schieben. Das Ol zugeben. Stufe 3/130 °C/3 Minuten
diinsten.

. Die Linsen, das Wasser, die Gemiisebriihe, etwas Salz und Pfeffer in

den Behélter geben. Stufe 2/100 °C/50 Minuten garen.

. 30 Minuten vor Ende der Garzeit die Kartoffelwiirfel durch die Offnung

im Deckel zugeben.

5. 20 Minuten vor Ende der Garzeit die Méhren und den Lauch zugeben.

6. Am Ende des Programms die Suppe noch einmal mit Salz und Pfeffer

abschmecken, mit etwas Aceto balsamico wiirzen und servieren.

| Tipe: Gavnieven Sie die Suppe mit einem L&l

Cveme fvaiche odev eicht aubjeschéagener Sahne. J

38

Suppen und Eintopfe

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebel in den Behélter
geben. Stufe 12/10 Sekunden zerkleinern.

2. Die Erbsen, die Méhrenscheiben, die Lauchringe und die
Kartoffelwirfel in den Behéalter geben. Wasser, Gemusebrtihe,
Schinkenwdrfel, Majoran, Salz und Pfeffer hinzufiigen. Das
Suppenprogramm P2 einstellen. Andern Sie die Zeit auf 25 Minuten.

3. Am Ende des Programms die Mettenden hinzuftigen und kurz ziehen
lassen.

© © © 0 0 0 0 0 000000000 00000000 0000000000000 0000000000000 000000000000

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Min.
Garzeit: 25 Min.

.

Zutaten

1 Zwiebel, halbiert

500 g TK-Erbsen, aufgetaut
150 g Mohren, in Scheiben

2 Stange Lauch, in Ringen

200 g Kartoffeln, grob gewdrfelt
800 ml Wasser

1 EL Instant-Gemusebriihe

75 g geraucherte Schinkenwdirfel

1 EL Majoran

Salz

Pfeffer aus der Muhle

200 g Mettenden, in Scheiben

Suppen und Eintopfe
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und Dressings

Bohnen mit Kimmel . ...................... 42
Kartoffelsalat . . .. ....... ... ... .. ... ...... 43
Spargelsalat mit Erdbeeren und Entenbrust . .. .. 44
Hahnchensalat nach asiatischer Art. . . ......... 45
Linsensalat mit Pfifferlingen und gepickelten

Balsamicozwiebeln .. ....... ... .. ... . ... .. 46
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Grine SoBe ... ... i 48
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Flr 2-3 Personen
Zubereitungszeit: 5 Min.
Garzeit: 20 Min.

AN
WD

Zutaten

700 ml Wasser

600 g Bohnen, in Stiicken
2 EL Olivenol

50 ml Zitronensaft

1 EL Kimmel

1 EL Senf

Salz

Pfeffer

1. 700 ml Wasser in den Behalter flllen. Die Bohnen in den

Dampfgareinsatz geben und das Dampfgarprogramm P1 starten.
20 Minuten garen.

2. Am Ende des Programms die Schaumschicht abschdpfen.

3. Die Bohnen in eine Schissel geben, Olivendl, Zitronensaft, Senf und

Kimmel hinzufigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gut verrihren und
wahlweise kalt oder warm servieren.

Tipe: Sie kénnen die Bohnen duvch Evbsen und den Kimmeé

durch Minze evsetzen.

42

Salate und Dressings

Botmen md Kommel  Kodeffelalol

1. 700 ml Liter Wasser in den Behalter fullen und den Dampfgareinsatz
einsetzen. Die Kartoffeln hineinlegen. Das Dampfgarprogramm P1
einstellen, &ndern Sie die Zeit auf 20 Minuten. Nach Ablauf des
Programms die Kartoffeln mit dem Korb herausnehmen und zur Seite
stellen. Den Behalter in kaltem Wasser reinigen.

2. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Zwiebel, Salatgurke und
Salz in den Behalter geben. Stufe 12 /10 Sekunden verrihren.

3. Deckel 6ffnen, mit dem Spatel die Zutaten am Rand nach unten
schieben, Joghurt, Dill und Zucker zugeben. Stufe 2/20 Sekunden
verrihren.

4. Dieses Dressing Uber die gedlinsteten Kartoffeln geben und gut
verrihren. Kihl stellen. Vor dem Servieren noch einmal kraftig
durchrihren und mit gerauchertem Lachs dekorieren.

|Tipp: Fiv einen griechischen Toeuch des Kavtobbelsalats
kénnen Sie den Lachs duvch 200 g gewlrkebien Feta—
Kase evsetzen und zusammen mit den Zwicbeén
und dev Salatgurke noch 1—2 Knoblauchzehen mit

2evkleinern.

Fir 3-4 Personen
Zubereitungszeit: 5 Min.
Garzeit: 20 Min.

Zutaten

600 g festkochende Kartoffeln,

in Wirfeln
1 Zwiebel

300 g Salatgurke, geschélt,
in ca. 2 cm dicken Stlicken

Y2 TL Salz

400 g griechischer Joghurt
1-2 EL getrockneter Dill

1 EL Zucker

Salate und Dressings
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Flr 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min.

Garzeit: 30 Min., Backzeit: 50 Min.

AN
’\‘I?D

Zutaten

700 ml Wasser

2 Entenbrustfilets (je ca. 1809)
R4

Pfeffer

150 g Blattsalat

300 g weiBer Spargel, in Sticken
300 g griner Spargel, in Stiicken
250 g Erdbeeren, geviertelt

1 Orange, unbehandelt

4 EL leichte Mayonnaise

100 g Schmand

4 EL Pinienkerne, gerdstet

e e e 00 0000000000000 0 00000 00
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Jragelialal

mit Erdbeeren und Entenbrust

. Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die Entenbrliste auf der

Fettseite einschneiden, salzen, pfeffern und in Alufolie einwickeln. Im
Backofen ca. 45 Minuten braten.

. Inzwischen 700 ml Wasser in den Behalter einflillen, die

weiBen Spargelstlicke in den Dampfgareinsatz geben und das
Dampfgarprogramm P1 einstellen. Andern Sie die Zeit auf 15 Minuten.

3. Nach 5 Minuten die griinen Spargelsticke auf die weien legen.

4. Die Orange auspressen. Den Saft mit Mayonnaise, Schmand, etwas

Salz und Pfeffer verrtihren.

. Die Entenbriiste aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen auf 250 °C/Umluft/Grill vorheizen. Die Spargelstiicke
auf dem Salat mit Erdbeeren anrichten. Das Dressing dartibergeben.
Die Entenbriste offen im Ofen 5-6 Minuten grillen, dann in Scheiben
schneiden und zum Salat geben. Mit Pinienkernen bestreut servieren.

44
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Salate und Dressings

Florinctensalal
nach asiatischer Art

. 700 ml Wasser in den Behélter flllen. Die Hahnchenstreifen in

den Dampfgareinsatz legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Dampfgareinsatz einsetzen. Das Dampfgarprogramm P1 einstellen,
andern Sie die Zeit auf 20 Minuten.

. Die Gurke und die Karotten mit einem Sparschéler langs in diinne

Streifen schneiden. Salat, Karotten, Gurke, Sojabohnen und
Korianderblattchen in einer Salatschiissel gut vermischen.

. Nach Ablauf des Programms den Dampfgareinsatz herausnehmen

und beiseitestellen. Das Wasser abgieBen. Den Schlag-/Ruhraufsatz
einsetzen. Den Limettensaft, die Sojasauce, die Ole und den Tabasco®
in den Behalter geben. Stufe 11/45 Sekunden mixen.

. Die Hahnchenstreifen und das Dressing zum Salat geben, alles gut

miteinander vermengen und servieren.

e e e 00 0000000000000 0 00000 00
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Fir 2-4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Min.
Garzeit: 20 Min.

& )]

Zutaten

350 g Hahnchenbrust, in Streifen
100 g Gurke, geschalt

100 g Karotten, geschélt

100 g Eisbergsalat, in Streifen
100 g Sojabohnen

20 g Koriander, frisch

1 EL Limettensaft

1 EL Sojasauce

2 EL Rapsol

1 TL Sesamdl

1 TL Tabasco®

Salz

Pfeffer
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Flr 4 Personen P FRrsEET
Zubereitungszeit: 15 Min.

Garzeit: 15 Min.

Zubereitungszeit: 20 Min.

@e mit Pfifferlingen EMW

( A” N ] und gepickelten Balsamicozwiebeln mit Apfel und Paprika ( ” N ]
\ 55/ MANUELL
1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen, die Zwiebel in den Behalter 1. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen. Senf, Honig, Olivendl, Krautersalz
geben. Mit IMPULS oder Stufe 12/10 Sekunden zerkleinern. und etwas Pfeffer in den Behalter geben. Stufe 5/20 Sekunden
2. Das Ultrablade-Universalmesser durch den Misch-/Ruhraufsatz S
ersetzen. Die Pfifferlinge und das Olivendl dazugeben. Das 2. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die restlichen Zutaten in
Garprogramm P1 einstellen und starten. den Behélter geben. Stufe 7/10 Sekunden zerkleinern.
Zt;ta‘ten I - 3. Linsen, Senf, Honig sowie Gefligel- oder Gemusefond in den Behéalter 3. Alles mit dem Spatel verriihren und abschmecken. ZuEt:te.n b e
U ZSIE0E, ESE e geben. Auf Stufe 4 bei 100 Grad 10 Minuten kécheln lassen. U B M EEEE e 2
300 g Pfifferlinge, geputzt 1 EL Honig
4 EL Olivend 4. Den Behalter entleeren und den Linsensalat 10 Minuten ruhen lassen. L
ivendl 2 EL Olivendl

5. Den Misch-/Rihraufsatz wieder einsetzen. Rote Zwiebeln, Balsamico,
Zucker und Lorbeerbléatter in die Schiussel geben. Stufe 2 bei 100 Grad
3 Minuten kdcheln lassen.

1 TL Krautersalz
Pfeffer aus der Mtihle

300 g Brokkolirdschen

200 g rote Linsen

1 TL grober Senf

Y2 TL Honig

400 ml Gefliigel- oder Gemiisefond 6. 4-5 Essléffel von den Balsamicozwiebeln auf den Linsensalat geben
und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Alles zusammen mit gezupfter
Blattpetersilie und noch ein paar Balsamicozwiebeln anrichten und
servieren.

1 roter Apfel, geviertelt
Pfeffer und Salz zum Abschmecken 1 rote Paprikaschote, in Stlicken

200 g rote Zwiebeln, geschalt und 3 EL Pinienkerne

geachtelt

200 ml weiBer Balsamico

200 g Zucker

2 Lorbeerblatter

1 Handvoll gezupfte Blattpetersilie

© © © 0 0 0 0 0 000000000 00000000 0000000000000 0000000000000 000000000000
© © © 0 0 0 0 0 000000000 00000000 0000000000000 0000000000000 000000000000

46 Salate und Dressings ———  — Salate und Dressings 47




Flr 4 Personen
Zubereitungszeit: 40 Min.

Fir 4 Personen
. Zubereitungszeit: 5 Min.
: Garzeit: 8 Min.
e ‘ H y mit Ei und knusprigen Drillingen : D

1. Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Grilne-SoBe-Krauter, Schmand, 1. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen. Alle Zutaten in den Behélter geben.
: Joghurt, Zitronensaft/-abrieb, stiBen Senf, Rapsol, Zucker, Salz und Stufe 6/70°C/8 Minuten kochen. :
: Pfeffer in den Behélter geben. 1 Minute /Stufe 12 plrieren :

2. Die Grine SoBe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Fur die knusprigen Drillinge: Den Behalter reinigen, 0,7 | Wasser Zutaten
hineingeben und den Dampfgareinsatz einsetzen. Die Drillinge

U U] RSNy : hineinlegen. Mit dem Dampfprogramm P1/25 Minuten garen. 5 Ol SETe
300 g Schmand . ) ) ; . . 4 Eigelb

. 4. Die Kartoffeln gut ausdampfen lassen, dann in der heiBen Pfanne mit .
300 g Joghurt

- ; " 100 g sehr weiche Butter
) ) . dem Ol und der Butter goldbraun braten und mit Salz wiirzen. . g
Saft und Abrieb von 1 Zitrone . . Y2 TL Salz

1 TL stiBer Senf . 5. Fur die Eier: Kartoffelwasser abgieBen, erneut 0,7 | frisches Wasser - 14 TL Pfeffer

2 EL Rapsol in den Behalter geben und den Dampfgareinsatz einsetzen. Die Eier

1 TL weiBer Zuck . vorsichtig hineinlegen. Das Dampfprogramm einschalten. 15 Minuten
Wweiber cucker . garen. Die Eier abschrecken, pellen und halbieren.

Salz und schwarzer Pfeffer

400 g Drillinge* . .
2 EL Rapsél . .

Zutaten

1EL Zitronensaft

1 ELButter . :
Salz . :
4 Eier |Tip‘o: Hollandaise ist ein pevbelter Begleiter zu Spavgel,

4 Radieschen . aber auch zu andeven Gemiisen. Sie kénnen den :
Krauterzweige fir die Optik Geschmack vaviigven, indem Sie gehackten Kerbel, :

Schnitsauch odev Estvagen in die Ho®andaise vihven.

*kleine Kartoffeln
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Flr 4-6 Personen
Zubereitungszeit: 5 Min.

MANUELL D

Zutaten

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

6 EL Aceto balsamico
4 EL Apfelsaft

1 EL Zucker

2 EL getrocknete Krauter (Rosmarin, -

Oregano, Thymian, Basilikum)
1TL Salz
Pfeffer aus der Mihle

Baliamico-Dussing

1. Den Schlag-/Ruhraufsatz einsetzen. Alle Zutaten, bis auf das Ol, in den
Behalter geben. Stufe 6/30 Sekunden mischen.

2. AnschlieBend Stufe 5/3 Minuten weitermischen und dabei das Ol
langsam durch die Offnung im Deckel einlaufen lassen.

|?ipp: Fulen Sie das Dvessing in ein Schraubglas odev in
gine Féasche mit Schvaubverschluss, es hade sich
mehvere Tage. Das Dvessing passt gut zu gemischten
Blattsalaten.

50

Salate und Dressings

1. Den Schlag-/Ruhraufsatz einsetzen. Alle Zutaten in den Behalter

geben. Stufe 7/15 Sekunden mischen.

L 4

FUr 4 Personen
Zubereitungszeit: 5 Minuten

MANUELL D

Zutaten

400 g Naturjoghurt, 3,5 % Fett

2 EL suBer Senf

50 ml Rapsol

5 EL Zitronensaft

2 EL Honig

1 Bd. Dill, gehackt

1 kleine Knoblauchzehe, gepresst
Y2 TL Salz

Salate und Dressings
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500 ml
Zubereitungszeit: 15 Min.
Garzeit: 10 Min.

AN

Zutaten

2 kleine Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe

Y2 TL Korianderkorner
Y2 rote Chilischote

150 ml Cola

1 TL Zucker

25 g Tomatenmark
150 g Tomatenketchup
20 ml Worcestersauce
1 EL Rapsol

2 EL Senf

1 EL Essig

1TL Salz

Y2 TL Currypulver

Y2 TL Pfeffer

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Zwiebeln, Knoblauch,
Korianderkdrner und Chili in den Behalter geben. TURBO/10 Sekunden
zerkleinern. Alles mit dem Spatel vom Rand in die Mitte schieben.

2. Alle weiteren Zutaten in den Behalter geben und das Garprogramm P1
einstellen. Andern Sie die Zeit auf 10 Minuten.

3. Nach Ablauf des Programms die Sauce abkiihlen lassen und in
saubere Glaser abflillen. Servieren Sie die Sauce zum Grillen oder als
Dip.

Tipe: Sie kénnen das Salz duvch Rauchsala evsetzen.
Dann bekommt die Sauce eine extva hevzhafte Note.

52

Salate und Dressings

1. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen. Eigelb, Senf und Essig in den
Behalter geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Stufe 7 starten und nach
und nach das Ol durch die Offnung im Deckel hinzufiigen. So lange
riihren, bis das Ol komplett verarbeitet ist.

2. Den Quark hinzugeben. Stufe 7/30 Sekunden bis 1 Minute verrthren.

3. In ein Glas fullen und kihl aufbewahren.

Tipp: Da diese Mayonnaise vohes Eigedb enthadt, solte sie
schne®. verzehrt wevden. Sie kénnen Gewiivze (Pagrika,
Currypuére) eder Evische Kvéuter i, Kevbel, usw.)

hinzugeben.

Salate und Dressings

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Min.

MANUELL D

Zutaten

1 Eigelb

1 TL Senf

1 TL Essig

100 ml Rapsol
200 g Magerquark
Salz

Pfeffer

53



Fir 4-6 Personen

Zubereitungszeit: 5 Min.

Zutaten

80 g Basilikumblatter
3 Knoblauchzehen
50 g Parmesan

50 g Pinienkerne
150 ml Olivendl

Salz

Pfeffer

D

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Alle Zutaten in den Behalter

geben. Stufe 12/10 Sekunden hacken.

. Die Masse mit dem Kuchenspatel in die Mitte des Behélters schieben.

Erneut 10 Sekunden oder je nach gewlinschter Konsistenz auch langer
zerkleinern.

. Das Pesto in ein verschlieBbares Glas fiillen und im Kiihlschrank

aufbewahren.

Tipe: Anste®e von Basidikum kénnen Sie auch Rucola

vevrwenden oder die Pinienkevne durch Pistazien
evsetzen.
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Salate und Dressings

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Zwiebel und Knoblauch in
den Behalter geben. Stufe 10/10 Sekunden zerkleinern.

2. Olivendl in den Behélter geben, alles mit dem Spatel in die Mitte
schieben. Stufe 3/100 °C/3 Minuten dlnsten.

3. Tomaten, Tomatenmark, Briihe, Oregano, Salz, Thymian, Pfeffer,
Paprikapulver, Chiliflocken und Zucker in den Behéalter geben.
Stufe 10/45 Sekunden mixen.

4. AnschlieBend Stufe 3/90 °C/15 Minuten garen.

Tipp: Die Tomatensauce passt sehr gut zu Nudeén, Reis und
vieen Fischgevicheen.

Flr 4 Personen
Zubereitungszeit: 5 Min.
Garzeit: 18 Min.

Zutaten

1 kleine Zwiebel, halbiert

1 Knoblauchzehe, halbiert

2 EL Olivenol

800 g geschélte Tomaten, Dose
100 g Tomatenmark

2 EL gekérnte Bruhe

Y2 TL Oregano

Y2 TL Salz

Y2 TL Thymian

Y2 TL schwarzer Pfeffer, gemahlen
2 TL Paprikapulver, edelsiB

1 Msp. Chiliflocken

4 EL Zucker

Salate und Dressings
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und Brotaufstriche

Guacamole — mexikanischer Avocado-Dip ... ... 58
Auberginenkaviar. . ......... ... ... o oL, 59
TzatziKi. . . ... 60
Hummus ......... ... .. 61
Streichwurst. . .. ... ... . 62
Thunfischpaste .......... ... ... .. ........ 63
Schokoladenaufstrich . ..................... 64
Haselnussaufstrich . ....................... 65
Rote-Beeren-Marmelade . . . . ................ 66
Orangenmarmelade mit Ingwer . .. ............ 67
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Flr 4 Personen
Zubereitungszeit: 5 Min.

MANUELL D

Zutaten

1 rote Zwiebel, halbiert

1 Knoblauchzehe, halbiert
3 Avocados, sehr reif

1 EL Tomatenmark

1 TL Tabasco®

Saft einer Limette

Salz

Pfeffer

v?aacaﬁw&

mexikanischer Avocado-Dip

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebel und die

Knoblauchzehe in den Behalter geben. Stufe 11/10 Sekunden
zerkleinern.

. Die Avocados schélen und die Kerne entfernen. Die Avocados, das

Tomatenmark, den Tabasco® und den Limettensaft hinzugeben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Stufe 7/30 Sekunden mischen.

. Mit einem Kichenspatel alles in die Behaltermitte schieben und erneut

vermischen, so wird die Konsistenz etwas dicker.

. KUhl servieren.

|Ti\o\o: Pevbekt als Nevspeise ausammen mit fvischen Kvautern
(Schnittlauch eder Keviandew). Wenn Sie weniger
Schévke wellen, evsetzen Sie Tabasce® duvch einen
Teelsbbel Paprika.

58

Dips und Brotaufstriche

@WWM’&

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Knoblauchzehen in
den Behélter geben. 20 Sekunden/Stufe 11 zerkleinern. Das Olivendl
hinzufigen. Garprogramm P1 einstellen. 3 Minuten/130 °C garen.

2. Am Ende des Programms die Auberginen, Zitronensaft, Wasser,
Kimmel und Paprikapulver hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Garprogramm P2 einstellen. 35 Minuten/95 °C garen.

3. Die Masse am Ende des Programms mit dem Kichenspatel in die Mitte
des Behalters schieben. 2 Minuten/Stufe 6 verrthren.

4. Kuhl servieren.

Tipp: Dieses Gevicht haét sich éange im Kihéschvank, wenn és
mit einer kéeinen Schicht Qivenédé bedeckt wivd.

Flr 6 Personen
Zubereitungszeit: 5 Min.
Garzeit: 40 Min.

AN

Zutaten

3 Knoblauchzehen

100 ml Olivendl

600 g Auberginen, in Stiicken
Saft einer Zitrone

100 ml Wasser

1 TL gemahlener Kimmel

1 TL Paprikapulver

Salz

Pfeffer

Dips und Brotaufstriche
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Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 5 Min.

Zutaten

125 g Gurke, geschalt
250 g Quark

6 Stiele Schnittlauch

6 Stiele glatte Petersilie
2 Prisen Salz

Saft einer halben Zitrone

. Die Gurke der Lange nach in zwei Hélften schneiden und die Kerne

entfernen. AnschlieBend in kleine Stlicke schneiden.

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Alle Zutaten in den Behalter

geben. Stufe 8/20 Sekunden zerkleinern.

. Gut gekuhlt zu rohem Gemiise oder gegrillten Brotscheiben servieren.

Tipp: Teatziki ist eine griechische Nevspeise und wird zu

Brot oder auch zu Féeischgevichten wie Gyvos und

Souvéaki geveicht. J
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Dips und Brotaufstriche

1. Die Kichererbsen abgieBen und gut abtropfen lassen. Das Ultrablade-
Universalmesser einsetzen.

2. Kichererbsen, Knoblauch, Zitronensaft, Olivendl, Kiimmel, Tahini und
etwas Salz in den Behalter geben. 3 Minuten/Stufe 12 mixen.

3. Kihl servieren.

Tipps: Sie kénnen den Kimmeé duvch Paprika evsetzen.
Tahini ist ¢ine Paste aus €zin gemahéenen Sesam—
kérnern und in Bioladen evhalétlich.

Fir 4-6 Personen

Zubereitungszeit: 5 Min.

Zutaten

1 Dose Kichererbsen,
Abtropfgewicht 550 g

2 Knoblauchzehen, halbiert
Saft einer Zitrone

3 El Olivendl

1 Msp. gemahlener Kimmel

1 TL Tahini (Paste aus Sesam)
Salz

Dips und Brotaufstriche
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Flr 6 Personen
Zubereitungszeit: 5 Min.

MANUELL D

Zutaten

1 kleine Zwiebel, halbiert

150 g Hahnchenbrustaufschnitt
150 g Lachsschinken

4 EL Frischkase

Y2 TL Paprikapulver, edelstB
schwarzer Pfeffer aus der Mhle
2 EL Schnittlauchrdlichen

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebel und den
Aufschnitt, in einzelnen Scheiben, in den Behalter geben.
Stufe 12/20 Sekunden zerkleinern.

2. Alles mit dem Spatel zusammenschieben, noch einmal
Stufe 12/20 Sekunden zerkleinern.

3. Frischkése, Paprikapulver und Pfeffer zugeben, alles mit dem Spatel
zusammenschieben. Stufe 8/20 Sekunden vermischen.

4. Mit Schnittlauchrélichen garniert anrichten.

Tipe: Die Streichwurst kann man mit vevschiedenen Kvautern
wig¢ zum Beispiel Schnitslauch odev duvch Zugabe von
ganzen griinen Péebbevieévnevn, abwandelén.

(672

Dips und Brotaufstriche

Thunfischpadle

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Thunfisch, Limettensaft,
Frischkése und Currypulver in den Behalter geben. 15 bis
30 Sekunden/Stufe 10 zerkleinern, je nach gewilinschter Konsistenz.

2. Die Thunfischpaste mit Schnittlauch garnieren und kalt servieren.

Tipp: Sie kénnen den Thunfisch durch gevauchevten Lachs
eder Sche@®fisch evsetzen. Fur eine cvemigere Textuy
kénnen Sie Mascavgene stats Frischkése verwenden.

Flr 4-6 Personen
Zubereitungszeit: 5 Min.

MANUELL D

Zutaten

350 g Thunfisch, im eigenen Saft
Saft einer Limette

80 g Frischkase

1 TL Currypulver

3 EL Schnittlauchrdlichen

Dips und Brotaufstriche
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Flr 4-6 Personen Flr 4-6 Personen

e o
)

Zubereitungszeit: 10 Min.

=0

Zubereitungszeit: 10 Min.
Kochzeit: 10 Min.

=]

o e
o e

Jhokoludunaugich  Huselvassaugsbiich

. .

e e e oo
e e e oo

: 1. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen. Die Margarine in den Behalter 1. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen. Die Butter in den Behalter geben. :
: geben. Stufe 3/70 °C/3 Minuten schmelzen. Stufe 3/70 °C/3 Minuten schmelzen. :
2. Die Schokolade in Stlickchen hinzufligen. Stufe 3/45 °C/5 Minuten 2. Die Schokolade hinzuftigen. Stufe 3/45 °C/5 Minuten schmelzen.
schmelzen. 3. Den Misch-/Ruhraufsatz durch das Knet-/Mahlmesser ersetzen.
z 0 3. Den Misch-/Ruhraufsatz durch das Knet-/Mahlmesser ersetzen. Kondensmilch und Haselnussmus hinzufligen. Stufe 7/30 Sekunden 0
utaten 0 . . . .. .. » Zutaten
: Die Kondensmilch hinzuftigen. Stufe 12/30 Sekunden aufschlagen. verruhren. :
180 g dunkle Schokolade : ¢ 100 g Butter
100 g Margarine . 4. D(fn Schokoladenaufstrich in eine Schiissel oder ein Glas fillen und im 4. Den Haselnussaufstrich in einen Behélter fiillen und im Kihlschrank * 80 g dunkle Schokolade, in Stiicken
200 ml Kondensmilch : Kuhischrank aufbewahren. aufbewahren. : 120 g Milchschokolade, in Stiicken
. * 200 ml Kondensmilch
: . 60 g Haselnussmus
Tipp: Die Halkte dev Schokebade kann duvch Neugateraldinen Tipe: Sie kénnen das Haselnussmus durch Mandeémus

e e e e e o o0
e e e e e o o0

evrsetat werden. evsetzen.
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Flr 4 Personen
Zubereitungszeit: 5 Min.
Kochzeit: 40 Min.

g )

Zutaten

600 g rote Beeren (Brombeeren,
Himbeeren, Erdbeeren)

400 g Zucker
50 ml Zitronensaft
1 TL Agar-Agar

Role-Beesett v

1. Das Knet-/Mahimesser einsetzen. Alle Zutaten in den Behélter geben.
Stufe 7/10 Sekunden mischen.

2. Das Dessertprogramm auf Stufe 5/105 °C/40 Minuten einstellen und
starten. Den Stopfen auf Hochdampf-Position drehen.

3. Die Marmelade in sterile Behalter oder Glaser flillen.

Tipp: Mit Agar—Agarr verringern Sie den Zuckevgehalt in
dev Marmelade. Bei Marmelade betvagt die maximade
Fa®menge 1,5 Rg.

66
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1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Orangenfilets sorgféltig
mit dem Gelierzucker und dem Ingwer vermischen, in den Behalter
geben und 30 Sekunden/Stufe 12 plrieren.

2. Mit dem Spatel alles vom Rand in die Mitte schieben und kurz
verriihren. Das Dessertprogramm einstellen. Andern Sie die
Temperatur auf 110 °C. Oder Stufe 4/110 °C/15 Min. einstellen. Den
Dampfreglerverschluss auf Minimum stellen, sodass viel Dampf
entweichen kann.

3. Nach Ablauf des Programms die Marmelade in sterilisierte Glaser mit
Schraubverschluss flillen, den Deckel fest verschlieBen und die Glaser
fUr ca. 5 Minuten auf den Deckel stellen. Dann wieder umdrehen und
auskuhlen lassen.

|Ti‘o‘ocs: Je nach gewliinschter Kensistena kénnen Sie
die Marmebade nach dem Kochveygang noch ein
weiteves Maé plvieven. Nach Rezept enthadt die
Orangenmarmelade nech einige Fruchtstiicke. Fa¥ls
die Gelievgrobe (1—2 TL ven dev heifien Mavmelade auf
einen Te®ev geben) nicht €est wivd, ~ihren Sie ver
dem Abfiu®en nech ein Packchen Zitvonenséuve unt—eﬂ

- e ]
- -r‘_.‘. ™ N [

W R 1" y b -
SNSRI,

. 1200 mi
. Zubereitungszeit: 25 Min.
Garzeit: 20 Min.

@0

. Zutaten

* 1 kg Orangenfilets, ohne Schale
10 g Ingwer, fein gerieben

500 g Gelierzucker (2:1)

Dips und Brotaufstriche
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und & kleine Gerichte

Quiche mit Kdseund Speck . ................ 70
Apfel-Rotkohl. . . ...... ... ... ... ... 71
Kartoffelpuffer . .. ...... ... ... ... ... .. .... 72
Chicken-Nuggets mit Haferflocken .. .......... 73
Gemuse-Frittata. . . ......... .. ... ... .. ... 74
Kartoffelgratin .. ......... ... .. .. ... ..... 75
Auberginen mit Parmesan .. ................. 76
Gefullte Oliven. .. ... ... i .. 77
Kroketten mit K&dse und Schinken . . ........... 78
Lachstatar . . ....... ... ... ... . .. L. 79
Kuchen mit getrockneten Tomaten,
OlivenundFeta........................... 80
Rahmblumenkohl mit Zitrone und

Petersilienpesto. .. ......... ... ... .. ... ... 81
Kartoffelknédel. . . . ...... ... ... ... ... .. .... 82
Kartoffelplree . ........ ... ... .. ... ... ..... 83
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Flr 4 Personen

Zubereitungszeit: 10 Min.
Backzeit: 35 Min.

@l

Zutaten
1 Miirbeteig (siehe S. 16)

200 g gepokelter Bauchspeck,
in Streifen

3 Eier

2 Eigelb

250 ml Creme fraiche
200 g Késescheiben
Muskatnuss

R4

schwarzer Pfeffer

© © © 0 0 0 0 0 000000000 00000000 0000000000000 0000000000000 000000000000

u mit Kése und Speck

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen.

. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. Den Bauchspeck in den Behalter

geben. Das Garprogramm P1 einstellen. 5 Minuten/130°C. Den
Bauchspeck auf ein Blatt Kiichenpapier legen und den Behalter
reinigen.

. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Die Eier und das Eigelb, die Creme

fraiche und die Muskatnuss in den Behalter geben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. 1 Minute/Stufe 7 rthren.

. Den Mirbeteig in eine Tarteform geben. Den Bauchspeck darauf

verteilen, mit der Sahne/Eier-Mischung lbergieBen und anschlieBend
mit K&sescheiben belegen. Ungefahr 30 Minuten backen. Kalt oder
warm servieren.

| Tipe: Sie kénnen den Kase nach Geschmack wéhéen, hevzhaft
oder mild und den gepstkelten Bauchspeck durch
geraucherten evsetaen.
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Beilagen und kleine Gerichte

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Rotkohl und Zwiebeln

in den Behalter geben. Stufe 10/10 Sekunden. Alles mit dem Spatel
zusammenschieben. Eventuell noch mal in kurzen Intervallen weiter
zerkleinern falls noch groéBere Stlicke zurtickgeblieben sind.

. Das Messer durch den Misch-/Rihraufsatz ersetzen und den

Ganseschmalz, den Zimt, die Gewirznelke, das Lorbeerblatt, Salz und
Pfeffer hinzufigen. Das Garprogramm P1 starten.

. Nach Ablauf des Programms das Apfelmus, Orangensaft oder

Balsamico, den Honig, die Cranberrys, die Briihe und den Rotwein
hinzufigen. Das Garprogramm P2 einstellen, &ndern Sie die Zeit auf 45
Minuten.

. 2 Minuten vor Ablauf des Programms eventuell 1 Essloffel Speisestarke

mit kaltem Wasser anrtihren, um den Rotkohl anzudicken. Obendrein
verleiht Speisestédrke dem Rotkohl einen schénen Glanz.

. Eventuell noch mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Gewlrznelke

und das Lorbeerblatt raussuchen.

. Den Rotkohl mit gezupftem Thymian und karamellisierten Apfelspalten

servieren.

© © © 0 0 0 0 0 000000000 00000000 0000000000000 0000000000000 000000000000

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Garzeit: 50 Min.

Zutaten

600 g Rotkohl, ohne Strunk,
in 2 cm groBe Stiicke schneiden

2 rote Zwiebeln, geschalt
und grob geschnitten

50 g Génseschmalz

1 Msp. Zimt

1 Gewdlrznelke

1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer

150 g Apfelmus, mit Stlicken
1 EL Honig

2 EL Cranberrys, getrocknet

Saft von 1 Orange oder
2 EL weiBer Balsamico

100 ml Gemusebrihe

80 ml Rotwein

1 EL Speisestarke zum Andicken
und fiir den Glanz

Karamellisierte Apfelspalten und
gezupfter Thymian fir die Optik
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Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Min.
Kochzeit: 15 Min.

AN

Zutaten

500 g Kartoffeln, in Wirfeln
50 g Zwiebeln, halbiert
250 ml Wasser

1Ei

1 Eigelb

60 g Mehl

Salz

Pfeffer

e e e 0000000000000 0 0
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Kodeffelpuffe:

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebel in den

Behalter geben. Stufe 11/10 Sekunden zerkleinern. Entnehmen
und beiseitestellen.

. Die Kartoffeln und das Wasser in den Behélter geben. Das

Garprogramm P1 einstellen, andern Sie die Zeit auf 10 Minuten.

. Nach Ablauf des Programms Mehl, Eigelb, Ei und Zwiebeln

hinzufigen. Mit Pfeffer und Salz wirzen. Stufe 6/20 Sekunden
verrihren. Die Masse mit dem Kichenspatel in die Behaltermitte
schieben. Stufe 6/20 Sekunden verrihren.

. Den Kartoffelteig in heiBem Ol zu Puffern braten.
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mit Haferflocken

1. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Das Ultrablade-Universalmesser
einsetzen.

2. Die Hahnchenbrust, Salz und Pfeffer in den Behalter geben. Stufe 12/
30 Sekunden zerkleinern. Mit dem Spatel alles in die Mitte schieben.
Nochmals 10 Sekunden zerkleinern.

3. Das Mehl mit dem Paprikapulver vermischen und auf einen Teller
geben. Das verschlagene EiweiB auf einen zweiten Teller und
die Haferflocken auf einen dritten Teller geben. Mit den Handen
mundgerechte Nuggets aus dem Hahnchenfleisch formen und erst im
Mehl, dann im EiweiB und anschlieBend in den Haferflocken wélzen.

4. Die Nuggets auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und mit
dem Ol bepinseln. 20 bis 25 Minuten backen.

Tipp: Bebeuchten Sie Whve Hande, bevor Sie die Nuggets
€ormen, sonst bézibt diz Masse an den Fingern kéeben.

e e e 0000000000000 0 0
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Fir 4-6 Personen

Zubereitungszeit: 10 Min.

Backzeit: 25 Min.

=)

Zutaten

500 g Hahnchenbrust
Salz

Pfeffer

50 g Mehl

1 EL Paprikapulver

3 EiweiB, verschlagen
150 g Haferflocken
Ol zum Bepinseln

Beilagen und kleine Gerichte
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Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Garzeit: 37 Min.

000

Zutaten

50 g Parmesankase, in Stiicken

1 Zwiebel, halbiert

200 g Mohren, in groben Stlicken
100 g Zucchini, in Stiicken

100 g griine Bohnen

2 EL natives Olivendl

700 ml Wasser

Y2 TL Salz

5 Eier

2 EL Speisestérke

2 EL Schnittlauchrdlichen
Backpapier oder Kochpergament

© © © 0 0 0 0 0 000000000 00000000 0000000000000 0000000000000 000000000000

N

emige—du

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Den Parmesankase in den
Behalter geben. Stufe 12/20 Sekunden zerkleinern. Den Kése in eine
Schussel fullen und beiseite stellen.

. Die Zwiebel, die M6éhren, die Zucchini und die griinen Bohnen in den
Behalter geben. Stufe 12/10 Sekunden zerkleinern. Alles mit dem Spatel
zusammenschieben und noch einmal Stufe 12/10 Sekunden zerkleinern.

. Den Misch-/Riuhraufsatz einsetzen. Mit dem Spatel alles in die Mitte
schieben. Das Ol und das Salz hinzufiigen. Stufe 2/100 °C/7 Minuten
garen.

. Das GemUse etwas abkiihlen lassen. Die Eier mit der Speisestarke und
mit dem Parmesan verriihren und zum Gemiuse geben. Stufe 2/
30 Sekunden rihren.

. Die Mischung aus dem Behélter in eine Schiissel geben. 700 ml Wasser
in den Behalter gieBen. Den Dampfgareinsatz mit Backpapier oder
Kochpergament auslegen und die Gemusemischung einfillen. Das
Dampfgarprogramm einstellen. 30 Minuten mit offenem Stopfen
dampfgaren.

. Die Gemuse-Frittata vorsichtig aus dem Dampfgareinsatz heben und in
Stlicke schneiden. Mit Schnittlauchrélichen garniert servieren.

| Tipp: Die Fritbata schmeckt auch kalt und cignet sich sehv

gut als kéeingr Snack odevr als Fingerbood.
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Beilagen und kleine Gerichte

Kolgtelp

1. Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Das Ultrablade-
Universalmesser einsetzen. Die Zwiebeln und den Knoblauch in den
Behalter geben. Stufe 12/10 Sekunden zerkleinern.

2. Alles mit dem Spatel in die Mitte schieben. Sahne, Milch, Schmelzkase,
Speisestéarke, Salz, Pfeffer und Muskat zugeben. Stufe 6/100 °C/
2 Minuten mischen.

3. Die Kartoffelscheiben in eine Auflaufform schichten und etwas salzen.

4. Die Sauce Uber die Kartoffeln geben und das Gratin im Ofen fiir ca. 40
Minuten backen.

Tipp: Bestveuen Sie das Gratin mit geviebenem Kase und
vihven Sie unter die Sauce Schinkenwiivréel. |

© © © 0 0 0 0 0 000000000 00000000 0000000000000 0000000000000 000000000000

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Backzeit: 40 Min.

=)

Zutaten

100 g Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe

150 ml Sahne

150 ml Milch

50 g Schmelzkése

2 EL Speisestarke

Salz

Pfeffer

Muskat

800 g Kartoffeln, in diinnen Scheiben

Beilagen und kleine Gerichte

75




AR

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Backzeit: 35 Min.

@l

Zutaten

1 Zwiebel, halbiert

1 Knoblauchzehe, halbiert
1 EL Olivendl

500 g Tomatenplree

30 g Tomatenmark

1 EL Oregano

600 g Auberginen

50 g geriebener Parmesan
120 g Mozzarella, in Wiirfeln
100 g Paniermehl

Salz

Pfeffer

Fuberginen
mit Parmesan

1. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Das Ultrablade-Universalmesser
einsetzen. Die Zwiebel und den Knoblauch in den Behéalter geben.
Stufe 11/30 Sekunden hacken.

2. Das Messer durch den Misch-/Riihraufsatz ersetzen und das Ol
hinzufigen. Das Garprogramm P1 einstellen.

3. Nach Ablauf des Programms den Misch-/Rihraufsatz entfernen.
Tomatenpuree, Tomatenmark, Oregano, Salz und Pfeffer hinzugeben
und alles gut mit dem Kichenspatel verrihren.

4. Die Auberginen der Lange nach in diinne Scheiben schneiden und
nach und nach im Ol in einer Pfanne braten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

5. Eine Auflaufform mit Ol einpinseln, eine Lage Auberginen hineinlegen
und mit Tomatensauce bedecken. Diesen Schritt wiederholen, bis alle
Zutaten aufgebraucht sind. Den Parmesan und die Mozzarellawrfel
dartber verteilen und mit Paniermehl bestreuen. 35 Minuten backen.

Tipe: Sie kénnen dieses Gevicht auch mit Zucchini

2ubeveiten.
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Beilagen und kleine Gerichte

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Das Fleisch, die Leber und
den Speck in den Behélter geben. Stufe 12/10 Sekunden hacken.

2. Das Olivendl und die Brihe hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Garprogramm P1 einstellen, &ndern Sie die Zeit auf 15 Minuten.

3. Nach Ablauf des Programms ein Ei und den Parmesan hinzugeben.
Stufe 6/30 Sekunden verrihren.

4. Die Masse in einen Spritzbeutel flllen und in die Oliven spritzen. Das
restliche Ei in einer flachen Schissel verschlagen. Die Oliven im Mehl,
dann in Ei, anschlieBend im Paniermehl walzen.

5. Die Oliven im heiBen Ol in einer Pfanne oder in einer Fritteuse
einige Minuten ausbacken.

Tipp: Sie kénnen Zwicbeln zuv Fulung hinzugeben odev
Kalbbleisch stats Schweine€leisch nehmen.

Flr 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Min.
Kochzeit: 16 Min.

AN

Zutaten

150 g Rindfleisch, in Wirfeln

80 g Schweinefleisch, in Wirfeln
70 g Geflugelleber, in Wirfeln
50 g Speck, in Wiirfeln

50 ml Olivendl

250 ml Gemusebriihe

2 Eier

50 g Parmesan, gerieben

50 groBe griine Oliven, ohne Stein
50 g Mehl

100 g Paniermehl

Ol zum Ausbacken

Salz

Pfeffer

Beilagen und kleine Gerichte
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Flr 4-6 Personen
Zubereitungszeit: 10 Min.
Backzeit: 10 Min.

=)

Zutaten

40 g Mehl

300 ml Milch, fettarm, 1,5 %
1 Prise Muskatnuss

40 g Butter

120 g Comté-Kase, gerieben
120 g Kochschinken, gewdirfelt
2 Eier

Mehl, fur die Arbeitsplatte
Paniermehl

ol

Salz

Pfeffer

e e e 0000000000000 0 0
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rﬁése und Schinken

1. Den Schlag-/Ruhraufsatz einsetzen. Mehl, Milch, Muskatnuss, etwas

Salz und Pfeffer in den Behélter geben. Stufe 7/30 Sekunden
verriihren. Die Butter hinzufiigen, Stufe 4/90 °C/5 Minuten einstellen
und starten.

. Den Schlag-/Ruhraufsatz durch das Knet-/Mahlimesser ersetzen.

Comté-Kéase und Schinken hinzugeben. Stufe 9/45 Sekunden
verrihren. Falls notwendig, weitere 30 Sekunden riihren. Abklhlen
lassen.

. Die Eier in einer flachen Schuissel verquirlen. Paniermehl auf einen

Teller geben. Die Arbeitsplatte mit Mehl bestreuen, den Teig vorsichtig
zu einer Rolle formen und zu Kroketten schneiden. Die Kroketten in Ei
und Paniermehl wélzen und dann im heiBen Ol goldbraun ausbacken.
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Beilagen und kleine Gerichte

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebel in den Behélter

geben. Stufe 12/20 Sekunden zerkleinern.
2. Die restlichen Zutaten hinzufligen. Stufe 6/30 Sekunden verrihren.

3. Mit Schnittlauch garniert servieren.

Tipp: Diese Neovspeise enthadt €vischen Fisch und sollte

sobovt vevaehvt wevden.
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Flr 4 Personen
Zubereitungszeit: 5 Min.

=)

Zutaten

300 g Lachs, frisch

120 g Lachs, gerauchert
2 rote Zwiebel

1 Msp. gemahlener Ingwer
15 Stiele Schnittlauch

3 Tropfen Tabasco®

2 EL Olivendl

Saft einer Limette

Salz

Pfeffer

Beilagen und kleine Gerichte
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Flr 4-6 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Backzeit: 45 Min.

a)

Zutaten

4 Eier

200 g Mehl

100 ml WeiBwein

50 ml Olivenél

1 Packchen Backpulver

150 g getrocknete Tomaten,
gehackt

2 EL griine oder schwarze Oliven
100 g Feta
3 Prisen Fleur de Sel (Meersalz)

Mﬂ/ mit getrockneten Tomaten,

Oliven und Feta

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Eine Kastenform einfetten.

. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Eier, Mehl, WeiBwein, OI, Salz und

Backpulver in den Behélter geben. Das Teigprogramm P3 starten.

. Die getrockneten Tomaten, die Oliven und den Feta durch die Offnung

im Deckel hinzugeben. 1 Minute/Stufe 6 verrihren.

. Den Teig in die Kastenform flillen und ungefahr 45 Minuten backen.

Abkulhlen lassen und servieren.

Tipp: Sie kénnen den Feta duvch Ziggenkase odev

Emmentaler evsetzen und stads getrockneten Tomaten
Schinkenwirkel hinzubigen.
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Beilagen und kleine Gerichte

mit Zitrone und Petersilienpesto

1. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen und den Blumenkohl, die GemUse-
briihe, die Sahne, den Schmelzkase, Saft und Abrieb von 1 Zitrone und
den Zucker in den Behalter geben.

2. Das Garprogramm P2 starten.
3. Den Blumenkohl herausnehmen und warmstellen.

4. 2 Minuten vor Ablauf des Programms 1 Essloffel Speisestarke mit
etwas kaltem Wasser anriihren, dazu geben und dann mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

5. Nun das Pesto zubereiten. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen
und alle Zutaten in den Behalter geben. Stufe 10/10 Sekunden

6. Die Pesto-Masse mit dem Spatel in die Mitte des Behalters schieben
und erneut auf Stufe 10/10 Sekunden zerkleinern.

7. Den Rahmblumenkonhl auf einer Platte oder auf Tellern anrichten und
das Pesto l6ffelweise auf den Blumenkohlrdschen verteilen. Ob etwas
feiner oder grober, ist eine persénliche Geschmacksfrage!

|Ti‘o‘o: Mit gezupbter Petevsidie dekevieven!
Als Beibage eignen sich Kavtobbeln odev auch Bot! J

Flr 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Garzeit: 20 Min.

© 00

Zutaten

1 Blumenkohl, zu Réschen gezupft
300 ml Gemusebriihe

300 ml Sahne

50 g Schmelzkase

Saft und Abrieb von 1 Zitrone

1 TL Zucker

Salz und Pfeffer zum Abschmecken
1 EL Speisestarke

12 Zweige Blattpetersilie
samt Stangel

50 g harter Bergkdse oder Parmesan

50 g HaselnlUsse, am besten kurz in
der Pfanne gerostet

1 TL Honig

Abrieb von 2 Zitrone

120 ml Raps- oder Sonnenblumendl
> Knoblauchzehe

Salz zum Abschmecken

Beilagen und kleine Gerichte
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Flr 2-4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Garzeit: 50 Min.

Zutaten

700 ml Wasser

300 g Kartoffeln, in Wirfeln
1Ei

2 EL Paniermehl

75 g Mehl

200 ml Sahne

1 TL Speisestérke

1 TL Schnittlauchrélichen

1 Msp. gemahlene Muskatnuss
50 g geriebener Kése
Butter

Salz

Pfeffer

. 700 ml Wasser in den Behalter flllen. Die Kartoffelwrfel in

den Dampfgareinsatz legen und in den Behalter einsetzen. Das
Dampfgarprogramm P1 einstellen, andern Sie die Zeit auf 20 Minuten.

. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Nach Ablauf des Programms das

Wasser ausgieBen. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die
Kartoffelwirfel in den Behélter geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
das Ei, das Paniermehl und das Mehl hinzugeben. Stufe 7/2 Minuten
mixen.

. Aus der Masse kleine Knddel formen und 8 Minuten in einem Topf mit

siedendem, gesalzenem Wasser garen. Die Knédel auf Kiichenpapier
trocknen und in eine mit Butter eingefettete Auflaufform geben.

. Sahne, Speisestarke, Schnittlauch, Muskatnuss, Salz und Pfeffer

miteinander verrihren und Uber die Knédel geben. Mit geriebenem
Kéase bestreuen und 20 Minuten backen.

Tipp: Sie kénnen gevauchevten Seeck hinzugeben.
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Beilagen und kleine Gerichte

Roligelie

1. 700 ml Wasser in den Behélter geben und den Dampfgareinsatz
einsetzen. Die Kartoffeln hineinlegen. Das Dampfgarprogramm P1
starten.

2. Das Wasser abgieBen und den Schlag-/Rihraufsatz einsetzen. Die
Kartoffeln in den Behalter geben. Stufe 6 / 30 Sekunden verrihren.

Milch, Butter, Salz und Muskatnuss hinzufligen. Stufe 6 / 30 Sekunden

verrihren.

Fir 2 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Garzeit: 30 Min.

& )

Zutaten

700 ml Wasser

800 g Kartoffeln, in Wirfeln
50 ml Milch, fettarm, 1,5 %
50 g Butter

Salz

Muskatnuss

Beilagen und kleine Gerichte
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Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Min.
Garzeit: 50 Min.

@l

Zutaten

1 kg Entenstlicke

1 Schalotte, halbiert

1 Knoblauchzehe, halbiert
1 EL Olivendl

150 ml Orangensaft

50 ml Portwein

2 EL flussiger Honig

100 ml Gefligelfond, kalt
10 g Speisestérke
Schale einer Orange
Salz

1. Die Haut der Entenstilicke abziehen und die Filets in Stlicke schneiden.

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Schalotte und Knoblauch in

den Behélter geben. Stufe 11/10 Sekunden hacken.

. Das Messer durch den Misch-/Ruhraufsatz ersetzen. Das Olivendl und

die Entensticke hinzufigen. Das Garprogramm P1 starten.

. Nach Ablauf des Programms alles in die Mitte schaben. Orangensaft,

Portwein, Honig, die im Gefligelfond angeriihrte Speisestérke,
Orangenschale und Salz hinzufiigen. Das Garprogramm P2 starten.

. Das Gericht mit Selleriepiree servieren.

86

Hauptgerichte

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Das Fleisch in Wiirfel
schneiden und in den Behalter geben. Stufe 12/30 Sekunden
zerkleinern.

2. Das Fleisch vom Rand mit dem Spatel in die Mitte schieben und Eigelb,
Paprika und Petersilie hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Erneut
10 Sekunden zerkleinern.

3. Das Messer entfernen und die Masse ein letztes Mal per Hand
vermischen. Den Fleischteig zu Béllchen formen.

4. Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen und die Hackballchen darin
braten.

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Min.
Kochzeit: 10 Min.

MANUELL D

Zutaten

500 g Rindfleisch, aus der Oberschale
1 Eigelb

1 EL Paprikapulver

2 Bund glatte Petersilie

Salz

Pfeffer

Olivenel

Hauptgerichte
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Fir 6-8 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Garzeit: 21 Min.

@)

Zutaten

20 groBe Wirsingblatter

80 g Zwiebeln, geviertelt

1 Knoblauchzehe, halbiert

100 g fettarme Schinkenwdrfel
280 g Hahnchenfleisch, in Wirfeln

Y2 Bund glatte Petersilie, ohne Stiele

Muskat und Pfeffer aus der Mihle

© © © 0 0 0 0 0 000000000 00000000 0000000000000 0000000000000 000000000000

1. Blatter in den Dampfgaraufsatz legen und Dampfgaren P1/auf 20
Minuten verkurzen. Nach Ablauf der Zeit die Blatter im abgedeckten
Aufsatz lassen und den gesamten Aufsatz zur Seite stellen.

N

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Zwiebel, Knoblauch
und Schinkenwdrfel in den Behalter geben. Stufe 12/15 Sekunden
zerkleinern.

3. Das Héhnchenfleisch, Muskat und Pfeffer in den Behélter geben. Alles
vom Rand in die Mitte schieben. Stufe 12/10 Sekunden zerkleinern.

4. Die Petersilie hinzufigen und noch mal Stufe 12/10 bis
20 Sekunden zerkleinern.

5. Die Masse in die Kohlblatter flllen und zu Rouladen aufwickeln. Mit
Kichengarn binden. 30 Minuten in einer Pfanne schmoren. Warm mit
einer Tomatensauce servieren.

| Tipp: Gegebenenballs einen zweiten Wivsing kaufen, abhangig
von dev Gvife des Wirsings. Die Blatker so@ten groh
sein, da sie stabiler beim 2usammenwickelén sind.
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Hauptgerichte

mit & Champignon-Rahmsauce
1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebel und die

Knoblauchzehe in den Behalter geben. Stufe 10/10 Sekunden
zerkleinern.

2. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen, alles mit dem Spatel in die Mitte
schieben. Das Ol und das Fleisch hinzufiigen, mit dem Spatel gut
verteilen. Das Garprogramm P1 starten.

3. Am Ende des Programms das Wasser, die Sahne, den Brihwdrfel, das

Tomatenmark, die Sojasauce, Salz und Pfeffer zugeben. Gut verrihren.

Das Garprogramm P3 starten.

4. Nach 10 Minuten die Champignons zugeben, gut verrihren, weiter
garen.

5. Am Ende des Programms den Saucenbinder einriihren.
Stufe 3/100 °C/2 Minuten binden. Mit Petersilie garniert servieren.

|Ti‘op: Dazu passen Spatzée, Bandnudeén
oder Kartobbelpirree. J

© © © 0 0 0 0 0 000000000 00000000 0000000000000 0000000000000 000000000000

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Garzeit: 27 Min.

99

Zutaten

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

600 g Putenschnitzel, in Streifen
geschnitten

250 ml Wasser

250 ml Sahne

1 Wiirfel GemUsebriihe

3 EL Tomatenmark

2 EL Sojasauce

Salz

Pfeffer

200 g Champignons, in Scheiben
4-6 EL heller Saucenbinder
gehackte Petersilie zum Garnieren

Hauptgerichte
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Flr 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Garzeit: 21 Min.

@0

Zutaten

2 rote Zwiebeln, geviertelt
Y2 Knoblauchzehe

2 ELOL

1 Msp. Cayennepfeffer

1 Zweig Rosmarin, gezupft

100 g Sellerie, geschalt,
in kleinen Wirfeln

100 g Méhren, geschalt,
in kleinen Wiirfeln

600 g Roastbeef, kurz angebraten
2 EL Grafschafter Riibensirup

80 g Tomatenmark

300 ml Rinderbriihe

100 ml Rotwein

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Evtl. Speisestéarke zum Andicken
4 EL Réstzwiebeln

Kleine Croltons von 2 Scheiben
WeiBbrot, goldbraun gebacken

Bund Schnittlauch, in Rolichen
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(gmit RUbenjus

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Zwiebeln und Knoblauch in

und Rostzwiebelcrumble

den Behélter geben. Stufe 11/10 Sekunden zerkleinern.

. Das Messer durch den Misch-/Rilhraufsatz ersetzen und alles vom

Rand in die Mitte des Behalters schieben. Ol, Cayennepfeffer, den
gezupften Rosmarin, die Sellerie- und Mdhrenwdirfel hinzufligen. Das
Garprogramm P1 starten.

. Nach Ablauf des Programms das vorher kurz in der Pfanne

angebratene Fleisch, den Ribensirup, das Tomatenmark, die Brihe
und den Rotwein hinzufigen. Mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen. Das
Garprogramm P2 einstellen, &ndern Sie die Zeit auf 15 Minuten.

. 2 Minuten vor Ablauf des Programms eventuell 1 Essl6ffel Speisestarke

mit kaltem Wasser anrtihren und zu dem Geschnetzelten geben, um es
anzudicken.

. Die Rostzwiebeln mit den Croltons und dem Schnittlauch mischen und

zusammen mit dem geschnetzelten Rostbraten anrichten.

90

Hauptgerichte
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1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Chilischote, die Zwiebel
und die Knoblauchzehen in den Behalter geben.
Stufe 12/10 Sekunden zerkleinern.

2. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen. Alles mit dem Spatel in die Mitte
schieben. Das Ol zugeben. Stufe 3/100 °C/2 Minuten dinsten.

3. Nach Ablauf des Programms das Rindergehackte in den Behalter
geben. Mit dem Spatel gut zerdriicken und verteilen. Das
Garprogramm P1 einstellen.

4. Nach Ablauf des Programms die restlichen Zutaten zugeben.
Gut verriihren. Das Garprogramm P3 einstellen.

5. Nach Ablauf des Programms das Chili noch einmal abschmecken und
servieren.

Tipp: Dazu passt fvisches Baguette. Nevbzinevn Sie das Chidi
ver dem Sewieven mit einem Kéecks Cveéme €vaiche.

. 3 _..k'ﬁ‘ e
Rt 2
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Flr 4 Personen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 30 Minuten

© 99

Zutaten

1 getrocknete Chilischote

1 Zwiebel, halbiert

2 Knoblauchzehen, halbiert
3ELOI

500 g Rindergehacktes

4 EL Tomatenmark

1 rote Paprikaschote, gewdlrfelt
1 gelbe Paprikaschote, gewdtirfelt
100 ml Rotwein

5 EL Wasser

400 g Tomaten in Stiicken, Dose

1 Dose Kidneybohnen
(255 g Abtropfgewicht)

1 EL gekdrnte Rinderbrihe
1% TL Salz

1 TL Paprika, edelsuB

2 TL Pfeffer, gemahlen

Hauptgerichte
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Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Garzeit: 20 Min.

AN

Zutaten

4 EL Ol

400 g Hihnchenbrust, in Streifen
1 EL Curry, mild

1 EL Instant-Mehl

1 Prise Paprika, edelsti3

Y2 TL gemahlener Pfeffer

1 Msp. Chiliflocken

Y2 TL Salz

2 EL Sojasauce

1 Paprika

100 ml Kokosmilch

4 kleine Maiskdlbchen, in Stlicken
250 g Champignons, in Scheiben

100 g Zuckererbsenschoten,
halbiert

einige Korianderblatter

%Mmzy

1. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. Das Ol in den Behalter geben, die
Fleischstreifen in Curry und Mehl wélzen und im Behélter verteilen. Die
restlichen Gewurze und die Sojasauce hinzufligen. Das Garprogramm
P3 einstellen.

2. Nach 10 Minuten die Paprika, die Maiskdlbchen und die Kokosmilch
hinzufigen. Nach weiteren 5 Minuten die Champignons und die
Zuckererbsenschoten dazu geben.

3. Am Ende des Programms noch einmal abschmecken und mit
Koriander garniert servieren.

Tipe: Dazu passen Basmati— und Wildreis oder Woknudeén.
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Hauptgerichte

Kogsle:

mit Sauerkraut

1. Den Misch-/RUhraufsatz einsetzen. 700 ml Wasser und die
Gemlusebriihe in den Behalter flllen. Das Sauerkraut in den
Dampfgareinsatz geben und in den Behalter einsetzen. Das

Dampfgarprogramm P1 einstellen. Andern Sie die Zeit auf 50 Minuten.

2. Nach Ablauf des Programms das Kassler auf das Sauerkraut legen.
Das Dampfgarprogramm P1 einstellen. Andern Sie die Zeit auf 10
Minuten.

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 5 Min.
Garzeit: 60 Min.

@) )

Zutaten

700 ml Wasser

400 g frisches Sauerkraut

2 Scheiben Kassler

2 TL gekdrnte Gemusebrihe

Hauptgerichte
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Fir 4 Personen

Zubereitungszeit: 12 Min.

=0

Zutaten

10 Stlck Matjesfilet,
in 2-cm-Stlicke geschnitten

50 ml Apfelsaft
400 g saure Sahne

2 griine Apfel, geschélt und
in diinne Spalten geschnitten

1 Bund Blattpetersilie, gezupft
2 rote Zwiebeln

1 TL Honig

1 TL grober Senf

Pfeffer und Salz
zum Abschmecken

Gerostetes Brot, Apfelspalten
und Dill zur Deko

1. Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Apfelsaft, saure Sahne, die
Petersilie, den Senf und den Honig in den Behalter geben. Manuell auf
Stufe 12/1 Sekunde einstellen und alles zusammen mixen.

2. Universalmesser gegen den Ruhraufsatz tauschen. Die Zwiebeln, die
Apfel und den Matjes dazugeben und manuell Stufe 3/1 Minute rihren.

3. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zusammen mit dem Rostbrot,

den Apfelspalten und dem Dill anrichten.
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Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Garzeit: 13 Min.

italienisch (N N ]

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Den Knoblauch in den :
Behalter geben. Stufe 12/10 Sekunden zerkleinern. :

2. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzelj_ und die Knoblauchstlicke mit dem
Spatel in die Mitte schieben. Das Ol und die Fleischscheiben in den

Behélter geben. Stufe 1/130 °C/3 Minuten anbraten. :
¢ Zutaten

* 1 Knoblauchzehe, halbiert
4 EL natives Olivendl

. 500 g Kalbsschnitzel

400 g purierte Tomaten

3. Die purierten Tomaten, Oregano und Salz hinzugeben.
Stufe 3/100 °C/10 Minuten garen.

¢ 1TL Oregano

. % TLSalz
Tipe: Dazu passen Ciabatsa, Weilbrot oder Nudeén.
Ein Crischer Salat vundet das Gevicht ab. %
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Flr 4-6 Personen
Zubereitungszeit: 10 Min.
Garzeit: 90 Min.

@)

Zutaten

3 Zwiebeln, halbiert

2 Knoblauchzehen

2 EL Ol

1 kg Gulasch vom Rind

5 EL Mehl

3 EL Paprikapulver, edelst3
5 EL Tomatenmark

500 ml Wasser

300 ml Rotwein

1 Wrfel Fleischbriihe

1TL Salz

1 EL Majoran

1 rote Paprika, gewdirfelt

3 EL brauner Saucenbinder
50 ml Sahne

1 EL gehackte Petersilie

o e

o e

vﬁu&acﬁ ungasct,

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebeln und den
Knoblauch in den Behalter geben. 10 Sekunden/Stufe 12 zerkleinern.

. Das Universalmesser durch den Misch-/RUhragfsatz ersetzen. Alles
mit dem Spatel in die Mitte schieben und das Ol hinzufligen. Das

Garprogramm P1 einstellen.

. Die Fleischwiirfel in Mehl wélzen und in den Behalter geben.
Paprikapulver, Tomatenmark, Wasser, Rotwein, Brihwdirfel und
Gewdlrze hinzufigen, alles gut verrihren. Das Garprogramm P2

einstellen. Andern Sie die Zeit auf 90 Minuten.

. 30 Minuten vor Ablauf des Programms die Paprikawdrfel durch die

Offnung im Deckel zugeben.

. Nach Ablauf des Programms den Saucenbinder mit der Sahne
verrihren und in das Gulasch riihren. Stufe 4/100 °C/2 Minuten

verrihren.

. Mit Petersilie bestreut servieren.

|Timo: Dazu passen Salzkavtobbeln, Spataée oder Nudeén.

Als Beilage empbehlen wiv Guvkensalat mit

Joghurtdrressing.
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Kebeljougilel

mit ¥ mediterranem Gemluse

1. Das Fischfilet kalt abspllen, trockentupfen und in 2 gleich groBe Teile
schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln, mit Salz und Pfeffer wirzen.

2. Das Gemuse in eine Schiissel geben, mit den Krautern und der
gekdrnten Brihe gut vermischen und dann in den Dampfgareinsatz
fullen. Die Fischfilets oben aufsetzen. 700 ml Wasser in den Behalter
fallen. Den Dampfgareinsatz einsetzen und das Dampfgarprogramm
P1 fir 20 Minuten einstellen.

Tipe: Dazu passen Backoben— oder Salzkartobbeldn. Als
Sauce kénnen Sie eine Hollandaise oder Paprikasauce
veichen.

Fir 2 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Garzeit: 20 Min.

AN
T‘ETD

Zutaten

700 ml Wasser
400 g Kabeljaufilet
1 EL Zitronensaft
Salz

Pfeffer

100 g Zucchini, in 1-cm-Scheiben
geschnitten

100 g Paprika, in Streifen geschnitten

100 g kleine Tomaten, in Scheiben
geschnitten

100 g Brokkoli, in kleinen Réschen
4 kleine Zwiebeln, geviertelt

1 TL Salbei, gehackt

1 TL Thymian, gehackt

1 TL gekoérnte Gemusebriihe

Hauptgerichte
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Fir 2 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Garzeit: 16 Min.

=0

Zutaten
1 kleine Zwiebel, halbiert
2 EL Butter

1 Mohre, in Streifen geschnitten

> Stange Lauch, in Streifen
geschnitten

1 Pastinake, in Streifen geschnitten

2 Fruhlingszwiebeln,
in feinen Ringen

1 EL gehackter Dill

100 ml WeiBwein

100 ml Wasser

1 Msp. Cayennepfeffer

2 Zanderfilets (je ca. 150 g)
1 EL Zitronensaft

Salz

Pfeffer aus der Muhle

125 ml Sahne

3 EL heller Saucenbinder

Zandesfilel

auf WeiBweirr-Gemuse-Sauce

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebel in den Behalter

geben. Stufe 10/10 Sekunden zerkleinern.

. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen. Alles mit dem Spatel

zusammenschieben. Die Butter in den Behalter geben.
Stufe 3/100 °C/1 Minute schmelzen.

3. Das Gemuse hinzufugen. Stufe 3/100 °C/3 Minuten diinsten.

4. Den WeiBwein und das Wasser auf die GemUisestreifen gieBen, den

Cayennepfeffer zugeben. Die Fischfilets mit Zitrone betrdufeln, salzen,
pfeffern, lAngs durchschneiden, in den Dampfgareinsatz legen und in
den Behélter setzen. Stufe 3/100 °C/10 Minuten garen.

. Den Dampfgareinsatz herausnehmen und zur Seite stellen. Die Sahne

mit dem Saucenbinder verrihren und zum Gemise geben. Den Dill
ebenfalls zugeben. Den Dampfgareinsatz wieder einhédngen.

Stufe 3/100 °C/2 Minuten binden. Vor dem Servieren abschmecken
und eventuell etwas nachwirzen.
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Jeegungergild,

gebraten

1. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Schlag-/Ruhraufsatz
einsetzen.

2. Mehl, Butter, Milch und die Fischbriihe in den Behalter geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Stufe 7/30 Sekunden verriihren. AnschlieBend
Stufe 4/90 °C/8 Minuten einstellen und starten.

3. Die Seezungenfilets in eine ofenfeste Form geben, die Muscheln und
die Krabben hinzuftigen. Alles mit der Sauce UbergieBen und mit dem
geriebenen Kase und dem Paniermehl bestreuen. 20 bis 30 Minuten
backen.

Tipp: Evsetzen Sie die Seezunge duvch Kabelsau odev Lachs.
Sie kénnen 2 Minuten ver Ende dev Kechaeit 100 mé
Sahne hinzugeben.

Flr 4-6 Personen
Zubereitungszeit: 10 Min.

Garzeit: 9 Min., Backzeit: 26 Min.

D

Zutaten

40 g Mehl

40 g weiche Butter

200 ml Milch, fettarm, 1,5 %
200 ml Fischbriihe

600 g Seezungenfilets

50 g Muscheln, ohne Schale
100 g Krabben, ausgeldst
80 g geriebener Kase

25 g Paniermehl

Salz

Pfeffer

Hauptgerichte
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Fir 4 Personen

Zubereitungszeit: 15 Min.
Garzeit: 31 Min., Backzeit: 26 Min.

Zutaten

700 ml Wasser

4 Lachsfilets a ca. 200 g
Y2 Bund Petersilie

> Bund Basilikum

Y2 Bund Dill

Y2 Bund Kerbel

150 g Creme fraiche

2 EL Semmelbrosel

4 EL geriebener Parmesan
Pfeffer

Salz

e e e oo

e e e o0

e e e oo

e e e oo o0

e e e oo

e e e oo

e e e oo

e o o 0 o

mit Krauterhaube

1. Die Lachsfilets salzen und pfeffern.

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Blatter von den

Krautern zupfen und in den Behalter geben. IMPULS 10 Sekunden
zerkleinern.

. Alles mit dem Spatel vom Rand in die Mitte schieben. IMPULS 10

Sekunden zerkleinern.

. Créeme fraiche, Semmelbrdsel und Parmesan in den Behalter geben.

Stufe 6/30 Sekunden mixen.

. Nach Ablauf des Programms die Masse auf die Lachsfilets streichen

und die Filets in den Dampfgaraufsatz legen. Den Behalter reinigen.
700 ml Wasser einflllen und den Dampfgaraufsatz aufsetzen. Das
Dampfgarprogramm P1 einstellen.

Tipe: Dazu passen Salzlavtobéeln.

J
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mit Cashewnussen

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebel und den
Knoblauch in den Behalter geben. Stufe 11/10 Sekunden zerkleinern.

2. Das Messer durch den Misch-/Rihraufsatz ersetzen. Olivendl
hinzufiigen und das Garprogramm P1 starten.

3. Nach Ablauf des Programms die Brlihe, die Paprika, Sojasauce,
Tomatenmark, die Cashewnlsse und zuletzt die Hahnchenschenkel
hinzufigen. Das Garprogramm P2 starten.

4. Das Gericht vor dem Servieren etwas pfeffern, mit Koriander bestreuen
und den Zitronensaft dartbertraufeln.

e e e o0

e e e oo

e e e oo o0

e e e oo

e e e oo

e e e oo

e o o 0 o

Flr 4 Personen
Zubereitungszeit: 5 Min.
Garzeit: 50 Min.

@l

Zutaten

1 Zwiebel, halbiert

2 Knoblauchzehen, halbiert

2 EL Olivendl

250 ml Geflugelbriihe

300 g rote Paprika, in Streifen
3 EL Sojasauce

2 EL Tomatenmark

100 g gerostete Cashewnlsse
750 g Hahnchenschenkel

4 EL frischer Koriander, gehackt
Saft einer halben Zitrone
Pfeffer

Hauptgerichte
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Fir 4 Personen . ¢ () . Fur 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Min. % a/ . Zubereitungszeit: 20 Min.
Garzeit: 50 Min. . . Backzeit: 30 Min.

AN . N

\ 8%/ : 1\

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebel, den 1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebel und den

: Knoblauch und das Suppengrin in den Behalter geben. Knoblauch in den Behalter geben. Stufe 11/10 Sekunden zerkleinern. :

: 10 Sekunden/Stufe 12 zerkleinern. Das Messer durch den Misch-/Ruhraufsatz ersetzen, Ol hinzufligen :

2. Das Ultrablade-Universalmesser durch den Misch-/RUhrat_J_fsatz und das Garprogramm P1 starten. T

. ersetzen. Alles mit dem Spatel in die Mitte schieben. Das Ol 2. Fur die Fleischsauce Hackfleisch, Tomaten, Oregano, Tomatenmark, . . .
Zutaten 0 hinzufiigen. Stufe 3/100 °C/3 Minuten diinsten. Zucker, Thymian, Rosmarin, Salz und Pfeffer hinzugeben. Das 0 1 Zwiebel, halbiert

. . . o : i . 1 Knoblauchzehe, halbiert

e Nach At do Progas das ndrgerakisn den Sater SN R e o
2 Knoblauchzehen, halbiert - geben, mit dem Spatel zerdriicken und im Behélter verteilen. Behalter reini (Sn : _
2 Péckchen Suppengriin, in Stiicken - Tomatenmark, passierte Tomaten, Briihwiirfel, Wasser, Salz, Paprika gen. : 300 g Hackfleisch
2 EL Ol . und Oregano hinzufligen, gut umrtihren. Das Garprogramm P2 3. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Fir die Béchamelsauce den . 500 g Tomaten aus der Dose
500 g Rindergehacktes . einstellen. Schlag-/Ruhraufsatz einsetzen. Mehl, Butter und Milch in den Behalter : 1 EL Oregano
5 EL Tomatenmark : 4. Inzwischen die Spaghetti gemaB Packungsanweisung in Salzwasser giZi:é:t;\f]'nUte/ StufsiAmischsn Silei7oIRC/8 Minutenienstellen . 1 Tube Tomatenmark
500 g passierte Tomaten % kochen. ' * 1 EL Zucker
1 Wirfel Fleischbrihe . 5. Nach Ablauf des Programms die Bolognese noch einmal nachwiirzen b iz AquaL{fform f(?tten ] elonnze sl Faiseisies; : 1 EL Thymian

. . Lasagneblatter, Bechamelsauce, Parmesan und Emmentaler - 1 EL Rosmarin
200 ml Wasser . und mit etwas Zucker abschmecken. o : ; : :
1 TL Salz . einflllen. Diesen Vorgang wiederholen, bis alle Zutaten aufgebraucht - 1TLSalz

i B . 6. Zusammen mit den Spaghetti und Parmesan servieren. sind, abschlieBend mit geriebenem Emmentaler bestreuen. 25 bis . Preff

1 EL Paprika, edelsuB . 30 Minuten backen > et
1 EL Oregano . . 50 g Mehl
Pfeffer aus der Mihle . : 50 g Butter
Zucker . 500 ml Milch, fettarm, 1,5 %
500 g Spaghetti . . 1 Packung Lasagneblatter
Salz X Tipp: Dazu passen auch Makkaroni, Rigateni oder Reis. Tipp: Dazu passen auch Makkaroni, Rigateni oder Reis. 0 LGl el
geriebener Parmesan c . 125 g geriebener Emmentaler
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Flr 4-6 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min.

Garzeit: 7 Min., Backzeit: 35 Min.

AN

Zutaten

2 Zwiebeln, halbiert

1 Knoblauchzehe, halbiert
100 ml Olivendl

250 g TK-Spinat, aufgetaut
400 g Ricotta

1Ei

125 g geriebener Parmesan
250 ml Creme fraiche

12 Cannelloni, vorgekocht
Salz

. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Das Ultrablade-Universalmesser

einsetzen. Zwiebeln und Knoblauch in den Behélter geben. Stufe 11/
10 Sekunden zerkleinern.

2. Das Olivendl und den Spinat hinzufligen. Das Garprogramm P1 starten.

3. Ricotta, Ei, Salz und die Hélfte des Parmesans hinzugeben. Stufe 9/

30 Sekunden verrihren. Die Masse mit dem Kiichenspatel in die
Behaltermitte schaben und weitere 30 Sekunden verrihren.

. Die Cannelloni mit der Mischung fiillen und in eine feuerfeste Form

legen. Mit Creme fraiche UbergieBen und den restlichen Parmesan
dartberstreuen. 35 Minuten backen.

Tipp: Evsetzen Sie die FuQung durch Sauce beolegnese.
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Povue, Pagla, Pile

. Den Rihraufsatz einsetzen, Zwiebel, Knoblauch, Pilze, Butter,

Pinienkerne und Honig in den Behélter geben und das Garprogramm
P1 auf 130 Grad und 4 Minuten einstellen.

. Die Briihe und die Nudeln dazugeben, das Garprogramm P2 auf 100

Grad und 16 Minuten einstellen und starten.

. Den Lauch, die Paprika, den Kase und die pirierten Tomaten 5 Minuten

vor Ablauf des Programms dazugeben.

. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und direkt servieren.

e oo

Flr 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Min.
Garzeit: 25 Min.

AN

Zutaten

1 Stange Lauch, geputzt und in
1 cm groBe Stiicke geschnitten

1 rote Paprika, geputzt und
gewdrfelt

1 rote Zwiebel, geschalt und
gewdrfelt

1 Knoblauchzehe, geschalt
und fein geschnitten

1 TL Butter

200 g Waldpilze, geputzt
und geschnitten

250 g Spirelli-Nudeln

400 ml Gemusebriihe

200 ml purierte Tomaten

50 g Frisch- oder Schmierkdse
50 g gerdstete Pinienkerne

2 TL Honig

Salz und Pfeffer
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Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Garzeit: 28 Min.

c09

Zutaten

2 weiBe Zwiebeln, geschalt
und grob gewdrfelt

100 g Sellerie, geschalt
und grob gewdirfelt

80 ml Olivendl

40 g Mandeln, gerne gerdstet
250 g Champignons, geputzt
4 Zweige Thymian, gezupft

1 EL getrocknete Steinpilze
300 g Risottoreis (Arborio)
100 ml WeiBwein

900 ml Gemuse- oder Gefligelbrihe *

60 g Bergkase, fein gerieben

30 g Butter

Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Thymianzweige fir die Optik

gronsRsello

mit Bergkase und Mandeln

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebeln und den

Sellerie in den Behélter geben. Stufe 11/10 Sekunden zerkleinern.

. Das Messer durch den Misch-/Rihraufsatz ersetzen. Das Olivendl, die

Mandeln, die Champignons, den gezupften Thymian und die Steinpilze
hinzufigen. Das Garprogramm P1 einstellen, &ndern Sie die Zeit auf 7
Minuten, ohne Stopfen garen.

. Nach 3 Minuten den Risottoreis hinzufigen. 1 Minute vor Ablauf des

Programms den WeiBwein hinzuftigen.

. Nach Ablauf des Programms die Briihe zugeben. Das Garprogramm P3

starten, ohne Stopfen.

. Vor dem Servieren die Hélfte des Bergkases und die Butter einrtihren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken, zusammen mit dem restlichen
Bergkase und Thymianzweigen dekorieren und servieren.
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. Das Ultrablade-/Universalmesser einsetzen. Zwiebeln, Knoblauch

und die getrockneten Steinpilze in den Behalter geben.
Stufe 11/10 Sekunden zerkleinern.

. Das Messer durch den Misch-/Ruhraufsatz ersetzen und alles

vom Rand in die Mitte des Behalters schieben. Ol, Cayennepfeffer,
den gezupften Rosmarin und die Selleriewtirfel hinzufligen. Das
Garprogramm P1 starten.

. Nach Ablauf des Programms das Fleisch, die frischen Steinpilze, den

Rubensirup, die gewurfelten Schéltomaten, die Briihe und den Rotwein
hinzufigen. Mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Das Garprogramm P2
einstellen, dndern Sie die Zeit auf 1 Stunde und 30 Minuten.

. 2 Minuten vor Ablauf des Programms eventuell 1 Essl6ffel Speisestarke

mit kaltem Wasser anrihren und zum Andicken zugeben.

. Den steinigen Ochsen auf Tellern anrichten und jeweils mit einem

Klecks Schmand, Schnittlauch und Mandelblattern bestreuen.

Fir 4 Personen

Zubereitungszeit: 15 Min.
Garzeit: 1h, 35 Min.

c99

Zutaten

1 kg Rindergulasch,
kurz angebraten

4 rote Zwiebeln, geschélt
und geviertelt

1 Knoblauchzehe, geschalt
100 g getrocknete Steinpilze
2 EL OL

1 Msp. Cayennepfeffer

1 Zweig Rosmarin, gezupft

100 g Sellerie, geschalt und
in kleinen Wiirfeln

200 g frische Steinpilze

2 EL Grafschafter Riibensirup

200 g Schéltomaten, gewdurfelt
200 ml Rotwein

500 ml Gemuse- oder Rinderbriihe
Salz und Pfeffer

Speisestarke zum Andicken

1 EL Schnittlauch, in Réllchen

1 TL geréstete Mandelblatter

4 EL Schmand
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Flr 2 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Garzeit: 30 Min.

@0

Zutaten

2 Steaks (z. B. Filet oder Rumpsteak,
vakuumversiegelt)

700 g SuBkartoffeln

700 ml Wasser

250 g Butter (weich, gesalzen)
20 g Basilikum

10 g Rosmarin

10 g Salbei

20 g Koriander

20 g Petersilie

20 g Minze

3 Zehen Knoblauch

Y2 Zitrone (Abrieb)

Y2 Orange (Abrieb)

50 g Butter

50 ml Milch

Y4 TL gemahlener Kimmel
Y TL gemahlener Zimt

Y4 TL Cayennepfeffer
Salz

Pfeffer

Ol zum Braten

.

Jous=Vide-fleak

mit SuBkartoffelptree und Krauterbutter

1. Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Krauter (ohne Stiele) und
2 Zehen Knoblauch geschélt in Stlicken hineingeben. Mit der
TURBO-Funktion ca. 10 Sek. hacken. Butter in Stiicken zusammen
mit Zitronen- und Orangenabrieb dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Stufe 9/30 Sekunden mixen. Krauterbutter in ein sauberes
Einmachglas fillen und bis zum Servieren kihlen.

2. 700 ml Wasser in die Schissel der Prep&Cook geben und
Dampfgareinsatz aufsetzen. Gewdrfelte StiBkartoffeln und restlichen
Knoblauch hineingeben, abdecken und mit Dampfgarprogramm P1
ca. 25-30 Min. garen.

3. Dampfgareinsatz entfernen, Wasser abgieBen und Ultrablade-
Universalmesser einsetzen. StBkartoffeln und Knoblauch zusammen
mit Butter, Milch, Salz, Pfeffer, Kimmel, Zimt und Cayennepfeffer
zugeben und auf Stufe 10/70 Sek. purieren. Das Piree zum
Warmbhalten in einen kleinen Topf geben.

4. Die vakuumierten Steaks in den Behalter mit Dampfgareinsatz geben,

mit Wasser bedecken und auf Stufe 1 bei etwa 50 °C fiir 60 Min. garen.

5. Fleisch aus dem Topf nehmen, anschlieBend aus der Vakuum-Hiille
nehmen und trockentupfen. Pfanne auf hoher Stufe erhitzen und Ol
zugeben. Das Fleisch von beiden Seiten scharf anbraten, bis es den

gewlinschten Garpunkt erreicht hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken

und mit SUBkartoffelpliree und Krauterbutter servieren.

108

Hauptgerichte

1. Den Rihraufsatz einsetzen, Hahnchenbrust, Champignons, Zwiebel
und 1 Essl6ffel Butter in den Behélter geben. Das Garprogramm P1
einstellen.

2. Den Spargel, die Sahne und die Geflligelbriihe dazu geben. Das
Garprogramm P2 auf 100 Grad und 10 Minuten einstellen und starten.

3. 2 Minuten vor Ablauf mit etwas Speisestarke andicken und die Erbsen
dazugeben.

4. Alles mit dem Zitronensaft, der Worcestersauce, Salz und Pfeffer
abschmecken, mit Schnittlauch und Zitronenabrieb dekorieren und
direkt servieren.

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Garzeit: 15 Min.

AN

Zutaten

400 g Hahnchenbrust,
in 2-cm-W(rfel geschnitten

200 g Erbsen, tiefgekuhlt
100 g Champignons, in Scheiben

4 Stangen Spargel, geschalt
und in Sticke geschnitten

1 weiBe Zwiebel, geschalt
und fein gewdurfelt

Saft und Abrieb von 1 Zitrone

4 EL Worcestersauce

200 ml Geflugelbriihe

150 ml Sahne

1 EL Butter

Salz und Pfeffer zum Abschmecken
etwas Speisestarke zum Andicken
Schnittlauch, fein geschnitten

Hauptgerichte
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Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 40 Min.
Garzeit: 33 Min.

99

Zutaten

500 g Hahnchenbrust, in Wirfel
geschnitten

2 rote Zwiebeln, halbiert

2 Knoblauchzehe, geschalt
1 Paprikaschote, geviertelt
1 Chilischote, ohne Kerne
Y4 TL Cayennepfeffer

200 ml geschélte Tomaten in Wirfeln .

150 ml Gemusebriihe
2 EL Sweet Chili Sauce
1 TL Zucker

2 Zweige Thymian
Salz und Pfeffer

2 EL Olivendl

Fur den Rucola-Quark:
250 g Quark

40 g Mineralwasser

1 Bund Rucola

Y2 TL Honig

Salz und Pfeffer

AuBerdem: 200 g WeiBbrot-Croltons

chafes Flidnchen

mit Rucola-Quark und Crunch

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Zwiebel, Knoblauch,

Paprika und Chili in den Behélter geben. 20 Sekunden/Stufe 11
zerkleinern.

. Das Messer durch den Rihraufsatz ersetzen. Das zerhackte Gemuse

in die Mitte des Behélters schieben und das Olivendl, das Hahnchen,
den Cayennepfeffer und den Zucker hinzufligen. Garprogramm P1/
7 Minuten.

. Die Gemusebriihe, die Schiltomaten und die Sweet Chili Sauce

hinzufiigen, mit Salz abschmecken. Garprogramm P2/25 Minuten.

. Die Thymianzweige rausholen und die Sauce eventuell mit etwas

Speisestéarke binden.

. Fur den Rucola-Quark das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Alle

Zutaten in den Behalter geben. 30 Sekunden/Stufe 8 zerkleinern und
dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

. Den Quark und die Cro(tons auf das Hahnchen legen, mit Rucola

dekorieren und servieren.
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e—Botne 2

ltaliano

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Den Parmesan mit TURBO

20 Sekunden zerkleinern.

. Knoblauchzehe, Zwiebel, Paprikaschote und Basilikum zum Parmesan

geben. IMPULS /15 Sekunden zerkleinern.

. Die Bohnen, Eier, Haferflocken, Salz und Pfeffer hinzugeben. IMPULS/

20 Sekunden vermischen. Die Bohnenmasse ca. 15 Minuten quellen
lassen.

. Die Masse mit feuchten Handen zu 6 Pattys formen und in einer Pfanne

in Ol goldbraun braten. Dabei vorsichtig wenden.

. Die untere Halfte des Burgerbrétchens mit Ketchup bestreichen und

mit Rucola belegen. Darauf den Bohnen-Patty legen und mit den
Mozzarellascheiben, Tomatenscheiben, der Balsamicocreme und den
Zwiebelringen garnieren.

Fir 6 Personen
Zubereitungszeit: 25 Min.
Garzeit: 15 Min.

MANUELL D

Zutaten

80 g Parmesan, in groben Stiicken
1 Knoblauchzehe

1 rote Zwiebel, geviertelt

1 gelbe Paprikaschote, in groben
Stlicken

2 Bund Basilikumblatter

1 Dose weiB3e Riesenbohnen (480 g)
2 Eier

120 g Haferflocken

Y2 TL Salz

Pfeffer

5-6 EL Sonnenblumendl zum Braten
6 Burgerbrétchen

100 g Tomatenketchup

3 Handvoll Rucola

3 Tomaten, in Scheiben

2 Kugeln Mozzarella, in Scheiben

2 rote Zwiebeln, in Scheiben

3 EL Balsamicocreme
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Fir 4-6 Personen
Zubereitungszeit: 5 Min.

Kochzeit: 5 Min., Backzeit: 10 Min.

MANUELL D

Zutaten

100 g Butter

750 ml Milch, fettarm, 1,5 %
4 Eier

50 g Zucker

375 g Mehl

1 EL Orangenblitenwasser

. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Die Butter in den Behalter geben.

Stufe 5/80 °C/3 Minuten schmelzen.

2. Die Milch, die Eier und den Zucker hinzufligen. Auf Stufe 10 verrihren.

3. Nach und nach das Mehl unterriihren. Wenn die Masse verrihrt ist, das

Orangenblitenwasser hinzugeben. Stufe 10/2 Minuten unterrihren.

. Eine beschichtete Pfanne auf groBer Hitze erwarmen und leicht mit

Butter einfetten. Wenn die Pfanne heif3 ist, eine Kelle Teig hineingeben.
Das Crépe nach einigen Minuten wenden und weitere 1 bis 2 Minuten
in der Pfanne lassen. Auf einen Teller geben und diesen Schritt
wiederholen, bis der gesamte Teig aufgebraucht ist.

Tipp: Cvépes schmecken késtbich mit Pudevaucker eder

auch gebu®t mi¢ Marmelade. J

Desserts
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. Den Schlag-/Rihraufsatz einsetzen. Die Milch, das Ei, den Zucker,

Salz, Speisestarke, das ausgekratzte Vanillemark, Safran und die
Vanilleschote in den Behélter geben. Die Masse auf Stufe 6/5
Sekunden verriihren. Das Dessertprogramm einstellen. Andern Sie die
Zeit auf 10 Minuten. Oder Stufe 4/90 °C/10 Min. einstellen.

. Nach Ablauf des Programms den Pudding in Dessertschalchen fiillen,

dabei die Vanilleschote entfernen, und abkuhlen lassen.

|?‘p‘o: wenn Sie die Schadchen mit kaltem Wassey

ausseléen, basst sich dev Pudding gué stirraen.
Sevwieren Sie dazu Evdbeer— odevr Himbeevsauce.

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Min.
Kuhlzeit: 1 Std.

g )

Zutaten

500 ml Milch

1Ei

5 EL Zucker

1 Prise Salz

3 EL Speisestarke

Y2 Vanilleschote, das Mark davon
3 Msp. gemahlener Safran
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Flr 4 Personen
Zubereitungszeit: 5 Min.
Garzeit: 15 Min., Kiihlzeit: 1 Std.

=0

Zutaten

1 kg Apfel, geschilt und geviertelt
Y2 Zitrone, den Saft

4 EL brauner Zucker

Y2 Vanilleschote, das Mark

Y2 TL Zimt

.

.
.
.
.
.
.

o e

e e e oo

e e e oo

e e e oo

e o o 0 o

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Apfelviertel in den

Behalter geben, Zitronensaft, Zucker, das ausgekratzte Vanillemark

und Zimt hinzufigen. Stufe 4 / 90°C / 15 Minuten kochen.

2. Nach Ablauf des Programms das Mus durchriihren und nach Belieben

noch einmal purieren.

Tipe: Sewigren Sie dazu eing Nani¥esauce.
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Vaiulle=Milct et

mit Birnen-Gewurz-Kompott

1. Birnen schélen und Strunk entfernen. In grobe Stiicke schneiden und
Kerngehause entfernen. Birnen in die Schissel der Prep&Cook geben
und das Universalmesser einsetzen. Einen Teil des Rohrzuckers,
Muskat, Piment, Gewirznelke, Kardamom, Zimt, Salz, Zitronenabrieb
und -saft zugeben und auf Stufe 4/90 °C/ca. 20 Min. kochen und
mixen.

2. AnschlieBend fiir ca. 40 Sek./ Stufe 10 purieren. Kompott in eine
Servierschissel oder ein verschlieBbares Glas geben.

3. Ruhraufsatz in die Schissel einsetzen. Vanilleschote langs
einschneiden und Vanillemark auskratzen. Milch, Sahne, restlichen
Rohrzucker, Vanillemark, Vanilleschote und Salz in die Schiissel geben
und fur ca. 8 Min. bei 95 °C erwédrmen.

4. Rundkornreis zugeben und auf Stufe 1/95 °C/ca. 30 Min. kochen

5. Falls gewtinscht, Butter zugeben und gut verriihren. Milchreis fir ca.
15 Min. ziehen lassen, anschlieBend in Sortierschliisseln anrichten.
Birnenkompott dariiber geben und genieBen!

’Tipp: Hievau passt Vintage Povt, Ein sifevr Dessevtwein
mi¢ levaktigen Fruchtavomen und charaktevistischen
Holznoten, um die Gewlirae des Bivnenkompotss
besondevrs hevverauheben. J

e e e o0

e e e oo

e e e oo o0

e e e oo

e e e oo

e e e oo

.

e o0 e e e

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Garzeit: 58 Min., Ruhezeit: 15 Min.

)

Zutaten

200 g Rundkornreis

1 kg Birnen

80 g Rohrzucker (aufgeteilt)
> TL gemahlener Muskat
Ya TL gemahlenes Pimet

Y4 TL gemahlene Gewtlrznelke
Y4 gemahlener Kardamon

2 TL gemahlener Zimt

Y2 TL Salz (aufgeteilt)

Y2 Zitrone (Saft und Abrieb)
11 Milch

50 ml Sahne

1 Vanilleschote

1 EL Butter

Desserts
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Fir 4-6 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Backzeit: 25 Min.

)

Zutaten

200 g Mehl

50 g gemahlene Haselnlsse
2 TL Backpulver

80 g brauner Zucker

250 ml Milch, fettarm, 1,5 %
1Ei

25 g weiche Butter

1TL Zimt

1 Prise Salz

180 g Apfel, mit Schale, in Wiirfeln

e e e 00 0000000000000 0 00000 00

e e e o0 e 0000000000

e e e 0000000000

e o000 o0

Fpfel-FHogelnugs.....

1. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen.

2. Mehl, HaselnUsse, Backpulver, Zucker, Milch, Ei, Butter, Zimt und Salz
in den Behalter geben. Das Teigprogramm P3 einstellen, &ndern Sie die

Zeit auf 3 Minuten.

3. Nach Ablauf des Programms die Apfel zum Teig geben.
Stufe 6/45 Sekunden verrthren.

4. Den Teig in Muffin-Formen verteilen. 25 Minuten backen.
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JcHvko-Pralinen

mit Haselnlssen

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. 40 Haselnlsse beiseite
legen, die restlichen in den Behélter geben. Stufe 12/10 Sekunden
hacken.

2. Mit dem Spatel alles in die Mitte schieben. Den Kakao und die
Haselnuss-Creme hinzufligen. Stufe 4/2 Minuten mischen.

3. Aus der Masse 40 Kugeln formen und diese in die Férmchen legen.

Obenauf je eine Haselnuss setzen. Die Pralinen im Kihlschrank
mindestens 3 Stunden kiihlen.

e e e 00 0000000000000 0 00000 00

e e e o0 e 0000000000

e e e 0000000000

e o000 o0

40 Stick
Zubereitungszeit: 25 Min.
Kuhlzeit: 3 Std.

=)

Zutaten

250 g geschélte Haselnlsse
75 g bitterer Kakao

350 g Haselnuss-Creme

40 Pralinenférmchen aus Papier
oder Alu

Desserts
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Fur 4 Personen
Zubereitungszeit: 30 Min.
Kochzeit: 10 Min.

Backzeit: 9 Min., Kihlzeit: 2 Min.

=)

Zutaten

100 g dunkle Schokolade (70 %),
grob zerkleinert

100 g Butter, in Stiicken
50 g Zucker

1 P. Bourbon-Vanillezucker
2 Eier

2 gehéufte EL Dinkelmehl
2 TL Speisestéarke

Y2 TL Backpulver

Butter und Zucker flir die Férmchen
etwas Puderzucker zum Bestreuen

4 Backformchen, @ 8,5 cm

© © © 0 0 0 0 0 000000000 00000000 0000000000000 0000000000000 000000000000

-

. Backofen auf 170 °C Umluft mit Unterhitze vorheizen.

N

. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. Schokolade und Butter in den
Behalter geben. Stufe 4/80 °C/10 Minuten einstellen und starten.

3. Nach Ablauf des Programms den Zucker und den Bourbon-
Vanillezucker, durch die Offnung im Deckel geben. Nochmals Stufe 4/
80 °C/10 Minuten einstellen und starten.

4. Nach Ablauf des Programms die Eier durch die Offnung im Deckel
geben. Stufe 6/80 °C/5 Minuten einstellen und starten. Nach 2
Minuten Mehl, Speisestarke und Backpulver hinzufligen.

5. In der Zwischenzeit die Formchen mit Butter einfetten und etwas
Zucker ausstreuen.

6. Den Schokoladenteig gleichmaBig auf die Formchen verteilen und 9-10
Minuten im vorgeheizten Backofen backen.

7. Die Férmchen aus dem Backofen nehmen und 2 Minuten abkihlen
lassen. Sofort servieren, damit der Schokokern flissig bleibt und nicht
nachgart. Mit Puderzucker bestreuen.

| Tipe: Cazu passt eine Bivnen—Wein—Sauce! |

Desserts
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1. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen. Kokosmilch, Milch, Zucker und
Schokolade in den Behalter geben. Stufe 3/90 °C/5 Minuten rihren,
ohne Stopfen.

2. Die Tapioka-Perlen hinzufligen, Stufe 3/95 °C/30 Minuten einstellen
und starten, ohne Stopfen.

3. Nach Ablauf des Programms die Mischung in 6 Glaser flllen und vor
dem Servieren mindestens 2 Stunden kihlen.

| Tipe: Sie kénnen diesen Nachtisch mit Kivschen sevvieven.

|

© © © 0 0 0 0 0 000000000 00000000 0000000000000 0000000000000 000000000000

Flr 6 Personen

Zubereitungszeit: 10 Min.
Kochzeit: 35 Min., Kihlzeit: 2 Std.

Zutaten

400 ml Kokosmilch

400 ml Milch, fettarm, 1,5 %

50 g Zucker

50 g dunkle Schokolade, in Stlicken
60 g Tapioka-Perlen (Stérkeperlen)

Desserts

121



Fir 4-6 Personen
Zubereitungszeit: 10 Min.

Garzeit: 10 Min., Kiihlzeit: 10 Min.

MANUELL D

Zutaten

600 g gemischte rote Friichte
(z. B. entsteinte Sauerkirschen,
Erdbeeren, Himbeeren,
Johannisbeeren)

Y2 | Kirsch- oder
schwarzer Johannisbeersaft

Y2 Vanilleschote
3 EL Speisestérke
ca. 3-4 EL Zucker

. Den Misch-/Riuhraufsatz einsetzen. Den Kirschsaft mit dem

ausgekratzten Vanillemark und der Vanilleschote in den Behélter
geben. Stufe 3/100 °C/10 Minuten kochen.

. Die Starke mit 3—4 Essloffeln Wasser verriihren und nach 5 Minuten

zusammen mit dem Zucker in den kochenden Fruchtsaft gieBen.

. Nach Ablauf des Programms die vorbereiteten Frichte hinzufiigen, mit

dem Spatel unterrihren und im Sud hei3 werden lassen.

. Die Griitze abkihlen lassen. Die Vanilleschote erst vor dem Servieren

entfernen.

Tipp: Sewieren Sie die Rote Gritze mit aubgeschéagener
Sahne eder mit VNani®esauce. Sie kénnen die Giitze
auch mi¢ au€getauten Ticbkihlbeeren aubeveiten.

Desserts
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Evdbees-weisse-Jchoko-

Quark

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Erdbeerstiicke in den

Behalter geben. IMPULS oder Stufe 13 /20 Sekunden zerkleinern.

. Mit dem Spatel alles in die Mitte schieben. Zucker und Agar-Agar

miteinander vermischen und in den Behalter geben. Stufe 3/100 °C/5
Minuten erwérmen.

. Nach Ablauf des Programms das Fruchtpuree in eine Schissel

umfullen, den Behélter aussplulen.

. Den Schlag-/Rihraufsatz einsetzen. Die Schokolade in Stlicke brechen

und in den Behalter geben. Stufe 3/60 °C/3 Minuten schmelzen.

5. Den Sahnequark zugeben. Stufe 7/90 Sekunden mixen.

6. Quark und Fruchtpliree abwechselnd in 4 Glaser schichten und fur

2 Stunden kuhl stellen.

Fir 4-6 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Klhlzeit: 2 Std.

MANUELL] ” ]
Zutaten

250 g Erdbeeren, in Stlicken
2 EL Zucker

1 EL Agar-Agar

50 g weiBe Schokolade

3 EL Milch

500 g Sahnequark
einige Erdbeeren zum Garnieren
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Flr 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Min.
Klhlzeit: 1 Std.

MANUELL D

Zutaten

Fir das Ananasragout:

1 Ananas, geschélt und gewdurfelt
100 ml Rose's Lemon Squash
150 ml Orangensaft

Saft und Abrieb von 1 Zitrone
1 EL kaltes Wasser

1 EL brauner Zucker

Y2 TL Vanillezucker

1 EL Speisestarke

Fir den Joghurt:

200 g griechischer Joghurt
50 g Kokosmilch

2 EL gertstete Kokosflocken
1 TL weiBer Zucker

Fir die Dekoration:

Ein paar Johannisbeeren

2 Zweige Minze

azamell~Fnanag

mit Joghurt und Kokos

. Den Schlag-/Riihraufsatz einsetzen und alle Zutaten fir das Ananas-

ragout auBer der Speisestérke in den Behalter geben. Stufe 3/100 °C/
8 Minuten kochen.

. Die Starke mit 2 Essloffeln kaltem Wasser anrtihren und nach 6

Minuten in das kochende Ragout gieBen.

. Nach Ablauf des Programms das Ananasragout in Glaser fullen, dabei

noch Platz flir den Joghurt lassen, und kuhl stellen.

. Den Schlag-/Rihraufsatz einsetzen und alle Zutaten fir den Joghurt in

den Behalter geben. 20 Sekunden/Stufe 3 verriihren und dann auf das
Ananasragout geben und mit Minze und Johannisbeeren

Desserts
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1. Die Gelatine gemaB Packungsanweisung in kaltem Wasser einweichen.

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Himbeeren in den

Behélter geben. Stufe 9/50 °C/5 Minuten purieren und erhitzen.
1 Minute vor Ablauf die ausgedrickte Gelatine hinzugeben. Das
Himbeerplree in eine separate Schiissel geben.

. Den Behadlter reinigen, kalt ausspulen, damit er abkihlt, und gut

abtrocknen. Den Schlag-/Rihraufsatz einsetzen und die kalte
Schlagsahne eingieBen. Stufe 6/2 Minuten und 30 Sekunden ohne
Stopfen steif schlagen. Nach 2 Minuten den Zucker durch die Offnung
einrieseln lassen.

. Das Himbeerplree zur Sahne geben, alles vom Rand des Behélters in

die Mitte schieben. Stufe 5/5 Sekunden verrihren.

. Die Mousse auf Dessertglaser verteilen und vor dem Servieren einige

Stunden in den Kihlschrank stellen.

Tipe: Sie kénnen die Mousse mit Evischen Himbeeven

gavnieven.

Fir 4-6 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Klhlzeit: 4 Std.

L

MANUELL

Zutaten

3 Blatt Gelatine

300 g Himbeeren

300 ml Schlagsahne, 30 % Fett
2 EL Zucker
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Flr 4-6 Personen . ¢ IS
Zubereitungszeit: 10 Min. : e
Kochzeit: 20 Min. 5 gefroren

MANUELL D .

1. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Die tiefgefrorenen Himbeeren in den 1. Das Knet-/Mahimesser einsetzen, um das tiefgefrorene Obst auf

Behélter geben, den griechischen Joghurt und den Honig hinzuftigen. Stufe 12/1 Min. 30 Sek. zu purieren.

: Stufe 12/1 Minute zerkleinern.

Zutaten :
300 g Himbeeren, gefroren :
450 g griechischer Joghurt
2 EL flissiger Honig

| 7ice

Tipe: Sie kénnen dieses Rezept auch mit andeven
tiekgebrovenen Friichten zubegreiten.

126 Desserts ——— — Desserts

2. Das Knet-/Mahimesser durch den Schlag-/Ruhraufsatz ersetzen.
2. In Glaser flllen und sofort servieren. Alle Zutaten in die Prep&Cook flllen. Stufe 6/1 Min.

Qhne tickjebverenes Qbst sollte die Masse ca 1,5 Std
in den Kihéschvank geste®t wevden. Wevr ein Fruchteis
beverraugt, bige noch 500 Gvamm seines (gebverenen)
Lieblingsobstes hinzu.

Flr 6 Personen
Zubereitungszeit: 5 Min.
Ruhezeit: 90 Min.

MANUELL D

Zutaten

100 ml Sahne

250 Gramm Schmand, gut gekuhlt
4 EL Puderzucker

500 Gramm gefrorenes Obst
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Fir 8 Windbeutel
Zubereitungszeit: 15 Min.
Kihlzeit: 30 Min., Backzeit: 35 Min.

=0

Zutaten

250 ml Wasser

1 Prise Salz

50 g Butter

1 EL Zucker

150 g Weizenmehl Type 405
1 TL Backpulver

2 EL Speisestarke

4 Eier

200 g Himbeeren

2 EL Zucker

250 ml Schlagsahne
1 P. Vanillezucker

© © © 0 0 0 0 0 000000000 00000000 0000000000000 0000000000000 000000000000

mit Himbeer-Sahne-Fullung

1. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Wasser, Salz, Butter und Zucker in
den Behélter geben. Stufe 5/100°C/6 Minuten erhitzen.

2. Mehl, Backpulver und Speisestéarke hinzufligen. Stufe 4/100 °C/
5 Minuten unterrhren.

3. Den Deckel abnehmen und den Teig fur etwa 20 Minuten abkuhlen
lassen. Inzwischen den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

4. AnschlieBend den Teig auf Stufe 4/4 Minuten verriihren und die Eier
dabei nach und nach zugeben.

5. Den Teig in einen Spritzbeutel mit groBer Sterntulle fillen und je nach
gewinschter GroBe der Windbeutel portionsweise auf das Backblech
spritzen. Fir etwa 30 bis 40 Minuten im Backofen goldbraun backen.
Abkuhlen lassen und quer aufschneiden.

6. Die Sahne steif schlagen und in die untere Halfte flllen, die Himbeeren
darauf verteilen, noch etwas Sahne dariliber geben und den Deckel
aufsetzen.

Tipe: Wahvend des Backens au€ keinen Fa® die Qentirr
Bf€nen, sonst €alen die Windbeutel in sich zusammen.
Oas Aubschneiden dev Windbeutel geht Ceichter mit
einevr Haushaltsscheve.

Kuchen und Gebéick
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Kuchen und Gebéick

. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Die Butter, die Prise Salz und den

Vanillezucker in den Behélter geben. Das Teigprogramm P1 einstellen.
Nach Ablauf des Programms alles mit dem Spatel zusammenschieben.

. Die Eier zugeben und das Teigprogramm P2 einstellen. AnschlieBend

wieder alles mit dem Spatel zusammenschieben.

. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und in den Behélter geben. Das

Teigprogramm P2 starten. Wahrend des Ruhrens die Milch durch die
Offnung im Deckel zugieBen und unterriihren.

. Das Waffeleisen gut vorheizen und die Waffeln nach und nach

ausbacken. Sollte der Teig zu dickflissig sein, kbnnen Sie noch etwas
Milch unterrihren. Die gebackenen Waffeln mit Puderzucker bestreut
servieren.

| Tipp: Dieses Rezept kann man mit Zim¢, Lebkuchengewdiirz

eder Kakao sehr gut abwandeén. Etwas Cveme €vaiche
edev Schmand mach¢ den Teig nech Gockever.

© © © 0 0 0 0 0 000000000 00000000 0000000000000 0000000000000 000000000000

10 Stiick
Zubereitungszeit: 15 Min.

a)

Zutaten

140 g weiche Butter

80 g Zucker

1 P. Vanillezucker

1 Prise Salz

4 Eier, Gr. M

400 g Weizenmehl Type 405
1 P. Backpulver

400 ml Milch

Puderzucker zum Bestreuen
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12 Stiicke
Zubereitungszeit: 30 Min.
Backzeit: 30 Min., Kiihlzeit: 30 Min.

2 )

Zutaten

Fir den Teig:

130 g Magerquark

2 EL fettarme Milch
1Ei

300 g Mehl

1 P. Backpulver

100 g Zucker

50 ml neutrales Ol

Fir die Glasur:

2 EL Zucker

1 P. Vanillezucker

50 g weiche Butter

1 EL Aprikosenmarmelade
100 g Mandelblattchen
Fir die Creme:

200 ml fettarme Milch

2 P. backfeste Puddingcreme,
Vanille-Geschmack

500 g Sahnequark

Butter zum Einfetten und
Semmelbrésel zum Ausstreuen

Bienerglich,

. Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Die Springform fetten und mit

Semmelbrodseln ausstreuen. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Alle
Zutaten fUr den Teig in den Behalter flllen. Das Teigprogramm P1
einstellen.

. Den Teig in die Springform geben und gleichmaBig darin verteilen. Den

Behalter reinigen.

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Zucker, Vanillezucker,

Butter und Marmelade in den Topf geben, Stufe 3/60 °C/3 Minuten
erwarmen.

. Mandelblattchen zugeben und Stufe 2/30 °C/3 Minuten verrihren.

Die Glasur auf dem Teig verteilen.

. Den Kuchen etwa 30 Minuten backen, auskiihlen lassen und

waagerecht durchschneiden. Den Kuchendeckel in 12 Tortensticke
zerteilen.

. Den Schlag-/Rihraufsatz einsetzen. Alle Zutaten fir die Creme in den

Behalter geben. Stufe 7/1 Minute schlagen.

. Die Creme auf den Kuchenboden streichen und die

Kuchendeckelstlicke darauflegen.

Kuchen und Gebéck
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Kuchen und Gebéck

Ffelkucton

. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine Springform (24er) mit
Backpapier auslegen und den Rand einfetten.

2. Die Apfelscheiben in der Form verteilen.

3. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Eier, Zucker, Mehl, Vanille, Zimt und

Rum in den Behélter geben. Das Teigprogramm P3 starten.

. Nach Ablauf des Programms den Teig iber die Apfel in die Form fillen.

40 Minuten im Backofen backen. Abklhlen lassen und servieren.

12 Stlicke
Zubereitungszeit: 15 Min.
Backzeit: 40 Min.

a)

Zutaten

6 Apfel, geschélt, in Scheiben
3 Eier

180 g brauner Zucker

125 g Mehl

1 TL Bourbon-Vanille

Y2 TL Zimt

1 EL Rum
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Flr 6 Personen
Zubereitungszeit: 15 Min.
Kuhlzeit: 1 Std.

MANUELL D

Zutaten

3 Eier

50 g Zucker

250 g Mascarpone

16 Loffelbiskuits

250 ml Espresso

50 g Kakaopulver, ohne Zucker

e e e o0 oo 00
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. Den Schlag-/Ruhraufsatz einsetzen. Die Eier trennen und die Eigelbe
mit der Halfte des Zuckers in den Behalter geben. Stufe 7/1 Minute
und 30 Sekunden schaumig rihren.

2. Mascarpone hinzugeben. Stufe 7/3 Minuten unterriihren. Die Masse in
eine Schussel fullen und den Behalter reinigen und abtrocknen.

3. Den Schlag-/Ruhraufsatz wieder einsetzen. Das EiweiB3 in den Behalter
geben. Stufe 7/2 Minuten steif schlagen. Den restlichen Zucker
hinzufligen. Stufe 7/4 Minuten unterrihren.

4. Das EiweiB mithilfe des Spatels vorsichtig unter die Mascarponecreme
heben.

5. Die Loffelbiskuits in eine Auflaufform legen und mit dem Espresso
betrdufeln. Die Mascarponecreme dariiber gleichmaBig verteilen. Mit
Kakaopulver bestreuen und bis zum Servieren kalt stellen.

Tipe: Sie kénnen etwas Amavetso oder Baileys in den
Eseresso geben und gevaseelte Schokeolade stats
Kakaopuéver nehmen.

Kuchen und Gebéck
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Maumokucken

1. Den Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. Das Knet-/Mahimesser
einsetzen. Butter, Zucker, Salz und das Vanillemark in den Behalter
geben. Das Teigprogramm P3 starten.

2. Nach 1 Minute die Eier nach und nach durch die Offnung im Deckel
zugeben und mit verriihren, anschlieBend die Sahne zugeben und mit
verrihren.

3. Nach Ablauf des Programms das Mehl mit dem Backpulver vermischen
und in den Behalter geben. Stufe 8 / 1 Minute verrihren.

4. Eine Kuchenform mit Backpapier auslegen und die Halfte des Teiges in
die Kuchenform fllen.

5. Die flussige Schokolade und das Kakaopulver in den Behélter geben.
Stufe 6 / 45 Sekunden verrihren. Diesen Teig auch in die Form
fullen. Mit einem L&ffel durch die beiden Teige ziehen, damit eine
Marmorstruktur entsteht. Den Kuchen ungeféhr 45 Minuten backen.

Tipp: Damit thr Kuchen nech Cubtiger wivd, vaten wiv thnen,
das Meh?¢ duvch ein Sieb zu sieben (daduvch gelangt
mehr Sauevrstobf in den Teig).

Kuchen und Gebéck
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12 Stiicke
Zubereitungszeit: 15 Min.
Backzeit: 45 Min.

a)

Zutaten

250 g weiche Butter

250 g Zucker

1 Prise Salz

2 Vanilleschote, das Mark auskratzen
5 Eier

150 g Sahne

300 g Mehl

2 TL Backpulver

100 g Zartbitterschokolade,
geschmolzen

1 TL Kakaopulver
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Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 20 Min.
Backzeit: 20 Min.

MANUELL D

Zutaten

3 EiweiB

150 g Zucker

250 g gemahlene Mandeln

2 Tropfen Bittermandelaroma
1 EL Amaretto

Puderzucker

wello—Biskuds

. Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Den Schlag-/Rihraufsatz

einsetzen. Das EiweiB in den Behalter geben. Stufe 7/6 Minuten steif
schlagen, ohne Stopfen.

2. Den Zucker hinzuftigen. Stufe 6/2 Minuten rihren.

3. Die Masse mit dem Spatel in die Mitte des Behélters schieben.

Mandeln, Bittermandelaroma und Amaretto hinzufligen. Stufe 6/
20 Sekunden rihren.

. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig mithilfe eines Loffels

in kleinen Haufchen auf das Blech setzen. 20 Minuten backen.

. Die Biskuits vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Tipp: Sie kénnen die gemahéenen Mandeén duvch gemahéene
Haselniisse evsetaen.
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1. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

2. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Mehl, Zucker, Butter, Backpulver,
Eier und die Schokoladenraspeln in den Behalter geben.
Stufe 8/2 Minuten kneten.

3. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Teig mithilfe eines
Loffels in kleinen Haufchen auf dem Blech verteilen.

4. Die Cookies ca. 20 Minuten backen, sie sollten am Ende des
Backvorgangs goldbraun und weich sein; beim Abkuhlen werden sie
etwas harter.

Tipe: Verwenden Sie weifie Schokelade oder Michschokobade
edey geben Sie Trockenbriichte hinzu.

Kuchen und Gebéck

Fir 4-6 Personen

Zubereitungszeit: 15 Min.
Backzeit: 20 Min.

MANUELL D

Zutaten

350 g Mehl

180 g brauner Zucker
250 g weiche Butter

1 P. Backpulver

2 Eier

200 g Schokoladenraspel
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12 Stiicke
Zubereitungszeit: 25 Min.
Backzeit: 1 Std., Kihlzeit: 8 Std.

= L0

Zutaten

6 Eier, getrennt

250 g Zucker

250 g Mohren, in Stlicken
300 g ungeschélte Mandeln
100 g Mehl

1 Bio-Zitrone (Schalenabrieb)
1 Msp. Salz

1 EiweiB

100 g Puderzucker

1-2 EL Zitronensaft

12 Moéhren aus Zuckerguss
oder Marzipan

Springform, @ 28 cm

e e e 00 0000000000000 0 00000 00
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e e e 0000000000

e o000 o0

. Backofen auf 180 °C vorheizen. Kuchenform einfetten oder mit

Backpapier auslegen. Schlag-/Rihraufsatz einsetzen. Eiweie in den
Behalter geben. Stufe 9/2 Minuten schlagen, nach 1 Minute 80 g
des Zuckers durch die Offnung im Deckel einrieseln lassen und mit
verruhren.

. Den Eischnee in eine Schiissel umfillen. Ultrablade-Universalmesser

einsetzen und Mdhrensticke in den Behalter geben. Mit IMPULS/

30 Sekunden zerkleinern. Alles mit dem Spatel zusammenschieben
und eventuell noch mal mit IMPULS/30 Sekunden zerkleinern. Die
Mohren mussen sehr fein sein. AnschlieBend Méhren in eine Schissel
umfullen.

. Knet-/Mahlmesser einsetzen. Mandeln in den Behélter geben. Mit

IMPULS/1 Minute fein mahlen. Gemahlene Mandeln zu den Mo6hren
geben und mit dem Mehl gut verrihren.

. Schlag-/Rihraufsatz einsetzen. Eigelbe mit restlichem Zucker, Salz und

Zitronenabrieb in den Behalter geben. Stufe 8/2 Minuten schaumig
rihren. Schlag-/Rihraufsatz herausnehmen. 1/3 des Eischnees in den
Behalter geben und mit dem Spatel unter den Eigelbschaum heben.
Restlichen Eischnee hinzugeben und die Mandel-M&hren-Mehl-
Mischung zugeben. Alles vorsichtig miteinander vermischen.

. Masse in Springform flillen, glattstreichen und auf der mittleren

Schiene ca. 60 Minuten bei 180 °C backen. Kuchen gut auskthlen
lassen, am besten Uber Nacht, dann stirzen. Fur die Glasur Eiweil3
mit Puderzucker gut verriihren und bei Bedarf Zitronensaft zugeben.
Kuchen damit bestreichen. Mit Méhren aus Zuckerguss verzieren.

Kuchen und Gebéck
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Kuchen und Gebéick

. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. Einen Essloffel vom Zucker mit

der Zitronenschale in den Behalter geben. Mit TURBO/15 Sekunden
mischen.

. Milch, Ol, Hefe und Eigelb in den Behélter geben. Stufe 7/30

Sekunden mischen.

. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Mehl und Salz zufligen. Stufe 6/1

Minute mischen.

. Den Teig auf Backpapier zu einem Rechteck ausrollen. Fir die Flllung

die Butter und den restlichen Zucker in den Behalter geben. Stufe 5/
40 °C/3 Minuten schmelzen.

. Die Mischung gleichmaBig auf den Teig streichen und den Teig

zusammenrollen. Die Teigrolle in etwa 4 cm groBe Scheiben schneiden
und diese in die Springform legen. Die gerollte Seite muss dabei nach

oben zeigen. Zwischen den Scheiben etwas Abstand lassen. Den Teig
fir ca. 1 Stunde gehen lassen.

. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ungefahr 30 Minuten backen.

e e e 00 0000000000000 0 00000 00
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Flr 6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 20 Min.
Gehzeit: 1 Std., Backzeit: ca. 30 Min.

=0

Zutaten

160 g Zucker

1 Zitronenschale, gerieben
150 ml Milch

3 EL Olivendl

1 Wirfel Hefe

3 Eigelb

350 g Mehl Type 405

1 Prise Salz

150 g Butter

Backpapier
Springform, @ 28 cm
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Fir 4-6 Personen

Zubereitungszeit: 25 Min.
Kuhizeit: 4 Std.

MANUELL D

Zutaten

8 g Gelatine

Saft einer Zitrone

18 Loffelbiskuits

150 ml Erdbeersirup

400 g Erdbeeren, geviertelt
200 g Sahnequark, 40 % F.
100 g Mascarpone

60 g Zucker

. Die Gelatine nach Packungsanweisung einweichen, ausdriicken und

zusammen mit dem Zitronensaft in eine kleine Schissel geben. In

der Mikrowelle 30 Sekunden auflésen. Die Biskuits im Erdbeersirup
tranken und eine Charlottenform (oder eine passende Schiissel) damit
auslegen.

2. 100 g Erdbeeren in eine separate Schiissel geben.

3. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Quark, Mascarpone, restliche

Erdbeeren, Zucker und Zitronensaft in den Behalter geben. Stufe 5/
1 Minute verriihren. Den Inhalt des Behélters in die Mitte schaben.
Stufe 5/30 Sekunden riihren.

. Die Erdbeercreme in die Kuchenform fillen und mindestens 4 Stunden

kthlen.

. Mit frischen Erdbeeren garnieren und servieren.

Kuchen und Gebéck
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Kuchen und Gebéck

. Backofen auf 175 °C/Umluft vorheizen. Schlag-/Rihraufsatz einsetzen.

Butter in den Behalter geben. Stufe 7/35 °C/7 Minuten schlagen. Nach
einer Minute den Zucker mit dem Kakaopulver mischen und tGber die
Offnung im Deckel einrieseln lassen. Nach 4 Minuten die Eier nach und
nach zugeben. Am Ende des Programms alles mit dem Spatel zusam-
menschieben. Mehl mit Backpulver und Speisestarke mischen.

Stufe 4/2 Minuten rithren und dabei das Mehlgemisch (iber die Offnung
im Deckel zligig einrieseln lassen.

. Teig in gefettete Springform fillen und im Backofen ca. 45 Minuten

backen. Behélter ausspilen. Den Kuchenboden auskihlen lassen.

. Misch-/RUhraufsatz einsetzen. Schattenmorellen gut abtropfen lassen,

200 ml vom Saft in den Behélter geben und 3 EL Zucker hinzuftigen.
Stufe 3/100 °C/3 Minuten erhitzen. Speisestarke mit etwas Wasser
oder Saft anriihren und zugeben. Stufe 3/100 °C/2 Minuten binden.
Schattenmorellen zugeben Stufe 3/1 Minute rihren. Die Masse abkuh-
len lassen.

. Ausgekihlten Boden zweimal durchschneiden, sodass 3 Béden ent-

stehen. Den untersten Boden mit 4 Essloffeln Kirschwasser betraufeln
und die Kirschmasse darauf verteilen.

. Sahne unter Zugabe von Vanillinzucker und Sahnesteif steif schlagen.

Ein Viertel der geschlagenen Sahne Uber die Kirschen geben und gleich-
maBig verstreichen. Den zweiten Boden aufsetzen und mit dem rest-
lichen Kirschwasser betraufeln. Mit der Hélfte der verbliebenen Sahne
bestreichen und den dritten Boden aufsetzen. Die restliche Sahne auf
dem oberen Boden und am Rand gleichmaBig verteilen. Torte mit der
Raspelschokolade und den Belegkirschen verzieren.

-‘-"'h,',__

12 Stlicke
Zubereitungszeit: 1 Std..

Kuhlzeit: 1 Std. 45 Min., Backzeit: 45 Min.

=]

Zutaten

300 g weiche Butter, in Stlicken

200 g Zucker

30 g Kakaopulver

5 Eier

300 g Mehl Type 405
150 g Speisestarke

1 P. Backpulver

8 EL Kirschwasser

1 Glas Schattenmorellen,
Abtropfgewicht 450 g

3 EL Zucker

3 EL Speisestarke

11 Sahne

3 P. Vanillezucker

3 P. Sahnesteif

100 g Raspelschokolade
12 Kirschen zum Belegen

Springform, @ 26 cm
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Jmeolhies

und Shakes

Beeren-Bete-Splash . ..................... 144
Ananas-Kiwi-Sellerie-Drink . ................ 145
Bananen-Kokos-Smoothie. . ................ 146
Grinkohl mit Apfel Smoothie. . .............. 147
Avocado zum Trinken. . .. ....... ... . ... .. .. 148
Bananen-Vanille-Milchshake . .. ............. 149

Smoothies und Shakes




Fir 2 Personen
Zubereitungszeit: 8 Min.

~

Zutaten
300 g Beeren, frisch oder TK

1 walnussgroBes Sttick Ingwer,
geschélt und grob geschnitten

200 ml Rote-Bete-Direktsaft
100 ml Granatapfelsaft

Saft von 1 Zitrone

2 TL Chiasamen

Beewn-Pele-gplash

1. Wenn Sie tiefgekiihlte Beeren verwenden, das Knet-/Mahlmesser
einsetzen. Bei frischen Beeren das Ultrablade-Universalmesser
benutzen. Alle Zutaten in den Behélter geben. IMPULS oder Stufe 13/
1 Minute zerkleinern.

2. Auf Stufe 12/2 Minuten mixen.

Tipp: Spezic im Sommev ist es sugev, die Beeven gebverren
2u vevavbeiten. Pann wird es ein schéner €vozen Dvink.

Smoothies und Shakes
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Snanag—fawve-

Sellerie-Drink

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Ananas-, Mango- und
Selleriestlicke sowie die Kiwi in den Behalter geben. IMPULS oder
Stufe 13/2 Minuten zerkleinern.

2. Alles mit dem Kuichenspatel vom Rand in die Mitte schaben und Saft
zugieBen. Stufe 10/1 Minute mixen.

3. Das Mineralwasser zugeben. Stufe 10/10 Sekunden mixen. Den Drink
in zwei groBe Glaser fullen und nach Belieben mit Selleriegriin und rosa
Pfefferbeeren garnieren.

Fir 2 Personen

Zubereitungszeit: 10 Min.

MANUELL D

Zutaten
200 g Ananas, in Stiicken
1 Mango, in Stiicken

2 Stangen Staudensellerie, in Stlicken

1 gelbe Kiwi, geviertelt
200 ml Ananassaft
200 ml Mineralwasser

Smoothies und Shakes
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Flr 2 Personen
Zubereitungszeit: 5 Min.
Klhlzeit: 2 Std.

MANUELL D

Zutaten

250 g Bananen, in Scheiben
250 ml Kokosmilch

150 g Joghurt

Bananen— Kokos—

Smoothie

1. Das Knet-/Mahimesser einsetzen. Bananen, Kokosmilch und Joghurt in
den Behalter geben. Stufe 12/1 Minute zerkleinern. Die Masse ggf. mit
dem Kichenspatel riihren und weitere 30 Sekunden purieren.

2. Kuhl servieren.

’Tipp: wenn Sie den Milchshakee sehr kihé sewieren
méchten, geben Sie zusammen mit dev Milch
2 Eiswiiv€el hinzu. Digses Getvank kann auch mit
Mch— eder Sejaseghuvt zubeveitet wevden. J

Smoothies und Shakes
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Smoothie

Guinkofil md Fppel

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Alle Zutaten in den
Behélter geben. IMPULS oder Stufe 13/1 Minute zerkleinern.

2. Auf Stufe 12/2 Minuten mixen.

Flr 2 Personen
Zubereitungszeit: 8 Min.

=)

Zutaten

100 g Grunkohl, gewaschen
und grob gezupft

50 g Spinat, gewaschen
und grob gezupft

Y4 Fenchelknolle, geputzt
und grob zerkleinert

1 TL Agavendicksaft

Saft von 1-2 Zitronen

150 ml Apfelsaft

1 Apfel, geschélt und entkernt

Smoothies und Shakes
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Fecado gum Tuinken

Fir 2 Personen
Zubereitungszeit: 8 Min.

MANUELL D

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Alle Zutaten in den
Behalter geben. IMPULS oder Stufe 13/1 Minute zerkleinern.

2- Auf Stufe 12/2 Minuten mixen.

Zutaten .
1 Avocado, geschélt und ohne Kern *
1 Msp. Cayennepfeffer

1 Banane geschalt

Saft von 2 Zitronen

300 ml Kokoswasser oder etwas
Hfetter mit Kokosmilch

100 ml Apfelsaft naturtriib,
ohne Zuséatze

1 TL Agavendicksaft

Tipe: Schmeckt im Winter auch mit einer Messevspitze
Zimt anstatts dem Cayennepfefber gut!

148 Smoothies und Shakes

Fir 2 Personen

[ 5
an/-%’ -— . Zubereitungszeit: 5 Min.

Milchshake

MANUELL D

1. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Die Bananenstiicke und die Milch in
den Behalter geben. IMPULS oder Stufe 13/1 Minute mixen.

2. Das Vanilleeis zugeben und erneut IMPULS oder Stufe 13/1 Minute
mixen.

Zutaten

1 Banane, in Stiicken

350 ml Vanilleeis

350 ml fettarme Milch, 1,5 %

Tipe: Duvch das Eis wivd dev Shake schén kihé. Dieses
Getvank kann auch mit Reis— oder Getveidemibch
2ubereitet wevrden.

Smoothies und Shakes
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Inhaltsverzeichnis A-Z

Buwle

und Backwaren

REZEPT SEITE
Baguette ° 22
Brezeln 26
Burgerbrétchen 25
Glutenfreies Brot ° 27
Vollkornbrot ° 24
E : und Eintopfe il
{=VA=2d} SEITE
Brokkolisuppe mit Blauschimmelkése 32
Champignon-Cremesuppe 85
Erbsensuppe mit Mettenden ° 39
Heimat-Gazpacho mit scharfer saurer Sahne und Liebstéckel 36
Hihnersuppe mit Gemise, Kartoffeln und Fadennudeln 34
Kirbis-Cappuccino 30
Linseneintopf ° 38
Minestrone &8
Spargelcremesuppe 31
Tomatensuppe ° 37
und Dressings il
REZEPT SEITE
Balsamico-Dressing ° 50
Barbecue Sauce ° 52
Bohnen mit Kimmel 42
Brokkolisalat mit Apfel und Paprika ° 47
Fettarme Mayonnaise 53
Hahnchensalat nach asiatischer Art ° 45
Kartoffelsalat 43
Linsensalat mit Pfifferlingen und gepickelten Balsamicozwiebeln ° 46
Pesto 54
Sauce hollandaise 49
Spargelsalat mit Erdbeeren und Entenbrust 44
Tomatensauce ° 55
Tomatensuppe ° 37
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Inhaltsverzeichnis A-Z

U

s

und Brotaufstriche

REZEPT SEITE
Auberginenkaviar 59
Guacamole - mexikanischer Avocado Dip 58
Haselnussaufstrich 65
Hummus 61
Orangenmarmelade mit Ingwer 67
Rote-Beeren-Marmelade 66
Schokoladenaufstrich 64
Streichwurst 62
Thunfischpaste 63
Tsatziki 60
Bedlagen,
und & kleine Gerichte
REZEPT SEITE
Apfel-Rotkohl 71
Auberginen mit Parmesan 76
Chicken-Nuggets mit Haferflocken 73
Geflllte Oliven 77
Gemuse-Frittata 74
Kartoffelgratin 75
Kartoffelknddel 82
Kartoffelpuffer 72
Kartoffelpiree 83
Kroketten mit Kése und Schinken 78
Kuchen mit getrockneten Tomaten Oliven und Feta 80
Lachstatar 79
Quiche mit Kase und Speck 70
Rahm-Blumenkohl mit Zitrone und Petersilienpesto 81

Bitte denken Sie daran, dass Halbfertigprodukte, Gewiirzen, Wurstwaren, Essige, etc. auch Laktose/Gluten enthalten kénnen.
Achten Sie bitte bei allen fertigen Produkten und Halbfertigprodukten stets auf den jeweiligen Hinweis ,lactosefrei“/“glutenfrei”.
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Inhaltsverzeichnis A-Z

REZEPT SEITE
Blitzfrikassee 109
Cannelloni 104
Champignon Risotto mit Bergkdse und Mandeln 106
Chili con Carne ° 91
Ente a I‘orange ° 86
Geschnetzelter Rostbraten mit Riibenjus und Rostwziebelcrumble o 90
Gulasch ungarisch 9
Hackbéllchen ° 87
Huhn mit Cashewntissen o 101
Huhnchencurry ° 92
Kabeljaufilet mit mediterranem Gemuse ° 97
Kalbsschnitzel italienisch ° 95
Kassler mit Sauerkraut ° 93
Kohlroulade ° 88
Lachs mit Krauterhaube 100
Lasagne 103
Matjes in Griin 94
Porree, Pasta, Pilze 105
Putengeschnetzeltes mit Champignon-Rahmsauce 89
Scharfes Hilhnchen mit Rucola-Quark und Crunch ° 110
Seezungenfilet, gebraten 99
Sous-Vide-Steak mit StBkartoffelptiree und Krauterbutter 108
Spaghetti bolognese 102
Steiniger Ochse 107
Veggie-Bohnenburger Italiano 111
Zanderfilet auf WeiBwein-Gemuse-Sauce 98
Dessedds

REZEPT SEITE
Apfel-Haselnuss Muffins 118
Apfelmus ° 116
Schoko-Kokos-Dessert 121
Crepes 114
Erdbeer-weiBe-Schoko-Quark 123
Himbeerjoghurt, gefroren 126
Himbeermousse 125
Karamell-Ananas 124
Lavatoértchen 120
Rote Griitze o 122
Schoko-Pralinen mit Haselnlissen 119
Softeis 127
Vanille Milchreis mit Birnen 117
Vanillepudding 115
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Kucten,

und Geback

REZEPT SEITE
Amaretto-Biskuits o 136
Apfelkuchen ° 133
Bienenstich 132
Erdbeerkuchen 140
Marmorkuchen 135
Riblitorte o 138
Schneckenkuchen 139
Schokoladen-Cookies 137
Schwarzwalder Kirschtorte 141
Tiramisu 134
Waffeln 131
Windbeutel mit Himbeer-Sahne-Fillung 130
Jmeolties
und Shakes il
REZEPT SEITE
Ananas-Kiwi-Sellerie-Drink ° 145
Avocado zum Trinken o 148
Bananen-Kokos-Smoothie 146
Bananen-Vanille-Milchshake 149
Beeren-Bete-Splash ° 144
Griinkohl mit Apfel Smoothie ° 147

Bitte denken Sie daran, dass Halbfertigprodukte, Gewdiirzen, Wurstwaren, Essige, etc. auch Laktose/Gluten enthalten kdnnen.
Achten Sie bitte bei allen fertigen Produkten und Halbfertigprodukten stets auf den jeweiligen Hinweis , lactosefrei“/“glutenfrei*.
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Die Inhalte in diesem Buch wurden mehrfach gepriift und die Rezepte getestet. Dennoch kdnnen Irrtiimer nicht ausgeschlossen werden;
es kann keine Garantie ibernommen werden. Eine Haftung der beteiligten Unternehmen fiir Personen-, Sach- und Vermégensschaden
ist ausgeschlossen, dies gilt auch fiir etwaige Schaden durch die Bedienung des Gerats nach Anweisung.

Die Verwertung der Texte und Bilder aus diesem Buch, auch auszugsweise, ist ohne Zustimmung des Verlags urheberrechtswidrig
und strafbar. Dies gilt auch fiir Vervielfaltigungen, Ubersetzungen sowie insbesondere fiir die Mikroverfilmung und die Verarbeitung

mit elektronischen Systemen.

Besuchen Sie uns im Internet

®

www.prep-and-cook.krups.de

f

facebook.com/KrupsDeutschland

instagram/krups_deutschland

>

youtube.com/KrupsDACH

]

Und noch mehr Rezepte auf unserer App





