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INFORMIEREN

Sie sich

Willkommen in der Prep&Cook-Welt!
Vielen Dank fiir Ihr Vertrauen.

Ihre neue Prep&Cook-Kiichenmaschine hat
von nun an einen festen Platz in Ihrer Kiiche
und wird schon bald Ihr bester Freund werden.

Dieses Buch hilft Ihnen, Ihr neues Gerét
kennenzulernen und alle Mdglichkeiten rasch
und auf unterhaltsame Weise zu entdecken.

Guten Appetit und genieBen Sie vor allem!

Ihr Prep&Cook-Team
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KRUPS

INNOVATIVE
LOSUNGEN

fiir das Kochen im Alltag

Seit 70 Jahren entwickelt Krups® wohl
durchdachte Lésungen fiir miiheloses Kochen
mit viel SpaB und ohne Einschrankungen.

Als Experte fiir Kiichengeréate unterstiitzt
Krups® Verbraucher mit bedienerfreundlichen
und intuitiven Produkten beim kreativen
Kochen.

Um mehr zu erfahren, besuchen Sie bitte

WWW.KRUPS.DE







Meine Prep&Cook

WELT

MEINE APP

In der Prep&Cook-App finden Sie noch
mehr Rezepte und Neuheiten. Und
dariiber hinaus kénnen Sie:

 kostenlos auf hunderte Rezepte zugreifen

o die Zubereitung lhrer Mahlzeiten
vereinfachen dank der Schritt-fiir-Schritt
Anleitungen

« Ihre eigenen Rezepte kreieren und iiber
die Prep&Cook-App mit anderen teilen
(Sie kénnen die Krups-Rezepte sowie
die Rezepte anderer Nutzer bewerten
und kommentieren.)

* Erstellen Sie Ihr eigenes Rezeptheft, um
Ihre Rezepte tibersichtlicher zu gliedern.

« schnell lhre Einkaufsliste fiir ein oder
mehrere Rezepte erstellen

.. .‘ R;;';)'rStgre ‘? % I:Lllélr / =




VERBINDEN SIE SICH MIT DER WELT VON Prep&Cook

indem Sie uns in den sozialen Netzwerken folgen

£ J©)

https://www.krups.de
www.prep-and-cook.krups.de




Beschreibung

IHRER PREP&COOK

EINFUHRUNG

Stellen Sie zum Einschalten lhres Gerates den
Schalter an der Ruckseite der Prep&Cook auf 1.

DIE AUTOMATISCHEN PROGRAMME

Um auf verschiedene Unterprogramme zuzugreifen,

driicken Sie mehrmals die Taste des betreffenden Programms.

Lesen Sie den Abschnitt ,Und so geht es weiter® .." auf Seite 30

A

SAUCE

Sauce *

Zur Vollendung aller
Ihrer Gerichte

A
@

DAMPFGAREN

Dampfgaren

Fiir die Zubereitung ausgewogener
und schmackhafter Mendis

* Fir die Besitzer eines

: Sie konnen das D d

4} ()

SUPPE GAREN

Suppe Schmor- und Eintopfgerichte

Zur Zubereitung und zum Mixen
samiger oder passierter Suppen

Fur die Zubereitung késtlicher Speisen
dank der Kombination aus: Braunen,
Intervaligeschwindigkelt, dem passenden
Zubehr, kontrolliertem Garen

bl =1

TEIG DESSERT
Teig Dessert *
Zum Backen von Brot, Pizza und Fiir diie Zubereitung aller Ihrer

Backwaren dank voreingestellter Lieblir . Dessertcremes bis
Geschwindigkeit und optimaler hin zu Schnee-Eiern und Konfitire
Knetergebnisse

Einstellungen ersetzen (s. Seite 30/ 31),

durch den manuellen Modus mit den angegebenen




Beschreibung

IHRER PREP&COOK

DER MANUELLE MODUS

Sie konnen selbst die Garzeit, Gartemperatur
und Geschwindigkeit des Mixers einstellen.

Lesen Sie den Abschnitt,Und so geht es weiter

"auf Seite 26,

um mehr tber diese manuell regelbaren Einstellungen zu erfahren.

QoY)

Auswahl der
Motorgeschwindigkeit

2Intervallgeschwindigkeitsstufen

und 10 progressive
Geschwindigheitsstufen®

Jlo
Auswahl der Gartemperatur

Von 30 "Cbis150 ‘C
Aufheizkontrollleuchte: Sie leuchtet beim Start
des Garvorganges auf und erlischt, sobald die
Temperatur im Inneren des Behélters auf unter
50°C gesunken ist.

®

Auswahl der Betriebsdauer

Von 5 Sekunden bis 2 Stunden.

Start
- C)
Auswahl der Funktionen Multifunktionstaste Erhdhen / Verringern
. P
Turbo und Pulse -+ Bestatigung der Auswahl |hres automatischen der Geschwindigkeit,
> Turbo Programms oder Ihrer fiir den manuellen Betrieb der Dauer und
(Hochstgeschwindigkeit) ausgewahlten Einstellungen der Temperatur
»Pulse - Unterbrechung bei laufendem Betrieb nach
(Intervallbetrieb) ohne weitere dem Starten des Gerates
Einstellungen vorzunehmen " )
9 » Zuriicksetzen der ausgewahlten Einstellungen
des Gerats, indem die Taste 2 Sekunden* lang
gedrlckt wird
* Fir die Besitzer eines nt 13 der PULSE-Funktion. Sie kénnen nicht mehr dber das
Bedienfeld direkt auf die Turbo-Funktion zugreifen, aber Sie kénnen die Funktion durch die Geschwindigkeitsstufe 12 ersetzen (s. Seite 30/31).
*Fir die Besitzer sines WLAN bietet die wetaus meh Funktionen und informiert cardber, was der Benutzer un kann
Auswahl des der

Einstellungen am Gerat kannen durch das Driicken von (... auBerhalb des Displays und

Einstellungen des Schrittes" vorgenommen werden.







Beschreibung

— |HRER PREP&COOK
BESCHREIBUNG DES ZUBEHORS

Lesen Sie den Abschnitt ,Und so geht es weiter .." auf Seite 27, um mehr zu erfahren.

o o,

Das Ultrablade-Universalmesser Das Knet-/Mahlmesser Der Schlag-/Riihraufsatz

Eine auBerst scharfe Klinge zum Seine Form erméglicht inm nicht nur, alle AuBerst vielseitig einsetzbar. Er
feinen Hacken von Zwiebeln, Teigarten einheitlich zu knetenrihren, dient zum Emulgieren, Riihren,

Parieren von Suppen, Zerkleinern sondern auch harte Zutaten zu zerkleinern, Aufschlagen sowie zum Stampfen

von rohem Fleisch oder Fisch oder die die scharfe Klinge Ihres Ultrablade- von Kartoffeln und Herstellen von
anderen weichen Zutaten Universalmessers beschadigen kénnten. cremigen und leichten Saucen.

Der Misch-/Riihraufsatz Der Dampfgareinsatz Der XL-Boden
Speziell zum vorsichtigen Zum Garen der Lebensmittel mit diesem Dieses Zubehor wird anstelle
Umriihren von Zutaten Dampfgareinsatz stehen lhnen zwei der Antriebswelle (im Boden
Unterprogramme zur Verfiigung, die entweder des Behalters) eingesetzt. Es
fur das schonende Garen empfindlicher Zutaten  erméglicht Ihnen, groBe Fleisch-
weniger Dampf erzeugen oder mehr Dampf fir  oder Fischstiicke zu garen, ohne
Zutaten, die eine langere Garzeit erfordern. sie klein schneiden zu miissen.

Der Stopfen

Dieses Zubehsr muss bei der Zubereitung eines Rezeptes stets
eingesetzt sein, sofern nicht anders im Rezept angegeben

In dieser Position wird die f ge freigeg
Auf diese Weise erhalten Sie Speisen oder SoBen mit einer besseren Konsistenz

. (Risotto, Dessertcremes, SoBen usw)

Mithilfe dieser Position kann sich die hochstmagliche Menge an Hitze und
Dampf im Behalter sammeln fir alle Dampfgarvorgange (Suppen usw:)




Tipps

ZU DEN REZEPTEN

3 TIPPS
FUR EINE GUTE VORBEREITUNG

—
Q N/
Sehen Sie sich die Lesen Sie sorgfaltig Verwenden Sie
Symbole an, bevor Sie das Rezept durch, kuchenfertige Zutaten.
ein Rezept auswahlen. bevor Sie anfangen




Tipps

—— LU DEN REZEPTEN

PASSEN
SIE IHRE REZEPTE NACH
IHREM GESCHMACK AN

Sie kénnen gerne lhre Rezepte nach
Geschmack abandern. Hierzu einige
wichtige Hinweise:

Temperatur
Zutaten mit Raumtemperatur garen schneller
als kalte Zutaten (gekuhlt oder gefroren).

Fett- oder Wassergehalt

Passen Sie auf, wenn Sie Zutaten aus dem
Originalrezept durch andere ersetzen:
Manche haben einen geringeren oder
einen hoheren Fett- oder Wassergehalt,
was die Konsistenz Ihrer fertig zubereiteten
Speisen beeinflussen kann.
Verwenden Sie zum Backen
"streichzarte" Butter.

keine

GroBe

Achten Sie auf die GroBe der Zutaten, die
Sie in den Behalter geben. Sie konnen die
Qualitat des Zerkleinerns, Mixens und vor
allem die Garzeit beeintrachtigen.

TIPPS
ZU DEN REZEPTEN

Wenn Sie Ihren Ofen nicht vorheizen, erhoht
sich die Garzeit des Rezeptes.

Das Material (Silikon, Metall, Keramik usw.)
oder die GréBe der Form beeinflussen die
Garzeit: GroBe, flache Formen bendtigen
eine kirzere Garzeit als kleine, tiefe Formen.

Um zu prifen, ob |hr Kuchen fertig
gebacken ist: Stechen Sie mit der Klinge
eines Messers in den Kuchen. Wenn beim
Herausziehen kein Teig daran klebt (oder nur
einige Tropfen), ist der Kuchen fertig

Aufgehen von Hefeteig: Raumtemperatur
fordert das schnelle Aufgehen des Teiges.
Achtung, die Temperatur darf nicht hoher
als 45 °C sein, sonst werden die Hefezellen
zerstort,




e SO FANGEN SIE AN

MIT IHRER PREP&COOK




—— SO FANGEN SIEAN ———

250 ml lauwarmes Wasser
20 g frische Hefe

(oder 10 g getrocknete Hefe)
400 g Mehl

1 Prise Salz

2EL Olivend|

6 Eigelb
400 g Butter in Wiirfel geschnitten
Saft von % Zitrone

1Teeloffel Zucker

40 ml trockenen Weisswein

1 Esslofffel Worcestersauce

Salz und weiBer Pfeffer zum
abschmecken

6 Personen

kN

5 min

Y

TEIG

3 min 40 min

-

-

PIZZATEIG

Knet-/Mahimesser einsetzen und 250 ml
lauwarmes Wasser sowie die Hefe in
den Behalter geben. Das Teigprogramm
Pl starten. Nach 30 s Mehl, Salz und
Olivens! dazugeben. Den Teig nach
dem Kneten fiir 40 min im Behalter
aufgehen lassen

2 DenTeigausrollen und nach Belieben
belegen

[© KN

A=

SAUCE

SAUCE HOLLANDAISE

1 Den Misch/Rihraufsatz einsetzen. Alle

N

* Fir die Besitzer eines Bluetooth-Ger

Zutaten in den Behalter geben und
das Saucenprogramm Stufe 6/80°C/
9 Minuten einstellen und starten.
Direkt nach Ablauf des Programms mit
Salz und Pfeffer abschmecken und in
eine kalte Schale geben

Das Rezept schmeckt auch super
wenn man 2 Essldffel siBe Chilisauce
dazu gibt und es zu Fischgerichten
serviert!

tes: Sie kénnen das Saucenprogramm durch den

manuellen Modus mit den angegebenen Einstellungen ersetzen (s. Seite 30/31).
* Uber Bluetooth verbunden.




—— SO FANGEN SIEAN ———

2 Hahnchenbrustfilets

80 g Mozzarella, gewirfelt

4 getrocknete Tomaten, gewirfelt
8 Basilikumblatter, in Streifen
Salz

Pfeffer

Frischhaltefolie

600 g StiBkartoffeln, in Stticken
100 g Kochschinken, in Streifen
100 g Butter

Salz

Pfeffer

kN

10 min

A
& =

1 Jedes Hahnchenbrustfilet auf ein Blatt
Frischhaltefolie legen. Mozzarella, Tomaten
und Basilikum auf dem Fleisch verteilen. Mit
Salz und Pfeffer warzen. Die Filets in der
Frischhaltefolie zu einer Roulade zusam:
menrollen.

2 071 Wasser in den Behalter fiillen. Den
Dampfgareinsatz einsetzen und die
Rouladenpackchen hineinlegen. Das
Dampfgarprogramm Pl einstellen, andern
Sie die zeit auf 20 Minuten.

o &

4Personen

5min

SUSSKARTOFFELPUREE MIT SCHINKEN

1 Die saBkartoffeln in den
Dampfgareinsatz legen. 07 Liter
Wasser in den Behlter geben und
den Dampfgareinsatz einsetzen. Das
Dampfprogramm P1 starten

2 DasWasser ausgieBen. Das Ultrablade-
Universalmesser einsetzen. Die
suBkartoffeln den Schinken und die
Butter in den Behalter geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Stufe 11 /1 Minute
zerkleinern.




—— SO FANGEN SIEAN ———

4 Zucchinis (800 g)

Y. Warfel Hihnerbrihe
4 Kiri®

600 ml Wasser

Salz

Pfeffer

100 ml Sahne

250 g Schmand, gut gekiihit
4EL Puderzucker

500 g gefrorenes Obst

LN

4/6 Personen

5min

ZUCCHINICREMESUPPE MIT KIRI®

1 Zzucchini waschen und in 4
langliche Stlcke schneiden. Ultrablade-
Universalmesser einsetzen und die
Zucchini in den Behalter geben. 1/2
‘Warfel Huhnerbrihe und 600 ml
Wasser hinzuftigen

N

Das Suppenprogram Pl starten und
Zutaten 25 min kochen lassen.

3 Am Ende des Garvorgangs den Kiri

durch die Offnung im Deckel dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

1min auf Stufe 12 mixen. Hei3 servieren,

Diese Cremesuppe ist ideal far
Kinder. Wiirzen Sie die Suppe fiir
die GroBeren mit1TL Curry und etwas
Koriander. Sie kénnen anstatt Kiri
auch Frischkase verwenden.

-

Das Knet-/Mahimesser einsetzen, um das
tiefgefrorene Obst auf Stufe 12 /130 Min,
zu plrieren.

Das Knet-/Mahimesser durch den Schlag/
Riihraufsatz ersetzen. Alle Zutaten in die
Prep&Cook flllen. Stufe 6 /1 Min.

* Fir die Besitzer einer Bluetooth- oder WLAN vernetzt
Geschwindigkeitsstufe 13 der PULSE-Funktion.

Sie kénnen dieses Softeis auch
komplett ohne Obst zubereiten,
dann ist es ein "Schmand-Eis". Und

mit einem Tatchen Vanillezucker
extra runden Sie dieses Eis perfekt ab.

ten gerdites entspricht die




ZUTATEN AUS DEM

VORRATSSCHRANK ———

TIPPS ZU DEN ZUTATEN

» Bevorzugen Sie frische Zutaten.

> Im Allgemeinen beziehen sich die Gewichtsangaben
im Rezept auf bereits gewaschene und geschalte Zutaten.

» Um das bestmdgliche Ergebnis zu erhalten, schneiden Sie die
Zutaten in gleichmaBig groBe Wurfel (maximal 2 cm x 2 cm)

) N @

Eier Butter Milch

GroBe M ungesalzen Vollmilch oder teilentrahmte
Milch, verwenden Sie keine
fettarme Milch

Mehl Zucker a1

Weizenmehl Type 550 weiBer Zucker Vorzugsweise natives Olivend!
oder natives Olivend! Extra
sowie Sonnenblumendl aus
der ersten Kaltpressung




ZUTATEN AUS DEM

—— VORRATSSCHRANK

Zwiebeln und Knoblauch Senf

scharfer Dijon-Senf

Karotten Tomaten

Kartoffeln

Vorzugsweise festkochende Sorten (Cilena, Annabell, Nicola, Linda ..)
zum Dampfgaren oder Schmoren und mehligkochende
Sorten (Agria, Bintje, Gala, Ora ..) fir Pirees oder Suppen

* Sofern nicht anders im Rezept angegeben




—— SAISONALE PRODUKTE ——

Gemiise

Auberginen, Rot

Zucchini, Kresse
n, Steckrib Erbsen, L
2, Radlesc

>pf- oder Romana

Obst
reifenbrasse,Schellfisch

Aprikosen, Bananen, Kirschen, Erdb: alderdbeeren, X lachs, Makr ittlin
Himbeeren, Melone, Apfel, Rhabarber s schenkrebs

Auberginen, Bataviasalat, Rote
Rosenkohl, Blumenkohl, Rotke

Obst N
Tintenfisch, Seehecht, Herzmusc

Aprikosen, Bananen, Nektarinen, arze Johanni s fisch, Roter Knurrt

Kirschen, Feigen, Erdbeeren, Walderdbeeren, Himbeeren, Rote o ittling, Miesmu:
. el h intd

ermelone, Pfirsiche ) 70 cher Taschenkreb:

nisk




Herbst

Gemiise

Bete, Mangold, Steinpilze, Brokkoli, Karotten, Sellerie
hi, R hl, Blus I, Schopftintling, Kurbis, Kresse,
salat, Ma ribe

oilotte, Cantal, Chaource
yere,

armesan ilze, Lauch, Ri

attsalat, Schwarz

Obst F Fisch und Meeresfriichte

. Mittelmeeranchovis, Seebarsch, Wellhomschnecke, Tintenfisch,

Heidelbeeren, Oliven, Oran
Pflaumen, Zu

al, !
Roter Knurrhahn, Hering, Auster, Languste, Pollack, Seelach

Winter

Kaésesorten Gemiise

Meaux e Me e, Brokkoli, Kardone, K
in de Chavig e, Langre Blumenkohl, Kirbis, Kres
aroilles, Munster, camadour

Lauch, Riesenkd

Man

angerbouger




— PRAKTISCHE INFORMATIONEN —
STANDSICHERHEIT

Ihr Gerat ist mit einem

Wenn das Gerét nicht standsicher ist, wird automatisch
die Rotationsgeschwindigkeit des Motors reduziert. Falls
dadurch die Standsicherheit nicht wiederhergestellt
werden kann, wird der Motor gestoppt und auf Ihrem
Display wird ,STOP" angezeigt

1 Veergewissern Sie sich, dass sich nicht zu viele Zutaten
im Behalter befinden und dass Sie die entsprechende
Geschwindigkeitsstufe gewahlt haben

2 Vergewissern Sie sich, dass Sie das empfohlene
Zubehor verwenden.

3 startensie dann ihr Gerat emeut

Reinigung des Behalters von hartnickigen
Speiseresten

Vorreinigung des Behalters

Reinigung von Prep&Cook-Teilen, die durch
Lebensmittel verfarbt sind (z. B. Karotten)

ung von Kalkablagerungen (kleine weiBe
Punkte am Boden des Behilters)

igung des Deckels




PRAKTISCHE INFORMATIONEN —

HANDHABUNG

|
N N N
o
Die vier hier aufgefiihrten Zubehérteile
3 sind mit einem Griffbereich versehen.
==
—A Die Kugel auf den Aufsatzen erleichtert deren

Handhabung beim Gebrauch wahrend der
Zubereitung eines Rezeptes.

SICHERHEIT

Ihr Gerét i i miteinem
um eine lange L

i Diese
ie vor jeder

Motor

Bei Missachtung bestimmter Empfehlungen (siehe Bedienungsanleitung)
wahrend der Benutzung:

2u groBe Mengen, ungewshnlich langer Betrieb, Zubereitung einer Reihe von
Rezepten zu kurz hintereinander, wird die elektronische Schutzvorrichtung
ausgeldst, um den Motor vor Schaden zu bewahren.

In diesem Fall stoppt das Gerat und auf dem Display des Produktes wird
LSECU" angezeigt.

Wenn auf Ihrem Bedienfeld ,SECU* angezeigt wird und Ihr Gerat
stoppt, folgen Sie bitte den unten stehenden Schritten:

7 Trennen sie inr Gerat 2D vertensieeinenalbe 3 starten Siedas Geratemeut, 4 Ihr Gerat ist wieder
nicht von der Stromquelle. Stunde, bis sich der Motor indem Sie 2 Sekunden komplett einsatzfahig
Lassen Sie den Schalter abgekahlt hat lang die Taste Startfstop'

0/t auf1,ON" stehen gedriickt halten




—— SO GEHT ES WEITER

3 INDIVIDUELLE EINSTELLUNGEN

Dank drei individuell anpassbarer Einstellungen - Geschwindigkeitsstufe,
Temperatur und Zeit - kdnnen Sie Ihre eigenen Rezepte zubereiten!

5y O

Geschwindigkeit Temperatur

; 2 Zbgern Sie nicht, die Rezepte im Heft auszuprobieren,
== insbesondere die Rezepte ,Erste Schritte®, um sich
p— mit dem Produkt vertraut zu machen.

AnschlieBend kénnen Sie eine Variation eines
vorhandenen Rezeptes zubereiten und es nach
Ihrem Geschmack anpassen, indem Sie die Zutaten
und den Garmodus entsprechend abandern. Achten
Sie darauf, nicht das maximale Fassungsvermogen
des Behalters (3 Liter) zu Uberschreiten. Dabei werden
Ihnen die nachfolgenden Tipps zum manuellen
Modus, Zubehér und zu den automatischen
Programmen helfen.

Lassen Sie lhrer Kreativitat freien Lauf und teilen
Sie lhre Rezepte in der Prep&Cook-App mit unserer
Community

Garzeit




—— SO GEHT ES WEITER ———

TIPPS ZUR GESCHWINDIGKEIT

Geschwindigkeitsstufe 1

sehr vorsichtiges Umriihren. Diese Stufe wechselt zwischen
5 Sekunden Betrieb und 20 Sekunden Pause, um die
Fleischstiicke, wenn sie gegart sind, nicht zu ruinieren

2.B: Boeuf bourguignon

Geschwindigkeitsstufe 2

vorsichtiges Umrtihren. Diese Stufe wechselt zwischen

10 Sekunden Betrieb und 10 Sekunden Pause, um die
Zutaten nicht zu ruinieren und um zu verhindern, dass sie
nicht am Bodlen des Behalters anbrennen bzw. haften bleiben
2.B: Klassisches Risotto

Geschwindigkeitsstufen von 3 bis 6
Ruhren und Kneten z.B: Pizza regina

Geschwindigkeitsstufen von 7 bis 9
Emulgieren und Aufschlagen z.B: Baiser

Geschwindigkeitsstufen 10 bis 12

Zerkleinern und Prieren, um eine kérnige bis cremige
Konsistenz zu erhalten z.B.: Lachstatar

Gesteuerter Intervallbetrieb z.B. Sorbet ( ) Héchstgeschwindigkeit z.8:: Schnelles
aus roten Frichten, damit die Frichte Zerkleinern einer Zwiebel, ohne eine
Zeit haben, nach jedem Intervall wieder Betriebszeit/Geschwindigkeitsstufe
auf das Messer zu fallen einstellen zu mUssen

* Fir die Besitzer einer Blustooth- oder WLAN vernetzten geréites entspricht die Geschwindigkeitsstufe 13 der PULSE-Funktion. Sie konnen nicht mehr tber das,
Bedienfeld direkt auf die Turbo-Funktion zugreifen, aber Sie kdnnen die Funktion durch die Geschwindigkeitsstufe 12 ersetzen (s. Seite 30/31)




S0 GEHT ES WEITER ———

TIPPS ZU DEN REZEPTEN

Jede Temperaturangabe wurde entwickelt,
um je nach Funktion die besten Ergebnisse zu erzielen.

135 °C - 150 °C*

Betonen des Geschmacks bestimmter Zutaten
Dunsten Sie die Zutaten, bevor Sie Ihre

Suppen oder Eintopfe zubereiten. Oder braten
Sie Zutaten mit hohem Wassergehalt an

2B: Champignons in Persillade

110 °C - 150 °C*

Zubereitung siier Gerichte
Zuckerhaltiger Sirup wie zB. Karamell

105 °C
Einkochen von Konfitiire
2B: Konfitare aus roten Friichten

100 °C
Kochen von Suppen

Ermoglicht, die Zutaten im Behlter aufzukochen,
um sie fur Suppen gut durchzugaren.
2B: Blumenkohlrahmsuppe

Mit oder ohne
Deckel kochen

r mit
geschlossenem Deckel

r mit
gesffnetem Deckel

e

(@

Alle Zubehérteile mit
Antriebswelle bis auf das
XL-Boden Zubehor.

Nur das XL-Boden
Zubehor

95 °C Zubehér & @Q %
Kacheln £\
é o)
Hauptsachlich fur Eintopfe und Schmorgerichte D)
2B Lammeurry &
60 °C - 90 °C
Fiir die schnell A NEIN
Gerichte, ohne vor dem Topf zu wachen,
um umzuriihren
Verschiedene Zutaten oder empfindliche Saucen,
dlie mit Ei zubereitet werden 2B: Sauce Hollandaise - Wenn die Temperatur
unter oder gleich
o0 - 55 ° Maximale 100 °C liegt: 2 h - Wenn die Temperatur
35 °C - 55 °C Garzeit - Wenn die Temperatur | (iber 135°C liegt: 20 min
Schmelzen von Schokolade zwischen 100 °C und
2B Einfache Triffel T €=zl in
30 °C
[T » Entfernen Sie das Bodenmodul nicht sofort nach dem Gebrauch.

Verwenden Sie keine anderen Temperaturen,
da die Hefezellen sonst zerstort werden.
2B Brioche aux pralines roses

Geben Sie Wasser in den Behalter, um es abzukiihlen




S0 GEHT ES WEITER ———

TIPPS ZUR VERWENDUNG

DES ZUBEHORS

S Gy

A

Das Ultrablade- Das Knet-/ Der Schlag-/ Der Misch-/ Der
i Riih Riih
Benutzen Sie dieses
Zubehér, sobald Ihr Gemuse
Mixen zur Zubereitung
Geschwindigkeitsstufe 12 3min 05Lbis3L gegart ist
von Cremesuppen . 2B cremige Suppe
mit
Mixen zur Zubereitung
Von passiorten Suppen  Ceschwindigkeitsstufe10 30s 05Lbis3L 28: russische Suppe
Wenn Sie eine glatte
Geschwindigkeitsstufe 12 405 200 g bis1kg Konsistenz bevorzugen
Mixen zur 2B.: Apfel-Zimt-Kompott
LS Wenn Sie eine kornige
Geschwindigkeitsstufe 12 155 200 g bisTkg e
2.8 bereits gegarte Karotten
Geschwindigkeitsstufe 12 60's bis 3 min Tkg Gr ein Paree
N 28: Karotten-Orangen-Pdree
2B. 1 geviertelte Zwiebel
Geschwindigkeitsstufe 11 200 g bis1kg 1009 B
von Fleisch G fe12 30s Tkg 2B: RindfleischkloBchen
vonFisch  Ge ffe 12 155 Tkg 28; Lachstatar

» Zerkleinern Sie mit diesem Zubehér keine harten Produkte, benutzen Sie stattdessen das Knet-/Mahimesser.




—— SO GEHT ES WEITER ———

Kneten von Sand-

» Dieses Messer eignet sich nicht fir die Zubereitung von Suppen.

und Marbeteig Geschwindigkeitsstufe 8 2min30s Tko
Mahlenvon Niissen  Geschwindigkeitsstufe 12 1min 6009
Mahlen von gefrorenen Fur Sorbets,
B Geschwindigkeitsstufe 12 1min 6009 2cmx2cm
groBe Stiicke

° e 1mn 200 e
Kneten von Crépe- .
b 5 Gesct l 1min 15L

Trockenen Behalter

1EiweiB Geschwindigkeitsstufe 7 3min 359 onen Bt
2EiweiB Geschwindigkeitsstufe 7 4min 709 Trockenen Behiter
4EiweiB Geschwindigkeitsstufe 7 5min 1%0g T"’Ck:g':u”uafn"a"e’
7 EiweiB Geschwindigkeitsstufe 7 7 min 2459 flcekeletEchaley
Weiche Mayonnaise Geschwindigkeitsstufe 6 2min 3009 .aigiem""ga"zi?egén
Feste Mayonnaise Geschwindigkeitsstufe 7 2min 3009 Iag;;fj‘g;‘;j;i E;n
Sahne mit mindestens
30 96 Fettgehalt
Cedt y Sially &d verwenden und den
Behalter vorher kihlen
Glattes Kartoffelpiiree  Geschwindigkeitsstufe 7 1min Tkg oAy
kochende Kartoffeln
G 7 205 kg verwenden

Tipps:

» Nur Kartoffelpiiree sollte mit dem Schlag-/Riihraufsatz zubereitet werden. Benutzen Sie fir die anderen Zutaten

das Ultrablade-Universalmesser, mit dem die Textur Ihrer Purees glatter wird.

» Damit das EiweiB steif wird, muss der Behalter komplett trocken sein. Lassen Sie zu diesem Zweck das Gerat mit dem Behalter
ohne Zubehér (jedoch mit der Antriebswelle) 10 Sekunden lang auf Stufe 12 laufen, damit das Wasser von der Antriebswelle
an die Innenwande geschleudert wird. AnschlieBend kénnen Sie den Behalter mit einem Geschirrhandtuch trockenwischen.

» Der Schlag-/Riihraufsatz sollte nie mit einer hoheren Geschwindigkeitsstufe als 9 benutzt werden.




—— SO GEHT ES WEITER ———

3 6 G f 5min 50gbis500g | 130°C | z8.Boeufbourguignon

G 20minbis2h | 05Lbis3L 95°C 28 Lammeintopf
Risottos Geschwindigkeitsstufe 2 | 20 min bis 25 min 15kg 95°C 2B Klassisches Risotto
Eeickelans stufe3 10 min Von100g bis400g Mufges"o‘:g €| 2o mr @

WeiBer Lauch in

Scheiben von1cm 25min 8009
Brokkoli 20 min 5009
Fein gehackter Griinkohl 30 min 5009
Zucchi n2cmx2cm
groBen Wirfeln 20min 2008 P1
Pastinakein2Zecmx2ecm
AoLolee 25 min 8009
Fischsteak 15 min 600 g (mit Backpapier)
Spargelkspfe 25 min 600g
Fleischfrikadellen 25min 5009
Karotteninlcm
dicken Scheiben somin ko
Griine Bohnen 30 min 800g
[ 25 min 8009 p 2
Hahnchenbrustfilet 20 min 600 g (mit Backpapier)
Kartoffeln in Wiirfeln 30 min Tkg
Ganze Kartoffeln 30 min 8009

» Geben Sie 0,7 | Wasser in den Behalter. Am besten eignet sich hei3es Leitungswasser, um den Kochvorgang zu beschleunigen.

» Der Stopfen muss auf die geschlossenere Position gestellt sein, um ein Maximum an Hitze im Behalter zu bewahren. Die
Offnungen diirfen jedoch niemals komplett geschlossen sein

» Die Garzeiten sind Richtwerte; in der Regel sind sie ausreichend, um zufriedenstellende Garergebnisse zu erhalten.
Nichtsdestotrotz knnen gewisse Bedingungen die Garzeit beeinflussen, wie die GréBe des Gemuses, die Menge
der Zutaten im Dampfgareinsatz, die Gemsesorte, der Reifegrad, die Menge und Temperatur des Wassers im Behalter.




—— SO GEHT ES WEITER ———

HINWEISE ZU DEN AUTOMATISCHEN
PROGRAMMEN

el -
(einstellbar)

(50°C bis100°C)

\—/ \—// P AL Ay
Automatisches (7l ~7} m m m
rogramm
9 SAUCE SUPPE SUPPE e e e
Fur gednstetes.
Gemise
(sl Nrpeserel (82 TS B e e N ronos
Hollandaise | Brokkoliohmsuppe | z8:Sopajuliona | 2Webeln und 28: Huhn mit EECEGR
Knoblauch Risotto
f Cashewkernen
far Huhn it
Mehrstufiges
Standard- 10 Pulse
geschwindigkeit' fSLZ“rQSEf | und2min ?3 a“;?“f; Stufe 3 Stufel Stufe 2
(einstellbar) (Stufe2-Swie8) | juestferz | o8 2ufStufe
10 s auf Stufe 9
105 auf Stufe 10
Standard- . - — . =
(90°C bis 100°C) | (90°C bis 100°C) | nicht einstellbar) | (80°C bis 100°C) | (BOC bis 100°C)

Programms

Motor-
geschwindigkeit
wahrend

‘Warmbhaltens

Welche(s)
nsil sollte(n)
benutzen?

Stufe 4

40 min 45 min
Standarddauer” 8 min
o (20min bis (20 min bis
(einstellbar) (5 min bis 40 min) 60 min) o
‘Warmbhalten
als ,Standard”
e endeelned 45 min 45 min 45 min

[Zsmr::rgvls E3min 20 min
15 min) (10 min bis 2h) | (10 min bis 2h)
45 min 45 min
55ON bei 10’5 ON bei
Stufef20 s OFF | Stufe 3/10 s OFF




—— SO GEHT ES WEITER ———

&y A o
pvomatisches | (@) @ 2| & | & =
TEIG TEIG TEIG DESSERT

Programm DAMPFGAREN DAMPFGAREN

Far
Far
Fur schonendes| Firintensives | i groreige |Briocheteige bis| Kuchenteige
Dampfgaren | Dampfgaren bis zu 1 kg Teig
bis zu12 kg Teig| zu 0,8 kg Teig 28: Konditorcreme
B:lauchmit | 2B:Karotten- 28 wirigerKuchenmit
2B: Mehrkombrot | zB: Schokoladen-
Vindigrette Orangen-Piree s getrockneten Tomaten

1min30sauf | 40 s auf Stufe
Stufe 5,dann | 3,dann 3 min
2 minaufStufe 6| auf Stufe 9

»Standard- Stufe 4 (Stufe 2

bis Stufe 8)

2min30s
auf Stufe 5

ks
(einstellbar)

»Standard-

100°C 95°C
::I':s':::fg:,'; (nicht einstellbar) | (nicht einstellbar) (50 °C bisTIO 'C)

30 min 35 min 3 min 30s 3 min 40s 15 min
tandatddauer’ | (minbis (1 min bis (30sbis | (min40sbis | (5min bis
60 min) 60 min) 2min30s) 3 min 30s) 3 min 40s) 60 min)

Warmbhalten
als ,Standard”

am Ende eines S

45 min

eschwindigkeit
Walrend dea SR
Warmhaltens
StandardmaBig*
30 °‘Cam Ende
des Programms
2um Aufgehen
des Teiges

Welche(s)
Utensil sollte(n)
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GRUNDREZEPTE ——

Gesamtzeit: 20 min

KOCHEN VON KARTOFFELN

400 g Kartoffeln
700 ml Wasser in den Behalter geben. Den
Dampfgareinsatz einsetzen und die Kartoffeln einfallen
Andern Sie die Zeit auf 20 Min. Je nach Kartoffelsorte
bitte die Lange des Dampfgarprogramms erhdhen

Gesamtzeit: 28 min

KOCHEN VON REIS

400 g (Basmati-) Reis
700 ml Wasser in den Behélter ohne Zubehér geben
1 Sie den Dampfgareinsatz mit Backpapier
und fallen Sie 300 ml Wasser mit 3 Salz ein. Den Reis
hinzuflgen und mit dem Spatel mischen. Nun den
Dampfgareinsatz in den Behélter stellen und den Deckel
schlieBen. Das Dampfgarprogramm P1 flr 25 Minuten
elnstellen. Am Ende der Garzeit mit einer Gabel den
Reis auflockern.

Gesamtzeit: 18 min

KOCHEN VON NUDELN &&

400 g Nuddeln «1 Prise Salz

1.Je nach Nudelsorte den Misch-/Rihraufsatz einsetzen (aber bitte auf
keinen Fall bei Spaghetti, Tagliatelle und sonstigen langen Nudeln). 700ml
Wasser mit einer Prise Salz in den Behalter gieBen, Deckel schiieBen
verriegeln und auf Stufe 1/130 ‘C/8 Minuten zum Kochen bringen.
2.Wenn das Wasser kocht, die Nudeln zugeben und auf Stufe 3/100 ‘C/
12 Minuten kochen; die Zeit ist von der jeweiligen Nudelsorte abhan
gig: Nehmen Sie die Angaben auf der jewelligen Verpackung und bei
italienischen Nudeln st ein Faktor von 15 bis 2 normalerweise besser
als die Zeit auf der Verpackung. Die hier angegebenen 12 Minuten sind
nur ein Mittelwert!

3. Am Ende der Garzeit das Uberschiissige Wasser abgiefien

Gesamtzeit: 12 min

HERZHAFTER BRANDTEIG L

Wasser - 80 g Butter « 1 Prise Salz + 150 g Mehl « 4 Eier
Knet-/Mahlmesser einsetzen, 250 ml Wasser, Butter und
Salz in den Behalter geben. Klichenmaschine auf 8 min,
Stufe1/90 “C einstellen und starten. AnschlieBend das
Mehl dazugeben und 2 min auf Stufe 4 vermischen
Mischung in eine Schiissel geben und den Behalter mit
kaltem Wasser waschen, um ihn abzukuhlen. Mischung
wieder in den Behalter mit Knet-/Mahimesser geben und
auf Stufe 5 rihren. Nacheinander vier Eier von oben in
die Klichenmaschine geben und das Gerat 2 min lang
laufen lassen. Sofort verwenden.




—— GRUNDREZEPTE ——

Gesamtzeit: 12 min

L ',_:.‘ N ““I
SUSSERBRANDTEIG 5, &,

809 Butter-40g Zucker 1 Prise Salz+150g Mehl -4 Eier- Wasser
Knet/Mahlmesser einsetzen, 250 ml Wasser, Butter, Zucker
und Salz in den Behalter geben. 8 min auf Stufe1/90 ‘C ver-
mischen. AnschiieBend das Mehl dazugeben und 2 min auf
Stufe 4 untermischen. Mischung in eine Schiissel geben und
den Behalter mit kaltem Wasserwaschen, um ihn abzukiihlen.
Ultrablade-Universalmesser in die Kiichenmaschine einsetzen
und den Teig wieder in den Behalter geben. Auf Stufe 5 rihren
und nacheinander die Eier hinzufiigen. Die Prep&Cook 2 min
lang laufen lassen. Sofort verwenden.

35 Windl

Sie kénnen je nach GréBe 25 bi

Gesamtzeit:1min30's

SANDTEIG B

300 g Mehl - 180 g weiche Butter - 110 g Puderzucker
+1Prise Salz +1Ei

Knet-/Mahlmesser einsetzen, Mehl, Butter, Puderzucker
und Salz in den Behalter geben. 1 min auf Stufe 8 ver-
mischen. Das Ei dazugeben, dann Stufe 6 / 30 s, bis
sich der Teig zu einer Kugel formt. In Frischhaltefolie
einwickeln und 30 min im Kuhlschrank kihlen.

Dieses Rez nboden von 28 cm

ergibt einen Tc

Durchmesser.

Gesamtzeit: 2min 30 s

MURBETEIG s

240 g Mehl +120 g weiche Butter 1 Prise Salz « 70 ml Wasser
Knet-/Mahlmesser einsetzen, Mehl, Butter und Salz in
den Behalter geben. Auf Stufe 6 vermischen. Nach 30
s 70 ml Wasser hinzufiigen und so lange mischen, bis
sich eine Kugel bildet (ca. 2 min 30).In Frischhaltefolie
einwickeln und 30 min im Kiihlschrank kiihlen:

Die

Durchmesser.

s Rezept ergibt einen Tortenboden

Gesamtzeit: 7 min

HERZHAFTER KUCHENTEIG

4 Ejer «170 g Mehl « 1 Packchen Backpulver (11 g)
+50 ml Olivendl 100 ml WeiBwein «1 Prise Salz - Belag

Knet-/Mahlmesser einsetzen und Eier, Mehl, Backpulver,
Olivendl, WeiBwein und Salz in den Behalter geben. Das
Teigprogramm P3 starten. AnschlieBend die gewtinschte
Garnierung dazugeben und 1 min auf Stufe 4 vermischen.




—— GRUNDREZEPTE ——

Gesamtzeit: 21 min

o
1 Zwiebel « 2 Knoblauchzehen + 30 ml Ol - 700 g

frische Tomaten « 1 TL Oregano « 1 TL Zucker
«1EL Tomatenmark « 2 EL Wasser « Salz « Pfeffer

TOMATENSAUCE

Zwiebel und Knoblauch schalen, dann vierteln
Ultrablade-Universalmesser einsetzen und die
Zucchini in den Behalter geben. 10 s auf Stufe Tl zerk-
leinern. Ultrablade-Universalmesser durch den Misch-/
Ruhraufsatz ersetzen, die zerkleinerten Zutaten vom
Rand abschaben und das &I hinzufiigen. Das Schmor-
Programm P1/5 min bei 130 °C aktivieren. Den Misch-/
Riihraufsatz durch das Ultrablade-Universalmesser erset-
zen, dann die geviertelten frischen Tomaten, Oregano,
Zucker, Tomatenmark, Wasser dazugeben, salzen und
pfeffern. Das Garprogramm P3 /20 min bei 100 °C laufen
lassen. Nach dem Garvorgang 1 min auf Stufe 12 mixen
AnschlieBend abkhlen lassen und servieren

Gesamtzeit: 8 min

SAUCE HOLLANDAISE Dy

150 g Butter - 40 ml Zitronensaft « 4 Eigelb « 50 ml Wasser
« Salz - Pfeffer

Schlag-/Riihraufsatz einsetzen. Die in kleine Stiicke
geschnittene Butter, Zitronensaft, Eigelb und 50 ml
Wasser in den Behalter geben. Salzen und pfeffern,
dann die Kiichenmaschine 8 min auf Stufe 6 bei 70 °C
laufen lassen.




Ihre

300 REZEPTE

VORSPEISEN
SUPPEN

BEILAGEN

38 -51

52 - 67

68 - 89

90 - 179

180 - 196
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BROT, BRIOCHES,

HERZHAFTE KUCHEN 197 - 211

SAUGCEN 212-222
SUSSSPEISEN & DESSERTS  223-304
Desserts 223-249
Kuchen 250-283
Kleingebéck 284-294
Eis & Sorbets 295-294
Kompotte, Konfitiiren, Aufstriche 295-304
GETRANKE 305 - 309

SPEZIELL FUR KINDER 310 - 320

GLUTENFREI

321-330
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Artischockenherzen,
aus der Dose

o]
Knoblauchzehe

schwarze Oliven

Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Alle Zutaten in den Behélter
geben. Stufe 12 / 30 Sekunden zer-
kleinern. Soll die Konsistenz feiner sein,
dann weitere 30 Sekunden zerkleinern.

Die Tapenade in ein Schraubglas fiillen
und im Kiihischrank aufbewahren. Kalt
zu gerostetem Brot oder Baguette
servieren.

38

Gesamtzeit : 5 min




SNACKS UNDDIPS —

6 Personen

AUBERGINENKAVIAR

3 Knoblauchzehen
4 EL Olivens|

600 g Auberginen, geschalt,

in Stiicken

Saft einer Zitrone

50 ml Wasser

2 EL Tomatenmark

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 TL Paprikapulver

1 TL Meersalz

Pfeffer

1 Das Ultrablade-Universalmesser ein-

setzen. Die Knoblauchzehen in den
Behélter geben. Stufe 11/10 Sekunden
zerkleinern. Das Olivendl hinzufiigen
und die Auberginenscheiben zugeben.
Das Garprogramm P1 einstellen,
&ndern Sie die Zeit auf 2 Minuten.

Nach Ablauf des Programms die
restlichen Zutaten hinzufiigen, alles
mit dem Spatel verriihren und in die
Mitte schieben. Das Garprogramm P2
einstellen, &ndern Sie die Zeit auf 30
Minuten.

Nach Ablauf des Programms ist der
Auberginenkaviar noch leicht stiickig,
je nach gewiinschter Konsistenz noch
einmal zerkleinern. Kihl servieren.

stetem Brot od
2 zu Crackern.

[

5min

berginenkaviar schmeckt auf

er Baguette




Eier
Milch, fettarm, 1,5 %
Zucker
Mehl
Backpulver
Salz
Ol zum Ausbacken

Den Schlag-/Riihraufsatz einsetzen.
Eier trennen. Eidotter, Milch und Zucker

in den Behalter geben. Stufe 11 /1
Minute verquirlen. Wahrenddessen
nach und nach durch die Offnung im
Deckel das Mehl und das Backpulver
hinzugeben. Wenn alles vermischt ist,
noch 2 Minuten riithren. Den Teig in
eine Schiissel geben und den Behalter
reinigen.

Das EiweiB und eine Prise Salz in
den Behalter geben. Stufe 6 / 5
Minuten steif schlagen, ohne Stopfen.
AnschlieBend den Eischnee vorsichtig
unter den Teig heben.

Ol in einer Pfanne erhitzen, den Teig
l6ffelweise hineingeben und die Blinis
von beiden Seiten goldbraun backen.

Gesamtzeit : 20 min




——— SNACKS UND DIPS

450 g Mehl

1 P. Backpulver

1 TL Senfkérner

1 TL Piment d‘Espelette
50 g Gouda, gerieben
50 g Parmesan, gerieben
2 EL Schnittlauchrélichen
50 g Butter

220 ml Milch, fettarm, 1,5 %
1Ei,GrL

1 TL Salz

1 Eigelb

SCONES

MIT KASE UND SCHNITTLAUCH

I
1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

[

12 stuck 10 min
N O ==
= =
T o oo

Das Knet- einsetzen.
Mehl, Backpulver, Gewiirze, Kase,
Schnittlauch, Butter, Milch, das ganze
Ei und das Salz in den Behlter geben.
Stufe 8/1 Minute verriihren. Den Teig 30
Minuten im Kiihischrank ruhen lassen.

Den Teig in 12 ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden. Auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech legen, mit Eigelb
bestreichen und 15 Minuten backen. Vor
dem Servieren etwas abkuhlen lassen.

Scones sind ein englisches Gebéck.
iese herzhafte Variante

oder Snack.




40 g Zwiebeln, halbiert

1 Knoblauchzehe, halbiert

1 TL Olivens!

50 g Zucchini, in Wiirfeln
100 g rote Paprika, in Wiirfeln
1 EL Tomatenmark

150 ml Gemiisebriihe

150 g Thunfisch

2 salzige Miirbeteige
Salz
Pfeffer

1

€8]

SNACKS UND DIPS

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Das
Ultrablade-Universalmesser einsetzen.
Die Zwiebel und den Knoblauch in den
Behdlter geben. Stufe 11/10 Sekunden
zerkleinern. Das Olivendl hinzugeben.
Das Garprogramm P1 starten.

Zucchini, Paprika, Tomatenmark, Briihe,
Salz und Pfeffer hinzugeben. Das
Garprogramm P3 starten.

Den Thunfisch hinzugeben und 30
Sekunden auf Stufe 4 mixen.

Den Teig ausrollen und Kreise
(Durchmesser ca. 10 cm) ausstechen.
Auf die Mitte der Kreise etwas von
der Fiillung geben. Die Teigscheiben
zusammenklappen und die Rander
verschlieBen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech setzen und 30
Minuten backen. Wahliweise kalt oder
warm servieren.

4/6 Personen

[

45 min

26 min

4min

EMPANADAS-

GEFULLTE TEIGTASCHEN

Tip: Bestreichen

mit EiweiB, damit die Empar

backen.




Rindfleisch, in Wiirfeln
Karotten, in Stiicken
Knoblauchzehe, halbiert
Zwiebel, halbiert
Olivendl
gemahlener Pfeffer
Kiimmel
gemahlener Koriander
Briihe

Strudelteigblatter
Salz
Pfeffer

EiweiB

Das Ultrablade-Universalmesser einset-
zen. Das Fleisch in den Behélter geben.
Stufe 12 / 10 Sekunden hacken. Das
Hackfleisch entnehmen und zur Seite
stellen.

Die Karotten, den Knoblauch und die
Zwiebel in den Behlter geben. Stufe 11/
30 Sekunden zerkleinern. Das Messer
durch den Misch-/Rihraufsatz ersetzen,
das Ol und die Gewdirze hinzufiigen.
Das Garprogramm P1 starten, ohne
Stopfen. Das Fleisch und die Briihe
hinzugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Garprogramm P1 einstellen, &ndern
Sie die Zeit auf 12 Minuten.

Jedes Teigblatt in 4 Streifen schneiden.
Einen kleinen Haufen der Fiillung auf
eines der Enden geben. Das Blatt zu
einem Dreieck falten und anschlieBend
erneut bis zum Ende des Streifens falten.

Gesamtzeit : 45 min

Den Teig mit etwas EiweiB verkleben.
Alle Teigstreifen auf diese Art fiillen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Teigtaschen ringsherum braun braten
oder 15 Minuten bei 150 °C im Backofen
auf einem mit Backpapier ausgekleide-
ten Backblech backen.




Garnelenfleisch
Zwiebel, halbiert
EiweiB

Schnittlauch

Sesamol

Wan-Tan-Teig-Blatter

Das Ultrablade-Universalmesser
einsetzen. Garnelen, Zwiebel, EiweiB,
Schnittlauch und Ol in den Behalter
geben. Stufe 12 / 30 Sekunden zer-
kleinern.

Jedes Teigblatt mit etwas Masse
befiillen und zu einer Tasche zusam-
menfalten. Dabei werden die vier
Enden zur Mitte hin gefaltet. Die
Enden fest zusammendriicken, um
die Teigtaschen zu verschlieBen.

0,7 Liter Wasser in den Behalter fiillen.
Den Dampfgareinsatz mit Backpapier
auslegen und die Hélfte der Teigtaschen
hineingeben. Die Teigtaschen diirfen
nicht Uibereinander gestapelt werden.
Den Dampfgareinsatz einsetzen und
das Dampfgarprogramm P1 einstellen,
&ndern Sie die Zeit auf 15 Minuten.

Gesamtzeit : 40 min

Nach Ablauf des Programms die
Teigtaschen herausnehmen und das
Programm mit den restlichen Taschen
wiederholen. Sofort mit Sojasauce oder
einer siB-sauren Sauce verzehren.




Gesamtzeit : 5 min

rote Zwiebel, halbiert Das Ultrablade-Universalmesser
einsetzen. Die Zwiebel und die
Knoblauchzehe in den Behélter geben.

Knoblauchzehe, halbiert

Avocados, sehr reif Stufe 11 /10 Sekunden zerkleinern.
Tomatenmark Die Avocados schélen und die
Tabasco® Kerne entfernen. Die Avocados, das

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

Saft einer Limette
Salz

Mit einem Kiichenspachtel alles in die
Behaltermitte schieben und erneut
vermischen, so wird die Konsistenz
etwas dicker.

Kiihl servieren.




Gesamtzeit : 5 min

Dose Kichererbsen, Die Kichererbsen abgieBen und gut
Abtropfgewicht abtropfen lassen. Das Ultrablade-
Universalmesser einsetzen.

Knoblauchzehen, halbiert

S e A Kichererbsen, Knoblauch, Zitronensaft,

Olivendl, Kreuzkiimmel, Tahini und

Olivendl etwas Salz in den Behalter geben.
Msp. gemahlener Stufe 12 / 3 Minuten mixen.
Kreuzkiimmel

Kihl servieren.
Tahini (Paste aus Sesam)
Salz




Wasser
Butter
Mehl
Eier
Comté-Kase, gerieben
Muskatnuss
Salz

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Das Knet-/Mahimesser einsetzen.
Wasser, Butter und eine Prise Salz in
den Behalter geben. Stufe 3 /90 °C /
8 Minuten verriihren.

Das Mehl hinzufiigen. Stufe 6 /
2 Minuten verriihren.

Den Teig entnehmen und den Behalter
unter kaltem Wasser reinigen, damit
er abkahit.

Den Teig wieder in den Behalter
geben. Stufe 7 / 2 Minuten verriih-
ren. Wéhrenddessen nach und nach
4 Eier durch die Offnung im Deckel
hinzuftigen.

120 g Kéase und Muskatnuss hin-
zufiigen. Stufe 6/ 1 Minute verriihren.

47

Gesamtzeit : 35 min

Ein Backblech mit Backpapier ausle-
gen. Mit einem Teel6ffel den Teig in
kleinen Haufchen auf das Backblech
setzen und mit dem restlichen Comté-
Kése bestreuen. 18 bis 20 Minuten
backen. Wahlweise kalt oder warm
servieren.




——— SNACKS UND DIPS

o &

4/6 Personen 15 min

N O ==
= =

10 min 2h 12 min

KRABBENKROKETTEN

30 g Mehl

200 ml Milch, fettarm, 1,5 %
30 g Butter

3 Eier

200 g Krabben

Paniermehl

o]

Salz

Pfeffer

1

[2¢]

Den Schlag-/Riihraufsatz einsetzen.
Das Mehl und die Milch in den Behalter
geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Stufe 7/1 Minute verriihren. Die Butter
hinzugeben und das Saucenprogramm
auf Stufe 4 /90 °C /8 Minuten einstel-
len und starten.

Den Schlag-/Rihraufsatz durch das
Ultrablade-Universalmesser erset-
zen. 1 verquirltes Ei und die Krabben
hinzugeben. Stufe 9 / 30 Sekunden
zerkleinern. Wenn die Masse nicht ho-
mogen genug ist, weitere 30 Sekunden
zerkleinern. 2 Stunden im Kiihischrank
ruhen lassen.

Die Arbeitsplatte mit Mehl bestreuen
und die Masse mit feuchten Handen zu
Kroketten formen. Diese in das rest-
liche verquirlte Ei tunken und dann in
Paniermehl walzen.

4 Die Kroketten in heiBem Ol 1 bis 2

Minuten frittieren, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und sofort servieren.




Mehl
Salz
Zucker
kalte Butter
Mandelblattchen
Milch
fein geriebener Parmesan
Rote Bete, gegart
kleine Knoblauchzehe
Olivendl
Zitronensaft
griechischer Joghurt

flissige Sahne
Salz
Pfeffer

Knet-/Mahimesser in die
Kiichenmaschine einsetzen. Mandeln in
den Behélter geben und Stufe 11/10s
starten. Mehl, Salz, Zucker, Parmesan
und in Wiirfel geschnittene Butter
hinzufiigen. Stufe 8/2 min starten. Nach
1 min nach und nach die Milch durch die
Verschlussoffnung dazugeben.

Ofen auf 210 °C vorheizen. Teig kneten
und eine Kugel formen. Mehl auf einer
Arbeitsflache verteilen, den Teig etwa
3 mm dick ausrollen und Cracker in
Herzform ausstechen. Die Teigherzen
auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen, dann fiir etwa 10
Minuten im Ofen backen, bis sie leicht
gebraunt sind. Abkihlen lassen.

Knoblauchzehe schélen, dann hal-
bieren und den Keim entfernen.
Rote Bete in Wirfel schneiden.

Gesamtzeit : 29 min

Ultrablade-Universalmesser einsetzen,
Knoblauchzehe und Rote Bete in den
Behélter geben und 30 s auf Stufe 12
mixen, mit Dampfreglerverschluss.

Joghurt, Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Olivend| dazugeben und erneut Stufe
12 /80 s starten. Mischung in die Mitte
des Behalters schieben, dann die fliissige
Sahne dazugeben. Etwa 20 Sekunden auf
Turbo-Stufe mixen. Rote-Bete-Creme
2 Stunden in den Kiihischrank stellen

Creme in Glaschen geben und mit den
Crackern servieren.

Die Besitzer einer ver Prep&Cook
Geschwindigkeitsstufe 12 benutzen,

49




Gurke, geschalt
Knoblauch (2-4 Zehen)
Quark
Stiele Schnittlauch
Stiele glatte Petersilie
Salz
Saft einer halben Zitrone

Die Gurke der Lange nach in zwei
Halften schneiden und die Kerne ent-
fernen. AnschlieBend in kleine Stiicke
schneiden.

Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Alle Zutaten in den Behélter
geben. Stufe 8 / 20 Sekunden zer-
kleinern.

Gut gekihlt zu rohem Gemise oder
gegrillten Brotscheiben servieren.

Gesamtzeit : 5 min




groBe Zucchini
Ziegenfrischkase
Zweige Kerbel
Schnittlauchhalme
Zweige Petersilie
Friihlingszwiebeln
Piment d’Espelette
gemahlener Kreuzkiimmel
Olivend|
Zitronensaft

Gewiirznelkenbliten
Salz
Pfeffer
Wasser

Zucchini waschen.

Mit einem Gemiisehobel oder einem schar-
fen Messer feine Zucchinistreifen (ca. 1 mm)
schneiden und dabel die Kerne entfernen.

0.7 | Wasser in den Behalter gieBen, dann
die Zucchinistreifen in den Dampfgareinsatz
legen

Dampfgareinsatz in den Behlter setzen,
dann das Dampfgarprogramm P1 fiir 10
min starten.

Nach Ablauf des Programms die Streifen
vorsichtig auf ein Kiichenpapier legen und
abkiihlen lassen.

Frihlingszwiebeln schalen und halbieren

Ultrablade-Universalmesser einsetzen,
Zwiebeln mit den Krautern in den Behalter
geben. Stufe 8/30s. Den Ziegenfrischkéise,
Piment d’Espelette, Kreuzkimmel,
4 Gewiirznelken dazugeben, dann salzen
und pfeffern, Stufe 8 /20 s.

Gesamtzeit : 30 min

Auf eines der Enden jedes Zucchinistreifen
einen Teelsffel Ziegenkasemischung geben.

Zucchini aufrollen.

Vorgang mit dem Rest der Zutaten wie-
derholen

In einer Schiissel Zitronensaft und Olivendl
vermischen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mehrere Zucchinirollen auf jeden Teller
setzen, mit essbaren Bliten dekorieren,
dann mit der Zitronen-Vinaigrette betréufeln
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VORSPEISEN

©BEEN

4 Personen 10 min

ANDALUSISCHE GAZPACHO

500 g Tomaten, grob
zerkleinert

1 Salatgurke, geschélt und
gewdirfelt

1 griine Paprika, grob
zerkleinert

100 ml Olivens!

3 Knoblauchzehen, halbiert
2 Scheiben Baguette

2 EL Sherry-Essig

500 ml Wasser

% TL Salz

Y2 TL Pfeffer

1 Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Alle Zutaten und das Wasser
in den Behalter geben. Stufe 12 /3
Minuten zerkleinern.

2 AnschlieBend Stufe 12/ 1 Minute piirie-
ren. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Eiskalt servieren.

Bestreuen Sie die Gazpacho vor dem
Servieren mit einer ,guarnicion’, das
sind sehr Kleine Wiirfel von griiner
Paprika, Salatgurke, Friilingszwiebel
Tomaten und gerdstetem WeiBbrot

Die Besitzer einer vernetzten Prep&Cook kénnen anstatt der Pulse-Funktion

die Geschwindigkeitsstufe 13 benutzen.




VORSPEISEN

o &

4/6 Personen 20 min

4min

AN
Y
GAREN

ARANCINI-

RISOTTO-KROKETTEN

300 g klassisches Risotto, kalt 1 Das Ultrablade-Universaimesser ein- B Jedes Balichen im Mehl, in den ver-

300 g Rindfleisch, in Wiirfeln
1 Zwiebel, halbiert

1 Knoblauchzehe, halbiert
1 EL Olivens!

500 g passierte Tomaten
30 g Tomatenmark

1 EL Oregano

250 g Mozzarella,

in Wiirfeln (2 cm)

3 Eier

100 g Paniermehl

100 g Mehl

Salz

Pfeffer

setzen. Das Fleisch in den Behélter
geben. Stufe 12 / 10 Sekunden zer-
kleinern. Beiseitestellen.

Zwiebel und Knoblauch in den Behélter
geben. Stufe 11 / 10 Sekunden zer-
kleinern.

Das Messer durch den Misch-/
Rihraufsatz ersetzen und das Ol hinzu-
geben. Das Garprogramm P1 starten.

Das Fleisch, die passierten Tomaten,
das Tomatenmark und den Oregano
hinzufigen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Garprogramm P2 einstel-
len, andern Sie die Zeit auf 35 Minuten.
Abkiihlen lassen.

1 Ei mit dem kalten Risotto verriihren
und Béllchen formen, in die Mitte etwas
Sauce und ein Stiick Mozzarella einfiillen.

quirlten Eiern und anschlieBend im
Paniermehl wélzen. 5 Minuten in der
Fritteuse backen.




VORSPEISEN

©INEN

4 Personen 20 min

BROKKOLISALAT

MIT APFEL UND PAPRIKA

1 EL mittelscharfer Senf 1 Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen.

. Senf, Honig, Olivendl, Krautersalz und
1 EL Honig etwas Pfeffer in den Behalter geben.
2 EL Olivend! Stufe 5/ 20 Sekunden mischen.

1 TL Kréautersalz 2 Das Ultrablade-Universalmesser ein-
Pfeffer aus der Miihle setzen. Die restlichen Zutaten in den
300 g Brokkolirschen Behalt.ergeben. Stufe 7/10 Sekunden
zerkleinern,
1 roter Apfel, geviertelt
) 3 Alles mit dem Spatel verrithren und
1 rote Paprikaschote, noch einmal abschmecken.

in Stiicken
3 EL Pinienkerne




VORSPEISEN

25

©INEN

6 Personen 10 min

GAREN

= I

CHAMPIGNONS

NACH GRIECHISCHER ART

N

800 g kleine Champignons 1 Das Ultrablade-Universalmesser ein-
1 Zwiebel, halbiert setzen. Die Zwiebel in den Behélter
pCECh UL geben. Stufe 11 / 20 Sekunden zer-

1 EL Korianderkérner kleinern.

1 EL Thymian 2 Das Messer durch den Misch-/

4 EL Olivens! Rihraufsatz ersetzen. Die
. . Zwiebelstiicke in die Mitte schaben.

100 ml Weisswein Das Ol und den Koriander hinzufiigen.

4 EL Zitronensaft Das Garprogramm P1 starten.

140 g passierte Tomaten 3 Champignons, Thymian, WeiBwein,

3 EL Puderzucker Zitronensaft, passierte Tomg(en,

Salz Puderzucker und etwas Salz hinzu-

geben. Das Garprogramm P2 /100°C /
30 Minuten einstellen und starten.

4 Gut gekiihlt und durchgezogen ser-
vieren.




VORSPEISEN

500 g Kichererbsen
(Trockenware, nicht aus der
Dose)

1 Zwiebel, halbiert

3 Knoblauchzehen, halbiert
1 EL Sesamkérner

% Bund Korianderblatter

1 TL gemahlener Kiimmel
1 TL Natron

1 EL Mehl

Salz

Ol zum Ausbacken

FALAFEL-

KICHERERBSENBALLCHEN

1 Kichererbsen die Hlfte der Garzeit

auf der Packungsangabe kochen, so,
dass sie eigentlich noch zu viel "Biss"
haben, abgieBen und abtropfen lassen.

[,

4/6 Personen 25min

&

Falafeln stammen aus der arabischen
Kiche. Anstelle von Kichererbsen
kénnen Sie auch Bohnen verwenden

Das Ultrablade-Uni ein-
setzen. Alle Zutaten in den Behélter
geben. Stufe 12 / 30 Sekunden
zerkleinern. Die Masse mit dem
Kichenspachtel in die Mitte des
Behdlters schaben. Weitere 30
Sekunden zerkleinern. Erneut alles
in die Mitte schaben und weitere 30
Sekunden zerkleinern.

Mit feuchten Handen aus der Masse
kleine feste Ballchen formen. Die
Balichen im heiBen Ol in einer Pfanne
oder in der Fritteuse rundherum braun
braten. Warm servieren.




VORSPEISEN

©INEN

4 Personen 10 min

A
W

GAREN

i A

GARNELEN-CURRY

600 g geschilte Garnelen
1 rote Paprika

1 Ananas

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 EL Currypulver

200 ml Kokosmilch
Einige Stiele Koriander
Salz

Pfeffer

Olivendl

MIT ANANAS

1 Ananas schalen und in Scheiben

schneiden. Herz entfernen und Ananas-
Fruchtfleisch in kleine Stiicke schneiden.
Knoblauchzehen und Zwiebel schalen
und die Paprika entkernen. Paprika in
Streifen schneiden.

Misch-/Riihraufsatz einsetzen.
Ananasstiicke in den Behalter geben,
dann das Garprogramm P1 fiir 7 min
starten. Nach Ablauf des Programms
die Ananas zur Seite stellen, dann den
Behélter abwaschen und abtrocknen.

Ultrablade-Universalmesser einsetzen.
Zwiebel und Knoblauch in den Behalter
geben und Kiichenmaschine 20 s auf
Stufe 10 laufen lassen. Ultrablade-
Universalmesser durch den Misch-/
Rihraufsatz ersetzen. Zwiebel und
Knoblauch in die Mitte des Behélters
schieben, Paprika dazugeben und

@

I

anschlieBend drei EL Olivendl und
das Currypulver hinzufiigen. Das
Garprogramm P1 fiir 5 min starten.

Nach Ablauf des Programms die
Garnelen, Kokosmilch dazugeben,
dann mit Salz und Pfeffer wirzen. Das
Garprogramm P2 fiir 15 min starten.

Wenn der Timer die letzten verbleiben-
den 5 min anzeigt, die Ananasstiicke
dazugeben. Garnelen-Curry mit klein
geschnittenem Koriander bestreuen
und servieren.

Als Beilage zu diesem Gericht eignet
sich hervorragend Basmati-Reis.




VORSPEISEN

[,

4-6 Personen

10 min

2h
AN
§5
GAREN

i A

GEFLUGELLEBERPASTETE

3 Schalotten, halbiert

300 g Gefliigelleber, in Stiicken
160 g weiche Butter

3 EL Portwein

100 ml Créme fraiche
Salz
Pfeffer

1

&

MIT PORTWEIN

Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Die Schalotten in den Behélter
geben. Stufe 12 / 10 Sekunden zer-
Kleinern.

Das Messer durch den Misch-/
Rihraufsatz ersetzen. 20 g Butter, den
Portwein und die Gefliigelleber hinzu-
geben. Das Garprogramm P1 einstellen.
Andern Sie die Zeit auf 12 Minuten.

Die Leber herausnehmen und den
Behélter mit kaltem Wasser splilen.

Den Misch-/Riihraufsatz durch das
Ultrablade-Universalmesser ersetzen.
Die Leberstiicke in den Behalter geben
und die restliche Butter sowie die Créme
fraiche hinzufiigen. Mit Pfeffer und Salz
wirzen. Stufe 12/ 30 Sekunden mixen.

Die Rénder des Behélters mithilfe
des Spatels abschaben, so dass der

Inhalt wieder in der Mitte ist. Erneut
10 Sekunden mixen.

Die Masse in eine kleine Terrine filllen
und fiir mindestens 2 Stunden in den
Kihlschrank stellen.




VORSPEISEN

©INEN

4 Personen 5min

GAREN

GLASNUDELSALAT

1 Karotte geschalt und in feine
Streifen geschnitten

1 Chilischote fein geschnitten

1 walnussgroBes Stiick Ingwer
geschélt und gewirfelt

2 EL braunen Zucker

6 EL Sesamél

6 EL Sojasauce

200 ml Gemiisebriihe

100 g Glasnudeln

Abrieb und Saft von 2 Limetten
1 EL Sweet Chilisauce

1

w

Den Misch-/Riihraufsatz einsetzen.
Chili, Ingwer, Karotten, den Zucker und
das Sesamdl in den Behalter geben
und das Garprogramm P1 starten.

Gemiisebriihe und Sojasauce dazu
geben. Stufe 1/100 °C/5 Min. einstel-
len.

Nach 2 Minuten die Glasnudeln dazu
geben.

Nach Ablauf des Programms mit
dem Saft und dem Abrieb von den
Limetten und etwas Sweet Chilisauce
abschmecken und servieren.

¥

@

Eignet sich hervorragend als Beilage
zu knusprigem Hihnchen oder Lachs.




VORSPEISEN

©BEEN

3-4 Personen 5min

b~
@

DAMPFGAREN

KARTOFFELSALAT

600 g festkochende Kartoffeln,
in Wirfeln

1 Zwiebel

300 g Salatgurke, geschalt, in
ca. 2cm dicken Stiicken

% TL Salz

400 g griechischer Joghurt
1-2 EL getrockneter Dill

1 gestrichener EL Zucker

Geréaucherter Lachs um zu
dekorieren

1 0,7 Liter Wasser in den Behalter
fiillen und den Dampfgareinsatz ein-
setzen. Die Kartoffeln hineinlegen.
Das Dampfgarprogramm P1 einstellen,
andern Sie die Zeit auf 20 Minuten.
Nach Ablauf des Programms die
Kartoffeln mit dem Korb herausnehmen
und zur Seite stellen. Den Behélter in
kaltem Wasser reinigen.

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

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

4 Dieses Dressing Uber die gediinsteten
Kartoffeln geben und gut verriihren.
Kuhl stellen.

5 Vor dem Servieren noch einmal kraftig
durchriihren und mit gerduchertem
Lachs dekorieren.

Kartoffelsalates kénnen Sie den
Lachs durch 200g gewiirfelten Feta-
Kase ersetzen und zusammen mit den
Zwiebeln und der Salatgurke noch

e
Fir einen griechischen Touch des
1-2 Knoblauchzehen mit zerkleinern




VORSPEISEN

6 Personen 20 min

KNACKIGER SALAT

1

Etwa zwanzig
Sardinen

1 Prise grobes Salz

1 Limette

17TL Senf

60 g Frischkase

17TL gehackte Petersilie

1 Prise Kreuzkimmel

3 EL Olivenol

1 gelbe Paprika

1 griine Paprika

1 rote Zwiebel

1 kleine Gurke

1 Karotte

Einige Blatter Eisbergsalat
Etwa zehn Kirschtomaten
4 EL Rapsd|

2 EL Balsamico

20 g Leinsamen

Fleur de Sel

Salz, Pfeffer

ardi grundlich waschen. 0,7
| Wasser in den Behélter geben
und den Dampfgareinsatz einset-
zen. Sardinen hineinlegen und im
Dampfgarprogramm P1 fiir 20 min
garen. Sardinen abkihlen lassen,
dann die mittlere Grate I osen

UND SARDINENPASTE

4 Paprika in Streifen schneiden, Gurke
in feine Scheiben und mit einem
Sparschéler Karotten-Tagliatelle
schneiden.

5 Die etwas zerkleinerten
Eisbergsalatblatter, das kleinge-

und Sardinen zerkriimeln.

Limettenschale entfernen und
den Saft auspressen. Ultrablade-
Universalmesser einsetzen; Sardinen,
Frischkéase, Senf, Kreuzkiimmel,
Petersilie und Pfeffer in den Behalter
geben. Olivendl hinzufiigen und Stufe
10/ 30 s starten. Masse in ein Glas
fiillen und in den Kiihischrank stellen.

Gurke und Paprika waschen. Die
rote Zwiebel schélen und in Stiicke
schneiden. Die Paprika vierteln und
entkernen. Gurke langs halbieren.
Karotte schélen.

hnittene Gemiise, die Ki
und Leinsamen in eine Schiissel
geben. Rapsol und Essig dazu gieBen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann
vermischen.

v~
L —

Sie kénnen auf einem Grill zubereitete

Sardinen verwenden, um den

Geschmack zu betonen




VORSPEISEN

300 g Lachs, frisch

120 g Lachs, gerauchert
Y2 rote Zwiebel

1 Msp. gemahlener Ingwer
15 Stiele Schnittlauch

3 Tropfen Tabasco®

2 EL Olivens|

Saft einer Limette

Salz

Pfeffer

1 Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Die Zwiebel in den Behélter
geben. Stufe 12 / 20 Sekunden zer-
kleinern.

2 Die restlichen Zutaten hinzufligen.
Stufe 6/ 30 Sekunden verriihren.

3 it Schnittlauch garniert servieren.

©INEN

4 Personen 5min

I
o
Diese Vorspeise enthalt frischen Fisch
und sollte sofort verzehrt werden.




VORSPEISEN

@RI

2Personen 10 min

LAUCH MIT VINAIGRETTE

350 g Lauch, in Ringen
1 Schalotte, halbiert

1 EL Senf

100 mi 01

50 ml Sherry-Essig
Salz
Pfeffer

1 0,7 Liter Wasser in den Behlter fillen.

Die Lauchringe in den Dampf
geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in den Behalter einsetzen. Das

Die Vinaigrette halt sich langere
Zeit, wenn sie im Kuhlschrank gut

Di programm P1
&ndern Sie die Zeit auf 25 Minuten.

Nach Ablauf des Programms den
Lauch beiseitestellen und abkuhlen
lassen. Das Wasser weggieBen und
das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen.

Die Schalotte zusammen mit dem
Senf, dem 0|, dem Essig, dem Salz
und dem Pfeffer in den Behélter geben.
Stufe 11 / 45 Sekunden zerkleinern.
Etwas von der Vinaigrette Gber die
Lauchstiicke traufeln und servieren.

verschlossen wird. Bereiten
Sie daher eine groBere Menge zu, damit
Sie bei Bedarf einen Vorrat haben.




VORSPEISEN
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2Personen 10 min

15 min
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DAMPFGAREN

MEERESFRUCHTESALAT

0,7 | Wasser

150 g Krabben

400 g Muscheln, mit Schale
50 g Zwiebeln, halbiert

50 g rote Paprika, halbiert
50 g Tomaten, halbiert

2 EL Olivens|

20 ml Sherry-Essig
Salz
Pfeffer

1 0,7 Liter Wasser in den Behalter
fiillen. Die Krabben und die Muscheln
in den Dampfgareinsatz geben
und in den Behalter einsetzen. Das

durch Langusten oder Venusmuscheln
ersetzen

‘{ Sie kannen die Meeresfriichte auch

D programm P1

&ndern Sie die Zeit auf 15 Minuten. Den
Einsatz entnehmen und den Behélter
ausleeren.

2 Das Ultrablade-Universalmesser ein-

setzen. Zwiebeln, Paprika, Tomate,
Olivendl und Essig in den Behalter
geben. Mit Pfeffer und Salz wiirzen.
Stufe 11 /10 Sekunden mixen.

3 Die Muscheln aus ihren Schalen I5sen

und zusammen mit den Krabben auf
einen Teller geben. Mit der Sauce
tbergieBen und kalt servieren.




VORSPEISEN

6 Eier, Gr. L

1 Eigelb

1 TL Senf

1 TL weiBer Essig
150 ml neutrales Ol

5 Sténgel Schnittlauch
Salz
Pfeffer

GEFULLTE

1 07 Liter Wasserin den Behalter fiillen.

Den Dampfgareinsatz einsetzen,
die Eier in den Einsatz legen. Das
Dampfprogramm 20 Minuten einstel-
len. Den Dampfgareinsatz entnehmen,
die Eier abschrecken, den Behélter
unter kaltem Wasser abktihlen.

Den Schlag-/Riihraufsatz einsetzen.
Eigelb, Senf und Essig in den Behalter
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Stufe 7 einstellen, nach und nach
das Ol durch die Offnung im Deckel
hinzufiigen. Ausschalten sobald die
Mayonnaise fertig ist.

Die Eier pellen und in zwei Halften
schneiden. Die Eigelbe herauslosen
und mit der Mayonnaise verriihren,
die EiweiBhélften auf einen Teller legen
und mit der Eigelbmasse fiillen. Mit
Schnittlauchstangeln garnieren.

©INEN

4-6 Personen 10 min

@
Sie kénnen 1 EL Thunfisch oder
Schinkenwilrfel hinzugeben




VORSPEISEN
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2Personen 5min

20 min
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DAMPFGAREN

SPARGEL AUF FLAMISCHE ART

300 g weiBer Spargel, halbiert
2 Eier
60 g Butter, geschmolzen

10 Zweige glatte Petersilie
Salz
Pfeffer

1

N

0,7 Liter Wasser in den Behélter geben
und den Dampfgareinsatz einsetzen.
Den Spargel und die Eier hineingeben.
Das Dampfgarprogramm einstellen,
andern Sie die Zeit auf 20 Minuten.

Den Spargel auf 2 Teller legen. Die
Eier pellen.

Den Behalter reinigen und das
Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Die Butter in den Behlter
geben. Bei Stufe 3/60 °C /2 Minuten
schmelzen. Die gekochten Eier und
die Petersilie in den Behélter geben.
Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Mit Stufe
12 /10 Sekunden zerkleinern.

Die Mischung auf den Spargel geben
und servieren.

Griiner Spargel st sich einfacher
schalen als weiBer Spargel




VORSPEISEN

©INEN

4 Personen 15 min

e~
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DAMPFGAREN

SPARGELSALAT

MIT ERDBEEREN UND ENTENBRUST

2 Entenbrustfilets (je ca. 180g)
Salz
Pfeffer

150 g Blattsalat

300 g weiBer Spargel,
in Stiicken

300 g griiner Spargel,
in Stiicken

250 g Erdbeeren, geviertelt
1 Orange, unbehandelt

4 EL leichte Mayonnaise
100 g Schmand

4 EL Pinienkerne, gerostet

I
1 Den Backofen auf 180 °C / Umluft
vorheizen. Die Entenbrust auf der
Fettseite einschneiden, salzen,
pfeffern und in Alufolie einwickeln.
Fr 45 Minuten backen.

2 Inzwischen 0,7 Liter Wasser in
den Behdlter einfiillen, die weiBen
Spargelstiicke in den Dampfgareinsatz
geben und das Dampfgarprogramm
P1 einstellen. Andern Sie die Zeit auf
15 Minuten.

(28]

Nach 5 Minuten die griinen
Spargelstiicke auf die WeiBen legen.

4 pie Orange auspressen. Den Saft mit
Mayonnaise, Schmand, etwas Salz und
Pfeffer verrihren.

5 Die Entenbrust aus dem Ofen nehmen
und 5 Minuten ruhen lassen. Den
Backofen auf 250 °C / Umluft / Grill
vorheizen. Die Spargelstiicke auf
dem Salat mit Erdbeeren anrich-
ten. Das Dressing dariiber geben.
Die Entenbrust offen im Ofen
5-6 Minuten grillen, dann in Scheiben
schneiden und zum Salat geben.
Mit Pinienkernen bestreut servieren.




SUPPEN

BROKKOLISUPPE

MIT BLAUSCHIMMELKASE

80 g Lauch, in Ringen 1 Das Ultrablade-Universalmesser
350 g Brokkolirschen einsetzen. Den Lauch und die

Brokkoliréschen in den Behalter geben. Sie kénnen den Brokkoli durch
Y2 Wiirfel Gemiisebriihe Den Brithwiirfel und 750 ml Wasser Blumenkoh ersetzen.

750 ml Wasser zufiigen. Das Suppenprogramm P1
starten.
80 g Roquefort, in Wiirfeln
Salz 2 Nach Ablauf des Programms den
Preff Blauschimmelkase zugeben. Mit Stufe
effer

10 / 1 Minute pirieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.




SUPPEN

©INEN

10 Personen Smin

BLUMENKOHLCREMESUPPE

1 kg Blumenkohl

150 g Lauch (nur den weiBen Teil)
1 Wirfel Hiihnerbriihe

1,5 | Wasser

1 Blumenkohl aufschneiden und in
Stiicke schneiden. Den geschélten
weiBen Lauch vierteln.

2 Ultrablade-Universalmesser einsetzen.
Blumenkoh! und Lauch in den Behalter
geben. Den Brihwirfel und 1,5 | hin-
zuftigen. Das Suppenprogramm P1 fiir
50 min starten.

3 Heid servieren.

@

Sie kénnen 50 g Roguefort oder 1 EL
Creme fraiche hinzufiigen, bevor Sie
diese Suppe mixen.




SUPPEN

©

4/6 Personen

SUPPE

KURBIS-CAPPUCCINO

500 g Kurbis, z.B. "Butternut",
in Stiicken

2 Schalotten, geviertelt

50 g geraucherter Bauchspeck,
in Wiirfeln

Y2 Wiirfel Gefliigelbriihe
600 ml Wasser
200 ml Sahne

1 Das Ultrablade-Universalmesser

einsetzen. Kirbis, Schalotten und
Bauchspeck in den Behalter geben.
Die Gefliigelbrithe und das Wasser
hinzufiigen. Das Suppenprogramm P1
starten.

Nach Ablauf des Programms die Sahne
hinzuftigen. Stufe 11 / 40 Sekunden
zerkleinern.

£

5min




SUPPEN

CHAMPIGNON-CREMESUPPE

1 Zwiebel, halbiert

400 g kleine Champignons,
halbiert

80 g Lauch, in Stiicken
600 ml Wasser

150 ml Sahne
Salz
Pfeffer

1 Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Zwiebel, Champignons und
Lauch in den Behélter geben. Das
Wasser hinzuftigen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Suppenprogramm P1
einstellen, dndern Sie die Zeit auf
25 Minuten.

2 Nach Ablauf des Programms die
Sahne zugeben. Mit Stufe 11 /
30 Sekunden pirieren.

@

Sie kénnen 150 g Speck oder Chorizo
wahrend des Kochens hinzugeben,
um der Suppe einen kraftigeren
Geschmack zu verleihen.




SUPPEN

©INEN

4 Personen 15 min

GAREN

CHINESISCHE HUHNERSUPPE

2 Huhnerbrustfilets

1 cm Ingwerwurzel

1 Handvoll Sojasprossen
2 Karotten

1 Lauchstange

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 getrocknete
Kaffirlimettenblatter (optional)

100 g Soja-Vermicelli
2 Wiirfel Huhnerbriihe
1,5 | Wasser

50 ml Sojasauce

8 Champignons

1ELOI
Einige Blatter Thai-Basilikum

1

Huhn in kleine Stiicke schneiden.
Ingwer schélen und klein hacken.
Champignons in feine Scheiben
schneiden. Karotten und Lauch
schalen, dann fein zerkleinern.
Knoblauchzehe und Zwiebel schélen
und in Stiicke schneiden.

Ultrablade-Universalmesser einsetzen,
Knoblauch und Zwiebel in den Behalter
geben und mit Stufe 10/ 20 s mixen.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Rihraufsatz erset-
zen. O, Ingwer, Karotten und Lauch
dazugeben. Das Garprogramm P1
fur 5 min starten. 1,5 | Wasser, die
Briihwiirfel, den gehackten Ingwer,
Kaffirlimettenblatter und Huhn hin-
zufiigen.

4 Sojasauce dazu gieBen und erneut das

Garprogramm P2 fiir 15 min starten.

5 Vermicelli und Champignons hin-

zufiigen, dann das Garprogramm P1
starten.

G Kurz vor dem Servieren Sojasprossen

und klein gehacktes Basilikum in die
Suppe geben.

Sie kénnen die Suppe anstelle des
Huhns auch mit Garnelen zubereiten.




SUPPEN

©INEN

2/4 Personen 10 min

'CREMIGE SUPPE

MIT WINTERGEMUSE

250 g Kurbis 1 Gemiise schélen und in Wiirfel schnei-
den. Sellerie fein schneiden.

200 g Pastinaken : Sie kénnen eine Messerspitze Curry

200 g Topinambur 2 Ultrab\ad?—U.nwersalme?seremsetzen, und 1 EL Sahne hinzufiigen, bevor Sie
das Gemiise in den Behdlter geben. 1/2 diese Suppe piirieren

80 g Lauch (hur den weiBen Tei) Briihwiirfel und 11 Wasser

30 g Stangensellerie Das Suppenprogramm P1 starten.

1 Wiirfel Gefliigelbriihe 3 HeiB servieren.

1 | Wasser




SUPPEN

1 Zwiebel, halbiert

500 g TK-Erbsen, aufgetaut
150 g Mahren, in Scheiben
%2 Stange Lauch, in Ringen

200 g Kartoffeln, grob
gewdirfelt

800 ml Wasser
1 EL Gemsebriihe, Instant

75 g geréucherte
Schinkenwirfel

1 EL Majoran

Salz

Pfeffer aus der Miihle

200 g Mettenden, in Scheiben

setzen. Die Zwiebel in den Behalter
geben. Stufe 12 / 10 Sekunden zer-
kleinern.

Die Erbsen, die Mohrenscheiben, die
Lauchringe und die Kartoffelwiirfel
in den Behdlter geben. Wasser,
Gemisebriihe, Schinkenwiirfel,
Majoran, Salz und Pfeffer hinzufiigen.
Das Suppenprogramm P2 einstellen.
Andern Sie die Zeit auf 25 Minuten.

Am Ende des Programms die
Mettenden zufiigen und kurz ziehen
lassen.

UPPE

MIT METTENDEN

1 Das Ultrablade-Universalmesser ein-

4 Personen

£

10 min




SUPPEN

£

4/6 Personen

Smin

GARNELEN-BISQUE

400 g ganze rohe Garnelen

50 g Kartoffeln

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

50 ml Olivend|

60 g Fenchel

50 g Lauch (nur den weiBen Teil)
400 g Tomatenfruchtfleisch

50 ml WeiBwein

200 ml Fischfond

50 ml fiissige Sahne
Piment d’Espelette
Schnittlauch
Brotcroutons

Salz

1

Kartoffel schalen und vierteln. Zwiebel
und Knoblauch schélen, dann grob
schneiden.

Ultrablade-Universalmesser einsetzen;
Zwiebel, Knoblauch, Ol und Garnelen in
den Behélter geben. Das Garprogramm
P1 auf 5 min und 130 °C einstellen und
ohne Stopfen starten.

Fenchel, Kartoffeln und das
WeiBe des geschélten Lauchs,
Tomatenfruchtfleisch, WeiBwein,
Fischfond, Piment dazugeben und
salzen. Das Garprogramm P3 fiir 20
min mit Stopfen starten.

Nach Ablauf des Garvorgangs die
Sahne dazugeben und mit der Pulse-
Funktion 1 min lang mixen.

Mischung durch ein Sieb streichen
und dabei gut ausdriicken, um ein
Maximum an Sud zu erhalten. Mit
Schnittlauch bestreuen und heiB oder
kalt mit Brotcroutons servieren.

Ok

Bereiten Sie diese Suppe mit
WeiBfisch zu.

Die Besitzer einer vernetzten Prep&Cook kénnen anstatt der Pulse-Funktion

die Geschwindigkeitsstufe 13 benutzen.




2 EL Olivens!

1 Zwiebel, halbiert

2 Knoblauchzehen, halbiert
150 g Schinkenwiirfel

50 g Stangensellerie,
in Scheiben

800 ml Wasser

250 g Kartoffeln, geviertelt
250 g Riibe, in Stiicken
250 g Karotten, in Stiicken
150 g Lauch, in Ringen
Salz

SUPPEN

©INEN

4 Personen Smin

€

GEMUSESUPPE

1 Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Das Olivend und die Zwiebeln
in den Behalter geben. Manuell, Stufe
10/6 Sekunden.

2 Knoblauch, Schinken und Sellerie
hinzugeben. Das Garprogramm P1
einstellen und starten.

3 3 Wasser, Kartoffeln, Riibe, Karotten
und Lauch hinzugeben. Leicht salzen.
Das Suppenprogramm P2 starten.

Geben Sie weitere 200 ml Wasser
hinzu, wenn die Suppe dtinnfliissiger
sein soll.




SUPPEN

HUHNERSUPPE

£

4/6 Personen 10 min

i 4

MIT GEMUSE, KARTOFFELN UND NUDELN

60 g Zwiebeln, halbiert

2 Knoblauchzehen, halbiert
30 g Butter

2ELOI

150 g Karotten, in Wiirfeln

100 g Stangensellerie,
in Wiirfeln

300 g Hihnchenfleisch,
in Wirfeln

150 g Kartoffeln, in Wiirfeln
1 I Wasser

100 g Fadennudeln

20 g glatte Petersilie

1 TL gemahlener Koriander

1 TL gemahlener Ingwer
Salz
Pfeffer

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

2 Das Messer durch den Misch-/
Riihraufsatz ersetzen. Butter, OI, die
Karotten und den Sellerie hinzufiigen.
Das Garprogramm P1 einstellen,
&ndern Sie die Zeit auf 4 Minuten.

3 Das Hihnchenfleisch, die Kartoffeln,
das Wasser, Koriander und Ingwer hin-
zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Garprogramm P2 einstellen,
&ndern Sie die Zeit auf 40 Minuten.

4 Die Fadennudeln 5 Minuten vor Ablauf
des Programms hinzufiigen und mit
Petersilie garnieren.




SUPPEN

4 Personen 15 min

~7)

SUPPE

KOHLSUPPE

1 Viertel eines Wirsingkohls 1 Schalotten und Karotten schélen.

2 Karotten 2 Schalotten mit dem Ultrablade-

1 | Wasser Universalmesser Stufe 12 / 10 s klein
hacken.

2 kleine Schalotten

3 Kohl in Stiicke und Karotten in
2 Brohwirfel Scheiben schneiden. Kohl zusam-
100 g magere, men mit den Schinkenwiirfeln und
rohe Schinkenwiirfel den Briihwiirfeln in den Behélter
geben, 1 | Wasser hinzufligen und
im Suppenprogramm P1 fiir 35 min
kochen.




SUPPEN

KURBISCR

©INEN

20 min

50 min

7}

SUPPE

EMESUPPE

MIT SAFRAN UND GEDUNSTETEN FISCHFILETS

1 Squash-Kirbis (1,2 kg),
geschélt und gewdirfelt

700 g Kartoffeln,
geschélt und geviertelt

120 g Karotten, in Sticken

60 g Lauch, in Scheiben

4 diinne Meeraal-Steaks (300 g)
4 Meerbarbenfilets (200 g)

2 Doradenfilets (200 g), halbiert
2 Dillzweige

100 g Sauerrahm

0,1 g Safran

100 g Erbsen

Salz

Pfeffer

100 g Croutons

1 Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Den Kiirbis, 200 g Kartoffeln,
Lauch, Karotte und 1,2 | heiBes Wasser
in den Behalter geben und salzen.
Stufe 1 /120 °C / 15 Minuten garen.

2 Die Meeraal-Steaks, die paarweise tiber-
einandergelegten Meerbarbenfilets,
dann die 4 Doradenfiletstiicke auf den
Dampfeinsatz legen. AnschlieBend
die beiden Dillzweige zugeben. Die
restlichen 500 g Kartoffeln in den
Garbehélter geben.

3 Nach Ablauf des Programms, den
Garbehélter aufsetzen. Stufe 1/120°C/
20 Minuten garen.

4 AnschlieBend die Erbsen zu den
Kartoffeln geben und den Dampfeinsatz
mit dem Fisch einsetzen. Stufe 1/
120 °C / 15 Minuten weitergaren.

5 Nach Ablauf des Programms den
Garbehélter abnehmen. 100 g
Sauerrahm und den Safran zu der
Suppe geben. Die Suppe 1 Minute
Impuls und anschlieBend Stufe 12 /
2 Minuten mixen.

6 Die Suppe abschmecken und in tiefen
Tellern servieren. Das gediinstete
Gemiise, die Fischstiicke und einige
Croutons zugeben.




SUPPEN

£

4 Personen Smin

MINZE-ZUCCHINICREMESUPPE

1 kg Zucchini
500 ml Wasser
2 Brithwiirfel
150 g Ricotta
20 Minzblatter

MIT RICOTTA

I
1 Uitrablade-Universaimesser einset-

GF

zen. Zucchini in Stiicke iden und
mit Wasser und Brihwiirfeln in den
Behalter geben.

2 Das Suppenprogramm P1 fiir 25 min
starten.

e8]

Minze und Ricotta dazugeben, dann
mit der Pulse-Funktion 10 s mixen.
1 Stunde kalt stellen.

Streuen Sie geréstete Mandelblattchen
auf die Suppe!

Die Besitzer einer vernetzten Prep&Cook kénnen anstatt der Pulse-Funktion

die Geschwindigkeitsstufe 13 benutzen.




SUPPEN

£

Smin

40 min

)

SUPPE

4

PAPRIKACREMESUPPE

850 g rote Paprikaschoten,
geviertelt

1 Zwiebel, halbiert
1 Knoblauchzehe, halbiert

80 g Chorizo, gewiirfelt
(spanische Wurst)

500 ml Wasser
100 ml Sahne

1 TL Pimento
Salz

MIT CHORIZO

1 Das Ultrablade-Universalmesser
einsetzen. Paprika, Zwiebeln,
Knoblauch und Chorizo in den Behalter
geben und mit Pimento und Salz
wiirzen. Das Wasser zufiigen. Das
Suppenprogramm P2 starten.

2 Nach Ablauf des Programms die Sahne
unterriihren.

Sie kénnen die Suppe warm oder
kalt servieren und die Chorizo durch
gerducherte Mettwurst ersetzen.




SUPPEN

300 g Rindfleisch, in Wiirfeln
60 g Zwiebeln, halbiert
2ELOI

200 g Kartoffeln, in 2 cm
groBen Wiirfeln

100 g Karotten, in Scheiben
1 Gewiirzgurke, in Scheiben
80 g Gerste

10 g Prefferkérner

20 g glatte Petersilie
Salz

1 I Wasser

RUSSISCHE

RINDFLEISCHSUPPE

1 Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen.
Die Zwiebel in den Behélter geben. Stufe
12/30 Sekunden zerkleinern

2 Das Messer durch den Misch:

£

4/6 Personen 10 min

GAREN SUPPE

GF

Wenn die Suppe weniger dickflissig
sein soll, geben Sie mehr Briihe hinzu

ersetzen. Das Ol und das Fleisch hinzufiigen
und das Garprogramm P1 starten.

3 Nach Ablauf des Programms alle Zutaten
und das Wasser in den Behéiter geben. Das
Garprogramm P2 einstellen, éndern Sie die
Zeit auf 60 Minuten.




SUPPEN

SAMIGE BOHNENSUPPE

MIT KRAUTER-STRAUSSCHEN

500 g Saubohnen, enthiilst
2 Karotten

1 Zwiebel

1 Kartoffel

600 ml Gefliigelbriihe

150 ml Sahne

50 g Parmesan

1 Prise Kreuzkiimmel
Einige Schnittlauchhalme
Einige Zweige Kerbel

Einige Zweige glatte Petersilie
Salz

Pfeffer

Zwiebel, Kartoffel und Karotten schélen
und in Stticke schneiden. Ultrablade-
Universalmesser einsetzen, das
kleingeschnittene Gemiise und die
Bohnen in den Behélter geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Gefliigelbriihe dazu gieBen und das
Suppenprogramm P1 auf 30 min und
100 °C einstellen und starten.

Nach Ablauf des Programms die Sahne
dazugeben, dann mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen.

Stufe 12 /30 s prieren.
Warmhalten.
Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Parmesan fein reiben. Auf ein mit
Backpapier bedecktes Backblech
kleine Parmesan-Haufchen verteilen
und flach drticken.

s 8 min im Ofen backen, bis der Kase

vollsténdig geschmolzen ist.

9 Die Platzchen aus dem Ofen nehmen,

vom Backblech [6sen und dann auf ein
Nudelholz legen.

10Piatzchen abkiihlen lassen.

11 Krauter waschen. Kleine Biindel bilden,

dann mit dem Schnittlauch zusam-
menbinden.

12E(was Suppe auf jeden Teller geben,

ein oder zwei Késeplatzchen und mit
einem KrauterstrauBchen garnieren.
Mit Kreuzkimmel bestreuen.

Verwenden Sie tiefgekiihite Saubohnen,
diese sind einfacher zu finden und
bereits enthiilst! Sie konnen anstatt
Mimolette auch Parmesan nehmen.




SUPPEN

©INEN

4 Personen Smin

A
W

GAREN

ERBSENCREMESUPPE

150 g Spalterbsen

50 g Lauch (nur den weiBen Teil)
50 g Karotten

20 g Stangensellerie

1 Zwiebel

1ELOI

150 g Kartoffeln

100 g Speck

%2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 Wirfel Gemiisebriihe

1 I Wasser

1 Gemise schilen und vierteln.
Speck in kleine Stiicke schneiden.
Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen, Zwiebel in den Behalter
geben, dann 10 s auf Stufe 11
zerkleinern.

2 Mit einem Spatel die Zwiebel von den
Wanden des Behalters abschaben;
Speck, Sellerie und Ol dazugeben und
das Garprogramm P1 auf 5 min und
130 °C einstellen und starten.

3 Nach Ablauf des Programms die
anderen Zutaten und 1 | Wasser in den
Behalter geben, dann Stufe 1/100°C/
45 min kochen lassen.

4 Nach Ablauf des Kochvorgangs 3 min
auf Stufe 12 purieren.

HeiB servieren.

G
Wenn Sie eine weniger stark pilrierte
Konsistenz wiinschen, aktivieren Sie
fiir 15 s die Pulse-Funktion.

Die Besitzer einer vernetzten Prep&Cook kénnen anstatt der Pulse-Funktion

die Geschwindigkeitsstufe 13 benutzen.




SUPPEN

©INEN

4 Personen Smin

JULIENNESUPPE

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 TL Oregano

3 EL Olivend!

1 Wirfel Gemiisebriihe
220 g Karotten

180 g Kartoffeln

250 g Kiirbis

100 g Zucchini

100 g Lauch (nur den weiBen Teil)
100 g flache griine Bohnen

1 (Lesen Sie den Text zunachst voll-

sténdig durch, um das Prinzip der
Zubereitung einer Cremesuppe/Briihe
mit Stiicken zu verinnerlichen. Man
kocht die Gemiisestlicke, die ptriert
werden, unter dem Dampfgareinsatz,
dann die Stiicke, die ganz bleiben, im
Dampfgareinsatz.)

Knoblauchzehen, Zwiebel, Kartoffeln,
Karotten und Kiirbis schalen. Gem(se
klein schneiden, ohne es jedoch zu
mischen. Den Lauch in Ringe, die
flachen Bohnen in Stiicke, die Karotten
in diinne Scheiben, die Kartoffeln und
den Kirbis in Wiirfel und die Zucchini
in Stabchen schneiden.

Ultrablade-Universalmesser einsetzen,
Knoblauch und geviertelte Zwiebel in den
Behélter geben, dann 10 s auf Stufe 12
zerkleinern.

4 Olivendl und Oregano dazugeben,

dann das Garprogramm P1 auf 5 min
und 130 °C einstellen und starten.

120 g Kirbis, 100 g Kartoffeln, 100 g
Karotten und den Gemiisebriihwiirfel
dazugeben. Dampfgareinsatz einsetzen
und Lauchringe, Bohnenstiicke, diinne
Karottenscheiben, Zucchinistadbchen
und kleine Kartoffelwirfel in den
Dampfgareinsatz hineingeben.

2 | Wasser dazu gieBen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Dann das
Garprogramm P2 fiir 40 min starten.

HeiB servieren.




SUPPEN

£

10 Personen Smin

SPARGELCREMESUPPE

850 g griiner Spargel

2 Schalotten

50 g Staudensellerie

400 g Kartoffeln

1,5 | heiBes Wasser

200 ml fiiissige Sahne

1 Wiirfel Instant-Gefliigelbriihe

1 Schalotten schélen und grob schnei-

den. Spargel und Sellerie in Stiicke
schneiden. Kartoffeln schélen und in
Stiicke schneiden.

Ultrablade-Universalmesser einset-
zen. Spargel, Schalotten, Kartoffeln,
Sellerie und Briihwiirfel in den Behalter
geben. 1,5 | Wasser dazu gieBen. Das
Suppenprogramm P1 fiir 50 min star-
ten.

Nach Ablauf des Programms die Sahne
dazugeben und 1 min auf Stufe 12
mixen.

Suppe kalt stellen. Warm oder kalt
servieren.

|

Sie kénnen diese Suppe mit
gerucherten Lachsstreifen servieren.




SUPPEN

©INEN

6 Personen 5min

A
Y
GAREN

THAILANDISCHE SUPPE

MIT KOKOSMILCH

%4 EL Kokosd| 1 Den Misch-... Rilhraufsatz einsetzen,
0Ol, Ingwer, Currypaste, Zitronengras
hineingeben. Das Garprogramm P1

1,5 EL frisch geriebener Ingwer

1,5 TL rote Currypaste auf 5 min und 130 °C einstellen und
Y4 Zitronengrasstange, starten.

klein gehackt 2 Fischsauce, Zucker, Kokosmilch,
2,25 EL Fischsauce Pilze, Salz, Garnelen und Brithe

dazugeben und das Garprogramm P2

% EL brauner Zucker auf 15 min und 95 °C einstellen und

600 ml Kokosmilch starten.

375 g Shiitake-Pilze, 3 In einer Suppenterrine servieren,
in Scheiben geschnitten Limettensaft hinzufligen und mit
375 g mittelgroBe Garnelen, frischem Koriander garnieren.

ohne Schale und enthéutet
750 ml Hiihnerbriihe
1,5 EL frischer Limettensaft

1,5 EL frisch gehackter
Koriander

Salz




SUPPEN

£

4 Personen 10 min

TOMATENSUPPE

1 Zwiebel, halbiert
1 Knoblauchzehe, halbiert
600 g Strauchtomaten, geviertelt

3 Stangen Staudensellerie, in
Stlicken

500 ml Wasser
1 EL Gemusebriihe Instant
2 EL Tomatenmark

1 EL Zucker|Salz
Pfeffer aus der Miihle

1 Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Zwiebel und Knoblauch in den
Behélter geben. Stufe 12 /10 Sekunden
zerkleinern.

2 Die Tomatenviertel und den
Staudensellerie in den Behalter
geben. Die Zwiebeln vom Rand mit
dem Spatel nach unten schieben.
Wasser, GemUisebriihe, Tomatenmark,
Zucker, Salz und Pfeffer zuftigen.
Das Suppenprogramm P1 einstellen.
Andern Sie die Zeit auf 20 Minuten.

3 Nach Ablaufdes Programms die Suppe
noch einmal abschmecken und in
Tellern oder Glasern servieren.

Garnieren Sie die Suppe mit einem
Loffel Creme fraiche oder leicht
aufgeschlagener Sahne.




400 g Topinambur, grob
zerkleinert

100 g Lauch, in Ringen

20 g Staudensellerie, in Stiicken
%2 Wiirfel Gemiisebriihe

850 ml Wasser

100 ml Sahne

1 EL getrocknete Steinpilze,
gemahlen
Salz

SUPPEN

1 Das Ultrablade-Universalmesser ein-

setzen. Topinambur, Lauch, Sellerie,
Briihe und etwas Salz in den Behélter
geben. Das Wasser zugieBen. Das
Suppenprogramm P1 starten.

Nach Ablauf des Programms die
Sahne und die gemahlenen Steinpilze
zuftigen. Stufe 12 / 30 Sekunden zer-
kleinern.

TOPINAMBURCREME

MIT STEINPILZEN

|

£

2/3 Personen 5min

Die Topinambur kann durch
Knollensellerie ersetzt werden.




Kartoffeln, in
groBen Wirfeln

Knoblauchzehe, halbiert
Zwiebel, halbiert
Kabeljau, in Wiirfeln
Mehl
Eier
Bund glatte Petersilie
Salz
Pfeffer

0,7 Liter Wasser in den Behélter
geben. Die Kartoffelwtrfel in
den Dampfgareinsatz legen und
in den Behélter einsetzen. Das
Dampfgarprogramm P1 einstellen,
&ndern Sie die Zeit auf 20 Minuten.

Den Dampfgareinsatz entnehmen
und das Wasser ausgieBen. Das
Ultrablade-Universaimesser einsetzen.
Den Knoblauch und die Zwiebel in den
Behélter geben. Stufe 11 /10 Sekunden
zerkleinern. Den Kabeljau hinzufiigen.
Stufe 11 / 10 Sekunden zerkleinern.
Leicht mit Pfeffer und Salz wiirzen und
die gekochten Kartoffeln, das Mehl, die
Eier und die Blattpetersilie hinzugeben.
Stufe 7 /1 Minute verriihren.

Gesamtzeit: 50 min

Aus der Masse kleine Kroketten formen
und diese in heiBem Ol oder in der
Fritteuse etwa 5 bis 10 Minuten backen.




Kabeljau, gekocht
Zwiebel, halbiert
Knoblauchzehe, halbiert

Milch, fettarm 1,5 %
Zweige glatte Petersilie

Kartoffeln, grob
gewdirfelt

Butter
Salz

Backofen auf 220 °C vorheizen. Das
Ultrablade-Universalmesser einsetzen.
Zwiebel und Knoblauch in den Behélter
geben. Stufe 12 / 10 Sekunden zer-
kleinern.

Den Kabeljau, 100 ml Milch und
die Petersilie hinzugeben. Stufe
12 / 20 Sekunden zerkleinern. Die
Masse mit dem Kiichenspachtel in
die Behéltermitte schaben. Weitere
10 Sekunden zerkleinern. Eine
Backform mit Butter einfetten und die
Masse hineingeben.

Den Behdlter reinigen und 0,7 Liter
Wasser einfiillen. Die Kartoffeln in
den Dampfgareinsatz geben und
in den Behélter einsetzen. Das
Dampfgarprogramm P1 starten.

Gesamtzeit:1h 5 min

Das Wasser abschitten. Das Knet-/
Mahimesser einsetzen. Die gekoch-
ten Kartoffeln und die Butter in den
Behalter geben. Stufe 6/ 1 Minute und
30 Sekunden verriihren. Abschmecken
und ggf. nachwiirzen, nach Geschmack
noch etwas Milch unterriihren. Das
Piree Uber den Kabeljau geben und
15 bis 20 Minuten backen.




1,5 | Wasser

2 Wirfel Rindfleischbriihe
200 g Karotten, in Wiirfeln
2 cm Ingwer, in Wiirfeln

1 Knoblauchzehe, in Wiirfeln

1 stiel Zitronengras, mit dem
Messer zerdriickt

1 Zwiebel, in Wiirfeln
3 EL Korianderbléttchen
200 g Krabben

1

N

€8]

HAUPTGERICHTE

Fineh

EINTOPF

Den Misch-/Riihraufsatz einsetzen.
Wasser, Brithwrfel, Karotten, Ingwer,
Knoblauch, Zitronengras, Zwiebel
und die Halfte des Korianders in den
Behalter geben. Das Garprogramm P3
einstellen.

Die Krabben hinzufiigen. Das
Garprogramm P3 einstellen, andern
Sie die Zeit auf 10 Minuten.

Mit dem restlichen Koriander garnieren
und servieren.

4/5 Personen

NACH ASIATISCHER ART

rsetzen, dann

KN

10 min

ben durch

5 Minuten




Knoblauchzehen, halbiert
Schalotten, halbiert
Kartoffeln, in Wirfeln
Zucchini, in Wirfeln
Gefliigelbriihe
Kokosmilch
Colombo-Pulver
Lorbeerblatter
Saft einer Limette

weiBer Fisch, in Stiicken
Salz

Das Ultrablade-Universalmesser
einsetzen. Die Knoblauchzehen und
die Schalotten in den Behélter geben.
Stufe 11 /10 Sekunden hacken.

Kartoffeln in Wiirfel mit ca. 1-1,5 cm
Kantenlénge schneiden.

Das Messer durch den Misch-/
Ruhraufsatz ersetzen. Das Gemiise,
die Briihe, die Kokosmilch, das
Colombo-Pulver, die Lorbeerblétter
und den Limettensaft und etwas Salz
in den Behélter geben. Den Fisch
zusammen mit den Kartoffeln in den
Dampfgareinsatz legen und einsetzen.
Das Garprogramm P3 starten.

Den Dampfgareinsatz herausnehmen
und den Fisch zusammen mit dem
Gemiise und der Sauce servieren.

Gesamtzeit: 30 min




Riesengarnelen, ohne
Kopf, roh, aufgetaut

Knoblauchzehe
groBe Zwiebel
o]
gestrichener EL Currypulver
Tomatenmark
Kokosmilch

gehackter Koriander
Salz
Pfeffer

Knoblauch und Zwiebel schélen und
vierteln. Ultrablade-Universalmesser
einsetzen, Knoblauch und Schalotten
in den Behélter geben, dann 10 s auf
Stufe 11 zerkleinern.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Riihraufsatz erset-
zen. Rénder des Behélters mit dem
Spatel abschaben. Ol, 1 Prise Salz
und Currypulver dazugeben. Das
Garprogramm P1 fiir 5 min bei 130 °C
starten.

Nach Ablauf des Kochvorgangs die
Riesengarnelen, Tomatenmark und
Kokosmilch hinzufiigen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Garprogramm P3
fiir 15 min bei 95 °C starten.

Gesamtzeit: 30 min

Nach Ablauf des Garvorgangs mit
Koriander bestreuen und sofort
servieren.




—— HAUPTGERICHTE —

Fineh

24 rohe Gambas
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
12 Kopf Chinakohl
Y2 rote Paprika

2 Karotten

1 Prise Ingwerpulver
5 EL Olivens|

1 EL Sojasauce

1 EL Honig

1 Limette

Salz

Pfeffer

GEBRATENE GAMBAS

AUF GEMUSE

1 Eine Knoblauchzehe schilen und

zerdriicken. Limettenschale entfer-
nen und den Saft auspressen. Schalen
der Gambas bis auf das Ende des
Schwanzes entfernen. Honig, zerdriick-
ten Knoblauch, 2 EL Limettensaft, die
Zesten, Ingwerpulver, Sojasauce und 3
EL Olivendl in einer Schiissel mischen.
Gambas dazugeben, gut vermischen
und im Kihlschrank kalt stellen.

Karotten schélen und in dinne
Stabchen schneiden. Kohl waschen
und grob schneiden. Zwiebel schalen
und in Stiicke schneiden. Die zweite
Knoblauchzehe schélen. Die rote
Paprika in kleine Wiirfel schneiden.

Ultrablade-Universalmesser einsetzen,
Knoblauch und Zwiebel in den Behélter
geben und 10 s auf Stufe 11 mixen.

o N

4 Personen 15 min

4 Das Ultrablade-Universalmesser

durch den Misch-/Rihraufsatz erset-
zen. 2 EL Olivendl und die Karotten
in den Behalter geben und fiir 5 min
Garprogramm P1 starten.

5 Kohl, rote Paprika dazugeben und das

Garprogramm P1 noch einmal 10 min
starten.

6 Dann die Gambas und die Marinade
hinzufiigen. Das Garprogramm P1 fiir
5 min starten. Sofort servieren.




Lauch (nur den weiBen Teil)
Jakobsmuscheln
Wermut (Noilly Prat®)
Ingwer
Schalotte
Fischfond
flissige Sahne
Salz
Pfeffer

Das geschélte WeiBe des Lauchs in
feine Ringe schneiden. Lauchringe in
kaltes Wasser geben, damit sie ganz
sauber sind, dann abtropfen lassen.

Schalotte und Ingwer schélen.
Ultrablade-Universalmesser einsetzen
und dieses Gemdise in den Behalter
geben. 15 s lang auf Stufe 12 zer-
kleinern.

Das Ultrablade-Universalmesser durch
den Misch-/Riihraufsatz ersetzen.
Lauch und Fischfond dazugeben, dann
30 min im Garprogramm P2 bei 100 °C
kécheln lassen.

Wahrenddessen die Jakobsmuscheln
wiirzen.

Gesamtzeit: 41 min

Wenn das akustische Signal ertént,
die Sahne und 50 ml Wasser auf den
Lauch geben und die Jakobsmuscheln
hinzufiigen. 5 min auf Stufe 4 bei
100 °C garen.




Lachsforellenfilet,
in Stiicken

Spinat
Sauerampfer
EESIE
Estragon
Salbei
Minze
Gemiisebriihe
Creme Fraiche
Speisestarke

= Limettensaft
Salz
Pfeffer

Den Fisch in Fischfond oder im
Backofen sanft garen. Das Ultrablade-
Universalmesser einsetzen. Den Spinat
zusammen mit dem Sauerampfer und
den Krautern in den Behélter geben.
Stufe 3/10 Sekunden grob zerkleinern.

Die Gemiusebriihe hinzufiigen. Das
Saucenprogramm auf Stufe 4 /90 °C/
8 Minuten einstellen und starten.

Die Créme Fraiche und die
Speisestarke hinzugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Saucenprogramm
auf Stufe 8/95 °C /8 Minuten einstel-
len und starten.
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Gesamtzeit: 26 min

Die Fischfilets auf Teller geben. Die
Sauce mit Limettensaft abschmecken
und zum Fisch servieren.

*Fir die Besitzer eines Bluetooth-Gerdtes: Sie konnen das Saucenprogramm durch den
manuellen Modus mit den angegebenen Einstellungen ersetzen (s. Seite 30 / 31)




Lachs
Orange
Gefliigelfond
Karotten
Wasser
Schnittlauchhalme
Sahne
Pastinaken

Lachs in groBe Wiirfel schneiden.
Karotten schélen und in runde
Scheiben schneiden. Pastinaken
in 2 cm groBe Wirfel schneiden.
Orangenschale reiben.

Misch-/Rihraufsatz einsetzen und alle
Zutaten mit Ausnahme des Lachses
und der Sahne in den Behalter geben.

12 min bei 100 °C mit dem Misch-/
Rihraufsatz auf Stufe 4 garen.

Lachs dazugeben und noch einmal 5
min bei 100 °C auf Stufe 2 garen. Sahne
untermischen und servieren.

Gesamtzeit: 37 min




HAUPTGERICHTE

Fineh

@S

4/6 Personen 10 min

CURRY-LINSEN

UND SCHELLFISCH

I
1 Zwiebel, halbiert 1 Das Ultrablade-Universalmesser ein- G
. setzen. Zwiebel und Knoblauch in den |
1 Knoblauchzene, halbiert Behéilter geben. Stufe 11/15 Sekunden Wenn Sie die Linsen etwas mehr
1 TL Currypulver B g durchgekocht magen, kochen Sie sie
einige Minuten langer.
250 g griine Puy-Linsen 2 Das Messer durch den Misch-/ - -
20 ml O Rhraufsatz ersetzen. Currypulver,

1 Linsen, OI, das Lorbeerblatt
Lorbeerblatt und Wasser hinzufiigen. Das
650 ml Wasser Garprogramm P2 einstellen, &ndern

1 Schellfischfilet (250 g) Sie die Zeit auf 20 Minuten.

3 Nach Ablauf des Programms das
Schellfischfilet in kleine Sticke
schneiden und auf die Linsen legen.
Das Garprogramm P2 auf 100 °C /
10 Minuten einstellen und starten.
garen. Nach Belieben kalt oder warm
servieren.




Seebarschfilets
WeiBwein
Karotten
Schalotten
Lauchstange
Olivendl
Geflligelbriihe
Mehl
Kokosmilch

griines Curry
Salz
Pfeffer

Seebarschfilets aufrollen und mit
einem Holzstabchen fixieren.

Karotten schélen und in Scheiben
schneiden. Lauch in feine Ringe
schneiden und gut abspilen.

Schalotten schalen.

Ultrablade-Universalmesser einsetzen,
Schalotten in den Behalter geben und
20 s auf Stufe 12 zerkleinern.

Das Ultrablade-Universalmesser durch
den Misch-/Riihraufsatz ersetzen.
Olivendl in den Behalter geben und fiir
5 min im Garprogramm P1 bei 130 °C
erhitzen. Nach 2 min mit Mehl bestau-
ben und den WeiBwein dazu gieBen.

Nach Ablauf des Programms das
Gemuse und die Briihe hinzufiigen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Gesamtzeit: 43 min

Seebarschfilets in den Dampfgareinsatz
legen. Das Garprogramm P2 auf 20 min
und 100 °C einstellen und mit Stopfen
starten.

Nach Ablauf des Garvorgangs
die Seebarschfilets aus dem
Dampfgareinsatz nehmen. Kokosmilch
und das griine Curry dazugeben, dann
das Garprogramm P1 fiir 3 min starten.
Alle Zutaten wieder in den Behélter
geben und bei 65 °C warmhalten.




Seeteufel, gesdubert
Tomatenfruchtfleisch
Taggiasca-Oliven
Kapern
Thymian
Knoblauchzehen

natives Olivend| Extra
Salz

Thymian und geschalten Knoblauch
in den Behélter geben und mit dem
Ultrablade-Universalmesser 10 s auf
Stufe 10 zerkleinern.

Die Halfte der Mischung in eine
Schissel geben. Ol in den Behélter
geben und 3 min bei 100 °C auf Stufe
3 erhitzen. Tomatenfruchtfleisch in den
Behdlter geben und Salz hinzufiigen.
Seeteufel in Wirfel schneiden und mit
den Kapern, Oliven, einer Prise Salz und
der Knoblauch-Thymian-Mischung aus
der Schiissel in den Dampfgareinsatz
geben. Dampfgareinsatz in den
Behalter setzen und Zutaten 20 min
im Garprogramm P1 garen.

Fisch auf einer Servierplatte mit einigen
Loffeln Tomatensauce anrichten.
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Gesamtzeit: 25 min




Schalotten, halbiert
Olivendl
WeiBwein
Seeteufel, in Wiirfeln
Fenchel, in Scheiben

Staudensellerie,
in Scheiben

Karotten, in Scheiben
Geflligelbrithe
Créme Fraiche

gemahlener Safran
Salz
Pfeffer

Den Misch-/Riihraufsatz einsetzen. Die
Schalotten und das Ol in den Behélter
geben. Das Garprogramm P1 starten.
Nach 2 Minuten den WeiBwein durch
die Offnung im Deckel hinzufligen.

Nach Ablauf des Programms den
Seuteufel, das Gemise und die Briihe
hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Garprogramm P2 auf 100
°C/20 Minuten einstellen und starten.

Die Halfte der Brihe nach dem
Kochvorgang in eine Schiissel gieBen
und mit Créme fraiche und Safran ver-
rihren. Den Fisch und das Gemiise auf
eine Platte oder in eine Terrine geben
und die Sauce dariiber gieBen. Sofort
servieren.
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SEETEUFEL-TAGINE

1 Das Ultrablade-Universalmesser

3 Knoblauchzehen, halbiert
3 EL Olivend!

2 TL Paprikapulver

2 TL Kiimmel

Saft einer halben Limette

1 TL Speisestarke

150 ml Geflugelbriihe, kalt

12 g frischer Koriander,
gehackt

12 g glatte Petersilie, gehackt

1 kg Seeteufelfilet, in Stiicken
Salz

HAUPTGERICHTE

Firch

einsetzen. Die Knoblauchzehen
in den Behalter geben. Stufe 11 /
30 Sekunden hacken. Den Knoblauch
mit dem Kiichenspachtel in die Mitte
des Behélters schaben.

Das Messer durch den Misch-/
Rihraufsatz ersetzen. Olivendl,
eine Prise Salz, Paprika, Kimmel
und Limettensaft hinzufiigen. Das
Garprogramm P1 einstellen, &ndern
Sie die Zeit auf 3 Minuten.

Die Speisestarke in der Briihe aufldsen.

Nach Ablauf des Programms die in
der Briihe aufgeloste Speisestarke,
die Krauter und den Fisch hinzuftigen.
Das Garprogramm P3 starten.

4 Personen

KN

5 min

1min




Mehl
weiche Butter
Milch, fettarm, 1,5 %
Fischbriihe
Seezungenfilets
Muscheln, ohne Schale
Krabben, ausgelést
geriebener Kase

Paniermehl
Salz
Pfeffer

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

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

Die Seezungenfilets in eine ofenfeste
Form geben, die Muscheln und die
Krabben hinzufiigen. Alles mit der
Sauce ubergieBen und mit dem ge-
riebenen Kése und dem Paniermehl
bestreuen. 20 bis 30 Minuten backen.

104

Gesamtzeit: 45 min




Fiir den Reis:

225 g Sushi-Reis

220 ml Wasser

35 ml Reisessig

2 gestrichene EL Zucker
1TL Salz

Fiir den Belag:

350 g rohes Thunfischfilet
¥ Gurke

2 Avocados

1 gelbe Paprika

4 EL Lachskaviar

4 EL Mayonnaise

5 Nori-Algenblatter

e

SUSHI-BURRITO

HAUPTGERICHTE

Fineh

_...-m‘

1 Reisinein Sieb geben und mit klarem,
kalten Wasser abspilen. Mit den
Fingern "umriihren" bis das Wasser
klar ist. 15 min im Sieb ruhen lassen.

2 Misch-/Rihraufsatz einsetzen, Reis
und Wasser in den Behélter geben und
10 min auf Stufe 1 bei 95 °C garen,
ohne Stopfen.

[2¢]

Stopfen in den Deckel stecken und
Reis 10 min im Behélter quellen lassen.

4 Reisessig in ein GefaB geben und 15's
in der Mikrowelle erhitzen. Salz und
Zucker dazugeben, dann vermischen.

5 Den lauwarmen Reis in eine Schiissel
geben und mit dem Essig tranken.
Vorsichtig mit einem Teigschaber
mischen und 1 h auf Zimmertemperatur
abkdihlen lassen.

6 Thunfisch entsprechend der Lange

o N

4 Personen 20 min
——

o S

10 min 1h30 min

der Nori-Blatter in ca. 6mm dicke
Streifen schneiden. Paprika und Gurke
in diinne Stébchen schneiden, dann die
Avocado in groBe Streifen. Etwas Reis
auf 2/3 der Nori-Blatter verteilen. Mit
etwas Mayonnaise bedecken, dann mit
den Paprika- und Gurken-Stabchen,
anschlieBend den Avocado-Streifen
und Thunfischstébchen. Zum Schluss
den Lachskaviar darauf verteilen.
Vorsichtig die Blatter fest zusammen-
rollen, dann 15 min kalt stellen. Vor
dem Servieren in Halften schneiden.

m Rollen eine Sushi-

Diese sind sehr

Matte zur H

praktisch, um di zu rollen

ohne sie zu zerdri




kleine Zwiebel, halbiert
Butter
Moéhre, in Streifen geschnitten

Stange Lauch,
in Streifen geschnitten

Pastinake, in Streifen geschnitten
Frihlingszwiebeln, in feinen Ringen
gehackter Dill
WeiBwein
Wasser
Cayennepfeffer
Salz
Zanderfilets (je ca. )
Zitronensaft
Salz
Pfeffer aus der Mihle
Sahne

heller Saucenbinder

Das Ultrablade-Ur ein-

Gesamtzeit: 31 min

Den D: i herausnehmen

setzen. Die Zwiebel in den Behélter
geben. Stufe 10 / 10 Sekunden zer-
kleinern.

Den Misch-/Riihraufsatz einsetzen.
Alles mit dem Spatel zusammen-
schieben. Die Butter in den Behélter
geben. Stufe 3 /100 °C / 1 Minute
schmelzen.

Die Gemisestreifen zuftigen.
Stufe 3/100 °C / 3 Minuten diinsten.

Den WeiBwein und das Wasser
auf die Gemusestreifen gieBen,
den Cayennepfeffer zugeben.
Die Fischfilets mit Zitrone betraufeln,
salzen, pfeffern, ldngs durchschneiden,
in den Dampfgareinsatz legen und in
den Behélter setzen. Stufe 3/ 100 °C/
10 Minuten garen.
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und zur Seite stellen. Die Sahne mit
dem Saucenbinder verrithren und
zum Gemiise geben. Den Dill eben-
falls zugeben. Den Dampfgareinsatz
wieder einhangen. Stufe 3 / 100 °C /
2 Minuten kochen. Vor dem Servieren
abschmecken und eventuell etwas
nachwirzen.




—— HAUPTGERICHTE

Fleireh

o N

2/4 Personen 10 min

HAHNCHENSALAT

NACH ASIATISCHER ART

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 Rapsoél

1 TL Sesamsl

1 7L Tabasco®

Salz

Pfeffer

1 0,7 Liter Wasser in den Behalter
fullen. Die Hahnchenstreifen in den
Dampfgareinsatz legen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Dampfgareinsatz
einsetzen. Das Dampfprogramm P1
einstellen; &ndern Sie die Zeit auf
20 Minuten.

2 Die Gurke und die Karotten mit einem
Sparschdler langs in diinne Streifen
schneiden. Salat, Karotten, Gurke,
Sojabohnen und Korianderbléattchen
in einer Salatschiissel gut vermischen.

3 Nach Ablauf des Programms den
Dampfgareinsatz herausnehmen und
beiseitestellen. Das Wasser abgieBen.
Den Schlag- /Rihraufsatz einsetzen.
Den Limettensaft, die Sojasauce, die
Ole und den Tabasco® in den Behélter
geben. Stufe 11 /45 Sekunden mixen.

4 Die Hahnchenstreifen und das
Dressing zum Salat geben, alles gut
miteinander vermengen und servieren.




HAUPTGERICHTE

Heireh

o N

4 Personen 5 min

1min

)

54 min

" HUHN NACH

BASKISCHER ART

I
1 Zwiebel, halbiert 1 Das Ultrablade-Universalmesser (e
. einsetzen. Zwiebel, Knoblauch und RS
2 Knoblauchzehen, halbiert Paprika in den Behélter geben. Stufe Sie konnen schwarze Oliven
1 rote Paprikaschote, 11/10 Sekunden zerkleinern. hinzugeben
in Stiicken
e 2 Das Messer durch den Misch-/
2 EL Olivens| Rihraufsatz ersetzen. Olivens!
50 ml WeiBwein und WeiBwein hinzufiigen und das
0 " Garprogramm P1 einstellen, &ndern
750 g Hiihnchenschenkel Sie die Zeit auf 8 Minuten.
oL R TN 3 Nach Ablauf des Programms das
250 ml Gefligelbriihe Hiihnchen, die Tomaten, die Briihe
Salz und das Salz hinzugeben. Das

Garprogramm P2 starten.




Mehl
Milch, fettarm 1,5 %
Butter
geriebener Kase
Chicorées
Scheiben Kochschinken
Salz
Pfeffer

Den Schlag-/Riihraufsatz einsetzen.
Mehl, Milch und etwas Salz in den
Behalter geben. Stufe 7 /1 Minute ver-
riihren.

Die Butter hinzugeben und das
Saucenprogramm auf Stufe 4 /90 °C /
8 Minuten einstellen und starten.

50 g geriebenen Kase zugeben.
Stufe 5 / 30 Sekunden verrihren.
Separat aufbewahren. Den Behélter
reinigen.

0,7 Liter Wasser in den Behélter
fiillen. Den Dampfgareinsatz einset-
zen und den Chicorée hineinlegen.
Das Dampfgarprogramm P1 starten.
15 Minuten nach Programmstart den
Backofen auf 210 °C vorheizen.
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Gesamtzeit:1h 5 min

Jeden Chicorée in eine Scheibe
Schinken rollen und in eine Backform
legen. Die Béchamelsauce darii-
bergieBen und den restlichen Kase
dariiber streuen. Mit Pfeffer wiirzen.
Ungeféahr 15 Minuten backen.




rote Paprikaschote,
in Stiicken

Knoblauchzehen, halbiert
kleine rote Chilischote
Olivendl
gemahlener Kimmel
Zwiebeln, in Scheiben
passierte Tomaten
Tomatenpaste
Rindergehacktes
Kidneybohnen, Dose
Salz

Das Knet-/ Mahimesser einsetzen.
Paprika, Knoblauch und die Chilischote
in den Behélter geben. Stufe 11 /
10 Sekunden hacken.

Das Messer durch den Misch-/
Rihraufsatz ersetzen und das Ol
und den Kimmel hinzufiigen. Das
Garprogramm P1 einstellen, &ndern
Sie die Zeit auf 8 Minuten.

Die Zwiebel mit den passierten
Tomaten, der Tomatenpaste, dem
Hackfleisch, den Kidneybohnen und
etwas Salz in den Behélter geben. Das
Garprogramm P2 starten, &ndern Sie
die Zeit auf 35 Minuten.

Das Gericht nach der Zubereitung
sofort servieren.
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Gesamtzeit: 45 min




Champignons
Knoblauchzehe
Olivendl

Tomaten
Wurstbréat / Mett

Paniermehl
Salz
Pfeffer

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

Die Champignons und den Knoblauch
in den Behalter geben. Stufe 12 /
30 Sekunden zerkleinern. Das Messer
durch den Misch-/Riihraufsatz erset-
zen und etwas Olivendl hinzugeben.
Das Garprogramm P1 starten, d&ndern
Sie die Zeit auf 10 Minuten.

Zwischenzeitlich am Stielansatz der
Tomaten einen Deckel abschneiden
und das Fruchtfleisch herausschaben.

Den Misch-/Riihraufsatz entfernen.

Die Wurstmasse und das Paniermehl
hinzugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Fiillung mithilfe eines
Spachtels verriihren.

m

Gesamtzeit:1h 5 min

Die Tomaten in eine Auflaufform
setzen und vorsichtig mit der Wurst-
Champignonmasse fillen. Die Deckel
wieder aufsetzen und die Tomaten ca.
40 Minuten backen.




—— HAUPTGERICHTE ——————

Fleirch

©INEN

4 Personen 5min

A
Y
GAREN

GEPOKELTES SCHWEINEFLEISCH

1 Zwiebel, in Stiicken

100 g Karotten, in Stiicken
2 EL Olivend!

250 g Linsen, getrocknet

500 g Schweinebauch,
gepokelt, in 4 Streifen
geschnitten

200 g Kochwiirste, gerauchert
1 EL Kalbsfond

1 EL Speisestarke

1 Lorbeerblatt

11 Wasser

MIT LINSEN

1 Das Ultrablade-Universalmesser ein-

setzen. Die Zwiebeln in den Behalter
geben. Stufe 11 / 10 Sekunden zer-
kleinern.

Das Universalmesser durch den
Misch-/Riihraufsatz ersetzen.
Karotten und Ol hinzufiigen. Das
Garprogramm P1 starten.

Die Linsen, den Schweinebauch,
die Kochwirste, den Kalbsfond,
die Speisestarke, das Lorbeerblatt
und Wasser hinzugeben. Das
Garprogramm P2 starten.




rote Zwiebeln, geschélt und geviertelt
Knoblauchzehe, geschalt
oL
Cayennepfeffer
Zweig Rosmarin, gezupft
Sellerie, geschalt
und in kleinen Wiirfeln
Mahren, geschait
und in kleinen Wiirfeln
Roastbeef, am besten einmal
kurzin der heiBen Pfanne angebraten |
Grafschafter Ribensirup
Tomatenmark
Rinderbriihe
Rotwein
Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Eventuell Speisestarke zum Andicken
Réstzwiebeln

Kleine Croutons von 2 Scheiben
WeiBbrot goldbraun gebacken
Bund Schnittlauch, in Réllchen geschnitten

Das Ultrablade-/Universalmesser
einsetzen. Zwiebeln und Knoblauch
in den Behélter geben. Stufe 11/10
Sekunden zerkleinern

Das Messer durch den Misch-/
Riihraufsatz ersetzen und alles vom
Rand in die Mitte des Behélters
schieben. Ol, Cayenne, den
gezupften Rosmarin, die Sellerie-
und Méhrenwiirfel hinzufiigen.
Das Garprogramm P1 starten.

Nach Ablauf des Programms
das Fleisch, den Ribensirup,
das Tomatenmark, die Briihe
und den Rotwein hinzufiigen. Mit
Salz und Pfeffer kraftig wiirzen.
Das Garprogramm P2 einstellen,
&ndern Sie die Zeit auf 15 Minuten

Gesamtzeit: 36 min

2 Minuten vor Ablauf des Programms
eventuell 1 Essloffel Speisestarke
mit kaltem Wasser anriihren und zu
dem Geschnetzeltem geben, um es
anzudicken.

Die Réstzwiebeln mit den Croutons
und dem Schnittlauch mischen und
zusammen mit dem geschnetzelten
Rostbraten anrichten.

13



Scheibe tiefgefrorenes
WeiBbrot

Zwiebeln
glatte Petersilie
mageres Rinderhack
Eigelb
Worcestershire-Sauce
Salz
Frisch gemahlener Pfeffer

Ultrablade-Universalmesser einsetzen,
Brotscheibe in Stiicke schneiden und
in den Behélter geben, dann 30 s auf
Stufe 12 zu Paniermehl verarbeiten.
Paniermehl in ein GefaB geben.

Zwiebel schélen und halbieren. Zwiebel
und Petersilie in den Behalter geben
und Stufe 12 / 10 s fein hacken.
Wiénde des Behdlters mit einem Spatel
abschaben.

Hackfleisch, Eigelb, Paniermehl,
Sauce, Salz und Pfeffer dazugeben
und Stufe 12 / 10 s, oder bis Sie eine
homogene Mischung erhalten, mixen.
Mischung in vier kleine Fladen untertei-
len. Mit einer Frischhaltefolie bedecken
und die Mischung bis zum Garen in den
Kiihlschrank stellen.

114

Gesamtzeit: 21 min

Hackfleischfladen 5 min auf einer
Plancha oder in einer Pfanne von jeder
Seite, oder bis sie gar sind, braten.
Frikadelle auf Hamburgerbrétchen mit
Tomate, Rote Bete und Salat servieren.




Fiir die WeiBwurst:

Huhnerbrust
Vollmilch
Mascarpone
ganzes Ei + 1 Eigelb
Maisstarke
Cognac
Butter
Salz, Pfeffer

Filr das Ragout:
Piifferlinge (frisch oder tiefgekihlt)
Esskastanien aus dem Glas

Butter
WeiBwein
Schalotten
Haselnussdl
Zweige Petersilie
Sahne
Salz, Pfeffer

Piment d'Espelette

Ultrablade-Universalmesser einsetzen.
Fleisch in den Behélter geben und die
Kiichenmaschine 30 s auf Stufe 12
starten. Mascarpone, Ei und Eigelb,
Milch, Cognac und Stérke hinzuftigen.
Salzen und pfeffern, dann die
Kiichenmaschine 2 min auf Stufe 11
laufen lassen.

6 Blatter Frischhaltefolie vorbereiten,
auf denen die Wurstfiillung verteilt wird.
Fest zusammenrollen, um WeiBwiirste
zu formen. Enden verknoten und noch
einmal in Frischhaltefolie einwickeln.

0,7 | Wasser in den Behalter
gieBen, dann die WeiBwiirste in den
Dampfgareinsatz legen. Das Programm
Dampfgaren P1 starten. WeiBwirste in
der Folie eingewickelt zur Seite stellen.

Pfifferlinge putzen und in
Halften schneiden. Schalotten
schélen und halbieren. Das Ultrablade-
Universalmesser einsetzen. Schalotten
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Gesamtzeit:1h 15 min

und die abgezupften Petersilienblatter
20 s auf Stufe 11 fein hacken. Das
Ultrablade-Universalmesser durch
den Misch-/Rihraufsatz ersetzen;
Butter, Pfifferlinge und Esskastanien
dazugeben. Salzen, pfeffern, dann das
Garprogramm P1 fiir 5 min starten.
Nach 3 min den WeiBwein durch die
Verschlussoffnung dazu gieBen.

AnschlieBend die Sahne hinzufiigen
und das Garprogramm P2 fiir 15 min
starten.

Folie von den WeiBwirsten entfernen.
Eine Pfanne erhitzen und die Butter
schmelzen. WeiBwiirste einige Minuten
braten, bis sie auf allen Seiten gold-
braun sind. Mit den Esskastanien und
Pfifferlingen anrichten und mit etwas
Piment d’Espelette bestreuen.




Gesamtzeit: 55 min

Zwiebel, halbiert Das Ultrablade-Universalmesser
einsetzen. Die Zwiebeln und den
Knoblauch in den Behalter geben.

Knoblauchzehen, halbiert

Olivendl Stufe 11 /10 Sekunden zerkleinern.
Geflugelbriihe Das Messer durch den Misch-/
rote Paprika, in Streifen Ruhraufsatz ersetzen. Olivendl hin-
) zufiigen und das Garprogramm P1
Sojasauce S,
Tomatenmark

Nach Ablauf des Programms die Briihe,
gerostete Chashewkerne die Paprika, Sojasauce, Tomatenmark,
die Cashewkerne und zuletzt die

Huihnchenschenkel
X ‘ Hiihnchenschenkel hinzufiigen. Das
frischer Koriander, Garprogramm P2 starten.
gehackt X X
G i el Fhiene Das Gericht vor dem Servieren etwas

pfeffern, mit Koriander bestreuen und

Pfeffer den Zitronensaft dariibertraufeln.
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Schalotten, halbiert
Olivendl
WeiBwein
kleine Hiihnerschenkel
Tomaten, aus der Dose
Zweig Thymian
Lorbeerblatt
Geflugelbriihe
Speisestarke

kleine Champignons,
geviertelt
Salz

Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Die Schalotten in den Behalter
geben. Stufe 10 / 10 Sekunden zer-
kleinern.

Das Messer durch den Misch-/
Rihraufsatz ersetzen. Olivend!
und WeiBwein hinzufiigen und das
Garprogramm P1 starten.

Nach Ablauf des Programms die
Hiihnchenschenkel, die Tomaten, den
Thymian, das Lorbeerblatt und die in
der Briihe aufgeloste Speisestarke
hinzufiigen und etwas salzen. Das
Garprogramm P2 einstellen, &ndern
Sie die Zeit auf 50 Minuten. Die
Champignons nach 20 Minuten
zugeben.

17

Gesamtzeit:1h




Huihnerschnitzel
Gemiise-Brihwiirfel
Paprika (rot, griin und gelb)

Kirschtomaten
Zwiebel

o]

Paprika entkernen und in groBe
Wirfel schneiden. Ultrablade-
Universalmesser einsetzen. Zwiebel
schalen und vierteln, dann in den
Behélter geben und 20 s auf Stufe
10 klein hacken. Das Ultrablade-
Universalmesser durch den Misch-/
Riihraufsatz ersetzen.

Ol und das gewdirfelte Hihnerfleisch
dazugeben und das Garprogramm P1
fiir 10 min starten.

Gemiise und den Briihwiirfel hin-
zuftigen und das Garprogramm P1
fiir noch einmal 20 min starten.

18

Gesamtzeit: 45 min




Kalbsfleisch (Schulter)
Pilze
Karotten
Staudensellerie
Zwiebeln
Olivend!
KréuterstrduBchen
Mehl
Gefliigelbrithe
Créme fraiche
Salz
Pfeffer

Fleisch in Stlicke schneiden. Gemiise
schalen. Karotten in Scheiben schnei-
den, Pilze und Zwiebel vierteln.

Misch-/Riihraufsatz einsetzen. Zwiebel
und Ol in den Behélter geben, dann das
Garprogramm P1 auf 3 min und 130 °C
einstellen und starten.

AnschlieBend das mit Mehl ver-
mischte Fleisch, KrauterstrauBchen,
Karotten, Staudensellerie und Briihe
dazugeben. Salzen und pfeffern,
dann das Garprogramm P2 auf 30
min und 100 °C einstellen und starten.
AnschlieBend die Pilze hinzufiigen und
das Garprogramm P2 erneut fir 45
min starten.

19

Gesamtzeit: 1 h 28 min

Nach Ablauf des Garvorgangs die
Halfte der Briihe nehmen und mit
Sahne vermischen. Fleisch und
Gemdise auf einen Teller legen und mit
der Sauce bedecken. Sofort servieren.




Gesamtzeit:1h 5 min

frisches Sauerkraut 0,7 L Wasser und die Gemiisebriihe

in den Behdlter fullen. Das Sauerkraut
in den Dampfgareinsatz geben
gekornte Gemusebriihe und in den Behélter einsetzen.
Das Dampfgarprogramm P1 einstellen.
Andern Sie die Zeit auf 50 Minuten.

Scheiben Kassler

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

120




2 Wirrfel Gefltigelbriihe

200 ml Kokosmilch

4 Gefliigeffilets von jeweils 200 g
12 EL Currypulver

150 g Zwiebeln

280 g Karotten

1 EL Klein gehacktes Basilikum

1 geschélte Knoblauchzehe,
ohne Keim und zerdriickt

4 EL Pflanzens!
Salz

KOK

HAUPTGERICHTE

Heireh

o | :

* e

-t

1 Zwiebel schalen und in Viertel schnei-

den. Karotten schalen und in Stabchen
schneiden.

XL-Boden Zubehtr einsetzen, 4 Loffel
Pflanzendl hineingeben und fiir 18 min
30 s bei 150 °C garen. Wahrenddessen
die Hiihnerfilets mit Salz und Curry
wiirzen.

Nach 2 min 30 s die 3 Gefliigelfilets
hinzufiigen, 8 min garen und dabei
hin und wieder wenden. Gefligelfilets
herausnehmen, wenn sie angebraten
sind, und das letzte auf einer Seite des
Behalters und das Gemiise auf der
anderen Seite fiir die restlichen 8 min
garen. Hin und wieder umriihren.

o N

4 Personen 10 min

29 min

&

OSCURRY

MIT GEFLUGELFILET

A Nach Ablauf des Garvorgangs die 4

Gefliigelfilets, Basilikum, Briihwiirfel
und Kokosmilch dazugeben, mischen
und den Deckel mit Verschluss aufset-
zen. 10 min bei 100 °C garen lassen.




Knoblauchzehen, halbiert
Olivendl
gemahlener Koriander
Zimt
gemahlener Kimmel

Saft einer Limette
Lammfleisch, in Wiirfeln
Gemiisebrihe
Bund Koriander, gehackt

Bund glatte Petersilie,
gehackt

Salz

Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Die Knoblauchzehen in den
Behélter geben. Stufe 12 /10 Sekunden
zerkleinern.

Das Messer durch den Misch-/
Rihraufsatz ersetzen. Olivenél,
eine Prise Salz, die Gewirze und
Limettensaft hinzufiigen. Das
Garprogramm P1 einstellen, &ndern
Sie die Zeit auf 3 Minuten

Nach Ablauf des Programms das
Lammfleisch, Briihe, Krauter und Salz
hinzufiigen. Das Garprogramm P2
starten.
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HAUPTGERICHTE

Heireh

o N

4 Personen 10 min

LAMM-CURRY

1 Zwiebel, halbiert

2 Knoblauchzehen, halbiert
60 ml Olivensl

2 EL Currypulver

800 g Lamm (Schulter, ohne
Knochen)

250 ml Kokosmilch
200 g passierte Tomaten
300 ml Gefliigelbriihe

1 Apfel, geschalt und in Wirfeln
Salz

1 Das Ultrablade-Universalmesser ein-

setzen. Zwiebel und Knoblauch in den
Behélter geben. Stufe 11/10 Sekunden
zerkleinern.

Das Messer durch den Misch-/
Ruhraufsatz ersetzen. Ol und
Currypulver in den Behalter geben.
Das Garprogramm P1 starten.

Das Lammfleisch in groBe Wirfel
schneiden. Nach Ablauf des
Programms das Lammfleisch, die
Kokosmilch, die passierten Tomaten,
die Gefligelbrihe und das Salz hin-
zufiigen. Das Garprogramm P2 starten.

Die Apfelwirfel zum Lamm-Curry
reichen.

N

Servieren Sie dieses Gericht mit
Basmati-Reis.




—— HAUPTGERICHTE

Heireh

700 g Kalbshaxe
80 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe
160 g Karotten

40 g Stangensellerie
30 ml Olivens|

70 ml WeiBwein
260 g geschélte Tomaten (aus
der Dose)

270 ml Brithe
Zeste 1 Zitrone

2 Lorbeerblétter

10 g Mehl

Salz

Pfeffer

1

0SS0BUCO

Zwiebeln und Knoblauch schélen,
dann grob schneiden. Karotten scha-
len und in runde Scheiben schneiden.
Stangensellerie in Stiicke schneiden.

Ultrablade-Universalmesser einset-
zen, Zwiebel und Knoblauch in den
Behélter geben, dann 10 s auf Stufe
11 zerkleinern.

Das Ultrablade-Universaimesser durch
den Misch-/Riihraufsatz ersetzen. Ol
und Stangensellerie in den Behalter
geben, dann das Garprogramm P1
auf 5 min und 130 °C einstellen und
starten. Nach 2 min den WeiBwein
hinzugeben.

Nach Ablauf des Programms die mit
Mehl bestdubten Kalbsfleischrollen,
geschélte Karotten, Tomaten, Briihe,

o N

4 Personen 10 min

2h 05 min

die Halfte der Zitronenzesten und
das Lorbeerblatt hinzufiigen. Salzen
und pfeffern, dann das Garprogramm
P2 auf 2 h und 95 °C einstellen und
starten.

Nach Ablauf des Garvorgangs mit den
restlichen Zitronenzesten bestreuen
und servieren. Servieren Sie dazu
Tagliatelle.




HAUPTGERICHTE

Heireh

) Alllliﬂllll\u ARRALAARRARY
PIPERADE-

KN

2 Personen 10 min

BASKISCHE GEMUSEPFANNE

150 g rote Paprika, in Stiicke
geschnitten

150 g Zwiebeln, halbiert

1 Knoblauchzehe, halbiert
2 EL Olivens|

300 g Tomaten, in Wirfeln
50 g Schinkenwiirfel

100 ml Gemiisebriihe

3 Eier

1 TL Piment d’Espelette
Salz

1 Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Die Paprika, die Zwiebeln und
den Knoblauch in den Behélter geben.
Stufe 11 /10 Sekunden hacken.

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

3 Die Tomaten und den Schinken in den
Behalter geben. Die Briihe hinzufiigen.
Das Garprogramm P3 starten.

A Die Eier verschlagen, zusammen mit
dem Piment d’Espelette und etwas Salz
hinzugeben. Das Garprogramm P3
einstellen, &ndern Sie die Zeit auf
10 Minuten. Wahlweise kalt oder warm
servieren.

Sie kénnen den Schinken durch
Chorizo ersetzen, dann

mmen
mit den Eiern hinzugeben.




—— HAUPTGERICHTE

Heireh

4 Personen

PUTE MIT CHORIZO

2 Zwiebeln, halbiert

1 Knoblauchzehe, halbiert

2 EL Olivend!

150 ml WeiBwein

800 g Putenbrust, in Wiirfeln
250 g Tomaten, aus der Dose
1 Zweig Thymian

1 Lorbeerblatt

100 g Chorizo, in Wiirfeln

1 TL Saucenbinder

Salz

1 Das Ultrablade-Universalmesser

einsetzen. Die Zwiebeln und den
Knoblauch in den Behalter geben.
Stufe 11 /20 Sekunden zerkleinern.

Das Messer durch den Misch-/
Rihraufsatz ersetzen. Olivend!
und WeiBwein hinzufiigen. Das
Garprogramm P1 starten.

Fleisch, Tomaten, Thymian,
Lorbeerblatt, Chorizo, Saucenbinder
und etwas Salz hinzufiigen. Das
Garprogramm P2 starten.

/)

Sie kénnen gl

0 ml Brilhe.

ben, dann er

KN

5 min

Beginn Ka
en Sie noch




Huhnerbriihe
Karotten
Zwiebel
Lauchstange
Knoblauchzehe
Ingwerwurzel
Sojasauce
Spinatsprossen
Friihlingszwiebeln
Hahnchenschnitzel
(o]
Ramen Nudeln

Knoblauch, Ingwer und Zwiebel scha-
len. AnschlieBend in Stiicke schneiden.
Ultrablade-Universalmesser einsetzen.
Knoblauch, Ingwer und Zwiebel in den
Behalter geben geben, Stufe 12/30's.
Lauch waschen und in feine Ringe
schneiden, dann die Karotten scha-
len und in runde Scheiben schneiden.
Huhn in dinne Streifen schneiden.
Friihlingszwiebel fein schneiden, dann
zur Seite stellen.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Rihraufsatz erset-
zen. Huhn, Knoblauch, Zwiebel und
Ol in den Behalter geben, dann das
Garprogramm P1 fiir 5 starten. Nach 3
min die Sojasauce hinzufiigen.

Nach Ablauf des Programms Briihe,
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Gesamtzeit: 30 min

Lauch, Karotten hineingeben und das
Garprogramm P1 fiir 15 min starten. 5
Minuten vor Ende des Programms die
Ramen-Nudeln dazugeben.

In jede Schale einige Kellen Briihe
mit Gemise und Huhn I6ffeln, dann
einige Friihlingszwiebelringe und eine
Handvoll Spinatsprossen dariiber
geben.




Rinderbacke,
in mundgerechten Stiicken

Rotwein
Zwiebel, halbiert
Knoblauchzehe, halbiert
Karotten, in Wirfeln
Kartoffeln, in Wiirfeln
Olivend|
Speck, in Stiickchen
Speisestarke
Kalbsfond

Bouquet garni
(,KrauterstrauBchen*)
Salz
Pfeffer

Die Rinderbacke am Vortag in eine
Schiissel geben, mit dem Rotwein
tbergieBen. Abgedeckt tiber Nacht
im KiihIschrank marinieren.

Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Zwiebel und Knoblauch in den
Behélter geben. Stufe 11 /10 Sekunden
zerkleinern.

Das Messer durch den Misch-/
Rihraufsatz ersetzen. Olivendl,
Speckstiickchen, Karotten
und Kartoffeln hinzufiigen. Das
Garprogramm P1 starten.

Das Fleisch aus dem Rotwein
nehmen. Den Rotwein aufbewah-
ren. Die Speisestérke im Kalbsfond
aufldsen. Nach Ablauf des Programms
das Rindfleisch, die aufgel6ste
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Gesamtzeit: 14 h 10 min

Speisestérke, das Bouquet garni und
den Rotwein hinzuftigen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Garprogramm P2
auf 100 °C / 2 Stunden einstellen und
starten.




HAUPTGERICHTE ———

Fleireh

©INEN

4 Personen 5 min

GAREN

RINDFLEISCH-SATAY

500 g Rindfleisch (Rt 1 Uttrablade-L einsetzen.
1 Knoblauchzeh Zwiebeln und Knoblauch schélen und
gobatchzens in den Behalter geben, Stufe 11/10's.
150 g Zwiebeln )
92wl . 2 Das Ultrablade-Universaimesser durch
50 ml Erdnussol den Misch-/Rilhraufsatz ersetzen. Ol
40 g Satay-Gewiirz hinzufiigen, dann das Garprogramm P1
" fiir 5 min bei 130 °C starten. Rindfleisch
(2503 g%schz;lte Tomaten in diinne Streifen schneiden.
(aus der Dose)
) 3 AnschlieBend Rindfleisch, Satay,
100 mi Sojasauce Tomaten, Sojasauce und die mit Briihe
100 ml Hihnerbriihe (optional) verdiinnte Speisestérke dazugeben
1 TL Speisestarke und pfeffern. Das Garp‘rogramm P2
Pleffer auf 55 min und 95 °C einstellen und
starten.
A AnschlieBend mit weiBem Reis

servieren.

Wenn Sie scharfe Speisen mégen
kénnen Sie gern mehr Satay-Gewiirz
nehmen.




Gesamtzeit: 35 min

Zwiebeln Zwiebel schalen und fein schneiden.

Erdnussd| Misch-/Rihraufsatz einsetzen, Zwiebel

und Ol in den Behélter geben. Das

rote Paprikaschote Garprogramm P1 auf 5 min und 130 °C
Hahnchenbrustfilets einstellen und starten.

oder Hahnchenschenkel Samen der Paprikaschote entfernen

Kokosmilch und die Schote fein schneiden. Huhn

. fein schneiden. Paprikaschote, Huhn,

rote Thai-Currypaste Kokosmilch und Currypaste in den
Frische Korianderblatter Behalter geben, dann mixen, um eine
Reis homogene Mischung zu erhalten. Das
Garprogramm P23 fiir 20 min bei 95 °C
starten. Mit Koriander bestreuen und
mit Reis servieren.
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grobe Bratwurst
Zwiebel
Ingwer
Knoblauchzehen
Ol
Tomatenfruchtfleisch
Gefliigelbrithe
getrocknete Paprikaschoten
WeiBer Reis
Salz
Pfeffer

Zwiebel, Ingwer und Knoblauchzehen
schalen. Ultrablade-Universalmesser
in einsetzen. Zwiebel, Ingwer und
Knoblauch in groBe Stiicke schneiden
und in den Behalter geben. 20 s lang
auf Stufe 11 zerkleinern.

Das Ultrablade-Universalmesser durch
den Misch-/Riihraufsatz ersetzen
und Ol in den Behélter geben. Das
Garprogramm P1 fiir 5 min bei 130 °C
starten.

Wirste in Stiicke schneiden. Nach
Ablauf des Programms Wiirste,
Tomatenfruchtfleisch, Geflligelbriihe,
Paprikaschoten dazugeben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Gerat im manuel-
len Modus auf Stufe 2 starten und die
Zutaten 35 min bei 120 °C garen.

Sofort mit weiBem Reis servieren.
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4 diinne Kalbsschnitzel

4 Scheiben Parmaschinken
8 Salbeiblatter

2 Zwiebeln, halbiert
2ELOI

50 ml WeiBwein

250 ml passierte Tomaten
2 EL Wasser

Salz

Pfeffer

Zahnstocher

HAUPTGERICHTE

Fleirch

4/6 Personen

KN

10 min

25min

SALTIMBOCCA

1

N

Die Schinkenscheiben und die

NI

atter auf die K:
legen und zusammenrollen. Mit einem
Zahnstocher feststecken.

Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Die Zwiebel in den Behélter
geben. Stufe 11 / 10 Sekunden zer-
kleinern.

Das Messer durch den Misch-/
Riihraufsatz ersetzen, Ol und WeiBwein
hinzufiigen. Das Garprogramm P1
starten.

Die Schnitzel, die passierten Tomaten
und das Wasser zuftigen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Garprogramm P3
starten.

4
Rollen Sie in die Schnitzel eine Scheibe




Merguez (scharfe Bratwurst)
Tomaten
Karotten

Hahnchenbrustfilet

Couscous Gewtirzmischung
(z.B. Ras El Hanout)

Kichererbsen
Zwiebel
Couscous

Schneiden Sie die Tomaten in Wiirfel
und die Merguez in Stiicke und legen
Sie diese zur Seite.

Setzen Sie das Ultrablade-/
Universalmesser ein, schneiden Sie
die Zwiebel in 4 Sticke. Mit Pulse-
Taste (bzw. Stufe 12 oder 13)/ 10 s
zerkleinern,

Flgen Sie das (6l) hinzu. Stufe
4/130°C/6 min. anbraten.

Karotten schalen und in 2 cm dicke
Scheiben schneiden.

Das Ultrablade-/Universalmesser mit
dem Misch-/Riihraufsatz ersetzen.
300 ml Wasser, die in Stiicke geschnitte-
nen Hahnchenbrustfilets, die Merguez
und alle restlichen Zutaten hinzufiigen.
Garprogramm P3 auf 100°C / 30 min
starten.
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Gesamtzeit: 46 min

Couscous nach den Anweisungen des
Herstellers zubereiten und alles zusam-
men servieren. Sie kénnen das Gericht
auch noch mit Mandelblattchen deko-
rieren.




Schweine-Medaillons
Mehl oder Maisstérke
frisches gehacktes Basilikum
frischer gehackter Ingwer
Sojasauce
Ketchup
Knoblauchzehe, geschélt und zerdriickt
Wirfel Kalbsfond
Wasser
Weinessig
brauner Zucker
Pflanzend!
zerkleinerte Zwiebel
groBe griine Paprika, gewiirfelt
groBe rote Paprika, gewilrfelt
Salz, Peffer

Filet Mignon vom Schwein in groBe
Stiicke (ca. 70 g) schneiden, mit Mehl
bestduben und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. XL-Boden Zubehér in den
Behélter einsetzen, Behélter 3 min bei
150 °C erhitzen.

Nach 3 min 3 EL Pflanzenél und die
Schweinefiletstlicke hineingeben, dann
8 min 30 s bei 150 °C garen.

Gut umriihren, um eine gleichmaBige
Farbe zu erhalten. Fleisch entnehmen
und in einer Schissel zur Seite stellen.

Einen EL Ol sowie das Gemiise,
Knoblauch, Zucker in die
Kiichenmaschine geben und fiir 5 min
bei 150 °C anbraten. Hin und wieder
umriihren.
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Gesamtzeit: 32 min

Nach 5 min Ketchup, Wasser, Briihe,
Essig, Sojasauce und Schweinefilet
dazugeben und Hitze auf 110 °C
reduzieren. 10 min bei geschlossenem
Deckel im Behélter garen.




1 Zwiebel, halbiert

2 Knoblauchzehen

10 Zweige glatte Petersilie
350 g Hackfleisch

1TL salz

100 ml Tomatenmark
150 ml Wasser

800 g Kartoffeln, gewiirfelt
1 EL italienische Krauter
0,7 | Wasser

50 ml fettarme Milch

150 g Kase

Pfeffer

1

(1]

HAUPTGERICHTE

Fleireh

Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen.
Die Zwiebel, Knoblauch und Petersilie in
den Behdlter geben und mit Turbo-Taste
15 Sekunden zerkleinern.

Das Hackfleisch, Tomatenmark, Salz und
150ml Wasser hinzufiigen und 10 Sekunden
mit Turbo-Taste hacken.

Garen P3 / Temperatur auf 80° reduzie-
ren. In der Zwischenzeit die Auflaufform
fetten. Nach Beendigung des Programms
die Flilssigkeit der Fleischmasse abgieBen
und auffangen.

Die Hackfleischmasse in die Auflaufform
verteilen.

Zum Dampfgaren werden 0,7 | Wasserin den
Behdlter gegeben. Den Dampfgareinsatz
einsetzen und die Kartoffelwiirfel einfillen.
Das Dampfgarprogramm P1 einstellen.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Den Einsatz entnehmen und das Wasser
abgieBen. Das Knet-/Mahimesser ein-

o &

4/6 Personen 35min

@

30 min

HACKFLEISCH-

KARTOFFELAUFLAUF

setzen. Die gediinsteten Kartoffelwirfel
zugeben, die Flissigkeit vom Hackfleisch
mit fettarmer Milch auf 150ml aufstocken.
1TL italienische Krauter und 1 Prise Salz
zugeben. Mit 10 Sekunden / Stufe 10
manuell prieren.

Hackfleisch pfeffern, Kartoffelptiree auf dem
Hackfleisch verteilen und mit dem Kéase
bestreuen. Ca. 30 Minuten backen, bis der
Kase richtig schon gebraunt ist.

e Zutaten der
um den Fal

or 1,5

erhohen.

Die Besitzer einer vernetzten Prep&Cook kénnen anstatt der Turbo-Funktion die
Geschwindigkeitsstufe 12 benutzen.




HAUPTGERICHTE —

Heireh

o ™

2Personen 5min

SOUS-VIDE STEAK

MIT SUSSKARTOFFELPUREE UND KRAUTERBUTTER

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

700 g Sisskartoffeln

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 (aufgeteilt)
Y2 Zitrone (Abrieb)

Y2 Orange (Abrieb)

50 g Butter

50 mi Milch

Y TL gemahlener Kiimmel

¥ TL gemahlener Zimt

Y TL Cayennepfeffer

Salz

Pfeffer

Ol zum Braten

1 Kréuter von den Stielen zupfen. In die
Schussel der Prep&Cook geben und
Ultrablade-Universaimesser einsetzen. Einen
Teil des Knoblauchs schalen und in Stiicke
schneiden. In die Schiissel geben und mit
der Turbofunktion ca. 10 Sek. hacken. Butter
in Stiicken zusammen mit Zitronenabrieb
und Orangenabrieb in die Schiissel geben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Stufe 9/30 s.
Kréuterbutter in ein sauberes Einmachglas
fillen und bis zum Servieren kihlen.

Z Fur das Puree SuBkartoffeln schalen und
wirfeln. Restlichen Knoblauch schalen und
grob hacken. Wasser in die Schiissel der
Prep&Cook geben und Dampfgareinsatz
aufsetzen. Gewdrfelte Stisskartoffeln und
Knoblauch hineingeben, abdecken und mit
Dampfgarprogramm P1 ca. 25-30 Min. garen.

3 Dampfgareinsatz entfernen, Wasser ab-

Cayennepfeffer zugeben und auf Stufe 10
ca. 1 Min 10 Sek. pirieren. Zum Warmhalten
in einen kleinen Topf geben.

Die vakuumierten Steaks in die Schissel
mit Dampfgareinsatz geben, mit Wasser
bedecken und auf Stufe 1 bei etwa 50 °C
fiir 60 Min. garen.

Fleisch aus dem Topf nehmen, anschlieBend
aus der Vakuum-Hillle befreien und trocken
tupfen. Pfanne auf hoher Stufe erhitzen
und Ol zugeben. Wenn die Pfanne heiB ist,
das Fleisch hineinlegen und von beiden
Seiten scharf anbraten, bis das Fleisch
den gewiinschten Garpunkt erreicht hat.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit StiBkartoffelptiree und Krauterbutter
servieren. Guten Appetit !

giessen und Ultrablade-L
einsetzen. Gedampfte StBkartoffeln
und Knoblauch zusammen mit Butter,
Milch, Salz, Pfeffer, Kimmel, Zimt und

Hierzu passt : Pinot Noir

Der leichte Rotwein ist mit seiner
angenshmen Séure der perfekte
Begleiter fiir das magere Steak.




n’l

iberischen Schinken,
geschnitten (optional)

Bauchspeck

weiBe getrocknete
Bohnen

Zwiebel, halbiert
Tomaten, geviertelt
Olivend|
stiBe iberische Chorizos
Blutwurst
Gefliigelbriihe
ungeschalte Knoblauchzehen

Den Schinken und den Schweinebauch
fiir 12 Stunden in Wasser legen. Die
getrockneten Bohnen 12 Stunden
einweichen.

Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Die Zwiebel in den Behélter
geben. Stufe 11 / 10 Sekunden zer-
kleinern.

Das Messer durch den Misch-/
Riihraufsatz ersetzen. Die Tomaten
und das Ol hinzufiigen. Das
Garprogramm P1 einstellen, &ndern
Sie die Zeit auf 10 Minuten.

Die restlichen Zutaten hinzufiigen und
das Garprogramm P2 auf 95 °C / 1
Stunde und 45 Minuten einstellen und
starten.

HeiB servieren.
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Gesamtzeit: 14 h 5 min




Gesamtzeit: 1h 50 min

Rindergulasch, am besten einmal
kurz in der heiBen Pfanne angebraten

rote Zwiebeln, geschélt und geviertelt
Knoblauchzehe, geschélt
getrocknete Steinpilze
oL
Cayennepfeffer
Zweig Rosmarin, gezupft

Sellerie, geschalt und
in kleinen Wiirfeln

Steinpilze
Grafschafter Ribensirup
Schéltomaten, gewdrfelt
Rotwein
Gemise- oder Rinderbriihe
Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Spelsestarke zum Andicken

Schnittlauch, in Réllchen geschnitten
und ein paar gerdstete Mandelblétter

Schmand

Das Ultrablade-/Universalmesser
einsetzen. Zwiebeln, Knoblauch und
die getrockneten Steinpilze in den
Behalter geben. Stufe 11/10 Sekunden
zerkleinern,

Das Messer durch den Misch-/
Riihraufsatz ersetzen und alles vom
Rand in die Mitte des Behalters
schieben. O, Cayenne, den gezupften
Rosmarin und die Selleriewdirfel hin-
zufigen. Das Garprogramm P1 starten.

Nach Ablauf des Programms
das Fleisch, die Steinpilze, den
Riibensirup, die passierten Tomaten,
die Briihe und den Rotwein hinzuftigen.
Mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen.
Das Garprogramm P2 einstellen,
&ndern Sie die Zeit auf 1 Stunde und
30 Minuten.
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2 Minuten vor Ablauf des Programms
eventuell 1 Essloffel Speisestarke
mit kaltem Wasser anriihren und zu
dem steinigen Ochsen geben um es
anzudicken.

Den steinigen Ochsen lecker anrichten,
jeweils einen Klecks Schmand drauf
geben und mit Schnittlauch und
Mandeln bestreuen.




Zwiebel, halbiert
Olivendl
Gefliigelbriihe
trockener WeiBwein

kleine
Héhnchenschenkel

Karotten, in Stiicken
Lauch, in Ringen

Staudensellerie,
in Scheiben

Lorbeerblatt
Zweig Thymian

Sahne
Eigelb

Zweige Estragon
Salz

Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Zwiebel in den Behalter geben.
Stufe 11 /10 Sekunden zerkleinern.

Das Messer durch den Misch-/
Rihraufsatz ersetzen. Olivendl,
Briihe und WeiBwein hinzufiigen. Das
Garprogramm P1 starten.

Die Hahnchenschenkel, die Karotten,
den Staudensellerie, den Lauch, das
Lorbeerblatt, den Thymian und das
Salz hinzufiigen. Das Garprogramm P2
starten.

Den Inhalt des Behélters durch ein
Sieb geben, die Briihe auffangen. Die
Hahnchenschenkel und das Gemiise
entnehmen, abtropfen lassen und auf
eine Platte geben. Die Sahne mit dem

Gesamtzeit: 55 min

Eigelb vermischen, mit der aufgefange-
nen Briihe in den Behélter geben. Stufe
6 /2 Minuten verriihren. Die Sauce
tiber die Hahnchenschenkel und das
Gemiise geben. Mit Estragon-Zweigen
garnieren und sofort servieren.




Zwiebel, halbiert
Knoblauchzehe, halbiert
Olivendl
Tomatenpliree
Tomatenmark
Oregano
Auberginen
geriebener Parmesan
Mozzarella, in Wiirfeln

Paniermehl
Salz
Pfeffer

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

Das Messer durch den Misch-/
Rihraufsatz ersetzen und das Ol
hinzuftigen. Das Garprogramm P1
einstellen.

Nach Ablauf des Programms den
Misch- /Rihraufsatz entfernen.
Tomatenpiree, Tomatenmark,
Oregano, Salz und Pfeffer hinzugeben
und alles gut mit dem Kiichenspachtel
verriihren.

Die Auberginen der Lange nach in
diinne Scheiben schneiden und nach
und nach mit Ol in einer Pfanne braten.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
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Gesamtzeit: 56 min

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 Mozzarellawtirfel dartber vertei-
len und mit Paniermehl bestreuen.
35 Minuten backen.




Zucchini, in Stiicken
Tomaten, geviertelt
Lauch, in Stiicken
Basilikumblatter
frische Sahne
Eier
geriebener Kase
Salz
Pfeffer

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

0,7 Liter Wasser in den Behélter filllen.
Das Gemiise in den Dampfgareinsatz
legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in den Behalter setzen. Das
Dampfprogramm P1 einstellen, &ndern
Sie die Zeit auf 15 Minuten.

Nach Ablauf des Programms das
Gemise abkiihlen lassen, das Wasser
aus dem Behélter gieBen.

Den Schlag-Riihraufsatz einsetzen. Die
Sahne und die Eier hinzufiigen. Stufe
11/ 45 Sekunden mixen. Das GemUise
in eine Auflaufform geben, mit der
Eiermasse begieBen und anschlieBend
den Kése dariiberstreuen. 30 Minuten
backen.

M

Gesamtzeit: 50 min




—— HAUPTGERICHTE
Vegelarisch

@S

4/6 Personen 15 min

GEMUSE-TAJINE-

2 rote Zwiebeln, halbiert

2 Knoblauchzehen, halbiert
100 g rote Paprikaschote, in
mundgerechten Stiicken
Pfeffer

50 ml Olivensl

250 g Zucchini, in Stiicken
250 g Fenchel, in Stiicken
300 g Tomaten, geviertelt
200 ml Gemiisebriihe

1 TL gemahlener Zimt

1 TL gemahlener Ingwer

1 TL Kummel

Salz

2 Bund Koriander, gehackt

1 Das Ultrablade-Universalmesser ein-

setzen. Zwiebel, Knoblauch, Paprika
und etwas Pfeffer in den Behlter
geben. Stufe 11 / 15 Sekunden zer-
kleinern.

Das Messer durch den Misch-/
Riihraufsatz ersetzen. Das Olivendl
hinzufiigen. Das Garprogramm P1
einstellen, andern Sie die Zeit auf
4 Minuten.

Zucchini, Fenchel und Tomaten zusam-
men mit der Gemisebriihe und den
Gewdirzen in den Behalter geben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Garprogramm P2 einstellen, dndern
Sie die Zeit auf 40 Minuten.

Wahlweise warm oder kalt mit ge-
schnittenem Koriander servieren.

ARABISCHE SPEZIALITAT

Ersetzen Sie Fenchel und die

Zucchini durch aken, Karotten

und/oder Krbis.




GEMUSE-TAGLIATELLE

200 g Karotten, in Streifen
100 g Pastinaken, in Streifen

50 g geraucherter Schinken, in
diinnen Streifen

20 g geriebener Parmesan
50 ml Sahne
Pfeffer

HAUPTGERICHTE

Vegelarirch

1 0.7 Liter Wasser in den Behlter iilen.
Das Gemiise in den Dampfgareinsatz
legen und den Behalter einsetzen. Das
Dampfgarprogramm P1 einstellen,
&ndern Sie die Zeit auf 15 Minuten.

2 schinken, Parmesan und Sahne in

einer Schiissel miteinander verriihren
und mit Pfeffer wiirzen.

3 Die Gemise-Tagliatelle in eine

Schiissel fiillen und die Schinken-
Parmesanmischung unterheben. Sofort
servieren.

2 Personen

15 min

oy
]

)AMPFGAREN

KN

10 min




Gesamtzeit: 22 min

gehackte Zwiebeln Die griinen Paprika in Wiirfel schnei-

den, dann das XL-Boden Zubehor

TR einsetzen und 3 min bei 150 °C erhit-

in Wiirfel geschnittene zen.
Zucchini . )
Sesamdl, 3 EL Pflanzendl und gehack-
Brokkoli ten Knoblauch hinzufiigen. Alles 30 s
Sesamél bei 150 °C anbraten. Zutaten umriihren.
Pflanzendl AnschlieBend Zwiebel, Paprika, Salz

und Pfeffer dazugeben, dann 5 min bei
150 °C anbraten und hin und wieder
Salz umriihren.

Pfeffer

gehackter Knoblauch

AnschlieBend Brokkoli und Zucchini
sowie den Rest des Ols hinzufiigen und
8 min 30 s bei 150 °C unter haufigem
Umrihren garen.
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Zwiebeln, halbiert
Knoblauchzehe
Sahne
Milch
Schmelzkase
Speisestarke
Salz
Pfeffer
Muskat

Kartoffeln, in dinnen
Scheiben

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.

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

Die Kartoffelscheiben in eine
Auflaufform schichten und etwas
salzen. Wer das Schnitzelwerk hat,
kann die Kartoffeln mit der Scheibe H
auf Stufe 10 schneiden.

Die Sauce tiber die Kartoffeln geben
und das Gratin im Ofen ca. 40 Minuten
backen.
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Gesamtzeit:1h 15 min




Kartoffeln (mehlig),
in Stiicken

Ei (GroBe M)
g Kartoffelmehl
Salz
Scheiben Toastbrot

(Hinweis: Die Mengen sind fir 8 Kndel. Wenn
Sie nur zu zweit sind, knnen Sie die Menge
halbieren oder aber, noch leckerer, am nachsten
Tag die 2. Portion mit Sahne und Kéise und einigen
Schinkenwiirfeln im Ofen iiberbacken). 0.7 Liter
Wasser in den Behélter fillen. Die Kartoffelwirfel
in den Dampfgareinsatz legen und in den Behéter
einsetzen. Das Dampfgarprogramm P2 einstellen.

Das Toastbrot entrinden, in ca. 1x1 groBe Wiirfel
schneiden und in einer beschichteten Pfanne
goldbraun werden lassen. Ggf. einen kleinen
Klecks Butter in die Pfanne geben.

Nach Ablauf des Programms die Kartoffeln
etwas abdampfen lassen und dann durch eine
Kartoffelpresse driicken.

Das Knet-/Mahimesser einsetzen. Die
Kartoffelmasse in den Behlter geben, Ei
Kartoffelmehl und Salz zugeben. Manuell, V7,
25 Sekunden.

Teig entnehmen, von Hand noch einmal gut
durchkneten und Stiicke von ca. 90g abteilen.
Falls der Teig an den Fingern kleben bleibt, noch
etwas mehr Kartoffelmeh zugeben. (Anmerkung:
Die Qualitéiten bei Kartoffeln und Kartoffelmehl
Kbnnen ganz schn schwanken. Einfach zusehen,
dass Sie den Teig gut verarbeiten kénnen .. dann
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Gesamtzeit:1h 5 min

= 5

stimmt die Mischung). Diese Stiicke einzeln
formen, 2 Toastwirfel in die Mitte driicken, die
Masse dariber schlieBen und mit etwas Druck
zu Knddeln rollen.

Wasser mit 1 EL Salz zum Kochen bringen. Knodel
ins Wasser legen und Temperatur reduzieren,
damit die Knodel sieden kinnen. Sie diirfen nicht
mehr kochen, sonst zerfallen sie. Gelegentlich
vorsichtig umriihren, damit kein Knddel am
Topfboden anklebt. Wenn alle Knddel an die
Oberfliche aufgestiegen sind, noch einige Minuten
ziehen lassen und dann sofort servieren. (Wenn
Sie die Knodel in eine Schiissel geben, legen
Sie eine Untertasse verkehrt herum zuerst in die
Schiissel, dann kann sich abtropfendes Wasser
darunter sammeln und die Knodel werden nicht
matschig).




Kartoffeln
Mehl
Pilze
Schalotte
Flocke Butter
Knoblauchzehe
Einige Schnittlauchhalme
Olivendl
Salz
Pfeffer

Kartoffeln schalen und in Wiirfel schnei-
den. 0,7 Wasser in den Behlter geben.
Kartoffeln in den Dampfgareinsatz
legen und das Dampfgarprogram P1
starten. AnschlieBend die gegarten
Kartoffeln in eine Schiissel geben und
abkiihlen lassen.

Mithilfe eines Kartoffelstampfers oder
einer Gabel Kartoffeln zerdricken, um
ein Piree zu erhalten. Nach und nach
Mehl, Salz und Pfeffer dazugeben und
mischen, um einen Teig zu erhalten.

Schalotten und Knoblauchzehe
schélen, Pilze putzen. Ultrablade-
Universalmesser einsetzen. Schalotte
und Knoblauch in den Behélter geben
und 15 s auf Stufe 11 mixen.

Pilze dazugeben und Kiichenmaschine
noch einmal 15 s auf Stufe 8 laufen
lassen.
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Gesamtzeit: 2 h 30 min

Das Ultrablade-Universalmesser durch
den Misch-/Rhraufsatz ersetzen. Butter
hinzufligen, salzen und pfeffern, dann
das Garprogramm P1 fiir 10 min starten.

Jeweils 2 EL des Kartoffelteigs nehmen,
flach driicken, um kleine Scheiben
zu formen. Geben Sie einen Léffel
Pilzfiillung auf eine Scheibe Kartoffelteig
und legen Sie den Kartoffelteig um die
Pilze, dass sie zur Fiillung werden. Gut
festdriicken. Mit den restlichen Zutaten
wiederholen. Pfannkuchen 1 h im
Kuhlschrank kalt stellen.

2 EL Olivendl in einer groBen anti-
haftbeschichteten Pfanne erhitzen
Vorsichtig die Kartoffelpfannkuchen
mit der Pilzfiillung in die Pfanne legen
und ca. 5 min von jeder Seite braunen




—— HAUPTGERICHTE ———
Vegelariseh

KARTOFFELSGI:i.EIBEN

o N

4 Personen 10 min
——

z.,©
a S

10 min 15 min
—

MIT ERDNUSSEN UND BROKKOLI

500 g neue Kartoffeln, mit Schale
1 rote Zwiebel, halbiert

200 ml Mandelmilch

200 ml Kokosmilch

4 EL grobe Erdnussbutter

1 EL Sojasauce

1 MISP. Chilipulver

1 TL Meersalz

500 g Brokkoliréschen

60 g ungesalzene Erdniisse
Pfeffer aus der Mihle
Thai-Basilikum oder Koriander
Auflaufform

Den Backofen auf 190 °C Umluft
vorheizen.

Den Shred & Slice mit der Scheibe
H aufsetzen. Die Kartoffeln und die
Zwiebel auf Stufe 8 hobeln.

Die Kartoffelscheiben und Zwiebel im
Behélter lassen. Den Misch-/Riihraufsatz
einsetzen. Mit dem Spatel kurz
umriihren. Mandelmilch, Kokosmilch,
Erdnussbutter, Sojasauce, Chili und
Meersalz in den Behalter geben. Stufe
2/100 °C /10 Minuten garen.

3 Minuten vor Ablauf des Programms
die Brokkolirdschen zugeben und
mitgaren.

5 Nach Ablauf des Programms den Inhalt
des Behalters in einer Auflaufform ver-
teilen. Die Erdniisse dariiberstreuen.
Alles fiir etwa 15 Minuten im Backofen
gratinieren.

6 Vor dem Servieren mit etwas Pfeffer
aus der Miihle wirzen und mit
gehacktem Thai-Basilikum oder
Koriander bestreuen.




Eier
Mehl
Milch
geschmolzene Butter
Etwa 30 Kirschtomaten
geriebener Parmesan
Basilikumblatter

Kréuter der Provence
Salz
Pfeffer

Ofen auf 180 °C vorheizen. Auflaufform
mit Butter einfetten.

Ultrablade-Universalmesser einset-
zen. Eier, Milch, geriebenen Parmesan
und geschmolzene Butter in den
Behilter geben. Mit Salz, Pfeffer
und Kréutern der Provence wiirzen.
Stopfen herausnehmen und Zutaten
2 min auf Stufe 10 mixen. Nach 30 s
Mehl sowie Basilikumblétter durch die
Deckeléffnung dazugeben, ohne die
Kiichenmaschine anzuhalten.

Kirschtomaten in die Auflaufform
geben und den Teig dariiber vertei-
len. 20 min im Ofen backen. Vor dem
Verzehren etwas abkiihlen lassen.
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HAUPTGERICHTE

Vegelarirch

@S

6/8 Personen 15 min

21 min 14 min

i .
AN
W

&

KOHLROULADEN

20 groBe Wirsingblatter

80 g Zwiebeln, geviertelt

1 Knoblauchzehe, halbiert
100 g fettarme Schinkenwiirfel

280 g Hahnchenfleisch, in
Wirfeln

2 Bund glatte Petersilie, ohne
Stiele

Muskat und Pfeffer aus der
Miihle

1 Blétter in den Dampfgaraufsatz legen

und Dampfgaren P1/auf 20 Minuten ver-
ktirzen. Nach Ablauf der Zeit die Blatter
im abgedeckten Aufsatz lassen und den
gesamten Aufsatz zur Seite stellen.

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

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

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

5 Die Masse in die Kohlblétter fiillen und

2u Rouladen aufwickeln. Mit Kiichengarn
binden. 30 Minuten in einer Pfanne sch-
moren. Warm mit einer Tomatensauce
servieren.




Hokkaido Kirbis ohne Kerne

in groBe Wiirfel
geschnitten

rote Zwiebel geschélt
und in Spalten

griine Paprika geputzt
und in Wiirfel geschnnitten

Curry
braunen Zucker
Essloffel Rapsol
Ajvar pikant
Kokosmilch
Sojasauce
Stangen Friihlauch in
Stiicke geschnitten

Eventuell Speisestarke zum
Andicken

Salz zum Abschmecken

Den Misch-/Riihraufsatz einsetzen, den
Kirbis, die Zwiebel, die griine Paprika,
das Curry, den braunen Zucker und
etwas Salz mit dem Rapsél in den
Behalter geben und Garprogramm
P1/5 Minuten einstellen.

Den Ajvar, die Kokosmilch und die
Sojasauce in den Behélter geben und
das Garprogramm P2 / 100 Grad /
10 Minuten einstellen. 1 Minute vor
Ablauf des Programms den Friihlauch
dazu geben und eventuell mit etwas
Speisestarke andicken.

Mit Salz abschmecken
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HAUPTGERICHTE
Vegelariseh

o N

4 Personen 10 min

LINSEN MIT KAROTTEN

UND GEWURZEN

1 groBe Dose griine Linsen 1 Zwiebeln und Karotten schilen.
Karotten in Scheiben (nicht zu diinn)

2 rote Zwiebeln schneiden und die Zwiebeln vierteln. Sie kannen anstatt Karotten auch
6 Karotten Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Hokkaidokurbis-Wiirfel nehmen.
2 EL Olivens! Zwiebeln in den Behalter geben und

10 s auf Stufe 11 hacken.
1 TL Senfkérner

" 2 Das Ultrablade-Universalmesser
1 TL Kreuzkimmelsamen

durch den Misch-/Riihraufsatz erset-
1 TL Currypulver zen. Olivendl, Karotten, Senfkérner,
Kreuzkiimmel, Curry und Kurkuma

EITE KUrkimapliver dazugeben. Salzen, pfeffern, dann

200 ml Kokosmilch Kokosmilch und Gemiisebriihe hin-
150 ml Gemiisebriihe zuftigen. Das Garprogramm P2 fiir 20
Salz min starten.

Pfeffer 3 Gewaschene und abgetropfte Linsen

dazugeben und das Garprogramm P2
noch einmal fiir 10 min starten.




Mangoldblatter,
in Stiicken

Wasser

Mehl

weiche Butter
Milch, fettarm, 1,5 %
Muskatnuss

Comté-Kase, gerieben
Salz
Pfeffer

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Den Misch-/Riihraufsatz einsetzen.
Den Mangold und das Wasser in den
Behalter geben. Das Garprogramm P3
einstellen, andern Sie die Zeit auf
15 Minuten. Das Gemise zum
Abtropfen in ein Sieb geben und den
Behalter reinigen.

Den Schlag-/Rihraufsatz einset-
zen. Das Mehl, die Milch und die
Muskatnuss in den Behélter geben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Stufe 6 /
30 Sekunden verriihren. Die Butter
hinzufiigen. Das Saucenprogramm auf
Stufe 4 / 90°C / 8 Minuten einstellen
und starten.

Den geriebenen Kase hinzugeben und
Stufe 6/ 45 Sekunden verriihren. Wenn
die Masse nicht gleichmaBig genug ist,
weitere 30 Sekunden riihren.
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Gesamtzeit:1h 5 min

Den Mangold mit der Béchamelsauce
verriihren und die Masse in eine
Auflaufform fiillen. 30 Minuten backen.




weisse Bohnen
Zwiebeln, halbiert
Knoblauchzehe, halbiert
Butter
Lorbeerblatt
gerducherte Speckwiirfel
Geflugelbriihe
Kartoffeln, in Wiirfeln
Lauch, in Ringen
Zucchini, in Wiirfeln

Staudensellerie,
in Wirfeln
Tomaten, aus der Dose
Suppennudeln
Salz
Pfeffer

Am Vorabend die weiBen Bohnen mit
Wasser einweichen.

Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Zwiebeln und Knoblauch in den
Behdlter geben. Stufe 11/10 Sekunden
zerkleinern.

Das Messer durch den Misch-/
Riihraufsatz ersetzen. Die Butter, das
Lorbeerblatt und die Speckwirfel
hinzufiigen. Das Garprogramm P1
einstellen, andern Sie die Zeit auf
4 Minuten.

WeiBe Bohnen abgieBen und mit der
Briihe, dem Gemiise und den Tomaten
zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und das Garprogramm P2 einstellen,
&ndern Sie die Zeit auf 1 Stunde.
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Gesamitzeit: 1 h 30 min

Kartoffeln und Nudeln hinzufiigen und
das Garprogramm P2 auf 100 °C / 15
Minuten einstellen und starten.




Zwiebel, halbiert
Knoblauchzehe, halbiert
Rindfleisch , in Wiirfeln
Minzblatter
Pinienkerne

Paprikaschoten
Salz
Pfeffer

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.
Das Ultrablade-Universalmesser
einsetzen. Zwiebel und Knoblauch
zusammen mit dem Fleisch und der
Minze in den Behalter geben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Stufe 12 /
30 Sekunden zerkleinern.

Die Masse mit einem Kiichenspachtel
zusammenschieben. 10 Sekunden
zerkleinern.

Das Universalmesser herausnehmen,
die Pinienkerne hinzugeben und die
Zutaten per Hand vermischen.

Den oberen Teil der Paprika
abschneiden, das WeiBe und die
Kerne entfernen. Die Paprikaschoten
in eine Auflaufform setzen und die
Hackfleischmasse in die Schoten
fiillen. Die Paprikadeckel wieder auf-
setzen und 30 bis 35 Minuten backen.
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Gesamtzeit: 50 min




Quinoa
Kichererbsen aus der Dose
weiBe Riben
Karotten
Zucchini
Gemiisebriihe
Kreuzkiimmel
Korianderpulver
Olivend|
Mozzarella
Salz
Pfeffer

Karotten und weiBe Riiben schalen
und Zucchini waschen. Gemiisesorten
getrennt in kleine Wiirfel schneiden.

Misch-/Riihraufsatz einset-
zen, Olivendl, Karotten, Riiben,
Kreuzkimmel, Koriander und
Gemiisebriihe in den Behélter geben.
Leicht salzen und pfeffern. Das
Garprogramm P3 auf 15 min und
100 °C einstellen und starten.

Zucchini, Quinoa, Kichererbsen dazu-
geben und das Garprogramm P3 noch
einmal fiir 20 min bei 95 °C starten.

Wenn das akustische Signal ertont,
Behalter aus dem Gerat nehmen und 10
min bei geschlossenem Deckel abkiih-
len lassen, damit die Quinoasamen das
Wasser vollstandig aufnehmen konnen.
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Gesamtzeit: 55 min

Mozzarella hinzufligen und sofort
servieren.




—— HAUPTGERICHTE
Vegelarirch

o N

4/6 Personen 10 min
.
25min 9 min

FILOTEIG GEFULLT

MIT SPINAT NACH GRIECHISCHER ART

300 g frischer Spinat, grob
zerkleinert

1Ei

200 g Feta, in Wiirfeln

1 Packung Filoteig

20 g Butter, geschmolzen
Salz

Pfeffer

1 Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

0,7 Liter Wasser in den Behalter

Auflaufform mit Ol auspinseln. Die
Hélfte der Blatter in die Form legen,

fiillen. Spinat in den D: 1sat:

die 1 und

geben und einsetzen. Das
Dampfgarprogramm P1 einstellen,
&ndern Sie die Zeit auf 15 Minuten.

Nach Ablauf des Programms den
Spinat in ein Sieb geben und gut ab-
tropfen lassen (evtl. etwas ausdriicken).
Den Behélter kurz reinigen.

Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Das
Ei zusammen mit den Fetawdrfeln in
den Behélter geben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Stufe 6 / 30 Sekunden
verriihren. Den Spinat zugeben und
erneut 30 Sekunden rihren.

Die Bléatter des Filoteigs in zwei Halften
schneiden und mit der geschmolzenen
Butter bestreichen. Eine viereckige

die restlichen Blatter auf diese Schicht
legen.

In Rechtecke schneiden und
25 Minuten backen. Die Oberflache
sollte goldbraun sein.




Filr die Burger-Brétchen:
Meh!
Milch
Wasser
Butter
Trockenbackhefe
Zucker
gestrichener TL Salz
Sesamkorer
Eigelb, verdinnt

Filr die Gemilse-Patties:
Zucchini
Karotten, geschlt
gelbe Paprika
Eier
Mehl
Salz, Peffer
Spritzer Pflanzend|

Filr den Belag:
Camembert
mittelgroBe Tomaten
Salatblatter
rote Zwiebel, in Scheiben
Senf

Knet-/Mahlmesser einsetzen. Milch,
Wasser und Butter in den Behalter
geben, dann 3 min auf Stufe 2 bei
40 °C erhitzen. Mehl, Hefe, Zucker und
Salz dazugeben. Das Garprogramm
P1 starten.

Teigkugel in 4 Portionen unterteilen und
die Teiglinge auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen. Mit einem
feuchten Tuch bedecken und 45 min
bei Zimmertemperatur gehen lassen.

Backofen auf 200 °C vorheizen.
Brétchen mit Eigelb, das zuvor mit
Wasser verdiinnt wurde, bestreichen.
Mit Sesamsamen bestreuen, dann 15
min im Ofen backen. Auf einem Rost
abkihlen lassen.

Ultrablade-Universalmesser einsetzen.
Gemiise grob schneiden und in den
Behalter geben. 30 s lang auf Stufe 10
zerkleinern.
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Gesamtzeit: 1 h 26 min

Das Ultrablade-Universalmesser durch
das Knet-/Mahlmesser. Eier, Mehl, Salz
und Pfeffer in den Behalter geben.
Stufe 8 /20 s vermischen.

Einen Spritzer Pflanzendl in eine
Pfanne geben und 4 Patties von
der Gemisemischung hineingeben.
Ungeféhr 2 min von jeder Seite braten,
dann die Bratlinge auf ein Backblech
legen. Késescheiben auf die Patties
legen und unter dem Grill des Ofens
1 min lang tiberbacken.

Brdtchen aufschneiden und innen
mit Senf bestreichen. Mit Salat,
Tomatenscheiben, Gemiisebratlingen
und roten Zwiebelscheiben belegen.
Unverziglich verzehren.




rote Zwiebel, halbiert

Knoblauchzehe, zerdriickt
Olivend!
Paprika

Hokkaido-Kirbis,
in Wirfeln

Pastinaken, in Stiicken
Karotten, in Stiicken

Geflligelbrithe
Salz
Pfeffer

Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Die Zwiebeln in den Behalter
geben. Stufe 11 / 10 Sekunden zer-
kleinern.

Das Messer durch den Misch-/
Rihraufsatz ersetzen und alles mit
dem Spatel in die Mitte schieben.
Knoblauch, Olivenél und das
Paprikapulver in den Behalter geben.
Das Garprogramm P1 einstellen,
andern Sie die Zeit auf 3 Minuten.

Kiirbis, Pastinaken, Karotten und Briihe
in den Behalter geben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Garprogramm P2
einstellen, andern Sie die Zeit auf
40 Minuten.




Bucatini
Knoblauchzehen
Peperoncino (oder Peperoni)
Olivendl
Pancetta (oder Guanciale)
gehackte Tomaten
aus der Dose
geriebener Pecorino
Salz
Pfeffer

Bucatini in einem groBen Topf mit
Wasser wie auf der Verpackung ange-
geben kochen.

Ultrablade-Universalmesser einsetzen.
Knoblauchzehen schélen und mit der
Peperoni in den Behalter geben. 10 s
lang auf Stufe 11 hacken.

Das Ultrablade-Universalmesser durch
den Misch-/Rihraufsatz ersetzen und
Ol sowie Pancetta dazugeben. Das
Garprogramm P1 auf 8 min und 130 °C
einstellen und starten.

Nach Ablauf des Programms die
gehackten Tomaten dazugeben,
dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Garprogramm P2 auf 35 min und 95 °C
einstellen und starten.
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Gesamtzeit: 53 min

Sauce Uber die Nudeln geben und
mit Pecorino bestreuen. Mischen und
servieren.




Kartoffeln
Weizenmehl
Eigelbe
Biindel Basilikum
Knoblauchzehen
geriebener Parmesan
Pinienkerne

Olivendl
Salz
Pfeffer

Knoblauchzehen schélen und halbieren.
Den Keim entfernen. Basilikumblatter
waschen und griindlich abtrocknen.
Ultrablade-Universalmesser einsetzen;
Knoblauch, Basilikum, Pinienkerne,
Parmesan, Salz und Pfefferin den Behéiter
geben. Olivendl dazugeben und fiir 20 s
auf Stufe 12 laufen lassen.

Mischung in die Mitte des Behélters
schieben, dann die Kiichenmaschine
noch einmal fiir 10 s laufen lassen.
Pesto zur Seite stellen, dann den
Behélter abwaschen und abtrocknen.

Kartoffeln schéilen und waschen.
AnschlieBend in Stiicke schneiden.
0,7 | Wasser in den Behalter der
Kiichenmaschine gieBen, dann die
Kartoffeln in den Dampfgareinsatz
legen. Das Dampfgarprogramm P2
starten. AnschlieBend die gegarten
Kartoffeln in eine Schiissel legen und
abkiihlen lassen.
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Gesamtzeit:1h 06 min

Mithilfe eines Kartoffelstampfers oder
einer Gabel Kartoffeln zerdriicken,
um ein Piree zu erhalten. Etwas Mehl
hinzufigen und vermengen. Eigelb
unterriihren und noch einmal mischen.
Den Rest des Mehls hinzufiigen, dann
kneten, bis Sie einen glatten Teig
erhalten.

Arbeitsflache mit Mehl bestauben und
mit den Handen lange Teigstrange
formen. Diese in Stiicke von etwa
2 cm schneiden. Mit einer Gabel flach
driicken und leicht rollen, um eine
Gnocchi-Form zu erhalten.

Jeweils 20 Gnocchi in einem groBen
Topf mit kochendem Salzwasser
kochen bis diese an die Oberflache
steigen. Dann mit einem Schaumléffel
herausnehmen und auf einem
Kiichenpapier abtropfen lassen.
Vorgang mit den anderen Gnocchi
wiederholen. Mit dem Pesto servieren.




REEIE
Zwiebel, halbiert
Olivend!
WeiBwein
Geflugelbriihe
geriebener Parmesan

Butter
Salz
Pfeffer

Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Die Zwiebel in den Behélter
geben. Stufe 11 / 10 Sekunden zer-
kleinern.

Das Messer durch den Misch-/
Rhraufsatz ersetzen. Das Olivendl
hinzufiigen. Das Garprogramm P1
einstellen, andern Sie die Zeit auf
7 Minuten. Ohne Stopfen garen.

Nach 3 Minuten den Reis hinzufiigen.
Wenn noch 1 Minute verbleibt, den
WeiBwein hinzufiigen.

Nach Ablauf des Programms
die Gefliigelbriihe zugeben. Das
Garprogramm P3 starten, ohne
Stopfen.
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Gesamtzeit: 40 min

Vor dem Servieren den Parmesan
und die Butter vorsichtig unterriihren.
Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer
nachwiirzen.




Zwiebel, halbiert
Knoblauchzehe, halbiert
Olivendl
Hackfleisch
Tomaten aus der Dose
Oregano
Tube Tomatenmark
gestr. EL Zucker
Thymian
Rosmarin
Salz
Pfeffer
Mehl
Butter
Milch, fettarm, 1,6 %
Packung Lasagneblatter
Parmesan
geriebener Emmentaler

Gesamtzeit: 50 min

Das Ultrablade-|
einsetzen. Die Zwiebel und den
Knoblauch in den Behalter geben.
Stufe 11 / 10 Sekunden zerkleinern.
Das Messer durch den Misch-/
Rilhraufsatz ersetzen, Ol hinzufiigen
und das Garprogramm P1 starten.

rsalmesser

Hackfleisch, Tomaten, Oregano,
Tomatenmark, Zucker, Thymian,
Rosmarin, Salz und Pfeffer hinzugeben.
Das Garprogramm P2 auf 90 °C / 35
Minuten einstellen und starten. Nach
Ablauf des Programms die Sauce in
eine Schisssel fillen und den Behalter
reinigen.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Den Schlag-/Rihraufsatz einsetzen.
Mehl, Butter und Milch in den Behlter
geben. 1 Minute / Stufe 7 mischen. Das
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Saucenp! m auf Stufe 4/90°C/
8 Minuten einstellen und starten.

Eine Auflaufform fetten und abwech-
selnd Fleischsauce, Lasagneblatter,
Béchamelsauce, Parmesan und
Emmentaler einfillen. Diesen
Vorgang wiederholen bis alle Zutaten
aufgebraucht sind, abschlieBend mit
geriebenem Emmentaler bestreuen.
25 bis 30 Minuten backen.




—— HAUPTGERICHTE —

o N

4 Personen 10 min

Tludeln und Reis

&
i

ONE POT PASTA MIT GARNELEN

UND MASCARPONE

300 g Makkaroni 1 Kirschtomaten waschen. Zucchini
Etwa 20 Garnelen, gekocht und waschen und in diinne, runde Scheiben -
ohne Schale 9 schneiden. or dem Servieren etwas
Parmesan iber die
200 g Mascarpone 2 Misch-/Rihraufsatz einsetzen;
i, Garnelen, N 3
700 mi Wasser Tomaten, Zucchinischeiben,
1 Wiirfel Gemiisebriihe Briihwiirfel und Wasser in den Behalter
. . Salzen, pfeffern und das
10 Kirschtomaten i, S,
Garprogramm P23 fiir 18 min starten.
| zucehin 3 AnschlieBend umriihren und mit d
-0 . nschlieBend umriihren und mit dem
B RERH AE TZNTE gehackten Schnittlauch servieren.
Salz
Pfeffer




Penne
Pancetta (Ital. Speck)
Olivend!
Sahne
Eigelb

Parmesan, gerieben
Pfeffer

Die Penne nach Packungsanweisung
kochen.

Den Misch-/Riihraufsatz einsetzen.
Die Pancetta in kleine Stiicke schnei-
den und in den Behalter geben. Das
Ol hinzufiigen. Das Garprogramm P1
einstellen, andern Sie die Zeit auf
6 Minuten (ohne Stopfen).

Die Sahne und das Eigelb hinzugeben.
Das Saucenprogramm einstellen,
andern Sie auf Stufe 5/85°C/ 8
Minuten.

Die Sauce mit den Nudeln vermischen
und groBziigig Pfeffer und Parmesan
hinzugeben.
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Gesamtzeit: 24 min




Stange Lauch, geputzt und in
groBe Stiicke geschnitten

rote Paprika,
geputzt und gewdirfelt

rote Zwiebel,
geschélt und gewdrfelt

Knoblauchzehe,
geschélt und fein geschnitten

Butter

Waldpilze, geputzt und nach
Gusto geschnitten

Spirelli Nudeln
Gemusebriihe
ptrierte Tomaten
Frisch- oder Schmierkase
gerdstete Pinienkerne
Teeloffel Honig
Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Den Ruhraufsatz einsetzen, Zwiebel,
den Knoblauch, die Pilze, Butter,
Pinienkerne und Honig in den Behalter
geben und das Garprogramm P1 auf
130 Grad und 4 Minuten einstellen.

Die Briihe und die Nudeln dazu geben,
das Garprogramm P2 auf 100 Grad
und 16 Minuten einstellen und starten.

Den Lauch, die Paprika, den Kése und
die piirierten Tomaten 5 Minuten vor
Ablauf des Programms dazu geben.

Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken
und direkt servieren
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REEIE
Schalotte, halbiert
Olivend!
WeiBwein
Geflugelbriihe
Erbsen, tiefgekuhlt
Parmesan, gerieben
Parmaschinken

Salz
Pfeffer

Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Die Schalotte in den Behalter
geben. Stufe 11 /10 Sekunden zerklei-
nern. Das Messer durch den Misch-/
Riihraufsatz ersetzen. Das Olivend|
hinzufiigen und das Garprogramm P1
einstellen. Ohne den Stopfen. 130 °C/
7 Minuten.

Nach 3 Minuten den Reis durch die
Offnung im Deckel hinzugeben, nach
weiteren 3 Minuten den WeiBwein
hinzufiigen.

Die Gefliigelbriihe zugeben und das
Garprogramm P3 einstellen. 95 °C /
22 Minuten (jetzt mit Stopfen).
10 Minuten vor Programmende durch
die Offnung im Deckel die Erbsen
hinzuftigen.
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Gesamtzeit: 40 min

Nach Ablauf des Programms den
Parmesankase und den geschnitte-
nen Schinken vorsichtig in das
Risotto riihren. Mit Salz und Pfeffer
nachwiirzen und sofort servieren,




Risotto Reis
Schalotte, halbiert
Olivend!
WeiBwein
Gefligelbriihe

Tomaten,
sonnengetrocknet, in Stlicken

Parmesan, gerieben
Butter

Basilikumblatter
Salz
Pfeffer

Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Die Schalotte in den Behalter
geben. Stufe 11 / 15 Sekunden zer-
kleinern.

Das Messer durch den Misch-/
Rihraufsatz ersetzen und das Olivené|
hinzufiigen. Das Garprogramm P1
einstellen, andern Sie die Zeit auf 7
Minuten, ohne Stopfen.

Wenn auf der Zeitanzeige 4 Minuten
verbleiben, den Reis hinzufiigen.
Wenn noch 1 Minute verbleibt, den
WeiBwein hinzugeben. Nach Ablauf
des Programms die Gefliigelbriihe
hinzugieBen. Das Garprogramm P3
starten, mit Stopfen.
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Gesamtzeit: 40 min

Die Tomaten, den Parmesan und
die Butter vorsichtig unter das
fertige Risotto riihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und mit
Basilikumblattern garniert servieren.




Mehl T45

Eier
weiche Butter
gehackte Petersilie
Wasser
Salz
Pfeffer
Muskat

Gesamtzeit: 23 min

- | -

XL-Boden Zubehor einsetzen, 2 |
Wasser mit dem Salz hineingeben.
Deckel schlieBen und das Wasser
bei geschlossenem Deckel 8 min bei
120 °C aufkochen lassen.

Wahrenddessen Mehl, Eier, Salz,
Pfeffer und Muskat in einer Schiissel
zu einem Teig mit einer leicht fliis-
sigen Konsistenz vermischen. Wenn
das Wasser kocht die Temperatur auf
100 °C reduzieren und Kochzeit um
1 min verlangern.

Spétzle-Teig Uiber dem Behélter scha-
ben und die Spétzle fiir 1 min kochen,
bis sie an der Oberflache schwimmen.
Spatzle abtropfen lassen und Behalter
ausspiilen.
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Kiichenmaschine auf 2 min 30 s und
150 °C einstellen. Wenn die Temperatur
erreicht ist, den Garvorgang noch
einmal fir 5 min starten. Butter und
Spatzle dazugeben und gut umriihren.

Nach Ablauf des Garvorgangs die
Petersilie hinzugeben und sofort ser-
vieren.




Zwiebel, halbiert

Olivendl
Weizen
WeiBwein
Gefliigelbriihe
Salz
Pfeffer

Parmesan, gerieben

Tomaten, in kleinen
Wirfeln

Zucchini, in kleinen
Wiirfeln

Basilikumblatter

-"‘5-’ TS
IRIEL

- ey
T I

-

Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Die Zwiebel in den Behalter
geben. Stufe 11 / 10 Sekunden zer-
kleinern.

Das Messer durch den Misch-/
Rhraufsatz ersetzen. Das Olivendl
in den Behélter geben. Das
Garprogramm P1 einstellen, &ndern Sie
die Zeit auf 7 Minuten, ohne Stopfen

Nach 3 Minuten den Weizen durch die
Offnung im Deckel hinzufiigen. Bei
Restlaufzeit 1 Minute den WeiBwein
hinzugeben.

Nach Ablauf des Programms die
Geflugelbriihe hinzufiigen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Garprogramm P3
starten.
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Gesamtzeit: 40 min

Den Parmesan, die Tomaten und
die Zucchini hinzugeben. Vorsichtig
mithilfe eines Spachtels verriihren. Mit
Basilikumblattern garnieren und sofort
servieren.




—— HAUPTGERICHTE —

Quiches, Tarles und Pizzen

2 herzhafte Mirbeteige
750 g Lauch, in Ringen
50 ml 0|

40 g Butter

120 ml Sahne

3 Eigelb

Salz

Pfeffer

Lauch, OI, Butter, Salz und Pfeffer in
den Behalter geben. Stufe 3 /130 °C /
20 Minuten garen.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.
Die Sahne und 2 Eigelb in den Behalter
geben. Stufe 3/85 °C /5 Minuten ver-
riihren.

Den Teig halbieren und beide Halften
kreisformig ausrollen. Eine Teigplatte
in eine ausgebutterte und bemehlte
Tarteform legen und die Rander hoch-
ziehen. Die Lauchmischung darauf
verteilen und die zweite Teigplatte darti-
ber legen. Die Rénder fest verschlieBen
und die Oberfléche mit dem restlichen
Eigelb bestreichen. 35 Minuten backen.

8

@

Personen

KN

35min

LAUCHQUICHE

1 Den Misch-/Riihraufsatz einsetzen.




Mehl
Milch, fettarm 1,5 %
Muskatnuss

Butter

Hahnchenbrustfilet,
in kleinen Wirfeln

Kalbfleisch,
in kleinen Wirfeln

Schalotten, halbiert
(o]
Briihe

kleine Champignons,
aus der Dose
Koniginpasteten
(Fertigprodukt)
Salz
Pfeffer

Den Schlag-/Riihraufsatz einsetzen.
Mehl, Milch und Muskatnuss in den
Behaélter geben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Stufe 7/1 Minute verriihren. 40 g Butter
hinzugeben. Das Saucenprogramm auf
Stufe 4 /90 °C / 8 Minuten einstellen
und starten.

Die Sauce in eine Schiissel gieBen und
aufbewahren, den Behalter reinigen.

Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Das Hahnchenbrustfilet und
die Schalotten in den Behalter geben.
Stufe 11 /10 Sekunden hacken.

Das Messer durch den Misch-/
Ruhraufsatz ersetzen. Die restliche
Butter und das Ol hinzugeben. Das
Garprogramm P1 starten.

Gesamtzeit: 1 h 10 min

Nach Ablauf des Programms das
Kalbfleisch und die Briihe hinzugeben.
Das Programm P3 starten. Nach 10
Minuten die Champignons hinzufiigen.

Die Brilhe abgieBen und die Masse
mit der Béchamelsauce verrihren,
die Pasteten damit fiillen und sofort
servieren.




HAUPTGERICHTE

Quiches, Tarles und Pizzen

o N

4 Personen 10 min

35min

QUICHE MIT KASE UND SPECK

1 Murbeteig

200 g gepokelter Bauchspeck,
in Streifen

3 Eier

2 Eigelb

250 ml Créme Fraiche
200 g Kasescheiben
Muskatnuss

Salz

schwarzer Pfeffer

1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

2 DenMisch-/Riihraufsatz einsetzen. Den

Bauchspeck in den Behalter geben.
Das Garprogramm P1 starten. Den
Bauchspeck auf ein Blatt Kiichenpapier
legen und den Behélter reinigen.

3 DasKnet-/ Mahlmesser einsetzen. Die

Eier und das Eigelb, die Créme Fraiche
und die Muskatnuss in den Behalter
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Stufe 7 /1 Minute riihren.

4 Den Mirbeteig in eine Tarteform geben.

Den Bauchspeck darauf verteilen, mit
der Sahne-/Eier-Mischung tibergieBen
und anschlieBend mit Kasescheiben
belegen. Ungefahr 30 Minuten backen.
Kalt oder warm servieren.

konn ch chmack
\len, herzhaft oder mild und den




1 Miirbeteig

1 Blatterteig

400 g Hahnchenbrustfilet
150 g Champignons
100 g Pfifferlinge
50 ml Cognac

2 Karotten

3 Schalotten

3 Zweige Petersilie
2 EL Olivené!

1 Eigelb

10 g Butter

6 Bacon-Scheiben
40 g Mehl

40 g Butter

500 ml Milch

1 Prise Muskatnuss

PILZPASTETE

HAUPTGERICHTE

MIT HUHNERFLEISCH

1

]

I
Als Erstes die Béchamelsauce zubereiten.
Schlag-/Riihraufsatz einsetzen. Mehl, Milch
und Muskat in den Behalter geben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ki i

dann erneut das Garprogramm P1 fiir 10
min ohne Stopfen starten. AnschlieBend
die Béchamelsauce dazugeben und die

i noch einmal fiir 2 min auf

fur 1 min auf Stufe 7 starten. In Stiicke
geschnittene Butter hinzufiigen, dann die
Kiichenmaschine fiir 8 min auf Stufe 4 bei
90 °C starten. Béchamelsauce zur Seite
stellen. Behélter abwaschen und abtrocknen.

Schalotten schalen und halbieren.
Huhnerfleisch in kleine Stlicke schneiden,
dann die Champignons putzen und fein
schneiden. Pfifferlinge putzen und klein
schneiden, falls sie zu groB sind. Karotten
schalen und in runde Scheiben schneiden.

Stufe 3 laufen lassen.

Ofen auf 220 °C vorheizen. Eine Tortenform
mit Butter einfetten und mit dem Miirbeteig
auslegen, sodass er einen Zentimeter iber
den Rand ragt. Bacon-Scheiben auf den
Teig am Boden der Form legen. Form mit
der Huhnerfleisch-Mischung filllen. Pastete
mit dem Blétterteig bedecken und dabei die
Rénder zusammendriicken, um die Pastete
2zu schlieBen.

Mit dem Eigelb bestreichen, dann ein Loch

Das Ultrablade-L
Schalotten und Petersilie 10 s auf Stufe 12
fein hacken. Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Riihraufsatz ersetzen und
Olivendl, Hiihnerfleisch und Karotten in den
Behdlter geben. Salzen, pfeffern und das

P! P1 fiir 5 min ohne Stopfen

einsetzen.

1 Stiick Butter (fir das B
Salz
Pleffer

starten. Nach Ablauf des Programms
Cognac und Champignons dazugeben,

die Mif Pastete machen. 15 Minuten
bei 210 °C backen, dann die Temperatur des
Ofens auf 180 °C reduzieren und weitere 20
min backen.




Tutchen Trockenhefe
Mehl
Kalbshackfleisch

gelbe Paprika

Zwiebel
geriebener Cheddar

Tomatensauce

getrockneter Thymian
Olivend!
Salz
Wasser

Knet-/Mahimesser einsetzen. 250
ml Wasser und dann die Hefe in den
Behalter geben. Kiichenmaschine fiir
2 min auf Stufe 3 bei 40 °C starten.
Nach Ablauf des Programms Mehl, 2 EL.
Olivendl und eine Prise Salz dazugeben,
dann das Teigprogramm P1 starten.
Am Ende des Programms den Teig 40
min bei 30 °C in der Kiichenmaschine
gehen lassen.

Zwiebel schalen und in Viertel schnei-
den. Paprika waschen, entkernen und
in Wiirfel schneiden. Das Ultrablade-
Universalmesser einsetzen, Zwiebel
in den Behalter geben, Stufe 10/10's.
Das Ultrablade-Universaimesser durch
den Misch-/Riihraufsatz ersetzen.
Paprika, Hackfleisch und 2 EL Olivendl
hineingeben und das Garprogramm P1
starten. Nach Ablauf des Programms
Thymian und 3 EL Tomatensauce hin-

175

Gesamitzeit: 1 h 30 min

zufligen und das Garprogramm P2 fiir
10 min starten.

Ofen auf 220 °C vorheizen. Pizzateig auf
eine mit Mehl bestéubte Arbeitsflache
legen, durchkneten und diinn ausrollen.
Dann auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech legen. Den Rest der
Tomatensauce darauf verteilen, dann
die Kalbfleischmischung. Mit Cheddar
bestreuen, dann etwa 20 Minuten im
Ofen backen. Pizza wéahrend des
Backvorgangs im Augen behalten.




frische Backhefe
Trockenbackhefe)
lauwarmes Wasser
Mehl
Salz
+ 1 Spritzer Olivendl
Schinkenscheiben
Champignons
Mozzarella
passierte Tomaten
Oregano
Basilikumblatter

Den Ofen auf 240°C vorheizen
(Temperaturregler 8). Ein Backblech
mit Backpapier bedecken.

Knet-/Mahlmesser einsetzen, 250 ml
lauwarmes Wasser und die Hefe in den
Behélter geben. Das Teigprogramm P1
starten. Nach 30 s Mehl, Salz und 2 EL
Olivendl dazugeben.

Schinkenscheiben in vier Stiicke
schneiden. Champignons fein schnei-
den und Mozzarella in Wiirfel schneiden
Nach Ablauf des Programms den Teig
auf einem mit Backpapier bedeckten
Backblech ausrollen. Passierte Tomaten
auf dem Teig verteilen und mit Oregano
bestreuen. Teig mit Mozzarella,
Schinken und Pilzen belegen. Einen
Spritzer Olivendl dartiber geben.

176

Gesamtzeit: 33 min

Fur ungefahr 15 min im Ofen backen.
Basilikumblatter auf die Pizza legen
und servieren.




Miirbeteig (s. Basisrezepte)
Hiilsenfriichte zum Blindbacken
Speckwiirfel
Eier
Créme fraiche
geriebene Muskatnuss

geriebener Gruyére
Salz
Pfeffer

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Eine Quicheform einfetten. Den Teig in
die Form geben, mit einer Gabel mehr-
fach einstechen und mit Backpapier
abdecken. Die Hulsenfriichte auf das
Backpapier geben und 10 Minuten
blindbacken, den Teig anschlieBend
abkdhlen lassen.

Den Misch-/Riihraufsatz einsetzen. Die
Speckwiirfel in den Behalter geben.
Das Garprogramm P1 starten. Die
Speckwiirfel auf ein Blatt Kiichenpapier
geben. Den Behélter reinigen.

Das Knet-/ Mahimesser einsetzen. Die
Eier zusammen mit der Créme fraiche
und der Muskatnuss in den Behélter
geben. Mit Pfeffer und Salz wiirzen.
Stufe 7 / 45 Sekunden verriihren.

177

Gesamtzeit: 50 min

Die Speckwiirfel auf dem Teigboden
verteilen, die Eiermasse hinzugeben
und mit geriebenem Gruyére be-
streuen. Ungefahr 30 Minuten backen.
Wahlweise kalt oder warm servieren.




Zucchini
Eier
Milch
Sahne
Mehl
Parmesan

Schinkenwirfel
Salz
Pfeffer
Muskatnuss

Zucchini waschen und in kleine Wiirfel
schneiden. 0,7 | Wasser in den Behélter
der Kiichenmaschine gieBen, dann die
Zucchini in den Dampfgareinsatz legen.
Das Dampfgarprogramm P1 fiir 10 min
starten. Nach Ablauf des Programms
die Zucchini etwas abkiihlen lassen.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Schlag-/
Riihraufsatz einsetzen, dann Eier mit
der Milch und Sahne in den Behalter
geben. Die Kiichenmaschine 1 min auf
Stufe 8 starten, Mehl und Parmesan
dazugeben und die Kiichenmaschine
erneut 1 min auf Stufe 8 starten. Salzen
und pfeffern und etwas geriebene
Muskatnuss hinzufiigen. Die gegarte
Zucchini und die Schinkenwiirfel unter-
mischen und die Kiichenmaschine fiir
30 s auf Stufe 3 starten.

178

Gesamtzeit: 58 min

Tortchenformen mit Butter einfetten,
mit Mehl best&uben und die Mischung
hineingeben. Ca. 30 min im Ofen
backen, bis die Quiches goldbraun sind.




HAUPTGERICHTE

Quiches, Tarles und Pizzen

o N

4 Personen 25min

TOMATENQUICHE

210 g Mehl

100 g Butter, kalt, in Wiirfeln
70 ml Wasser

% TL Salz

50 g Nusschinken

400 g Tomaten, in Scheiben
1 Zwiebel, halbiert

250 g Schmand

50 ml Milch, 1,5% Fett

3 Eier

2 EL Speisestarke

% TL Salz
Pfeffer aus der Miihle

Springform 26 cm
Durchmesser

1 Das Knet- /Mahimesser einsetzen.

Mehl, Butter, Wasser und Salz in den
Behalter geben. Das Teigprogramm
P1 einstellen.

Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und
mindestens 30 Minuten im Kihischrank
ruhen lassen. Den Behalter ausspiilen.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Den Teig rund ausrollen und dann in
die gefettete Springform driicken, am
Rand etwas hochziehen. Den Boden mit
einer Gabel mehrmals einstechen. Die
Schinken- und die Tomatenscheiben
auf dem Teigboden verteilen.

Das Ultrablade-Universalmesser einset-
zen. Die Zwiebel in den Behélter geben.
Stufe 10/ 20 Sekunden zerkleinern.

5 Alles mit dem Spatel in die Mitte

schieben. Schmand, Milch, die Eier,
Speisestarke, Salz und Pfeffer in den

Behélter geben. Stufe 5/30 Sekunden
verriihren.

6 Die Masse iiber den Schinken und die

Tomaten gieBen. Die Quiche etwa 45
Minuten backen.




BEILAGEN

15 min

»

i A

APFELROTKOHL

600 g Rotkohl, ohne Strunk,
in 2 ©m groBe Stiicke schneiden

2 rote Zwiebeln, geschalt und grob
geschnitten

50 g Ganseschmalz

1 Messerspitze Zimt

1 Nelke

1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer

150 g Apfelmus mit Stiicken
1 Essléffel Honig

2 EL Cranberries, getrocknet

Saft von 1 Orange oder 2 Essloffel
weiBen Balsamico

100 ml Gemiisebrihe

80 ml Rotwein

Speisestarke zum Andicken und fiir
den Glanz

Karamellsierte Apfelspalten und
gezupfter Thymian fiir die Optik

1 Das Ultrablade-Universalmesser ein-

setzen. Rotkohl und Zwiebeln in den
Behalter geben. Stufe 10/10 Sekunden.
Alles mit dem Spatel zusammen
schieben. Eventuell nochmal in kurzen
Intervallen weiter zerkleinern falls noch
groBere Stiicke geblieben sind.

Das Messer durch den Misch-/
Rihraufsatz ersetzen und das
Génseschmalz, den Zimt, die Nelke,
das Lorbeerblatt, Salz und Pfeffer hin-
zufiigen. Das Garprogramm P1 starten.

Nach Ablauf des Programms das
Apfelmus, den Saft von der Orange,
den Honig, die Cranberries, die
Briihe und den Rotwein hinzufiigen.
Das Garprogramm P2 einstellen,
andern Sie die Zeit auf 45 Minuten.

4 2 Minuten vor Ablauf des Programms

eventuell 1 Essloffel Speisestarke
mit kaltem Wasser anriihren, um den
Rotkohl anzudicken. Obendrein ver-
leiht Speisestarke dem Rotkohl einen
schénen Glanz.

Eventuell noch mit Salz und Pfeffer
abschmecken und die Nelke und die
Lorbeerblatter raus suchen.

Den Rotkohl mit gezupftem Thymian
und karamellisierten Apfelspalten
servieren.




BEILAGEN

700 g Champignons

25 g Butter

1 EL Pflanzeng|

1 EL gehackter Knoblauch
1 EL gehackte Petersilie
Salz

Pfeffer

1
2

I
Champignons schélen und in feine
Scheiben schneiden.

XL-Boden Zubehtr einsetzen, 3 min
auf 150 °C leer und ohne Deckel
erhitzen. Nach 3 min Deckel auf die
Kiichenmaschine setzen, jedoch nicht
verriegeln, um Spritzer zu vermeiden.
Ol und Butter durch die Offnung in
der Mitte des Deckels in den Behélter
geben. Butter 30 s bei 150 °C
schmelzen.

AnschlieBend die in Scheiben
geschnittenen Champignons dazu-
geben und 12 min bei 150 °C garen.
Gelegentlich umrihren.

2 min vor Ende des Garvorgangs
Knoblauch und die gehackte Petersilie
dazugeben.

CHAMPIGNONS

MIT FEINGEHACKTER PETERSILIE UND KNOBLAUCH

5 Nach Ablauf des Garvorgangs

abschmecken und sofort servieren.




BEILAGEN

GEMISCHTES GEMUSE

250 g Kartoffeln, in Wiirfeln
250 g Karotten, in Wiirfeln
250 g Erbsen, TK

2 Estragon-Zweige
Salz

1 0,7 Liter Wasser in den Behalter ein-

fillen. Kartoffeln, Karotten und Erbsen
in den Dampfgareinsatz geben und
einsetzen. Das Dampfgarprogramm
P1 starten.

Nach Ablauf des Programms das
Gemse in eine Schiissel geben, mit
Butter, Estragon und einer Prise Salz
sofort servieren.

T sie kénnen die Butter durch eine

Vinaigrette aus 4 EL Olivendl, 1 EL
Sojasauce und 2 Estragon-Zweigen
@




BEILAGEN

@I

4 Personen 10 min

AN
W

GAREN

GEMUSE-COUSCOUS

100 g rote Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe, halbiert
2 EL Olivens!

1 EL Ras EL-Hanout
(marokkanische
Gewdrzmischung)

400 ml Gefligelbriihe

1 TL Tomatenmark

300 g Karotten, in Scheiben
300 g Steckriiben, in Wiirfeln

50 g Staudensellerie,
in Scheiben

1 Lorbeerblatt
300 g Couscous
Salz

Pfeffer

1 Das Ultrablade-Universalmesser

einsetzen. Die Zwiebel und die
Knoblauchzehe in den Behlter geben.
Stufe 11/10 Sekunden zerkleinern. Mit
dem Kiichenspachtel alles in die Mitte
schieben und weitere 10 Sekunden
zerkleinern.

Das Messer durch den Misch-/
Riihraufsatz ersetzen. Olivendl, Ras
EL-Hanout und das Lorbeerblatt in den
Behalter geben. Das Garprogramm P1
starten.

Nach Ablauf des Programms
Geflugelbriihe, Tomatenmark und
das Gemduse in den Behalter geben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Garprogramm P2 einstellen, andern
Sie die Zeit auf 40 Minuten.

4 Dpen Couscous gemaB der

Packungsanweisung zubereiten und
zusammen mit dem Gemise servieren.




BEILAGEN

o &

4 Personen 5min

30 min

Ay
\ir/
[DAMPFGAREN

KAROTTEN-ORANGEN-PUREE

800 g Karotten, in Stiicken
50 ml Orangensaft

15 g Butter

Salz

Pfeffer

1 0,7 Liter Wasser in den Behlter fillen.
Die Karotten in den D insat:

legen. Das Dampfgarprogramm P1
starten.

2 Das Wasser ausschiitten. Das

Ultrablade-Universalmesser einsetzen.
Die Karotten, den Orangensaft und die
Butter in den Behalter geben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Stufe 12 /3 Minuten
plrieren.

Ersetzen Sie den Orangensaft und die
Butter durch Sahne.




BEILAGEN

KARTOFFELPUFFER

1 kg Kartoffeln, in Stiicken
150 g Zwiebeln, halbiert

1 EL Zitronensaft

1 TL Salz

Ya TL Schwarzer Pfeffer

3 EL Mehl

2 EL Speisestarke

1Ei
Ol zum Braten

1 Das Ultrablade-Universalmesser ein-

setzen. Alle Zutaten in den Behélter
geben. Stufe 9 / 30 Sekunden zer-
kleinern

Mit dem Spatel alles in die Mitte
schieben Stufe 9/20 Sekunden noch-
mals zerkleinern.

Mit dem Spatel alles in die Mitte
schieben und umrihren. Stufe 9 / 20
Sekunden ein drittes Mal zerkleinern

In einer beschichteten Pfanne Ol erhit-
zen und die Kartoffelpuffer darin von
beiden Seiten goldbraun ausbacken.

Kartoffelpuffer kdnnen sowohl mit
herzhaften Beilagen wie zum Beispiel
Lachs und Sauerrahm, als auch mit
siiBem Apfelmus verzehrt werden.




BEILAGEN

[,

2Personen 15 min

KARTOFFEL-MOHREN-

1 Zwiebel, halbiert
150 g magere Schinkenwiirfel
1TLOI

400 g Mahren, in kleinen
Stlicken

200 g Kartoffeln, mehlig
kochend, in kleinen Stiicken

150 ml Wasser

1 TL gekdrnte Gemiisebriihe
2 Prisen Muskat

1 Prise Pfeffer

1 EL gehackte Petersilie

-

GEMUSE

Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Die Zwiebel in den Behalter
geben. Stufe 12 / 5 Sekunden zer-
kleinern.

Die Schinkenwirfel und das Ol hin-
zufiigen. Stufe 3 /95 °C / 4 Minuten
diinsten.

Die Méhren und die Kartoffeln zugeben.
30 Sekunden / Stufe 7 zerkleinern.

Den Misch-/Riihraufsatz einsetzen.
Wasser, Gemusebriihe, Muskat und
Pfeffer zugeben. Stufe 3 /100 °C / 25
Minuten garen.

Die Petersilie hinzufiigen. Stufe 3 /
1 Minute unterriihren.

Servieren Sie dazu Wiener Wiirstchen,
Frikadellen oder Kassler.




BEILAGEN

©INEN

4 Personen 10 min

o ool | Ll 1 Ny

KLEINE ZUCCHINI-FLANS

175 g Zucchini 1 Zucchini in Wirfel schneiden und die 5 Mischung in kleine Auflauffsrmchen

Schalotten fein hacken. geben und in den Dampfgareinsatz
S A 2 it T P q stellen. 700 ml Wasser in den Behélter
2 Eier 7 | WEee D ED R geben, das Dampfgarprogramm P1 fiir

gieBen. Zucchini und Schalotten in
den Dampfgareinsatz geben. Das
100 ml Schiagsahne Dampfgarprogramm P1 fir 20minbei 6 Warm oder kalt servieren.

1 Prise Salz 100 °C starten.

Einige Schnittlauchhalme 20 min bei 100 °C starten.

w

Dampfgareinsatz herausnehmen und
das Wasser aus dem Behélter gieBen.

4 Uttrablade-Universalmesser in den
Behdlter einsetzen. Die gegarten
Zucchini und Schalotten sowie die
Eier, Sahne, Schnittlauch und Salz in
den Behdlter geben. 1 min auf Stufe
11 mixen.

Wahlen Sie junge Zucchini oder schélen
Sie die Zucchini und entfernen Sie die
Samen, um einen etwaigen bitteren
Geschmack zu vermeiden.




BEILAGEN

[,

4 Personen 10 min

A
Y
GAREN

MANGO-CHUTNEY

600 g Mango, in Wiirfeln
60 g rote Zwiebeln, halbiert
2 Knoblauchzehen, halbiert
100 g Rosinen

120 ml weiBer Essig

200 g brauner Zucker

1 Prise Salz

% TL gemahlener Ingwer

¥ TL Currypulver

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

z Die restlichen Zutaten hinzuftigen.
Stufe 6 / 10 Sekunden verrihren.
Das Garprogramm P2 starten, ohne
Stopfen.

3 Die Mischung in sterile Glaser fillen
und verschlieBen.

EWE

Das Chutney hilt sich einige Monate
im Kihlschrank und schmeckt sehr
gut zu Kése; besonders geeignet sind
Ziegenkase oder Blauschimmelkése.




BEILAGEN

©INEN

6 Personen 3min

A
Y
GAREN

4 4

NUDELN MIT BOHNEN

500 g weiBe Bohnen aus
der Dose

250 g kleine Nudeln
(Mini-Penne - 10 min Kochzeit)

1 Zwiebel

1 Staudensellerie

1 Karotte

1 Knoblauchzehe

2 geschélte Tomaten
800 ml Gemissebriihe
4 EL Olivend!

Salz

Pfeffer

Rosmarin

1 Zwiebel, Knoblauch und Karotte
schélen. Karotte in kleine Wirfel
schneiden und Sellerie in kleine
Stiicke. Ultrablade-Universalmesser
einsetzen, die geviertelte Zwiebel und
den Knoblauch in den Behélter geben.
10 s auf Stufe 12 zerkleinern.

2 Das Ultrablade-Universalmesser durch
den Misch-/Rihraufsatz ersetzen.
Wénde des Behélters abschaben und
Karotte, Staudensellerie und 2 EL
Olivendl dazugeben. Im Garpropgramm
P1 fir 7 min anbraten.

3 Die in 8 Stiicke geschnittenen Tomaten,
Nudeln, einige Blatter Rosmarin und
Gemisebriihe hinzufigen. Salzen und
pfeffern, dann das Garpropgramm P3
auf 12 min und 95 °C einstellen und
starten.

4 pie abgetropften weiBen Bohnen
dazugeben und noch einmal 10 min
bei 95 °C im Garpropgramm P3 garen.

5 Sofort servieren.




BEILAGEN

1 halbierte Zwiebel

40 ml natives Olivend|
800 g Paprika, in Stiicke
geschnitten

200 ml passierte Tomaten
Salz

Einige Basilikumblatter

Das Ultrablade-Universalmesser durch
den Misch-/Riihraufsatz ersetzen. Die
Zwiebelstlicke mithilfe des Spatels
zur Mitte des Behalters schieben. Ol
dazugeben und 2 min auf Stufe 2 bei
100 °C garen.

Dann die Paprikastiicke hinzufiigen.
Kiichenmaschine fiir 20 min auf Stufe
3 bei 100 °C starten.

Passierte Tomaten, Salz und Basilikum
dazugeben und 5 min auf Stufe 3 bei
100 °C garen.

©

4 Personen

PAPRIKAGEMUSE

1 Ultrablade-Universalmesser einsetzen
und die Zwiebel in den Behalter geben.
10 s lang auf Stufe 12 zerkleinern.

[,

10 min




BEILAGEN

0,7 | Wasser

150 g Polenta (Instant)
1 Wiirfel Gefliigelbriihe
30 g Butter

30 g Parmesan

POLENTA

1 Den Schlag-/Rihraufsatz einsetzen.
Das Wasser, die Polenta und einen
zerbroselten Wiirfel Gefliigelbriihe in
den Behalter geben. Stufe 4 /90 °C /
16 Minuten garen.

N

Die Butter und den Parmesan hin-
zuftigen. Stufe 5/ 1 Minute unterriihren.

(r 2

4-6 Personen 5min

16 min

&

Sie kénnen auch Krauter und
Tomatenmark hinzugeben. Die
Polenta kann als Piree oder in Wirfel
geschnitten und in einer Pfanne
gebraten gegessen werden




BEILAGEN

@ IEN

4 Personen 15 min

RAHM-BLUMENKOHL

MIT ZITRONE UND PETERSILIENPESTO

1 Blumenkohl zu Réschen gezupft
300 ml Gemiisebriihe

300 ml sahne

50 g Schmelzkase

Saft und Abrieb von 1 Zitrone

1 TL Zucker

Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Speisestarke

12 Zweige Blattpetersilie samt Stangel
50 g harten Bergkése oder Parmesan

50 g Haselniisse, am besten
kurz in der Pfanne gerostet

1 TL Honig
Abrieb von ¥ Zitrone

120 ml Raps- oder Sonnenblumené!

¥ Knoblauchzehe|Salz zum
Abschmecken

Den Misch/Riihraufsatz einsetzen
und alle Zutaten auBer Speisestarke,
Pfeffer und Salz in den Behélter geben.

Das Garprogramm P2 starten.

Den Blumenkohl herausnehmen und
warmstellen.

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

Nun das Pesto zubereiten. Das
Ultrablade-Universalmesser einsetzen
und alle Zutaten in den Behélter 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.

Den Rahm-Blumenkoh! auf einer
Platte / auf Tellern anrichten und
das Pesto I6ffelweise auf den
Blumenkohlréschen verteilen.
Ob etwas feiner oder grober ist eine
persénliche Geschmacksfrage !

[ Mit gezupfter Petersilie dekorieren!
Als Belagen eignen sich Kartoffeln oder
auch Brot!




800 g frischer Spinat, fein
gehackt

150 ml Sahne

1 TL Gemiisebriihe, Instant
1 Prise Muskatnuss

Salz

Pfeffer

BEILAGEN

1 Den Misch-/Riihraufsatz einsetzen.
Den Spinat in den Behélter geben. Die
Sahne, die Gemiisebriihe, Muskatnuss,
Salz und Pfeffer hinzugeben. Das
Garprogramm P3 einstellen, andern
Sie die Zeit auf 15 Minuten.

2 Nach 5 Minuten den Deckel 6ffnen und
alles in die Mitte des Behélters scha-
ben. Wiederholen Sie diesen Schritt
nach weiteren 5 Minuten.

©INEN

4/6 Personen 5min

AN
§5
GAREN

i

RAHMSPINAT

Sie konnen das Gemiise variieren,
indem Sie Fenchel oder Kohl
verwenden.




BEILAGEN

150 g Zwiebeln, halbiert

100 g rote Paprika, in Streifen
2 Knoblauchzehen, gepresst
2 EL Olivend!

250 g Zucchini, in Stiicken
250 g Auberginen, in Stiicken
300 g Tomaten, in Stiicken
200 ml Gemiisebriihe

Salz
Pfeffer

setzen. Die Zwiebeln und die Paprika
in den Behélter geben. Stufe 11 /
15 Sekunden zerkleinern.

Das Ultrablade-Unit durch

[,

4/6 Personen 15 min

1min

A
Y
GAREN

i A

RATATOUILLE

1 Das Ultrablade-Universalmesser ein- 3 %’"’

Ratatouille ist ein provenzalisches
Gemiisegericht. Sie kénnen die
Gemiisemenge nach eigenem

den Misch-/Riihraufsatz ersetzen.
Den Knoblauch zusammen mit dem
Olivendl in den Behélter geben. Das
Garprogramm P1 einstellen, andern
Sie die Zeit 8 Minuten (ohne Stopfen).

Die Briihe und das Gemiise hinzu-
geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Garprogramm P2 einstellen,
andern Sie die Zeit auf 30 Minuten.

A HeiB oder kalt servieren.

Geschmack verandern und frische oder
getrocknete provenzalische Kréuter
hinzufiigen.




BEILAGEN

o &

6 Personen 5min

FRISCHE NUDELN

500 g Mehl 1 DasKnet-/Mahimesser einsetzen. Alle
5 Eier Zutaten in den Behalter geben. Stufe

5/3 Minuten verriihren.
2 Prisen
LJEER 2 Den Teig aus dem Behélter nehmen

100 ml Olivens! und eine Kugel formen. Abgedeckt
1 Stunde ruhen lassen.

3 pen Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache zu einer diinnen Schicht
ausrollen oder in der Nudelmaschine
verarbeiten. Nach Belieben formen.

4 pie fertigen Nudeln in siedendem
Wasser kochen und mit Sauce
Bolognese oder einer Vier-Kése-Sauce
servieren.




1 Zwiebel, halbiert

50 ml Olivens|

150 g Quinoa

100 ml passierte Tomaten
300 ml Wasser

200 g Tomaten, in kleinen
Wiirfeln

10 Basilikumblatter

Salz

Pfeffer

1

&

BEILAGEN

Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Die Zwiebel in den Behélter
geben. Stufe 11 / 10 Sekunden zer-
kleinern.

Das Messer durch den Misch-/
Rihraufsatz ersetzen. Olivenél,
Quinoa, passierte Tomaten und Wasser
hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Garprogramm P3 starten.

Nach Ablauf des Programms die
Tomatenwiirfel zur Quinoa geben und
vorsichtig mit dem Kiichenspachtel
umriihren. Mit Basilikumblattern gar-
nieren und sofort servieren.

[,

4/6 Personen 10 min

A
W

GAREN

i A
TOMATEN-QUINOA

Quinoa wird auch Inkareis oder
Andenhirse genannt. Sie erhalten
Quinoa im Naturkostladen oder im gut
sortierten Supermarkt.




——— BROT, BRIOCHES, HERZHAFTE KUCHEN ———

8 g Trockenhefe

180 ml Wasser

200 ml Milch, fettarm, 1,5 %
650 g Meh!

10 g Zucker

5gSalz

60 g Butter

50 g Natron

1 Eigelb

-

N

[2¢]

BREZELN

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 Stiicken hinzugeben.
Das Teigprogramm P1 starten.

Ein Backblech mit Backpapier ausle-
gen. 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

10 Personen

£

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.

ER

Bestreuen Sie die Brezeln mit
Sesamkornern oder grobem Salz
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o gl

BRIOCHE-

£

4-6 Personen

15 min
26 min

4min 4h

FRANZOSISCHE FRUHSTUCKSSPEZIALITAT

1 P. Trockenhefe

3 EL Milch, fettarm, 1,5 %
2 Eier

250 g Mehl

50 g Zucker

80 g weiche Butter

1TL saiz

100 g kandierte Mandeln

1 DasKnet-/Mahimesser einsetzen. Die

Hefe in der Milch aufldsen und in den
Behalter geben. Eier, Mehl, Zucker,
Butter und Salz hinzufiigen. Das
Teigprogramm P2 starten.

Den Teig in eine Schiissel geben,
mit Frischhaltefolie abdecken und 2
Stunden in den Kiihischrank stellen.

Ein Backblech mit Backpapier ausle-
gen. Kandierte Mandeln zum Teig geben
und eine Kugel formen, auf das Blech
legen und mit einem Tuch abdecken.
2 Stunden bei Raumtemperatur gehen
lassen.

Den Backofen auf 160 °C vorheizen,
die Brioche ca. 30 Minuten backen.

Vor dem Backen mit Eigelb
bestreichen und warm servieren.
Alternativ kénnen auch getrocknete
Cranberries verwendet werden.




——— BROT, BRIOCHES, HERZHAFTE KUCHEN ———

£

4/6 Personen 45 min

SCHOKOLADEN-BRIOCHE

130 ml Milch, fettarm 1,5 % 1 DasKnet-/ Mahimesser einsetzen. Die
Milch und die Hefe in den Behalter

1P. Trockenhefe geben. Stufe 5/ 35 °C / 3 Minuten

300 g Mehl riihren. Das Mehl, 2 Eigelb, Salz,
3 Eigelb Zucker und Butter hinzufiigen. Das
Teigprogramm P2 starten.
40 g Zucker
. " 2 Den Teig aus dem Behalter nehmen
40 9 Butter, in Warfeln und 1 Minute lang per Hand kneten
200 g Schokoladenaufstrich und zu einem Viereck ausrollen. Den

N - Teig in 8 Streifen schneiden und mit
50 g Schokolade, in Sticken dem Schokoladenaufstrich bestrei-
Salz chen. Die Streifen aufrollen und in eine
Kuchenform legen. Abdecken und 1 %2
Stunden gehen lassen.

3 Den Backofen auf 165 °C vorheizen.
Die Brioche mit dem 3. Eigelb bestrei-
chen und mit Schokoladensttickchen
bestreuen. 25 Minuten backen.




——— BROT, BRIOCHES, HERZHAFTE KUCHEN ———

20 g frische Hefe
180 ml Wasser
400 g Mehl

50 ml Olivens|
Salz

10 Oliven, ohne Kern
1 EL Thymian

FOUGASSE

1 Das Knet-/ Mahimesser einsetzen.
Hefe und Wasser in den Behélter
geben. Stufe 3 /35 °C / 2 Minuten
mischen.

Mehl, Olivendl, Salz, Oliven
und Thymian hinzufiigen. Das
Teigprogramm P1 starten.

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

Den fertigen Teig auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und
ausrollen. Mit einem Messer einige
Kerben in den Teig schlitzen. Ungefahr
25 Minuten backen.

£

4 Personen 10 min

Fougasse ist eine Spezialitat aus
Stidfrankreich. Servieren Sie dazu
Olivenpaste oder Pesto.
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5 g Trockenhefe

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

1 Prise Salz

45 g Butter

180 g Comté-Kase

100 g Speckwiirfel
Backpapier

BROT

MIT SPECK UND COMTE-KASE

I
1 Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

2 Das Knet-/Mahimesser einset-

zen. Die Hefe und die Milch in den
Behélter geben. Stufe 5 / 40 °C /
3 Minuten einstellen und erhitzen.
Mehl, Salz und Butter hinzufiigen. Das
Teigprogramm P1 starten.

Inzwischen den Comté-Kase in Streifen
schneiden und ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Den fertigen
Teig herausnehmen und auf das Blech
legen.

Den Teig so ausrollen, dass er eine
viereckige Form annimmt. Ein Drittel
des Késes und die Speckwdrfel in
der Mitte verteilen und den Teig darii-
berklappen. Diesen Schritt zweimal
vorsichtig wiederholen. Mit einem Tuch
abdecken und 2 Stunden ruhen lassen.

5 Ungeféhr 20 bis 30 Minuten backen.

£

4 Personen 15 min
v_- =0
6min 2h 24 min
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£

4/6 Personen 15 min

BURGERBROTCHEN

60 ml warmes Wasser
70 ml Milch

¥ Wiirfel Hefe

1Ei

300 g Mehl

2 Prisen Salz

1 EL Zucker

20 g Butter

1 Eigelb

40 g Sesamkdrner

1 Das Knet-/ Mahimesser einsetzen.

Warmes Wasser in eine Schissel
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 Hefefllissigkeit
hinzufiigen. Den Teig 40 Minuten gehen
lassen.

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

GF

3 Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Die Brétchen mit dem Eigelb bestrei-
chen und mit Sesamkornern bestreuen.
15 bis 20 Minuten backen. Auf dem
Blech abkiihlen lassen.

Die Brétchen eignen sich perfekt fir
hausgemachte Burger.
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©INEN

4/6 Personen 15 min

HERZHAFTER FEIGENKUCHEN

MIT SCHINKEN UND NUSSEN

4 Eier

170 g Mehl

1 P. Backpulver
2 EL Olivend!
100 ml WeiBwein

150 g Feigen, getrocknet,
in Wiirfeln

200 g magere Schinkenwiirfel
150 g Comté Kase, gewiirfelt
150 g Walnusshalften

1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Das Knet-/Mahimesser einsetzen.
Eier, Mehl, Backpulver, Olivenél und
WeiBwein in den Behalter geben. Das
Teigprogramm P3 starten.

Nach Ablauf des Programms die
Feigen, die Schinkenwiirfel und
den Kase hinzugeben. Stufe 6 /
30 Sekunden zerkleinern.

Eine Kastenform mit Backpapier
auslegen, den Teig einfiillen, mit
den Walnusshélften belegen. Ca. 40
Minuten backen. Damit der Kuchen
zum Ende hin nicht zu dunkel wird, mit
Alufolie oder mit Backpapier bedecken.
Abkiihlen lassen und servieren.

Ersetzen Sie die Feigen durch Oliven
und Comté-Kase durch einen anderen
Kase Ihrer Wahl.
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£

4/6 Personen 15 min

HERZHAFTER KUCHEN

MIT GETROCKNETEN TOMATEN, OLIVEN UND FETA

4 Eier

200 g Mehl

100 ml WeiBwein
50 ml Olivens|

1 P. Backpulver

150 g getrocknete Tomaten,
gehackt

2 EL griine oder schwarze
Oliven

100 g Feta, gewirfelt

3 Prisen "Fleur de Sel"
(Meersalz)

1

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

Das Knet-/Mahlmesser einsetzen.
Eier, Mehl, WeiBwein, Ol, Salz und
Backpulver in den Behalter geben.
Das Teigprogramm P3 starten.

Die getrockneten Tomaten, die Oliven
und den Feta durch die Offnung im
Deckel hinzugeben. Stufe 6/ 1 Minute
verriihren.

Den Teig in die Kastenform fiillen und
ungefahr 45 Minuten backen. Abkiihlen
lassen und servieren.

Sie konnen den Feta durch Ziegenkése
oder Emmentaler ersetzen und statt
getrockneten Tomaten Schinkenwiirfel
hinzufiigen.
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£

4/6 Personen 10 min

250 g flussiger Honig
2 EL Wasser

200 g Mehl

1 Beutel Backpulver
50 g brauner Zucker
1Ei

1 Prise Salz
1TLZimt

1 TL ingwer

1
2

Den Ofen auf 180 °C vorheizen
(Temperaturregler 6).

Knet-/Mahimesser einsetzen, 2 EL
Wasser und den Honig in den Behalter
geben, Stufe 6 /1 min.

Mehl, Hefe, braunen Zucker, das Ei,
Salz und die Gewiirze dazugeben,
dann das Teigprogramm P3 starten.

Eine Backform mit Backpapier ausle-
gen. Teig in die Form geben und dann
30 bis 40 min backen.

Nach dem Backen abkihlen lassen,
dann stirzen.

HONIGKUCHEN

Fiir einen intensiveren Geschmack
kénnen Sie die Hélfte des Mehls durch
Kastanienmehl ersetzen. Sie kénnen
auch kandierte Friichte hinzufiigen. In
Frischhaltefolie eingewickelt, halt der
Honigkuchen mehrere Tage
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350 g Meh!

1 P. Backpulver

1 Prise Salz

100 ml Wasser

1 EL neutrales Ol
125 g Naturjoghurt
120 g Frischkase

NAAN

INDISCHES FLADENBROT

1 DenBackofen auf 260 °C vorheizen. Ein

Backblech mit Backpapier auslegen.
Das Knet-/ Mahimesser einsetzen.
Mehl, Backpulver, Salz, Wasser, Ol
und Joghurt in den Behélter geben.
Das Teigprogramm P3 starten.

Aus dem Teig 6 Béllchen formen. Jedes
Bllchen flach driicken, so dass runde
Fladen entstehen und eine Portion
Kase in die Mitte geben. Die andere
Hélfte des Fladens iiber den Kase
klappen und die Rander zusammen-
driicken und noch einmal zu Dreiecken
zusammenklappen. Mit der Teigrolle
flach rollen.

Die Naans auf das Backblech geben
und ungeféhr 5 Minuten backen. Warm
servieren.

©INEN

6 Personen 20 min

TEIG

Diese indischen Fladenbrote passen
besonders gut zu Curry-Gerichten.
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©INEN

4 Personen 15 min

VOLLKORNBROT

1 P. Trockenhefe 1 DasKnet-/ Mahimesser einsetzen. Hefe
und Wasser in den Behalter geben.

300 ml warmes Wasser Das Teigprogramm P1 starten. Nach

300 g Mehl 30 Sekunden das Mehl, die Kérner
100 g Roggenme und das Salz durch die Deckel6ffnung
hinzuftigen.

50 g Vollkornmeh!

. 2 Den Teig entnehmen und abgedeckt
50 g Kormer 40 Minuten gehen lassen. AnschlieBend
1 gestrichener TL Salz 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 zunéchst 25 Minuten backen,
dann die Temperatur auf 180 °C runter-
setzen und weitere 15 bis 20 Minuten
backen.
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©INEN

4 Personen 10 min

NUSSBROT

750 g glutenfreies Mehl 1 Ofen auf 180° Umluft vorheizen.

60 g Haselnisse gehackt 2 Knet-/Mahlmesser einsetzen.
und leicht gerostet Alle Zutaten mit Ausnahme des
60 0 Walniisse gehackt Olivendls in den Behdlter geben,

Deckel schlieBen, verriegeln und das

und leicht gerostet 3
Teigprogramm P1 starten.

21TL Salz

3 Den Teig 20 Minuten im Behélter gehen
1 Packchen Trockenhefe

lassen.

600 ml lauwarmes Wasser R M —
1 TL Agavendicksaft der Arbeitsflache in Form (l&nglich)
2 EL Oliven- oder Nussdl kneten.

Kastenform 15 x 36 cm 5 Kastenform mit Ol ausstreichen, Brot

hineinlegen und nochmals 10 Minuten
gehen lassen.

6 Ofenfeste Tasse mit Wasser in den
Ofen stellen, Brot mit Wasser bestrei-
chen und 40 Minuten backen.
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£

4/6 Personen 50 min

e

ROSINENBRIOCHE

130 ml Milch, fettarm, 1,5 %
¥ Wiirfel Hefe

350 g Mehl

2 Prisen Salz

2 Eier

60 g Zucker

1 P. Vanillezucker

70 g Butter

120 g Rosinen

60 g Hagelzucker

1

€8]

AUF BELGISCHE ART

AAm Vorabend das Knet-/ Mahlmesser
einsetzen. Die Milch und die Hefe in
den Behélter geben. Stufe 3/35 °C /
5 Minuten verrthren. Mehl, Salz, 1 Ei,
Zucker, Vanillezucker und die Butter
hinzugeben. Das Teigprogramm P2
starten.

Nach 40 Minuten den Teig entnehmen,
die Rosinen unterkneten und eine Kugel
formen. Den Teig mit Frischhaltefolie
abdecken und fir 12 Stunden in den
Kiihlschrank geben.

Am néchsten Tag 8 Ballchen aus dem
Teig formen und eng aneinander in eine
Kastenform (20-24 cm) legen. Den Teig
1 Stunde und 30 Minuten gehen lassen.

4 Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Das Ei verschlagen und die Brioche
damit bestreichen. Mit Hagelzucker
bestreuen und ca. 40 Minuten backen.
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£

6 Personen 30 min
= ® E
17 min 1h30 min 30 min

(O-Y

GAREN TEIG

4 4

SANDWICHES

AUS HAUSGEMACHTEM KASTEN-WEISSBROT

500 g Mehl

300 ml Milch

60 g Butter

1 Packung Backhefe
20 g Zucker

200 g Kirschtomaten
1 Knoblauchzehe

100 g Frischkase (z. B. Carré
frais)

1 Salatgurke

6 Scheiben Parmaschinken
1 Handvoll Rucola

1 rote Zwiebel

Olivend!

Salz

1 Knet-/Mahlmesser einsetzen. Milch,

Hefe und in Stiicke geschnittene
Butter in den Behalter geben.
Kiichenmaschine 3 min auf Stufe 3 bei
40 °C starten. Mehl, Zucker und 10 g
Salz dazugeben und das Teigprogramm
P1 starten. Nach Ablauf des Programms
den Teig aus der Kiichenmaschine
nehmen, auf ein Backblech legen, mit
einem Tuch bedecken und 1 h ruhen
lassen. AnschlieBend den Teig etwas
kneten und in eine mit Butter einge-
fettete Backform geben. Noch einmal
30 min mit einem Tuch bedeckt ruhen
lassen. Ofen auf 180 °C vorheizen, dann
das Brot 30 min backen. Aus der Form
nehmen und abkuhlen lassen.

Ultrablade-Universalmesser einset-
zen, die geviertelte Knoblauchzehe
in den Behalter geben und 20 s auf
Stufe 11 zerkleinern. Das Ultrablade-
Universalmesser durch den Misch-/
Riihraufsatz ersetzen. 1 EL Olivendl, die

halbierten Kirschtomaten, eine Prise Salz
dazugeben und das Garprogramm P1 fiir
10 min ohne Stopfen starten. Nach Ablauf
des Programms die Tomaten im Behélter
abktihlen lassen. Misch-/Riihraufsatz
durch das Ultrablade-Universalmesser
ersetzen, Frischkése hinzufiigen, dann
1 min auf Stufe 8 mixen.

Kastenbrot in 18 Scheiben schnei-
den. Gurke und die rote Zwiebel in
diinne Scheiben schneiden. 12 der 18
Brotscheiben mit der Tomatensauce
bestreichen. Auf 6 davon Zwiebelringe
und eine Scheibe Schinken legen, auf
die anderen 6 einige Gurkenscheiben
und etwas Rucola. Dann die letzten
6 Brotscheiben auf die Sandwiches
legen, leicht zusammenpressen und
durchschneiden, um Dreiecke zu erhal-
ten. Mit Holzstabchen zusammenhalten.
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1 P. Trockenhefe
400 g Mehl

1 gestrTL Salz
2 EL Olivens!

200 g weiche Butter
2 EL Paprikapulver, edelsiiB

1 TL Knoblauchgranulat (oder 1
kl. Knoblauchzehe gepresst)

250 ml warmes Wasser und die
Hefe in den Behalter geben. Das
Teigprogramm P1 starten. Mehl, Salz
und das Ol nach 30 Sekunden hin-
zugeben.

Den Teig eine Stunde im Behélter
gehen lassen. Den Backofen auf
200 °C vorheizen.

Den Teig zu einem Baguette formen,
an der Oberflache einschneiden und
ungefahr 30 Minuten backen.

Das Ultrablade-Universalmesser
einsetzen. Die Butter mit der Paprika
in den Behélter geben. Stufe 11 /
10 Sekunden aufschlagen. Mit dem
Kiichenspachtel den Inhalt in die
Mitte des Behélters schieben und
weitere 10 Sekunden aufschlagen.
Je nach personlichem Geschmack

4 Personen

S
WEISSBROT

UND PAPRIKABUTTER

1 Das Knet-/ Mahimesser einsetzen.

die Paprikabutter ggf. noch einmal
im Kihlschrank fest werden lassen.
Die warmen Brotscheiben mit der
Paprikabutter servieren.

ER

Sie konnen das Paprikapulver durch
Knoblauch und Petersilie ersetzen.




Parmesan, in Wiirfeln
Pecorino, in Wiirfeln
Comté-Kase, in Wiirfeln
Gorgonzola, in Wiirfeln
Eigelb
Sahne
Salz
Pfeffer

Gesamtzeit: 11 min

Das Ultrablade-Universalmesser
einsetzen. Parmesan, Pecorino und
Comté-Kase in den Behélter geben.
Impuls / 1 Minute hacken.

Das Messer durch den Schlag-/
Riihraufsatz ersetzen. Den Gorgonzola,
das verquirlte Eigelb, die Sahne und
den zerkleinerten Kase in den Behélter
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Saucenprogramm auf 90 °C / 6
Minuten einstellen und starten.

Die Besitzer einer vernetzten Prep&Cook kénnen anstatt der Pulse-Funktion die Geschwindigkeitsstufe
13 benutzen,

212




Gesamtzeit: 20 min

Erdbeeren, halbiert Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Die Friichte und 50 ml Wasser
in den Behalter geben. Stufe 7 /80 °C/
Zucker 15 Minuten garen.

Wasser

Kirschen, entkernt

Nach Ablauf des Programms Turbo /
10 Sekunden mixen, abkiihlen lassen
und servieren.

Diese Coulis
einen Vorrat fi




Gesamtzeit: 10 min

gegarte Garnelen Den Schlag-/Riihraufsatz einsetzen.

. Eigelb, Senf und Essig in den Behalter
el geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Senf Stufe 6 starten. Wahrenddessen nach
und nach das Ol hinzugeben.

Essig, weiB
Ketchup Wenn die Mayonnaise geschlagen ist,
Ketchup, Cognac und einige Tropfen
Cognac Tabasco® hinzufiigen. Stufe 6 / 1
Tabasco® Minute rihren.
ol Die Sauce zusammen mit den Garnelen
Salz servieren.
Pfeffer
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Gesamtzeit: 5 min

Naturjoghurt, 3,5% Fett
siiBer Senf
Rapsél
Zitronensaft
Honig
Dill, gehackt
kleine Knoblauchzehe, gepresst
Salz

Den Schlag- /Riihraufsatz einsetzen.
Alle Zutaten in den Behélter geben.
Stufe 7/ 15 Sekunden mischen.
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Eigelb
Senf
Essig
Rapsol
Magerquark
Salz
Pfeffer

Den Misch-/Riihraufsatz 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. Solange riihren bis die
Mayonnaise fertig ist.

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

In ein Glas fillen und kiihl aufbewah-
ren.
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Gesamtzeit: 10 min




Eigelb
Senf
weiBer Essig
ol
Salz
Pfeffer

Alle Zutaten miissen Zimmertemperatur
haben. Den Schlag-/Rihraufsatz ein-
setzen. Eigelb, Senf und Essig in den
Behaélter geben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Stufe 6 einstellen und nach und nach
das Ol durch die Offnung im Deckel
hinzufiigen. Ausschalten wenn die
Mayonnaise die richtige Konsistenz
erreicht hat.
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Gesamtzeit: 10 min




Basilikumblatter
3 Knoblauchzehen
Parmesan
Pinienkerne
Olivend!
Salz
Pfeffer

Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Alle Zutaten in den Behalter
geben. Stufe 12/ 10 Sekunden hacken.

Die Masse mit dem Kiichenspachtel
in die Mitte des Behélters schieben.
Erneut 10 Sekunden-oder je nach
gewdiinschter Konsistenz auch langer-
zerkleinern,

Das Pesto in ein verschlieBbares Glas
fiillen und im Kihischrank aufbewah-
ren.
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Gesamtzeit: 5min 20 s




grob gemahlener Pfeffer
Cognac
Sahne
Kalbsfond
Mehl
Wasser

Den Schlag-/Riihraufsatz einsetzen.
Alle Zutaten in den Behélter geben. 10
Sekunden / Stufe 6 mischen.

Das Saucenprogramm einstellen. 12
Minuten / Stufe 4/ 90°C.
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Gesamtzeit: 17 min




SAUCEN

200 g getrocknete Tomaten
2 Knoblauchzehen, halbiert
30 g Pinienkerne
250 ml Olivend!

40 g Basilikum
Salz
Pfeffer

‘r-‘r«-ﬂ

ROTES PESTO

1 Das Ultrablade-Universalmesser ein-

setzen. Alle Zutaten in den Behélter
geben. Stufe 12 / 10 Sekunden zer-
kleinern.

Den Rand mit dem Kiichenspachtel
abschaben und alles in die Mitte
schieben. 10 Sekunden zerkleinern.

Das Pesto in ein Schraubglas fiillen

und im Kthischrank aufbewahren. Als
Brotaufstrich oder zu Nudeln servieren.

4/6 Personen

KN

10 min




Gesamtzeit: 33 min

Schalotten Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Schalotten und Estragonblatter

E=tegorblbel in den Behéilter geben.10 Sekunden

WeiBwein mit Turbogeschwindigkeit zerkleinern.

Essig Das Universalmesser durch den

Wasser Misch-/Riihraufsatz ersetzen,

. WeiBwein und Essig hinzufiigen. 15
Eigelb Minuten / Stufe 3/ 95°C erhitzen.

BN Den Misch-/Riihraufsatz durch

Salz den Riihrer ersetzen und die rest-

Pfeffer lichen Zutaten hinzufiigen. Das
Saucenprogramm starten. 8 Minuten /
Stufe 6/70°C.

* Fiir die Besitzer eines Bluetooth-Gerdites: Sie kénnen das Saucenprogramm durch den manuellen
Modus mit den angegebenen Einstellungen ersetzen (s. Seite 30/ 31).

221




Butter
Mehl, Instant
Milch
mittelscharfer Senf
kérniger Senf
Salz
weiBer Pfeffer
Muskat

Den Schlag-/Rihraufsatz einsetzen. Die
Butter in den Behalter geben. Stufe 3/
100 °C/ 6 Minuten schmelzen.

Nach 3 Minuten das Mehl iiber die
Offnung im Deckel hinzuftigen und
anschwitzen.

Die restlichen Zutaten zugeben. Stufe
8/90°C/7 Minuten riihren.
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Gesamtzeit: 18 min
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4 Personen 15 min

12 min

CHURROS

MIT SCHOKOLADENSAUCE

300 ml Milch, fettarm, 1,5 % 1 Das Knet-/Mahimesser einsetzen. 5 Die Schokoladensauce in eine
150 ml Milch und das Wasser in den Schissel fiillen und die Churros vor
150 ml Wasser Behélter geben. Stufe 6 / 100°C / dem Verzehr in die Sauce stippen.
200 g Mehl 4 Minuten einstellen.
1 P. Backpulver 2 Mehl, Eigelb, Backpulver und Salz
1 Prise Salz hinzufiigen. Stufe 4 /30 Sekunden ver-
. riihren. Den Teig entnehmen und den
1 Eigelb Behalter reinigen.
e g Uil SEialEE 3 Auf einer bemehiten Arbeitsflache
in Stiicken

kleine Rollen aus dem Teig formen
1 TL Bourbon Vanille und in einer Fritteuse oder in heiBem
Ol ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

A Das Knet-/ Mahimesser einsetzen.
Die Schokolade, die restliche Milch
und die Vanille in den Behalter geben.
Das Saucenprogramm auf Stufe 5 /
80 °C/ 8 Minuten einstellen und star-
ten. AnschlieBend auf Stufe 10 fir
20 Sekunden schlagen.




— SUSSSPEISEN & DESSERTS

4 Eigelb

2 EL Zucker

1 TL Bourbon Vanille
400 ml Sahne

80 g Zucker

1
2

Den Backofen auf 120 °C vorheizen.

Den Schlag-/Rihraufsatz einset-
zen. Das Eigelb, den Zucker und die
Vanille in den Behlter geben. Stufe 7/
1 Minute verriihren. Nach 30 Sekunden
die Sahne durch die Offnung im Deckel
hinzufiigen.

Die Menge in kleine Schalen verteilen.
Eine ofenfeste Form mit etwas Wasser
fillen, die Schalen hineinstellen und im
Backofen 35 Minuten garen. Abkiihlen
lassen und in den Kilhischrank stellen.

Vor dem Servieren mit Zucker be-
streuen und 2 Minuten unter dem
sehr heiBen Grill oder mit dem
Flambierbrenner karamellisieren.

4/6 Personen

[,

10 min

CREME BRULEE

Das Besondere an diesem
franzésischen Dessert ist die
Karamellkruste. Sie konnen gemahlene
Pistazien vor dem Servieren
hinzugeben.




100 g Butter

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

50 g Zucker

375 g Mehl

1 EL Orangenbliitenwasser

1

N

SUSSSPEISEN & DESSERTS
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CREPES

Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Die
Butter in den Behélter geben. Stufe 5/
80 °C /3 Minuten schmelzen.

Die Milch, die Eier und den Zucker
hinzufiigen. Auf Stufe 10 verriihren.

Nach und nach das Mehl unterriih-
ren. Wenn die Masse verriihrt ist, das
Orangenblitenwasser hinzugeben.
Stufe 10/ 2 Minuten unterriihren.

Eine beschichtete Pfanne auf groBer
Hitze erwarmen und leicht mit Butter
einfetten. Wenn die Pfanne heiB ist,
eine Kelle Teig hineingeben. Den 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.

o &

4-6 Personen 5min

10 min

Crépes schmecken késtlich mit
Puderzucker oder auch gefillt mit
Marmelade.




125 g Zucker

4 Eier

125 g Mehl

1 TL Backpulver
500 ml Milch
80 g Puderzucker
1 Vanilleschote
6 Eigelbe

3 Kiwis

1 Banane

100 g Erdbeeren

vorheizen. Schlag-/Riihraufsatz ein-
setzen, dann Eier und Zucker in den
Behalter geben. Kiichenmaschine fiir
8 min auf Stufe 6 bei 50 °C starten.
Mehl und Backpulver dazugeben,
2 min / Stufe 5. Den Teig auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech
geben und 12 min im Ofen backen.
Biskuitboden abkiihlen lassen, dann
mit einer Folie bedecken, damit er nicht
austrocknet.

Fir die Creme: Schlag-/Ruhraufsatz
einsetzen, Eigelb und Puderzucker in
den Behélter geben, Stufe 6 / 1 min.
Nach 20 s nach und nach die Milch
durch die Deckel6ffnung dazugeben.
Nach Ablauf des Programms die hal-
bierte Vanilleschote hinzuftigen und die
Kiichenmaschine fiir 12 min auf Stufe
4 bei 85 °C starten. Nach Ablauf des
Programms die Creme in eine Schuissel

SUSSSPEISEN & DESSERTS
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FRUCHTIGER TRIFLE

1 Biskuitboden: Den Ofen auf 190 °C

geben, abkiihlen lassen und dann in
den Kihischrank stellen. Behalter
abwaschen und abtrocknen.

Kiwis und Banane schélen und in
Wiirfel schneiden. Erdbeeren waschen
und in Wirfel schneiden.

Mithilfe von Ausstechformen Kreise in
GroBe der Glaser ausstechen, in denen
die Trifles geschichtet werden.

In jedes Glas oder Auflaufférmchen
erst eine Schicht Biskuitboden legen,
dann einige Fruchtstiicke darauf
geben, mit der Englischen Creme
bedecken und zum Abschluss noch
einmal einige Fruchtstiicke auf den
Trifles verteilen.

T

Et TF)

Auf die Friichte noch etwas
Schlagsahne geben.
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4/6 Personen 15 min

HIMBEERMOUSSE

3 Blatt Gelatine
300 g Himbeeren

300 ml Schlagsahne, 30 %
Fett

2 EL Zucker

1 Die Gelatine gemaB

Packungsanweisung in kaltem Wasser
einweichen.

Das Ultrablade-Universalmesser
einsetzen. Die Himbeeren in den
Behalter geben. Stufe 9 /50 °C /5
Minuten erhitzen. 1 Minute vor Ablauf
die ausgedriickte Gelatine hinzugeben.
Das Himbeerpuree in eine separate
Schiissel geben.

Den Behdlter reinigen, kalt auspiilen,
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.

4 Das Himbeerpiiree zur Sahne geben,

alles vom Rand des Behalters in die
Mitte schieben. Stufe 5 /5 Sekunden
verriihren.

5 Die Mousse auf Dessertglaser verteilen

und vor dem Servieren einige Stunden
in den Kiihlschrank stellen.

=
o)

g
Sie kénnen die Mousse mit frischen
Himbeeren gamieren.
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6 Personen 10 min

HIMBEERMUFFINS

MIT SMARTIES

170 g Schokolade 1 Ofen auf 200 °Cim normalen Modus

AEier ) vorheizen (Temperaturregler 6/7).
Schlag-/Rihraufsatz einsetzen, Eier

mi

80 SHime und Zucker in den Behélter geben,

120 g Mehl Stufe 8 /40°C / 12 min vermischen.

120 g Zucker 3 Mehl dazugeben und Stufe 4 / 1 min

2 Packungen Mini-Smarties 30 s untermischen.

125 g Himbeeren A Mit den Himbeeren in 6 Muffinformen
fiillen und fiir 15 min im Ofen backen.

5 Wahrenddessen Knet-/Mahimesser

einsetzen, Schokoladenstiicke und
Sahne in den Behalter geben und Stufe
4/60°C /5 min mixen.

6 In einen Spritzbeutel mit Sterntille
geben und 1 hin den Kiihlschrank stel-
len. Eine Cremehaube auf jeden Muffin
setzen und mit Smarties bestreuen.




KARAMELL-ANANAS

SUSSSPEISEN & DESSERTS
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4 Personen

MIT JOGHURT UND KOKOS

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

Saft und Abrieb von 1 Zitrone

1 EL brauner Zucker

% TL Vanillezucker

1 Essléffel Speisestérke

200 g griechischer Joghurt

50 g Kokosmilch

2 Essloffel gerostete Kokosflocken
1 Teelsffel weiBer Zucker

Ein paar Johannisbeeren
fur die Optik

2 Zweige Minze

1 Fir die Ananas: Den Rihreinsatz

einsetzen und alle Zutaten auBer die
Speisestérke in den Behélter geben.
Stufe 3/100 Grad / 8 Minuten kochen.

Die Stérke mit 2 Essloffeln kaltem
Wasser anriihren und nach 6 Minuten
in das kochende Ragout gieBen.

Nach Ablauf des Programms das
Ananasragout in Glaser filllen, so dass
oben noch der Joghurt drauf passt.
Stellen Sie die Glaser kiihl.

Fiir den Kokosjoghurt: Den Ruhreinsatz
einsetzen und alle Zutaten in den
Behélter geben. 20 Sekunden / Stufe 3
verriihren, auf das Ananasragout geben
und mit Minze und Johannisbeeren
dekorieren.

£

10 min
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5min

12 min 30

0

il

KARAMELLISIERTE APFEL

4 Apfel der Sorte ,Golden
Delicious*

1 EL gehackte Pistazien
4 EL Honig

MIT PISTAZIEN

1 Apfel schilen und in groBe Wiirfel

schneiden. XL-Boden Zubehdr ein-
setzen, Honig hineingeben und den
Garvorgang ohne Deckel 150°C / 5 min
starten. Gut umriihren, um Karamell
mit einer homogenen Konsistenz zu
erhalten.

Nach Ablauf des Programms die Apfel
dazugeben und den Garvorgang noch
einmal 150°C / 5 min starten. Vorsicht
- das Karamell kdnnte heraussprit-
zen, wenn die Apfel in den Behélter
gegeben werden. Mit dem Spatel die
Apfel gut mit Karamell bedecken, dann
den Deckel der Kiichenmaschine auf-
setzen.

Nach 2 min 30 s den Deckel abnehmen
und die Pistazien dazugeben. Noch
einmal 2 min 30 s garen.

Fiir weichere Apfel noch einige Minuten
langer bei geschlossenem Deckel
garen.
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6 Personen 15 min

9 min 20 min
TEIG

KIRSCH-MANDEL-MUFFINS

200 g Mehl

120 g brauner Zucker

150 ml Milch

2 Eier

40 g Butter

1 Péckchen Backpulver

200 g Kirschen

100 g ganze geschalte Mandeln
2 Packehen Vanillezucker

1 Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Knet-/Mahlmesser einsetzen und die
Mandeln in den Behélter geben. Stufe
12 /15 s zerkleinern. Die in Stiicke ge-
schnittene Butter dazugeben und Stufe
3/50°C /5 min starten. 10 min ohne
Deckel abkiihlen lassen.

Mehl, Backpulver, braunen Zucker,
Milch und die 2 Eier untermischen.
Das Teigprogramm P3 starten.

Kirschen waschen und entkernen.

Nach Ablauf des Programms die
Kirschen unter die Masse mischen und
vorsichtig umriihren. Muffinformen bis
zu drei Viertel mit dem Teig fiillen, dann
mit etwas Vanillezucker bestreuen. 20
min im Ofen backen.

Nehmen Sie anstatt Kirschen
Blaubeeren oder Himbeeren.




3 Eier

50 g Zucker

250 g Mascarpone

16 Loffelbiskuit

250 ml Espresso

50 g Kakaopulver, ohne Zucker

SUSSSPEISEN & DESSERTS
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TIRAMISU

1 Den Schlag-/Rihraufsatz einsetzen.

Die Eier trennen und das Eigelb
mit der Hélfte des Zuckers in den
Behalter geben. Stufe 7 / 1 Minute
und 30 Sekunden schaumig rihren.

Mascarpone hinzugeben. Stufe 7 /
3 Minuten unterriihren. Die Masse in
eine Schissel fillen und den Behalter
reinigen und abtrocknen.

Den Schlag-/Ruhraufsatz wieder
einsetzen. Das EiweiB in den Behalter
geben. Stufe 7 / 2 Minuten steif
schlagen. Den restlichen Zucker
hinzufiigen. Stufe 7 / 4 Minuten unter-
riihren.

Das EiweiB mithilfe des Spachtels vor-
sichtig unter die Mascarponecreme
heben.

©INEN

6 Personen 15 min

&

5 Die Loffelbiskuits in eine Auflaufform

legen und mit dem Espresso
betraufeln. Die Mascarponecreme
darliber gleichmaBig verteilen. Mit
Kakaopulver bestreuen und bis zum
Servieren Kalt stellen.

Sie kénnen etwas Amaretto in den
Espresso geben. Ca. 30mlin die Creme
und 50ml in den Espresso
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36 Stiick Smin

CANTUCCINI MIT SCHOKOLADE

80 g Zartbitterschokolade, kalt,
in Stiicken

250 g Mehl, Type 405
170 g Zucker

1 TL Backpulver

2 Pck. Vanillezucker

% Flaschchen
Bittermandel-Aroma

1 Prise Salz
25 g Butter

2 Eier, GroBe M
170 g Mandeln

1 Knet-/Mahlmesser einsetzen.

2 Schokolade in den Behlter geben,

verriegeln und Stufe 11/ 10 Sek. zer-
kleinern.

Alle Zutaten bis auf die Mandeln
zugeben und das Teigprogramm P1
wahlen und starten.

Die Mandeln zugeben und das
Teigprogramm P1 auf 1 Min. reduzieren
und Mandeln unterheben.

Den Teig entnehmen und zu einer
Kugel formen. Diese in Klarsichtfolie
einschlagen und im Khlschrank etwa
30 Min. kiihlen.

Wahrenddessen den Backofen auf
200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und

7

Nun den Teig aus dem Kiihlschrank
holen, in 6 Teile teilen und jeweils zu
einer Rolle formen. Die Rollen auf das
mit Backpapier belegte Backblech
geben und fiir 15 Minuten backen.

Die Rollen schrég in etwa 1 cm breite
Scheiben schneiden und erkalten
lassen.

Die Cantuccini erneut 10 Minuten
backen.

10 cantuccini erkalten lassen und ser-

vieren.

Die Schokolade kann auch
weggelassen werden, dann hat
man Cantuccini. In einer

ein mit belegen.

luftdichten Verpackung wie einem
Weckglas oder einer Keksdose
aufbewahren.
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4 Personen 5min

MILCHREIS

160 g Milchreis 1 DenMisch-/Rihraufsatz einsetzen. Die :\r 5
. Milch, die Schlagsahne, den Zucker —_—
9
g(ll) el i, 5% und die Bourbon Vanille in den Behalter Etwas Orangenblitenwasser oder
ett geben. Stufe 3 / 90 °C / 8 Minuten Zitronenschale hinzugeben
50 g Schlagsahne kochen (ohne Stopfen). Bei Bedarf kann man auch mehr Milch
hinzufiigen
25 g Zucker 2 Den Reis durch die Offnung im Deckel 8
1 TL Bourbon Vanille hinzugeben. Stufe 3 / 90 °C / 30

Minuten weiter garen (ohne Stopfen).

3 Den Milchreis ungefahr 30 Minuten
quellen lassen, dann kalt oder warm
servieren.
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6 Personen 20 min

NOUGAT AUF CHINESISCHE ART

200 g Puderzucker
50 g Maisstarke
60 g Sesam

200 g ungesalzene und
geschélte Erdnlisse

200 ml Wasser
1 TL weiBer Essig
2 Gelatineblatter

1 Gelatineblitter in einem GefaB mit

kaltem Wasser einweichen. Misch-/

Riihraufsatz einsetzen, 50 ml Wasser

und die Maisstarke hineingeben.

Stufe 5 /20 s mischen, um die Stérke
ssen. Erdniisse dazugeben

4 Nach Ablauf des Programms muss

das Karamell dickflussig sein. Auf
ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben. Die Masse sollte
etwa 1 cm dick sein. Dieses Backblech
1 hin den Kihischrank

In einem Topf Puderzucker mit dem
weiBen Essig auf kleiner Flamme erhit-
zen. Sobald das Karamell beginnt, hell
zu werden, vorsichtig 150 ml Wasser
(Spritzer vermeiden) und die aufgeloste
Gelatine dazugeben und weitere 5 min
unter standigem Riihren mit einer Gabel
erhitzen, um eine Fliissigkeit zu erhalten.

Das Dessertprogamm Stufe 6/90°C /
15 min starten. Nach einigen Sekunden
nach und nach das Karamell durch die
Offnung im Deckel dazugeben.

stellen. AnschlieBend die gesamte
Oberflache mit Sesam bestreuen,
dann in die Karamellplatte in kleine
Rechtecke schneiden. Jedes Stiick
in den Sesamsamen walzen und im
KiihIschrank aufbewahren.

Fr die Besitzer einer vernetzten Prep&Cook - Sie kénnen das Dessertprogramm durch den
manuellen Modus mit den angegebenen Einstellungen ersetzen (s. Seite 30 / 31).




3 Blatt Gelatine

1 Vanilleschote

1 Abrieb Bio-Limette
150ml cremige Kokosmilch
350ml Sahne

60g Zucker

3509 Erdbeeren
Saft von 1 Limette
Abrieb von 2 Limette
309 Puderzucker

4 Glaser

SUSSSPEISEN & DESSERTS
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KOKOS-PANNACOTTA

MIT ERDBEERSAUCE

1 Gelatineblatter in kaltem Wasser

einweichen. Vanilleschote der Lange
nach aufschlitzen und das Mark
herauskratzen. Limette waschen,
Schale rundum fein abreiben.

Misch-und Rihraufsatz einset-
zen. Kokosmilch, Sahne, Zucker,
Limettenabrieb, Vanillemark in den
Behlter geben. 5 Minuten / Stufe 3/
70° einstellen.

Nach Ablauf des Programms ausge-
driickte Gelatine hinzugeben. Fiir 15
Sekunden den Impulsknopf driicken.
Panna Cotta fiir 25 Minuten im Behélter
abkiihlen lassen.

Kokos Panna Cotta in vorbereitete
Glaser fiillen. Mit Frischhaltefolie ab-
decken und 6 Stunden im Kiihlschrank
fest werden lassen.

o &

4 Personen 25min

5 Fur die Erdbeer Sauce Erdbeeren

waschen und den Kelch entfernen.
Ultrablade-Universalmesser in den
Behilter einsetzen. Erdbeeren,
Limettenabrieb, Limettensaft und
Puderzucker hineingeben. Turbotaste
fiir 1 Minute driicken.




SUSSSPEISEN & DESSERTS

Desserty

o N

4/6 Personen 10 min
.
1min 9 min

PFANNKUCHEN

300 ml Milch, fettarm 1,5 % 1 Das Knet-/ Mahimesser einset- oY
3Ei zen. Milch, Eier, Zucker und eine N
Eier Prise Salz in den Behalter geben. Sie kénnen die Pfannkuchen mit
4 EL Zucker Stufe 10 / 30 Sekunden verriihren. (i e St
250 g Mehl Wahrenddessen nach und nach das
Mehl und das Backpulver durch die
1 P. Backpulver Deckelsffnung hinzufiigen.
S 2 In einer groBen Bratpfanne, auf

Olzum Ausbacken groBer Hitze, mit etwas Ol den Teig

zu Pfannkuchen ausbacken.
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4/6 Personen 10 min

PORRIDGE-

ENGLISCHER FRUHSTUCKSBREI

I
500 ml Milch, fettarm, 1,5 % 1 Das Ultrablade-Universalmesser ein- ;‘/@1
setzen. Die Aprikosen und Haselniisse N

400 ml Wasser in den Behalter geben. Stufe 11 /10 fD‘ESES Gericht wird warm verzehrt
200 g Haferflocken Sekunden zerkleinern.
50 g fliissiger Honig 2 Das Messer durch den Misch-/
1 TL Zimt Riihraufsatz ersetzen. Milch, Wasser

X und die Haferflocken in den Behélter
80 g Aprikosen, getrocknet geben. Stufe 4 /80 °C / 10 Minuten

40 g Haselntsse, geschalt garen.

3 Honig und Zimt hinzugeben. Stufe 6 /
1 Minute verriihren.

A In Schalen fillen und servieren.




200 ml Wasser

80 g Butter, in Wiirfeln
Salz

150 g Mehl

4 Eier

0,5 | Vanilleeis

200 g bittere Schokolade,
in Stlicken

200 ml Sahne

Das Knet-/Mahlmesser einsetzen.
Das Wasser, die Butter und das Salz
in den Behalter geben. Stufe 3 / 90
°C / 8 Minuten einstellen. Am Ende
des Programms das Mehl hinzufiigen.
Stufe 6 / 2 Minuten kneten. Den Teig
herausnehmen und den Behalter rei-
nigen.

Den Teig wieder in den Behlter geben.
Die Eier hinzufigen. Stufe 6 /2 Minuten
kneten. Den Behalter reinigen.

Mit einem Spritzbeutel kleine
Windbeutel auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech spritzen.
20 bis 25 Minuten backen ohne die
Backofentiir zu 6ffnen.

Das Knet-/Mahimesser einsetzen.
Die Schokolade und die Sahne in
den Behélter geben. Stufe 4 /60 °C /

SUSSSPEISEN & DESSERTS —

Desserty

o &

4-6 Personen 20 min

7 min

PROFITEROLES-

KLEINE MINIWINDBEUTEL

1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

5 Minuten schmelzen. Die Réander des
Behalters abschaben und alles in die
Mitte schieben. Stufe 7 / 1 Minute
aufschlagen.

Die Profiteroles waagerecht aufschnei-
den, die untere Halfte etwas hdher
lassen. Mit Vanilleeis fiillen und mit
heiBer Schokolade servieren.
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[,

4/6 Personen S5 min
= 2,0 [

=

4 min 40 min 6 min

ROSQUILLAS-

SPANISCHE DONUTS

I
50 ml Milch, fettarm 1,5 % 1 Das Knet-/ Mahimesser einsetzen.
Alle Zutaten bis auf den Zucker in den

1. Backpulver Behélter geben. Das Teigprogramm P2

350 g Meh! starten.

80 g Zucker 2 Am Ende der Gehzeit aus dem Teig

1E Ringe mit einem Durchmesser von 5 cm
formen.

50 ml Olivens|

3 Die Ringe einige Minuten in der
Fritteuse goldbraun ausbacken. Vor
Zucker dem Servieren mit Zucker bestreuen.

50 ml Anislikér
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Desserty

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

% | Kirsch- oder schwarzer
Johannisbeersaft

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

1

&

Den Misch-/Riihraufsatz ein-
setzen. Den Kirschsaft mit dem
ausgekratzten Vanillemark und der
Vanilleschote in den Behalter geben.
Stufe 3/100 °C/ 10 Minuten kochen.

Die Stérke mit 3-4 Essloffeln Wasser
verriihren und nach 5 Minuten zusam-
men mit dem Zucker in den kochenden
Fruchtsaft gieBen.

Nach Ablauf des Programms die vor-
bereiteten Friichte hinzufiigen, mit dem
Spatel unterriihren und im Sud heiB
werden lassen.

Die Gritze abkiihlen lassen.
Die Vanilleschote erst vor dem
Servieren entfernen.

[,

4-6 Personen 10 min

ROTE GRUTZE

Servieren Sie die rote Griitze mit
aufgeschlagener Sahne oder mit
Vanillesauce.

Sie kénnen die Griitze auch mit
aufgetauten Tiefkiihlbeeren zubereiten.




4 Eier (M)

80 g Zucker
0,5 | Milch

1 Vanilleschote
1 Prise Salz
60 g Zucker

2 Eier (M)

1 Die Eier trennen. Den Schlag-/
Ruhraufsatz einsetzen. 4 der 6 Eiklar
mit 80 g Zucker zu Eischnee schlagen.
Stufe 6/ 1 Minute verrihren.

2 Die Milch zugeben und das
Dessertprogramm bei 85° / Stufe 9 /
20 Minuten einstellen.

3 Vanilleschote langs halbieren, Mark mit
einem Messerriicken herauskratzen
und {ber den Einfiillstopfen zur Milch
geben. Einen weiten Topf ca. 10cm mit
Wasser fiillen, eine Prise Salz dazu und
zum Kochen bringen.

4 Die verbleibenden beiden Eier und 60
g Zucker in den Behalter geben.

Das kochende Wasser zuriickdrehen,
dass es nur noch siedet, vom Eischnee
Nocken abstechen und in das heiBe

SUSSSPEISEN & DESSERTS

Desserty

KN

4/6 Personen 10 min

20

min
P
ANt

@_.

SCHNEE-EIER

Wasser geben. Nach 2 Minuten
umdrehen und weitere 2 Minuten garen
lassen. Dann herausnehmen und zur
Seite stellen.

6 Nach Ablauf von 9 Minuten Eigelb
durch die Offnung in den Behélter
geben und bis zum Ende des
Programms durchlaufen lassen.

~

Das geschlagene EiweiB auf die Creme
in den Dessertschalen setzen. Kihl
servieren.

o
@
Sie kbnnen das zu Schnee geschlagene

EiweiB mit Kakaopulver, getrockneten
Friichten oder mit Karamell

reuen
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Desserty

©INEN

6 Personen 10 min

I
400 ml Kokosmilch 1 Den Misch-/Riihraufsatz einsetzen. -
Sie konnen diesen Nachtisch mit
Kirschen servieren

Kokosmilch, Milch, Zucker und
i 9
400 mi Milch, fettarm, 1,5 % Schokolade in den Behélter geben.

50 g Zucker Stufe 3 /90 °C / 5 Minuten riihren,
50 g dunkle Schokolade, ohne Stopfen.

in Stiicken 2 Die Tapioka-Perlen hinzufiigen und
60 g Tapioka-Perlen das Dessert-Programm auf Stufe
(Stérkeperlen) 3/95 °C /30 Minuten einstellen und

starten, ohne Stopfen.

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




SUSSSPEISEN & DESSERTS

20 min

55 min

SCHOKOLADEN-ECLAIRS

4 Eier 1 Schlag-/Ruhraufsatz einsetzen. 4 Eier, 3 7 Teigin eine Schiissel legen und den Behalter
) Eigelbe, Zucker, Mehl und Speisestarke mit kaltem Wasser abwaschen. Knet-/
2 Eier in den Behélter geben. Ohne den Stopfen Mahlmesser wieder einsetzen und den Teig
3 Eigelb Stufe 6 /1 min vermischen und dabei die noch einmal in den Behélter geben. Auf
Milch zugeben. Stufe 7 vermengen und nacheinander die
700 ml Milch , restlichen Eier hinzufiigen. Kiichenmaschine

Stopfen einsetzen und das R AED EEL

100 g Zucker Dessertprogramm auf Stufe 4 / 90°C /

40 g Vehl 12 min starten. 8 Ein Backblech mit Backpapier auslegen,
: Teigin einen Spritzbeutel geben und Eclairs
150 g Meh! :2:2';!?::;‘%;’:‘:‘;‘ie:a::; :’a‘: formen. Fir 20 bis 25 min bei 180 °C im
30 g Speisestarke Dessertprogramm Stufe 7/ 90 °C/ 1 min Ofen backen, dann noch einmal fir 30 min

1 TL Vanillepulver
2 EL gesiBter Kakao
120 g dunkle Schokolade 70 %

starten.

Creme in einer Schiissel abkuhlen lassen,
dann in einen Spritzbeutel fiillen. Behalter
der Kiichenmaschine abwaschen.

80 g Butter Knet-/Mahlmesser einsetzen. 250 ml
Wasser, Butter und Salz in den Behélter
L0 Selrat @t e geben, dann Stufe 3/ 95°C /8 min starten
Glasieren
Meh! dazugeben und Stufe 6 / 2 min ver-
250 ml Wasser mischen
Salz

bei 160 °C. Eclairs abkiihlen lassen und mit
der Creme fiillen. Schokolade schmelzen
und die Oberseite der Eclairs mit der
Schokolade glasieren. Servieren.

* Fur die Besitzer eines Bluetooth-Gerdites: Sie kénnen das Dessertprogramm durch den
manuellen Modus mit den angegebenen Einstellungen ersetzen (5. Seite 30 / 31),




SUSSSPEISEN & DESSERTS
| Gesamueitzomin
Al i

o %

4/6 Personen 15 min

WAFFELN

100 g Butter 1 Den Schlag-/Rilhraufsatz einsetzen. 5 Das Waffeleisen aufheizen und einfet-
. Die Butter in den Behalter geben. Stufe ten. Nach und nach den Teig zu Waffeln
125 ml Volimilch 5/90 °C/ 3 Minuten schmelzen. backen.
25
AL 2 Die Milch und den Zucker hin-
110 g Mehl zufiigen und auf Stufe 9 verriihren,
1 TL Bourbon Vanille dabei schrittweise das Mehl durch
e die Offnung im Deckel hinzugeben.
3 EiweiB Wenn das Mehl gut untergeriihrt ist,
Salz die Vanille hinzugeben und weitere

2 Minuten riihren. Den Teig in eine
separate Schiissel geben, den Behélter
reinigen und abtrocknen.

3 Den Schlagaufsatz wieder einsetz-
ten. Das EiweiB und eine Prise Salz
in den Behalter geben. Stufe 6 /
5 Minuten steif schlagen.

4 pas geschlagene EiweiB mithilfe eines
Spachtels vorsichtig unter den Teig
heben.
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Desserty

©INEN

4-6 Personen 15 min

SUSSE WINDBEUTEL

MIT HAGELZUCKER

250 ml Wasser 1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
P Das Knet-/ Mahimesser einsetzen.
LBl o (A Das Wasser, die Butter und das Salz

150 g Meh! in den Behalter geben. Stufe 3/90°C /
4 Eier 8 Minuten erhitzen.
100 g Hagelzucker 2 Das Mehl hinzufiigen. Stufe 6 /

2 Minuten kneten.
Salz

3 Den Teig entnehmen und den Behalter
mit kaltem Wasser reinigen. Den Teig
wieder in den Behalter geben. Stufe 6
einstellen und die Eier einzeln durch
die Offnung im Deckel hinzufiigen.
2 Minuten kneten.

4 Ein Backblech mit Backpapier ausle-
gen und den Teig mithilfe eines Loffels
in kleinen Haufchen auf dem Blech
verteilen. Mit b
25 bis 30 Minuten backen. Mit gehackten Pistazien oder

Haselniissen garnieren.
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Desserty

©INEN

4 Personen 10 min

VANILLEPUDDING

500 ml Milch
1E

5 EL Zucker

1 Prise Salz

3 EL Speisestarke

¥ Vanilleschote, das Mark
davon

3 Msp. gemahlener Safran

1 Den Schlag- /Ruhraufsatz einsetzen.

Die Milch, das Ei, den Zucker, Salz,
Speisestarke, das ausgekratzte
Vanillemark, Safran und die
Vanilleschote in den Behalter geben.
Die Masse auf Stufe 6 / 5 Sekunden
verrihren. Das Dessertprogramm
Stufe 4/90 °C/ 10 min einstellen.

Nach Ablauf des Programms die
Vanilleschote entfernen, den Pudding in
Dessertschalchen flillen und abkiihlen
lassen.

Wenn Sie die Schélchen mit kaltem
Wasser ausspiilen lasst sich der
Pudding gut stiirzen. Servieren Sie
dazu Erdbeer- oder Himbeersauce.




3 EiweiB
40 ml Zitronensaft

9 g gemahlene Gelatine (1
Péckchen)

50 g Zucker

3 Péckchen
Bourbon-Vanillezucker

500 g Quark
300 ml Jogurt

| Schlagaufsatz (aus dem Patisserie-

Set) einsetzen, EiweiB und einen
Mini-Spritzer vom Zif in den

SUSSSPEISEN & DESSERTS

Desserty

5

@ IEN

6 Personen 9min

ZITRONENCREME

Die Masse in eine Riihrschiissel
fillen, den Eischnee mit einem
l von Hand (keil

Behalter geben. Stufe 9, 1 Minute.
Den Eischnee entnehmen und in den
Kuhlschrank stellen.

Den restlichen Zitronensaft in einen
kleinen Topf geben, die gemahlene
Gelatine darin verriihren und auf nie-
driger Stufe erwarmen, dass sich die
Gelatine auflést. Immer wieder mit dem
Schneebesen umrihren.

Schlag-Ruhraufsatz in den Behalter
einsetzen und die restlichen Zutaten
einfiillen: Stufe 5 /2 Minuten verriihren.

Wenn sich die Gelatine komplett
aufgelost hat, wieder Stufe 5 /
2 Minuten, eingeben und die
Zitronensaft/Gelatinemischung
wahrend des Rihrens durch den
Einfiillstutzen in den Behélter gieBen.

mit der Maschinel) ziigig unterheben
und auf Portionsschalchen verteilen.
Mind. 4 Stunden im Kuhlschrank fest
werden lassen.

An heiBen Tagen ruhig 50m

Zitronensaft v nden, dann wird

die Creme schén frisch.
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180 g Mehl
125 g gemahlene Mandeln

150 g Zucker
160 g Butter

850 g Apfel, geschalt,
in Wirfeln

1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

2 Das Knet-/Mahimesser einsetzen.
Mehl, Mandeln, Zucker und Butter in
den Behélter geben. Stufe 8/ 1 Minute
und 30 Sekunden kneten bis der Teig
kriimelig wird. Ggf. mit den Handen
noch etwas "nach-kriimeln".

3 Apfelwirfel in eine gefettete
Aufflaufform geben und die Teigkriimel
darauf verteilen.

4 40 Minuten backen. Wahlweise kalt
oder warm servieren.

[,

4/6 Personen 10 min
.
2min 38 min

APFEL-CRUMBLE

Dazu schmecken geschlagene Sahne
oder Vanillesauce. Die Apfel kénnen
durch Birnen ersetzt werden oder mit
roten Beeren gemischt werden.
Hinweis: Bitte verwenden Sie fiir das
Rezept keine "streichzarte" Butter
(Butter mit Rapsd)
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Huchen

6 Apfel, geschalt, in Scheiben
3 Eier

180 g brauner Zucker

125 g Meh!

1 TL Bourbon Vanille

Y2 TL Zimt

1 ELRum

o N

4/6 Personen

ol =

40 min

15 min

15 min

APFELKUCHEN

1

W N

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

Die Apfelscheiben in der Form
verteilen.

Das Knet-/Mahimesser einsetzen.
Eier, Zucker, Mehl, Vanille, Zimt und
Rum in den Behalter geben. Das
Teigprogramm P3 starten.

Nach Ablauf des Programms den
Teig tiber die Apfel in die Form flillen.
40 Minuten im Backofen backen.
Abkihlen lassen und servieren.
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6 Personen 15 min

25 min

APRIKOSEN-CLAFOUTIS

4 Eier

20 g Butter

150 g Puderzucker

2 Péckchen Vanillezucker
130 g Mehl

400 ml Milch

10 g Butter fir die Form
1 TL Mehl fir die Form

8 kleine Aprikosen

1 Rosmarinzweig
Puderzucker

MIT ROSMARIN

1 Aprikosen waschen und vierteln.

Misch-/Rihraufsatz einsetzen,
Butter in den Behélter geben und
das Garpropgramm P1 starten. Nach
30 s Aprikosen, Rosmarinzweig und
ein Péckchen Vanillezucker dazu-
geben. Aprikosen in eine mit Butter
eingefettete und mit Mehl bestaubte
Auflaufform geben, dann den Behélter
abwaschen und abtrocknen.

Ofen auf 210 °C vorheizen. Schlag-/
Riihraufsatz einsetzen und Eier und
Zucker in den Behalter geben, dann
Stufe 6 /3 min ohne den Stopfen star-
ten. Nach einer Minute nach und nach
das Mehl, dann die Milch hinzufiigen.

3 Teig in die Form auf die Aprikosen

geben, den zweiten Beutel
Vanillezucker dartiber verteilen und
25 min im Ofen backen. Abkiihlen
lassen und kurz vor dem Servieren
mit Puderzucker bestreuen.

Servieren Sie diesen Clafoutis mit
einer Kugel Vanilleeis auf jedem
Stiick. Ersetzen Sie die Aprikosen
durch Kirschen, um einen klassischen
Clafoutis zuzubereiten




100 g Butter, in kleinen
Stiicken

100 g brauner Zucker
2 Eier

50 ml Sahne

220 g Mehl

2 TL Backpulver

2 Bananen (ca.250 g),
in Stiicken

120 g Schokolade, in Stiicken

N =

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Das Knet-/Mahlmesser einsetzen.
Butter, Zucker, Eier, Sahne, Mehl und
Backpulver in den Behalter geben. Das
Teigprogramm P3 starten.

Die Bananen- und Schokoladen-
stiickchen hinzufiigen. Stufe 6 /
40 Sekunden zerkleinern.

Eine Kastenform mit Backpapier ausle-
gen und den Teig einfiillen. 45 Minuten
backen. Zum Ende der Backzeit mit
Alufolie abdecken.

Das Bananenbrot abkihlen lassen und
aus der Form I6sen.

SUSSSPEISEN & DESSERTS

[,

4/6 Personen

10 min

BANANENBROT




130 g Magerquark

2 EL fettarme Milch

1Ei

300 g Meh!

1 Pck Backpulver

100 g Zucker

50 ml neutrales O

Belag:

2 EL Zucker

1 Pek Vanillezucker

50 g weiche Butter

1 EL Aprikosenmarmelade
100 g Mandelblattchen
Creme:

200 ml fettarme Milch

2 Pek backfeste Puddingcreme,
Vanille-Geschmack

500 g Sahnequark

26 em Springform

Butter zum Einfetten und Semmelbrésel
zum Ausstreuen

SUSSSPEISEN & DESSERTS

Huchen

BIENENSTICH

1 Den Backofen auf 175 °C vorheizen.

Die Springform fetten und mit
Semmelbroseln ausstreuen. Das Knet-/
Mahlmesser einsetzen. Alle Zutaten fiir
den Teig in den Behalter fiillen. Das
Teigprogramm P1 einstellen.

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

Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. 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 verriihren. Die
Masse auf dem Teig verteilen.

©BEEN

12 Stiicke 30 min

5 Den Kuchen etwa 30 Minuten backen,

auskuhlen lassen und horizontal
durchschneiden. Den Kuchendeckel
in 12 Tortenstticke zerteilen.

6 Den Schlag-/Riihraufsatz einsetzen.

Alle Zutaten fir die Creme in den
Behaélter geben. Stufe 7 / 1 Minute
schlagen.

7 Die Creme auf den Kuchenboden

streichen und die Kuchendeckelstiicke
darauf legen.

Wem die Fiillung zu viel Quark enthalt,
kann den Sahnequark durch 500ml
geschlagene Sahne ersetzen
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250 g Mehl
100 g brauner Zucker
1 P. Backpulver

175 g Butter, in kleinen
Stlicken

3 Eier
120 g gemahlene Haselniisse
6 Bimenhalften, aus der Dose

Huchen

BIRNEN-

[,

4/6 Personen

15 min

4min 41 min

(e

TEIG

UND HASELNUSSKUCHEN

1
2

Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine
Kastenform einfetten.

Das Knet-/ Mahimesser einsetzen.
Mehl, Zucker, Butter, Backpulver, Eier
und Haselntisse in den Behélter geben.
Das Teigprogramm P3 starten.

Die Birnen in Wiirfel schneiden. Nach
Ablauf des Programms die Birnen
in den Behalter geben und Stufe 6 /
15 Sekunden riihren.

Den Teig in die Form fiillen und 40 bis
45 Minuten backen.

Sie konnen Schokoladenstiickchen
hinzugeben oder dieses Rezept
mit einer Mischung von Apfeln und
Walniissen zubereiten.
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Huchen

BIRNEN-

©INEN

6/8 Personen 20 min

180 min

UND SCHOKOLADENDESSERT

200 g Spekulatius
40 g Butter, geschmolzen
3 Blatt Gelatine

1 Dose Birnen,
Abtropfgewicht 350 g

200 ml Schiagsahne
60 g Zucker
120 g Mascarpone

100 g dunkle Schokolade,
in Stiicken

80 ml Milch, fettarm, 1,5 %

1 Dose Birnen, Abtropfgewicht
350 g fiir den Belag

1 Das Uttrablade-Uni ein-

Gelatine darin auflosen. Die

setzen. Den Spekulatius in den Behélter
geben. Stufe 10 / 30 Sekunden zer-
kleinern. Die Kriimel in eine Schiissel
fiillen und die geschmolzene Butter
hinzuftigen. Mit dem Kiichenspachtel
gut verrtihren und die Masse auf den
Boden einer Springform driicken
(26 cm Durchmesser). Den Behalter
reinigen.

Die Gelatine geméaB
Packungsanweisung in kaltem Wasser
einweichen. Die Birnen mit 2 EL
Birnensaft in den Behlter geben. Stufe
10/ 1 Minute zerkleinern. Die Masse
in eine separate Schiissel fillen, den
Behalter reinigen und den Schlag-/
Riihraufsatz einsetzen.

2 EL Birnensaft in einem
Kkleinen Topf erwarmen und die aus-

Schlagsahne in den Behélter geben.
Stufe 7 / 3 Minuten verriihren. Den
Zucker, die Birnen, den Mascarpone
und die Gelatine hinzugeben. Stufe 4/
1 Minute und 30 Sekunden verriihren.
Die Creme in die Springform fiillen.

Den Behdlter reinigen, das Knet-/
Mahimesser einsetzen. Die Schokolade
und die Milch in den Behalter geben.
Stufe 5/70 °C /8 Minuten schmelzen.
Die Schokolade tiber die Creme gieBen
und fiir mindestens 3 Stunden in den
KiihIschrank stellen. Mit Birnenspalten
belegen.
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Huchen

oy "

BISKUITROLLE

MIT KIRSCHKONFITURE

6 Eier 1 Ofenauf190 °C vorheizen. EiweiB und aus dem Ofen nehmen, dann in ein sau-

120 g Puderzucker

80 g Mehl

1 Prise Salz

1 Glas Kirschkonfitire
Einige entsteinte StiBkirschen
Puderzucker

200 dunkle
Schokoladen-Kuvertiire

Eigelb trennen. Schlag-/Rihraufsatz
einsetzen, Eigelb und Puderzucker in
den Behalter geben. Stufe 7 / 3 min
starten. Mischung in einer Schiissel
geben, dann den Behélter abwaschen
und abtrocknen.

Schlag-/Riihraufsatz einsetzen, EiweiB
mit einer Prise Salz in den Behalter
geben und Stufe 7 / 8 min starten.
Mit einem Gummischaber vorsichtig
den Eischnee unter die andere Masse
heben. Mehl einrieseln lassen und gut
unter die Mischung riihren.

Teig gleichmaBig auf einem mit
Backpapier bedeckten Backblech
verteilen, um ein Rechteck zu formen.
8 min im Ofen backen lassen.
Backvorgang im Auge behalten, damit
der Biskuit nicht zu braun wird. Biskuit

F -

Diese Biskuitrolle ist auch sehr lecker

beres und feuchtes Geschirrhandtuch
einrollen. Abkiihlen lassen.

Biskuit entrollen und die Konfitiire
mit einem Spatel darauf verteilen.
Mithilfe des Tuchs den Biskuit erneut
fest zusammenrollen. Kuvertiire
im Wasserbad schmelzen und die
Biskuitrolle damit groBziigig tber-
Ziehen.

mit Anar oder Brombeerkonfitiire

oder Schokolade!
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200 g Butter

300 g weiBe Schokolade,
in Wiirfeln

200 g Mehl

200 g Zucker

6 Eier

150 g rote Beeren
150 g Walnisse

BLONDIES

MIT WEISSER SCHOKOLADE UND ROTEN BEEREN

1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Den Misch-/Riihraufsatz einsetzen.
Die Butter und die Schokolade in
den Behalter geben. Stufe 3 /45 °C /
7 Minuten schmelzen. Falls die
Schokolade nicht richtig geschmolzen
ist, weitere 2 Minuten erhitzen.

2 Den Misch-/Riihraufsatz durch das

Knet-/ Mahlmesser ersetzen. Mehl,
Zucker und Eier hinzufligen. Das
Teigprogramm P3 starten.

3 Nach Ablauf des Programms die roten

Beeren und die Walniisse hinzufiigen.
Stufe 6 /30 Sekunden riihren.

4 Ein Backblech mit Backpapier ausle-

gen. Den Teig auf das Blech streichen
und ungefahr 45 Minuten backen.

o &

4/6 Personen 20 min
.
12 min 33 min

&
d 4

Sie konnen die roten Beeren vor dem

Backen auch oben auf dem Teig
verteilen.

Falls Sie kompakte Kuchen nicht
maégen, geben Sie noch ein halbes
Péckchen Backpulver dazu.

Wahlen Sie bitte eine nicht zu groBe
Form.




200 g Butter, in Wiirfeln

200 g bittere Schokolade,
gehackt

160 g Zucker

80 g Mehl

4 Eier

1 TL Backpulver
100 g Pekanniisse

Huchen

T
PEKANNUSS-BROWNIES

1 Den Ofen auf 180 °C vorheizen

(Temperaturregler 6). Knet-/
Mahlmesser in die Kiichenmaschine
einsetzen und Butterwirfel und
Schokolade in Stiicken in den Behélter
geben. 10 min auf Stufe 3 bei 45 °C
schmelzen.

Rénder des Behélters abschaben
und Zucker, Mehl, Eier, Backpulver
und Pekanniisse dazugeben. Das
Teigprogramm P3 starten.

Eine quadratische Backform mit
Backpapier auslegen. Teig hineingeben
und in den Ofen schieben. Ungefahr 20
bis 30 min backen.

Nach dem Backen abkiihlen lassen,
dann aus der Form stirzen.

SUSSSPEISEN & DESSERTS

[,

4/6 Personen 10 min

Sie knnen auch Pistazien, Haselniisse,
Mandeln verwenden.




— SUSSSPEISEN & DESSERTS

6 Eier, getrennt

250 g Zucker

250 g Mahren, in Stiicken
300 g ungeschalte Mandeln
100 g Mehl

1 Bio-Zitrone, den
Schalenabrieb

1 Msp. Salz

1 EiweiB

100 g Puderzucker
1-2 EL Zitronensaft

12 Méhren aus ZuckerguB oder
Marzipan

Springform @ 28 cm

RUBLITORTE

1

r

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die
Kuchenform einfetten oder mit Backpapier
auslegen.

Den Schlag-Riihraufsatz einsetzen. Das
EiweiB in den Behalter geben. Stufe 9/
2 Minuten schlagen, nach 1 Minute 80 g
des Zucker durch die Offnung im Deckel
einrieseln lassen und mit verrihren.

Den Eischnee in eine Schissel umfiillen
Das Ultrablade-Universalmesser einset-
zen und die Méhrenstiicke in den Behélter
geben. Impuls / 30 Sekunden zerkleinern
Alles mit dem Spatel zusammenschieben
und eventuell noch einmal Impuls / 30
Sekunden zerkleinern. Die Méhren missen
sehr fein sein. AnschlieBend die Méhren in
eine Schiissel umflllen.

Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Die
Mandeln in den Behlter geben. Impuls /
1 Minute fein mahlen. Die gemahlenen
Mandeln zu den Méhren geben und mit
dem Mehl gut verriihren.

©

12 Stiick

Den Schlag-Riihraufsatz einsetzen. Das
Eigelb mit dem restlichen Zucker, dem Salz
und dem Zitronenabrieb in den Behalter
geben. Stufe 8/2 Minuten schaumig riihren.

Den Schlag-Riihraufsatz herausnehmen. 1/3
des Eischnees in den Behalter geben und mit
dem Spatel unter den Eigelbschaum heben.
Den restlichen Eischnee hinzugeben und die
Mandel-Méhren-Mehimischung zugeben.
Alles vorsichtig miteinander vermischen.

Die Masse in die Springform flllen, glatt-
streichen und auf der mittleren Schiene ca.
60 Minuten bei 180 °C backen.

Den Kuchen gut auskihlen lassen, am
besten (iber Nacht, dann stiirzen, damit
die glatte Unterseite nach oben kommt.

Fur die Glasur das EiweiB mit dem
Puderzucker gut verriihren und bei Bedarf
Zitronensatft zugeben. Die Oberfliche und
den Rand damit bestreichen. Mit Méhren
aus ZuckerguB verzieren.




SUSSSPEISEN & DESSERTS

Huchen

@RI

4/6 Personen 25min

ERDBEERKUCHEN

8 g Gelatine 1 Die Gelatine nach Packungsanweisung 5 Mit frischen Erdbeeren garnieren und
Saft einer Zitrone einweichen, ausdriicken und zusam- servieren.
men mit dem Zitronensaft in eine kleine
18 Loffelbiskuits Schiissel geben. In der Mikrowelle
150 ml Erdbeersirup 30 Sekunden auflosen. Die Biskuits

. im Erdbeersirup trénken und eine
400 g Erdbeeren, geviertelt Charlottenform (oder eine passende
200 g Sahnequark, 40 % F. Schiissel) damit auslegen.

100 g Mascarpone 100 g Erdbeeren in eine separate
60 g Zucker Schiissel geben.

3 Das Knet-/ Mahimesser einsetzen.
Quark, Mascarpone, restliche Erdbeeren,
Zucker und Zitronensaft in den Behlter
geben. Stufe 5/ 1 Minute verrtihren. Den
Inhalt des Behélters in die Mitte schaben.
Stufe 5/30 Sekunden riihren.

N

4 Die Erdbeercreme i die Kuchenform
fiillen und mindestens 4 Stunden kiihlen.




SUSSSPEISEN & DESSERTS

Huchen

[,

16 Stiick 5min

57 min

DESSERT

EIERLIKOR-GUGLHUPF

5 Eier

200 g Zucker

2 P. Vanillezucker

250 ml 0|

250 ml Eierlikér

125 g Mehl

125 g Stérke

1 ¥ TL Backpulver

1 Prise Salz

Butter zum Fetten der Form
Semmelbrésel zum Ausstreuen
der Form

Puderzucker zum Bestduben

1

[2V]

Den Backofen auf 180 °C Ober- /
Unterhitze vorheizen. Das Knet-/
Mahlmesser einsetzen. Die Eier, den
Zucker und den Vanillezucker in den
Behélter geben . Stufe 6 / 2 Minuten
schaumig riihren.

Das Ol und den Eierlikér hinzugeben:
Stufe 6/ 30 Sekunden verrihren.

Das Mehl, Starke, Backpulver und eine
Prise Salz in einer Schiissel vermischen
und zu den fliissigen Zutaten geben.
Stufe 6/ 30 Sekunden verrihren.

Eine Guglhupf-Form gut mit weicher
Butter fetten und mit Semmelbréseln
ausstreuen.

5 Der Teig in die Backform fiillen und

glattstreichen. Im Backofen 60 Minuten
bei 180 °C backen. Stabchenprobe
machen, um festzustellen, ob der
Kuchen fertig ist.

Den Kuchen etwa 15 Minuten in der
Form abkiihlen lassen, dann auf ein
Gitter sttirzen und vor dem Servieren
mit Puderzucker bestauben.

* Fir die Besitzer eines Bluetooth-Gerdtes: Sie kénnen das Dessertprogramm durch den
manuellen Modus mit den angegebenen Einstellungen ersetzen (s. Seite 30 / 31).




SUSSSPEISEN & DESSERTS

Huchen

[,

4/6 Personen 10 min

54 min

DESSERT

PFLAUMENAUFLAUF

300 g Pflaumen, entsteint 1 DenBackofen auf 180 °C vorheizen. Eine 3
Auflaufform einfetten und die Pflaumen
20 g Butter f— Sie kénnen die Pflaumen durch Feigen
750 ml Milch, fettarm, 1,5 % 2 Das Knet sinsetzen. Die oder Kirschen ersetzen.
S Eier geschmolzene Butter in den Behélter
140 g Zucker geben. Stufe 5/ 80 °C / 1 Minute
schmelzen.

1 P. Vanillezucker

3 Milch, Eier, Zucker und Vanillezucker

220 g Mehl hinzugeben und auf Stufe 8 verriihren.
50 ml Cointreau®

Cointreau 4 schrittweise das Mehl durch die Offnung

im Deckel hinzufiigen. Nachdem das
Mehl verriihrt wurde, den Cointreau® hin-
zugeben. Stufe 8/2 Minuten verriihren.

5 Die Teigmasse Uber die Pflaumen
schiitten und 1 Stunde backen. Vor dem
Servieren abkdhlen lassen.




— SUSSSPEISEN & DESSERTS —

Huchen

o &

6/8 Personen 15 min

19 min

PUDDINGKUCHEN

DESSERT

1 Marbeteig 1 DenBackofen auf 180 °C vorheizen und (ﬁ\
. den Schlag-/Rhraufsatz einsetzen. e

5 Eier e Dieser Kuchen schmeckt noch besser

180 g Zucker 2 Eier, Zucker, Speisestarke und wenn er am Vortag zubereitet wird
Vanillezucker in den Behélter geben.

100 g Speisestarke Stufe 6 / 1 Minute verriihren. Nach

2 P. Vanillezucker 30 Sekunden die Milch hinzufiigen.

1 I Milch, fettarm, 1,5 % 3 Das Dessert-Programm einstellen,
andern Sie auf Stufe 5.

4 Den Teig ausrollen und damit eine
Auflaufform oder Backform mit hohem
Rand auskleiden. Die Creme einfiillen
und den Kuchen 30 bis 35 Minuten
backen. Vor dem Servieren abkihlen
lassen.

* Fir die Besitzer eines Bluetooth-Gerdtes: Sie kénnen das Dessertprogramm durch den
manuellen Modus mit den angegebenen Einstellungen ersetzen (s. Seite 30/ 31)




SUSSSPEISEN & DESSERTS —

Huchen

[,

25min

©

15tiick

APFELKUCHEN MIT STREUSELN

1

Y Wiirfel (ca. 20 g) frische
Hefe

100 g Zucker

200 ml lauwarme Milch

500 g Weizenmehl Type 550
75 g weiche Butter, in Wiirfeln
1Ei

1 Prise Salz

1 kg Apfel, geschélt, in Spalten
Fiir die Streusel:

100 g Weizenmehl, Type 405
100 g Zucker, grobkérnig

1 Pck. Vanille-Zucker

1TL Zimt

1 Prise Salz

75 g Butter, in Wirfeln
Backpapier

Das Knet- / Mahimesser einsetzen. Die
Hefe in den Behélter brockeln, die Milch
und 2 Essloffel von dem Zucker zugeben.
Stufe 1/30 °C /2 Minuten aufldsen.

Das Mehl, den restlichen Zucker, die
Butterwiirfel, das Ei und die Prise
Salz zugeben. Das Teigprogramm P1
einstellen. AnschlieBend im Behalter 40
Minuten gehen lassen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den
Teig aus dem Behalter nehmen, auf einer
bemehlten Arbeitsfldche durchkneten
und ausrollen. Die Teigplatte auf das
Backblech geben und den Teig mit den
Hénden in die Ecken driicken.

Die Apfelspalten auf den Teig legen. Das
Knet-/Mahimesser wieder einsetzen. Die
Zutaten fiir den Streusel in den Behélter
geben. Stufe 5/ 1 Minute mischen.

5 Den Streuselteig in eine Schiissel fiillen,

mit den Handen zu Streuseln formen und
tiber die Apfel streuen. Den Kuchen im
vorgeheizten Backofen etwa 35 bis 45
Minuten backen.




SUSSSPEISEN & DESSERTS

Huchen

o N

4/6 Personen 15 min

24 min

4 4

GRIESSAUFLAUF

750 ml Milch, fettarm, 1,5 % 1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen. %)

150 g feiner GrieB 2 Den Misch-/Rhraufsatz einsetzen. " Sie kénnen 5 ml Rum und die Schale
125 g Zucker Milch, GrieB, Zucker und Salz in den einer eingelegten Orange hinzugeben.

Behélter geben. Das Dessertpi

1 Prise Salz einstellen, dnder Sie die Zeit auf 10

3 Eier Minuten. Die Masse in eine Schiissel

150 ml Cré 5 geben und abkihlen lassen. Den

50 ml Créme fraiche Behlter reinigen.

125 g Rosinen 3 Das Knet-/ Mahimesser einsetzen.

Eier und Créme fraiche in den Behalter
geben. Stufe 6/30 bis 40 Sekunden ver-
rihren.

4 pie Mischung tiber den GrieB geben,
die Rosinen hinzufiigen und mit dem
Kiichenspachtel vermischen. Den Brei
in eine Form mit hohem Rand fiillen und
30 bis 35 Minuten backen. Wahlweise
kalt oder warm servieren.

* Fir die Besitzer eines Bluetooth-Gerdtes: Sie kénnen das Dessertprogramm durch den
manuellen Modus mit den angegebenen Einstellungen ersetzen (s. Seite 30/ 31)




SUSSSPEISEN & DESSERTS

Huchen

-

o N

2 Personen 15 min

5 min 1h 20 min

HIMBEER-KASEKUCHEN

MIT ROSENAROMA

120 g Frischkase (Philadelphia) 1 Knet-/Mahimesser einsetzen, danndie 5 Késekuchen kurz vor dem Servieren
. Butter in den Behélter geben. Stufe 4 / aus der Form nehmen und mit
125 g Speisequark 80°C /3 Min starten. Den zerkleinerten einigen frischen Himbeeren und einer
100 g Zucker Spekulatius dazugeben und fiir 20 s Rosenbliite garnieren.
50 g Spekulatius auf Stufe 12 mixen. Den Boden zweier
Soufflé-Férmchen / Muffinsformen mit
15 g Butter dieser Mischung bedecken und diese
1E fest andriicken. Kalt stellen. Behélter

1 EL Rosenwasser abwaschen und abtrocknen.
) 2 Ofen auf 180 °C vorheizen. Knet-/
[SiTacl=li ceatey Mahimesser einsetzen, dann Frischkase,
Quark, Puderzucker, Rosenwasser und
das Eiin den Behalter geben. Stufe 10/
1 min starten.

3 Diese Masse in die Formen auf den
Keksboden geben und fiir etwa 20
Minuten im Ofen backen.

4 1 Stunde abkihlen lassen, dann die
Kasekuchen in den Kiihlschrank stellen.

m Kasekuchen noch

beersauce servieren




SUSSSPEISEN & DESSERTS —

Huchen

o &

4/6 Personen 15 min

ol =

4min 26 min

JOGHURTKUCHEN

MIT TROCKENFRUCHTEN

I
125 g Naturjoghurt 1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
2 Tassen Mehl 2 Das Knet-/ Mahimesser einsetzen.

Joghurt, Mehl, Zucker, O, Eier, die

1
SO getrockneten Friichte, Backpulver und

%2 Tasse Ol Vanille in den Behélter geben. Das
3 Eier Teigprogramm P3 starten.

1 Tasse getrocknete Friichte, 3 Eine Springform mit Backpapier
(Rosinen, Feigen, Datteln) auslegen.

1 P. Backpulver 4 NachAblauf des Programms den Teigin

1 TL Bourbon Vanille die Form filllen und 30 Minuten backen.




SUSSSPEISEN & DESSERTS —

[,

4/6 Personen 20 min
.
5min 55 min

(e

TEIG

KAROTTENKUCHEN

250 g Karotten 1 DenBackofen auf 180 °C vorheizen. Das

. Ultrablade-Universalmesser einsetzen. |
4 Eier Die Karotten in den Behditer geben. Zu den Karotten kénnen Sie auch noch
130 g brauner Zucker Stufe 12 / 20 Sekunden hacken und in 50 g Rosinen und 50 g gemahlene
240 g Mehl eine separate Schiissel geben. Nisse z.B. Haselniisse hinzugeben
% TL Zimt 2 Das Knet-/ Mahimesser einsetzen. Die

0 restlichen Zutaten in den Behélter geben.
% TL Muskatnuss Das Teigprogramm P3 starten.
L e vl 3 Nach Ablauf des Programms die
1 P. Backpulver Karotten hinzufiigen. Stufe 6 /
120 ml Sonnenblumené! 29 Sekunden rithren. Eine Kas(enform
mit Backpapier auslegen und den Teig
einfiillen. Ungefahr 1 Stunde backen.
Abkiihlen lassen und aus der Form Iésen.




SUSSSPEISEN & DESSERTS

Huchen

o N

6-8 Personen 10 min
.
5min 30 min

&

KASEKUCHEN

125 g Butter 1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
160 g K kek Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Die RS e
il Butter in den Behlter geben. Stufe 5/ Sie konnen den Zitronensaft durch
zerbroselt 80 °C / 3 Minuten schmelzen. Die Vanille ersetzen und frische Himbeeren
600 g Frischkase, Keksbrosel hinzugeben. Stufe 11 / dazu servieren.
Doppelrahmstufe 30 Sekunden verrihren.
130 g Zucker 2 Die Masse in einer mit Backpapier aus-
2 EiweiB, leicht verschlagen gelegten Springform (24 cm) verteilen.
Mit der Loffelriickseite andriicken und
5 EL Zitronensaft Gl (e,

3 Den Behilter reinigen und das Knet-/
Mahimesser einsetzen. Frischkase,
Zucker, EiweiB und Zitronensaft hinzu-
geben. Stufe 12 /1 Minute vermengen.
Die Kéasemasse auf den Keksteig
geben.

4 30 bis 35 Minuten backen, abkiihlen
lassen.




SUSSSPEISEN & DESSERTS

Huchen

[,

4/6 Personen 15 min

31min

KASTANIEN-

UND MANDELKUCHEN

70 g Reismehl 1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen. -
Das Knet- / Mahimesser einsetzen. R
70 g Kastanienmehl as g Sie k Schokolad "
Alle Zutaten in den Behlter geben. ie konnen Schokoladenstiickchen
80 g Mandelpiiree Das Teigprogramm P3 starten. hinzugeben oder das Mandelpiiree
N durch Kastanienhonig ersetzen.
80 ml Mandelmilch 2 Eine Kastenform einfetten und den Teig
60 g brauner Zucker einfiillen. 35 Minuten backen.

2 Eier
1 P. Backpulver

50 g Trockenobst (Feigen,
Aprikosen)




100 g dunkle Schokolade
(70%), grob zerkleinert

100 g Butter, in Stiicken
50 g Zucker

1 P. Bourbon-Vanillezucker
2 Eier

2 gehaufte EL Dinkelmeh!
2 TL Speisestérke

%2 TL Backpulver

Butter und Zucker fiir die
Formchen

Etwas Puderzucker zum
Bestreuen

4 Backformchen, @ 8,5 cm

2

Backofen auf 170 °C Umluft mit
Unterhitze vorheizen.

Den Misch-/Riihraufsatz einsetzen.
Schokolade und Butter in den Behalter
geben. Das Dessertprogramm auf
80 °C / 10 Minuten einstellen und
starten.

Nach Ablauf des Programms den
Zucker und den Bourbon-Vanillezucker,
durch die Offnung im Deckel geben.
Nochmals das Dessertprogramm
auf 80 °C / 5 Minuten einstellen und
starten.

Nach Ablauf des Programms die Eier
durch die Offnung im Deckel geben.
Das Saucenprogramm auf 80 °C /
5 Minuten einstellen und starten. Nach

SUSSSPEISEN & DESSERTS

Huchen

[,

4 Personen 30 min

g

DESSERT SAUCE

A
LAVATORTCHEN

1

5 Inzwischen die Férmchen mit Butter

einfetten und etwas Zucker ausstreuen.

6 Den Schokoladenteig gleichméBig

auf die Férmchen verteilen und 8-10
Minuten im vorgeheizten Backofen
backen. Meistens reichen sogar 8
Minuten.

7 Die Férmchen aus dem Backofen

nehmen und nur kurz abkuhlen
lassen. Schnell servieren, damit der
Schokokern fliissig bleibt und nicht
nachgart. Mit Puderzucker bestreuen.

2 Minuten das Mehl, i arke und
Backpulver hinzuftigen.

%?Dazu passt die Bimen-Wein-Sauce!

* Fir die Besitzer eines Bluetooth-Gerdtes: Sie kénnen das Dessertprogramm durch den
manuellen Modus mit den angegebenen Einstellungen ersetzen (s. Seite 30 / 31).




SUSSSPEISEN & DESSERTS

Huchen

[,

8 Stiick 15 min
.
16 min 40 min

(e

TEIG

d <o

MARMORKUCHEN

5 Eier

250 g weiche Margarine oder
Butter

150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
350 g Mehl

1 Packchen Backpulver
100 ml Milch

150 g Volimilchkuvertiire
100 g geriebene Mandeln

1 Zucker, Vanillezucker mit der weichen

Butter schaumig schlagen. Die Eier
nach und nach unterriihren, jedes Ei
darf dabei ca. 30 Sekunden geriihrt
werden,

Das Backpulver mit dem Mehl ver-
mischen und unterriihren. Nach ca.
2 Minuten die Milch tiber die Offnung
im Deckel wahrend des Mischvorgangs
hinzuschitten.

Nun 1/3 des Teiges aus dem Topf
nehmen und in einer Schiissel zunachst
beiseite stellen. Dem verbliebenen Teig
die geriebene Mandeln zufiigen und
erneut durchmischen. AnschlieBend
die Nussmischung in die Backform
geben.

Nun die Schokolade in den Topf geben
und schreddern bis sie fein gemahlen ist.

AnschlieBend die gemahlene
Schokolade erhitzen.

Dann den beiseite gestellten Teig hin-
zufiigen und mit der angeschmolzenen
Schokolade vermischen.

SchlieBlich die Schokoladenmasse
auf die in der Backform befindlichen
Nussmischung geben. Mit einer Gabel
den dunklen Teig leicht unter den hellen
heben und dann 40 Min. bei 170 Grad
(Umluft) backen.




SUSSSPEISEN & DESSERTS

©INEN

4/6 Personen 10 min

MIRABELLENTORTE

1 Butterteig (Blétterteig oder
Miirbeteig je nach Geschmack)

3 Eier

125 g gemahlene Mandeln
70 g brauner Zucker

125 g weiche Butter

500 g Mirabellen, entkernt

1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Den Teig ausrollen und in eine einge-
fettete Tarteform legen.

@
Sie kénnen die Mirabellen durch Birnen
ersetzen.

2 DasKnet einsetzen. Die
verquirlten Eier zusammen mit den
gemahlenen Mandeln, dem Zucker
und der Butter in den Behélter geben.
Das Teigprogramm P3 einstellen,
&ndern Sie die Zeit auf 1 Minute und
40 Sekunden.

3 Die Mandelcreme auf dem Teig vertei-
len und mit den Mirabellen belegen.
Ungeféhr 25 Minuten backen.




Filir den Biskuitboden:
4 Eier

120 g Zucker

120 g Mehl

Fiir den Sirup:

200 ml Wasser

50 g Zucker

% TL Vanilleextrakt

Filr die Creme:
200 ml Schiagsahne
250 g Mascarpone
5 EL Puderzucker

Filr den Belag:
400 g Erdbeeren
100 g Heidelbeeren
100 g Himbeeren
100 g Brombeeren

I
1 Ofen auf 160 “C vorheizen. Eine Tortenform
(20 cm Durchmesser) mit Butter einfet-
ten und mit Mehl bestauben. Schlag-/
Ruhraufsatz einsetzen, Eier und Zucker
in den Behdlter geben. Stufe 7 /40°C / 8
min starten.

2 Mehi dazugeben und Stufe 2 / 2 min ver-
mischen

[2¥]

Teig in die Backform geben und fiir 30 min
im Ofen backen. Auf einen Rost stiirzen und
abkilhlen lassen.

4 Sschiag-/Rithraufsatz einsetzen und
Schlagsahne mit Mascarpone in den
Behélter geben. Stufe 8 / 1 min starten.

Puderzucker dazugeben. Stufe 6 / 30 s
mischen.

In eine Schiissel geben, mit Frischhaltefolie
bedecken und kalt stellen.

~

Misch-/Riihraufsatz einsetzen und Wasser
und Zucker in den Behlter geben. Stufe 1/

SUSSSPEISEN & DESSERTS

Huchen

o &

6 Personen 15 min
e ZI,®
22min 1h 30 min

NAKED CAKE

MIT ROTEN FRUCHTEN

115°C /10 min starten. Abkihlen lassen

Erdbeeren entstielen und halbieren.

Biskuitboden horizontal in 3 gleich groBe
Scheiben schneiden. Die untere Scheibe
zuriick in die geschlossene Springform
setzen. Mithilfe eines Pinsels diese mit Sirup
trénken und mit 1/3 der Mascarpone-Creme
bedecken. Rote Friichte darauf verteilen.

100ie mittiere Scheibe darauf legen und
mit Sirup trénken, dann mit der zweiten
Schicht Mascarpone-Creme bedecken.
Rote Friichte darauf verteilen.

11 Dieletzte Biskuitscheibe mit Sirup tranken
und auf die Torte legen. Mit dem Rest der
Mascarpone-Creme bedecken.

T127orte 1 hlang Kalt stellen. Unmittelbar vor
dem Servieren die Torte mit den frischen
Beeren groBzlgig dekorieren




1 Brandteig (s. Basisrezepte)
Fur die Fullung:

2 Ejer

3 Eigelb

100 g Zucker

60 g Speisestarke

700 ml Milch, fettarm, 1,5 %
50 g Butter

125 g Pralinen

100 g Puderzucker

50 g Mandeln, gemahlen

SUSSSPEISEN & DESSERTS

Huchen

1 Den Backofen auf 220 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Den stiBen
Brandteig zubereiten. Den Brandteig in
einen Spritzbeutel fiillen und ringférmig
auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech spritzen und 30 Minuten
backen. Den Kranz herausnehmen und
abkdhlen lassen.

Den Misch-/Riihraufsatz einsetzen.
Die Eier, das Eigelb, den Zucker und
die Speisestarke in den Behalter
geben. Stufe 6 / 1 Minute verriihren.
Wahrenddessen die Milch durch die
Offnung im Deckel nach und nach zu-
geben. Den Stopfen wieder einsetzen
und das Dessert-Programm einstellen,
&ndern Sie die Zeit auf 12 Minuten.

Nach Ablauf des Programms die Butter
und die Pralinen hinzugeben. Stufe 7 /
1 Minute riihren.

o &

4/6 Personen 40 min

16 min

BRETONISCHER

WINDBEUTELKUCHEN

4 Die Creme in einen Spritzbeutel fiillen

und abkdhlen lassen. Den Kranz
horizontal durchschneiden und den
unteren Teil mit der Creme befiillen.
Die andere Hélfte obenauf legen und
den Kranz mit Puderzucker und ge-
mahlenen Mandeln bestreuen. Sofort
servieren.




SUSSSPEISEN & DESSERTS

Huchen

[,

8 Personen 15 min
= ® E
40 min 35min

b~
@

DAMPFGAREN

RHABARBER-CLAFOUTIS

600 g Rhabarber
0,7 | Wasser

300 g Zucker

4 Eier

100 ml Milch

150 ml Sahne

1 EL Vanilleextrakt
90 g Mehl

1 Rhabarber schalen und in kleine

Stiicke von 2 cm schneiden. In eine
Schale geben und mit 150 g Zucker
bestreuen, dann 40 min ruhen lassen.

Ultrablade-Universalmesser einsetzen.
Eier, Milch, Sahne, die restlichen 150 g
Zucker und die Vanille in den Behélter
geben. Stufe 10 / 2 min mixen. Nach
30 s das Mehl durch die Offnung im
Deckel dazugeben.

Die Mischung in eine mit Butter ein-
gefettete und mit Mehl bestaubte
Tortenform geben und ruhen lassen.
Den Ofen auf 180 °C vorheizen (Tem-
peraturregler 6).

Rhabarber abtropfen lassen und in
den Dampfgareinsatz legen. 0,7 |
Wasser in den Behalter geben und
den Dampfgareinsatz einsetzen. Das

Dampfgarprogramm P1 auf 12 min und
100 °C einstellen und starten.

Wenn der Rhabarber gar ist, diesen auf
dem Teig verteilen und fiir 35 min im
Ofen backen. Vor dem Servieren den
Kuchen abkiihlen lassen.
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20 min

©

6 Personen

SCHNECKENKUCHEN

160 g Zucker

abgeriebene Schale einer Zitrone
150 ml Milch

3 EL Olivend!

1 Wiirfel Hefe

3 Eigelo

350 g Mehl Typ 405

1 Prise Salz

150 g Butter

Backpapier

Springform, 28 ¢m Durchmesser

1 Den Misch-/Riihraufsatz einsetzen.
Einen Essl6ffel vom Zucker mit der
Zitronenschale in den Behélter geben.
Turbo / 15 Sekunden mischen.

z Milch, OI, Hefe und Eigelb in den
Behalter geben. Stufe 7 /30 Sekunden
mischen.

3 Dasknet-/Mahimesser einsetzen. Mehl
und Salz zufiigen. Stufe 6 / 1 Minute
mischen.

4 Den Teig auf Backpapier zu einem
Rechteck ausrollen. Fiir die Fiillung
die Butter und den restlichen
Zucker in den Behélter geben. Stufe
5/40 °C/ 3 Minuten schmelzen.

5 Die Mischung gleichmaBig auf den
Teig streichen und den Teig zusam-
menrollen. Die Teigrolle in etwa 4 cm
groBe Scheiben schneiden und diese
in die Springform legen. Die gerolite
Seite muss dabei nach oben zeigen.
Zwischen den Scheiben etwas Abstand
lassen. Den Teig fiir ca. 1 Stunde gehen
lassen.

6 Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C
ungeféhr 30 Minuten backen.
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Huchen
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6 Personen 20 min

TARTE AMANDINE

250 g Weizenmehl
50 g Kastanienmehl
180 g weiche Butter
100 g Puderzucker
1Ei

1 Prise Salz

700 g Pflaumen (Zwetschgen,
Mirabellen)

60 g weiche Butter
100 g Puderzucker
80 g Mandelpulver
2 Eier

1 Packchen Vanillezucker

MIT PFLAUMEN

1 Knet-/Mahimesser einsetzen.

Weizenmehl, Kastanienmehl, in Stiicke
geschnittene Butter, Puderzucker und
eine Prise Salz in den Behalter geben.
Stufe 8/ 1 min starten. Ei dazugeben,
dann Stufe 6/ 1 min starten. Teig aus
dem Behélter nehmen, eine Kugel
formen, dann in Frischhaltefolie einwik-
keln und 30 min im Kihischrank ruhen
lassen. Kiichenmaschine reinigen und
abtrocknen.

Knet-/Mahlmesser einsetzen, die leicht
verquirlten Eier, die weiche, in Stiicke
geschnittene Butter, Mandelpulver und
Puderzucker in den Behalter geben.
Das Teigprogramm P3 starten.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen.
Pflaumen waschen, abtrocknen und
zum Entsteinen halbieren.

4 Auf einer mit Mehl bestiubten

Arbeitsfléche den Miirbeteig ausrollen,
dann eine eingefettete und mit Mehl
ausgekleidete Tarteform mit dem Teig
auslegen. Mandelcreme auf den Teig
geben und die halbierten Pflaumen
darauf verteilen, dicht nebeneinander
legen. Dann mit Vanillezucker be-
streuen.

35 min im Ofen backen. Vor dem
Verzehren etwas abkihlen lassen.

G-

Sie kénnen diesen Kuchen mit Schlagsahne
servieren. Fir eine schnellere Version kénnen
Sie einen Fertigmirbeteig verwenden
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Huchen
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4/6 Personen 25min
.
14 min 16 min

FONDANT AU CHOCOLAT

100 g Butter, in Stiicken 1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen. G

9 NI7

Das Knet-/Mahimesser einsetzen. U

203,9 sunkle FHEDEER, Die Butter und die Schokolade in den ElEe e 5:”;‘::
I SHEE Behalter geben. Stufe 3 /45 °C / 10 B
3 Eier Minuten schmelzen. Mandeln durch
120 g Rohrzucker 2 Eier, Zucker, Mandeln und Backpulver

150 g gemahlene Mandeln hinzufligen. Das Teigprogramm P3

starten.
1 TL Backpulver

3 Eine Springform mit Backpapier aus-
kleiden. Nach Ablauf des Programms
den Teig in die Form fiillen und 20 bis
30 Minuten backen.
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Huchen
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4 Personen

15 min

SCHOKOLADENTORTE

¥ Miirbeteig (s. Basisrezepte)
200 ml Sahne

250 g bittere Schokolade,
gehackt

Hulsenfriichte zum Blindbacken

1

3
4

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Den Teig ausrollen, in eine gefettete
Spring- oder Tarteform (24 cm) geben,
mit einer Gabel mehrfach ei

Sie kbnnen die Torte mit eingelegten Orangen
oder frischen Kirschen garnieren.

und mit Backpapier abdecken. Die
Hulsenfriichte auf das Backpapier
geben und 5 Minuten blindbacken.
Das Backpapier entfernen und
erneut 10 Minuten backen, den Teig
anschlieBend abkiihlen lassen.

Das Knet-/Mahimesser einsetzen, die
Sahne in den Behalter gieBen, Stufe
4/70 °C /5 Minuten einstellen und
erhitzen.

Nach 2 Minuten und 30 Sekunden die
Schokolade hinzugeben.

AnschlieBend Stufe 5/ 30 Sekunden
mischen. Die Masse auf den Teig
geben und 2 Stunden abkhlen lassen.
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12 Stiicke 1h

SCHWARZWALDER KIRSCHTORTE

300 g weiche Butter, in Stiicken
200 g Zucker

30 g Kakaopulver

5 Eier

300 g Meh! Typ 405

150 g Speisestérke

1 Pek Backpulver

8 EL Kirschwasser

1 Glas Schattenmorellen,
Abtropfgewicht 450 g

3 EL Zucker

3 EL Speisestarke

11 sahne

3 Pek Vanilin-Zucker

3 Pek sahnesteif

100 g Raspelschokolade

6 Belegkirschen, halbiert
Springform, 26 €M Durchmesser

Den Backofen auf 175°C / Umluft vorheizen. Den

Schlag-/ Riihraufsatz einsetzen. Die Butter in

den Behdlter geben. Stufe 7/35 °C / 7 Minuten

schiagen. Nach einer Minute den Zucker mit dem

Kakaopulver mischen und iber die Offnung im
Nach4

Die Schattenmorellen zugeben Stufe 3/ 1 Minute
riihren. Die Masse abkiihlen lassen.

Den ausgekiihiten Boden zweimal durchschnei-
den, so dass 3 Biden entstehen.

nach und nach zugeben.

Am Ende des Programms alles mit dem Spatel zu-
sammenschieben. Das Mehi mit dem Backpulver
und der Speistarke mischen. Stufe 4 /2 Minuten
riihren und dabei das Mehigemisch Gber die
Offnung im Deckel ziigig einrieseln lassen.

DenTeig in die gefettete Springform filen und im
Backofen ca. 45 Minuten backen. Den Behalter
ausspilen. Den Boden auskihlen lassen.

Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen.
Die Schattenmorellen gut abtropfen lassen,
200 mi von dem Saft in den Behalter
geben und 3 Essloffel Zucker hinzufiigen.
Stufe3/100 °C/3 Minuten erhitzen.

Die Speisestérke mit Wasser oder Saft anriihren
und zugeben. Stufe 3/100 °C/2 Minuten.

© 0 N o

Den untersten Boden mit 4
betraufeln und die Kirschen darauf verteilen.
Die Sahne unter Zugabe von Vanillinzucker und

Sahnesteif mit dem elektrischen Handrihrgert
steif schlagen.

10 Ein Viertel der geschlagenen Sahne iber die

Kirschen geben und gleichmasig verstreichen.
Den zweiten Boden aufsetzen und mit dem rest-
lichen Kirschwasser betraufeln. Mit der Halfte der
verbliebenen Sahne bestreichen und den dritten
Boden aufsetzen. Die restliche Sahne auf dem
oberen Boden und am Rand gleichmaig verteilen.

11 Die Torte mit der Raspelschokolade und den

Belegkirschen verzieren.

@

Backen Sie den Tortenboden schon am Vortag,
50 kann er gut abkiihlen und Sie kbnnen am
néchsten Tag direkt mit der Filllung beginnen.
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4/6 Personen 10 min
.
5min 35 min

TEIG

WALNUSS-FONDANT

250 g Walniisse 1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Das Knet-/Mahimesser einsetzen. T |
125 g weiche Butter 2 Sie kénnen die Walniisse durch Haselniisse,
Die Walniisse in den Behélter geben. Mandeln oder jede beliebige 6lhaltige Frucht
LR Ay Stufe 12 / 45 Sekunden mahlen. Die ersetzen
80 g Mehl restlichen Zutaten hinzufiigen und das
5 Eier Teigprogramm P3 starten.
2 EL Rum 3 Eine Kastenform mit Butter einfetten

und bemehlen. Den Teig in die Form

1P. Backpulver fiillen und ungefahr 40 Minuten backen.

4 Abkiihlen lassen und aus der Form
I6sen. Wahlweise kalt oder warm
servieren.
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4 Personen 20 min

20 min

&
o

AMARETTO-BISKUITS

3 EiweiB 1 Den Backofen auf 160 °C vorheizen.

Den Schlag-/Rihraufsatz einsetzen. ¥
150 g Zucker Das EiweiB in den Behiter geben Sie kdnnen die gemahlenen Mandeln durch
250 g gemahlene Mandeln Stufe 7 / 6 Minuten steif schlagen, IR TR
2 Tropfen Bittermandelaroma ohne Stopfen.
1 EL Amaretto 2 Den Zucker hinzufigen. Stufe 6 /

Puderzucker 2 Minuten rihren.

w

Die Innenseiten des Behalters abscha-
ben und alles in die Mitte schieben.
Mandeln, Bittermandelaroma und
Amaretto hinzufiigen. Stufe 6 /
20 Sekunden riihren.

4 Ein Backblech mit Backpapier ausle-
gen. Den Teig mithilfe eines Loffels in
kleinen Haufchen auf das Blech setzen.
20 Minuten backen.

5 Die Biskuits vor dem Servieren mit
Puderzucker bestauben.
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4/6 Personen 10 min

1h30 min

10 min

BAISER

3 EiweiB 1 Den Ofen auf 110 °C vorheizen
125 g Zucker (Temperaturregler 3-4).

i Schlag-/Riihraufsatz einsetzen. EiweiB,
1 Prise Sal 2 9 h
S Zucker und 1 Prise Salz in den Behélter
geben. Stufe 8 /40°C / 10 min ohne
Stopfen starten.

3 EnBlatt Backpapier auf das Backblech
Ihres Backofens legen. Mithilfe eines
Loffels vorsichtig die Baisermasse in
kleinen Haufchen auf das Backblech
setzen. Backblech in den Ofen
schieben und 1 h 30 min backen.

4 AnschiieBend das Backblech aus dem
Ofen ziehen und die Baisers abkiihlen
lassen.
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4/6 Personen 10 min

e
) 34

EINFACHE TRUFFEL

200 g dunkle Schokolade, 1 Das Knet-/ Mahimesser einsetzen.
in Wiirfeln Die Schokolade und die Butter in den S ———
Behélter geben. Stufe 3 / 45 °C / 10 Sie kénnen 2 TL Cognac zur Triffelmasse
100 g Butter - hinzufiigen. Diese Triffel halten sich einige
15 g Pud ™ Minuten schmeizen. Tage im Kilhischrank.
uderzucker

9 2 Den Puderzucker hinzufiigen und Stufe

80 g Kakaopulver 8/20 Sekunden verrithren.

3 Die Masse auf einen Teller geben
und mit Frischhaltefolie abdecken.
Mindestens 1 Stunde im Kuhischrank
ruhen lassen.

4 Das Kakaopulver auf einen Teller
streuen. Mit den Handen Kugeln
aus der Masse formen und diese im
Kakaopulver walzen.
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125 g Butter

125 g Zucker

1 Msp. Bourbon Vanille
3 Eier

150 g Mehl

1 Msp. Salz

60 Stiick 5min

4min

KATZENZUNGEN

1
2

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen.

Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Die
Butter in den Behalter geben. Stufe 4/
80 °C/ 3 Minuten schmelzen.

Zucker, Vanille und Salz hinzufiigen. Auf
Stufe 9 verriihren. Nach 30 Sekunden
die Eier nach und nach durch die
Deckel6ffnung hinzugeben. Das Mehl
portionsweise hinzufiigen und gut ver-
riihren. AnschlieBend den Teig von den
Innenseiten des Behélters in die Mitte
schaben. Stufe 9 / 30 Sekunden ver-
rihren.

Kleine Teighaufen auf das Backblech
setzen und Zungen formen. 10 Minuten
backen, bis die Rander sich verfarben.
Aus dem Backofen nehmen und abkiih-
len lassen.
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4/6 Personen

KOKOS-MAKRONEN

200 g Kokosraspeln 1 DenBackofen auf 210 °C vorheizen. Ein
. Backblech mit Backpapier auslegen.
4 EiweiB Den Schlag-/Riihraufsatz einsetzen.
120 g fei
NEICTATEES 2 Das EiweiB in den Behalter geben

% TL Bourbon Vanille Stufe 6 / 5 Minuten steif schlagen,
ohne Stopfen.

3 Zucker, Kokosraspeln und Vanille
hinzufiigen. Stufe 4 / 30 Sekunden ver-
riihren. Mit einem Kiichenspachtel alles
in die Mitte des Behalters schieben und
erneut verriihren.

A Aus der Masse Balichen formen
und auf das Backblech setzen. 5 bis
10 Minuten backen. Die Makronen
sollten am Ende des Backvorgangs
weich sein, beim Abkihlen werden sie
etwas harter.

In einem luftdic

M:

mehre

KN

5min
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14 min 30 min 6min

FINANCIERS-

MANDEL-BISKUIT-GEBACK

I
150 g Butter 1 DasKnet/ Mahimesser einsetzen. Die

Butter in den Behélter geben. Stufe 3/
f2Dicepeblepeltiancel 130 °G /10 Miunten schmelzen.
125 g Mehl

180 g Puderzucker

sich auch in Muffinformchen

2 Die restlichen Zutaten hinzugeben.
Das Teigprogramm P3 starten. Den

5 Eiwei Teig entnehmen und 30 Minuten im
1 TL Backpulver Kiihlschrank ruhen lassen.
1 TL Bourbon Vanille 3 Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Financiers-Férmchen mit Butter einfet-
ten und mit dem Teig befiillen (bis zu
zwei Drittel). 15 bis 20 Minuten backen.

1 Prise Salz

A Abkiihlen lassen, aus den Formen
18sen und servieren.
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4/6 Personen 10 min

MADELEINES

130 g leicht gesalzene Butter 1 Knet-/Mahimesser einsetzen, Butter in
den Behalter geben, Stufe 5/130°C /

3 Eier e Sie kénnen den Teig mit Zitronen oder
1 S 5
o= end 2 Alle anderen Zutaten dazugeben und
125 g Zucker das Teigprogramm P3 fiir 2 min starten.
130 g Meh! Den Teig mindestens 2 h kalt stellen.
4 g Backpulver 3 Den Ofen auf 180 °C vorheizen

(Temperaturregler 6). Eine Madeleine-
Form mit Butter einfetten und die
Mulden bis zu drei Viertel fillen. (Die
Madeleines werden beim Backen
aufgehen.)

4 15 min im Ofen backen. Vor dem
Stiirzen abkuhlen lassen.
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5min

12 min

PANELLETS-

KATALONISCHE MANDELBALLCHEN

350 g Mandeln 1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Das Knet-/ Mahimesser einsetzen.

3 Eier Die Mandeln in den Behélter geben.
350 g Zucker Stufe 12 / 40 Sekunden zerkleinern.
200 g Pinienkerne Beiseitestellen.

2 Die Eier trennen, Das EiweiB mit dem
Zucker in den Behélter geben. Stufe 6 /
40 Sekunden schlagen.

3 Die gemahlenen Mandeln hinzufiigen.
Stufe 8 / 30 Sekunden verriihren. Die
Masse mit einer Kiichenspachtel in die
Behéltermitte schaben. Stufe 8/20 bis
30 Sekunden verrihren.

4 pas Eigelb mit den Pinienkernen ver-
riihren. Kleine Kugeln aus der Masse
formen und in der Mischung aus
Eigelb und Pinienkernen wélzen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen.
10 bis 15 Minuten backen.
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50 Stiick 10 min

SCHOKOLADEN-MARONENTRUFFEL

I
200 g dunkle Schokolade 1 Das Knet-/ Mahimesser einsetzen.
Die Schokolade in Stiicke brechen
100 g Butter und zusammen mit der Butter in den
300 g Maronencreme Behalter geben. Stufe 3 / 45 °C / 10
40 g Kakaopulver Minuten schmelzen.

2 Die Maronencreme hinzufiigen. Stufe
10/ 30 Sekunden verriihren.

3 Die Masse in eine Schiussel fiillen
und fiir 2 Stunden in den Kuhischrank
stellen.

A it den Handen kleine Kugeln formen
und diese im Kakaopulver wélzen. Im
Kuhlschrank aufbewahren.
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40 Stiick 5min

SPEKULATIUS

250 g Mehl 1 Das Knet-/ Mahimesser einsetzen.

. Alle Zutaten in den Behélter geben.
il e Ry Stufe 8 /2 Minuten und 30 Sekunden
175 g Puderzucker kneten. Den Teig entnehmen und in
1E Frischhaltefolie einwickeln. 2 Stunden
im KihIschrank ruhen lassen.

kénnen die Halfte des Zimts durch eine
Spekulatiusmischung ersetzen.

1 TL Backpulver
2 Den Backofen auf 160 °C Umluft

1 ELZimt vorheizen. Ein Backblech mit
¥ EL gemahlener Ingwer Backpapier auslegen. Den Teig auf
Salz einer bemehlten Arbeitsfléche ausrol-

len und in kleine Quadrate schneiden.

3 Die Kekse auf das Backblech setzen.
Ca. 10 Minuten backen. Die Spekulatius
sollten am Ende des Backvorgangs
weich sein, beim Abkuihlen werden sie
etwas harter.




SUSSSPEISEN & DESSERTS
o

©INEN

16 Stiick 10 min

SCHOKO-LEBKUCHEN

300 g Mandeln, geschalt
100 g Marzipan

3 EiweiB

100 g Zucker

1-2 EL Orangenlikér

2 TL Lebkuchengewiirz
1TL Zimt

16 Oblaten, @ 7 cm
Zum Verzieren:

200 g Zartbitterschokolade, in
kleinen Stiicken

Den Backofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Die
Mandeln und das Marzipan in den
Behdlter geben. Impulse / 20 Sekunden
zerkleinern.

Die restlichen Zutaten in den Behélter
geben. Das Teigprogramm P1 einstel-
len und starten.

Nach Ablauf des Programms jeweils
1 Essloffel Teig auf eine Oblate
geben und verstreichen. Die Oblaten
auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Auf mittlerer Schiene
15-18 Minuten backen und auf einem
Gitterrost abkiihlen lassen.

Inzwischen fiir den Schokoladenguss
den Behdlter reinigen. Die Schokolade
in den Behélter geben. Stufe 1/65°C/
5 Minuten schmelzen.

MIT ORANGENLIKOR

6 Die abgekiihlten Lebkuchen mit der
Schokolade bestreichen.
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2Personen 2min

GEFRORENER HIMBEERJOGHURT

300 g Himbeeren, gefroren 1 Das Knet-/Mahimesser einsetzen.

P Die tiefgefrorenen Himbeeren in den
450 g griechischer Joghurt Behélter geben, den griechischen
2 EL flussiger Honig Joghurt und den Honig hinzufiigen.
Stufe 12/ 1 Minute zerkleinern.

konnen dieses Rezept a
Friichter

mit anderen

2 InGlser fiillen und sofort servieren.




SUSSSPEISEN & DESSERTS

&in & Jorbets

o &

4 Personen 5min

SORBET VON ZITRUSFRUCHTEN

1 groBe Bio-Orange

1 Bio-Zitrone

1 mittlere Grapefruit
300 ml Orangensaft

2 Tiitchen Vanillezucker
1 EiweiB

50 g Puderzucker

30 ml Cointreau

6-8 Minzblattchen

| Orange und Zitrone gut waschen

und die &uBere Schale abreiben oder
mit einem Sparschéler ganz diinn
abschneiden.

AnschlieBend die eigentliche (dicke)
Schale von Orange, Zitrone und
Grapefruit so abschneiden, dass
keine weiBe Haut mehr zu sehen ist.
Die Friichte in grobe Stiicke schneiden,
den Schalenabrieb zugeben und alles
zusammen wiegen. Die Menge sollte
ca. 5009 betragen.

Das Knet-Mahlmesser einsetzen. Die
Fruchtstiicke mit dem Vanillezucker
und dem Orangensaft in den Behélter
geben und manuell Stufe 12 / 1:30
Minuten eingeben. Auf Start driicken.

Den Inhalt des Behélters durch
ein grobes Sieb streichen, in
Eiswirfelbehélter (ca. 3 Stuck) fllen

und mind. 24 Stunden ins Tiefkiihlfach
stellen.

Das Knet-Mahimesser einsetzen.
Die Eiswiirfel in den Behalter geben,
Puderzucker, EiweiB und Cointreau
zugeben und manuell, Stufe 12 / 1
Minute einstellen und starten.

Den Deckel 6ffnen, das Sorbet von
Hand noch einmal kréftig durchrih-
ren und auf Dessert-Schalchen
verteilen. Die Portionen mit je einem
Minzblattchen dekorieren.

Die Besitzer einer vernetzten Prep&Cook kdnnen anstatt der Pulse-Funktion die
Geschwindigkeitsstufe 13 benutzen.




— SUSSSPEISEN & DESSERTS

&in & Jorbets

400 g Ricotta

100 ml Zitronensaft
250 ml Schlagsahne
75 g Puderzucker

1 EiweiB

©INEN

6/8 Personen 15 min

RICOTTA-EIS

1 Den Schlag-/Rihraufsatz einsetzen.
Ricotta, Zitronensaft, Sahne und
Puderzucker in den Behélter geben.
Stufe 6/1 Minute riihren. Die Mischung
in eine Schale fiillen und fiir 6 Stunden
ins Gefrierfach stellen.

Sie konnen das Eis mit frischen Himbeeren
servieren,

2 Das Knet-/ Mahimesser einsetzen.
Die hart gefrorene Masse in den
Behalter geben. Impuls / 1 Minute und
30 Sekunden mixen. Die Innenseiten
des Behélters und den Deckel abscha-
ben, das EiweiB hinzufiigen. Stufe 12/
30 Sekunden schlagen.

3 DasEis sofort verzehren.

Die Besitzer einer vernetzten Prep&Cook kdnnen anstatt der Pulse-Funktion die
Geschwindigkeitsstufe 13 benutzen.




100 ml Sahne

250 Gramm Schmand, gut
gekhlt

4 EL Puderzucker
500 Gramm gefrorenes Obst

SOFTEIS

Das Knet-/Mahlmesser einsetzen, um
das tiefgefrorene Obst auf Stufe 12 /
1.30 Min. zu pirieren.

-

2 Das Knet-/Mahlmesser durch den
Schlag-/Ruihraufsatz ersetzen. Alle
Zutaten in die Prep&Cook fiillen. Stufe
6/1 Min.

SUSSSPEISEN & DESSERTS —
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6 Personen 5min

G-
Ohne tifgefrorenes Obst solte die Masse ca 1,5
Stdin den Tiefkilhischrank gestelt werden. Wer
ein Fruchteis bevorzugt, iigt noch 500 Gramm
seines (gefrorenen) Lieblingsobstes hinzu.

Die Besitzer einer vernetzten Prep&Cook kénnen anstatt der Pulse-Funktion die

Geschwindigkeitsstufe 13 benutzen.
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4 Personen 5min

20 min

L
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BIRNENGELEE

500 ml Bimensaft 1 Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen
150 g Zucker und alle Zutaten in den Behélter %}(

Agar-Agar ist ein pflanzliches Binde- und

geben. Das Dessert-Programm auf &

¥ TL Agar-Agar Stufe 3 /105 °C / 20 Minuten einstel-
len und starten. Den Stopfen auf die
Hochdampf-Position drehen.

ittel, das aus Algen hergestellt wird.

2 Nach Ablauf des Programms die
Masse in sterile Gléser fiillen und
verschlieBen.




SUSSSPEISEN & DESSERTS

Hompotte, Honfitinen, Aufstrich

[,

4/6 Personen 10 min

HASELNUSSAUFSTRICH

100 g Butter 1 DenMisch-/Rilhraufsatz einsetzen. Die -
Butter in den Behélter geben. Stufe 3/ {(

80 g dunkle Schokolade, 70 °C /3 Minuten schmelzen Sie kénnen das Haselnussmus durch
in Wiirfeln : Mandelmus ersetzen
120 g Miichschokolade, 2 Die Schokolade hinzufiigen. Stufe 3/
in Wiirfeln 45 °C /5 Minuten schmelzen.
200 ml Kondensmilch 3 Den Misch-/Rihraufsatz durch
das Knet-/ Mahimesser ersetzen.
60 g Haselnussmus Kondensmilch und Haselnussmus
hinzuftigen. Stufe 7 / 30 Sekunden
verriihren.

A Den Haselnussaufstrich in einen
Behalter fiillen und im Kuhlschrank
aufbewahren.




SUSSSPEISEN & DESSERTS —
(7([‘ Y77 (7{(. ‘/ﬂ't" 4, ”ﬂ hich,

4 Personen 5min

ROTE-BEEREN-MARMELADE

600 g Rote Beeren 1 DasKnet-/Mahimesser einsetzen. Alle
(Brombeeren, Himbeeren, Zutaten in den Behalter geben. Stufe
Erdbeeren) 7/10 Sekunden mischen.

400 g Zucker 2 Das Dessert-Programm auf Stufe 5
50 ml Zitronensaft /105 °C / 40 Minuten einstellen und

starten. Den Stopfen auf Hochdampf-

1 TL Agar-Agar Position einsetzen.

3 Die Marmelade in sterile Behalter oder
Glaser fiillen, verschlieBen und "kopfii-
ber" auskihlen lassen.




SUSSSPEISEN & DESSERTS —

Hompolte

Aubrtrich
z

©BEEN

4/6 Personen 15 min

APFELMARMELADE

2 Zitronen 1 Zzitronen auspressen und den Saftzur

Seite stellen.
1 Vanilleschote eite stellen.

2 Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Die Vanilleschote der Lange
nach aufschneiden und das Mark

500 g Gelierzucker 2:1 herauskratzen.

40 g Honig

1 kg Apfel, geschalt, geviertelt
und entkernt

3 Apfel, Zitronensaft, Vanillemark plus
Schote und den Gelierzucker in den
Behalter geben. Diesen verriegeln und
Garen P1 wahlen. Die Zeit auf 15 Min.
stellen und ,Start* driicken.

4 Die Vanilleschote entfernen und
den Honig zugeben, verriegeln und
Stufe 11 /20 Sek. ,Start“ purieren.

5 Die noch heiBe Marmelade sofort in
sterile Glaser abfillen, diese 5 Min.
ber Kopf stellen, dann umdrehen und
vollstandig erkalten lassen.

@,

Wenn Sie keine Stiicke in der Marmelade
mbgen, kinnen Sie sie einfach langer pirieren.
Die Menge ergibt 3-6 Marmeladengléser, je nach
GroBe der Glaser.




SUSSSPEISEN & DESSERTS
‘W( 7 114 (WW'MMA”” 4, ”n nioh,

©INEN

4/6 Personen Smin

,';_\:E & f&"' !

PFIRSICHKOMPOTT

1 kg Pfirsiche 1 Pfirsiche schélen und vierteln.

150 g flissiger Honig
100 ml Wasser
1 TL vanillearoma

2 Ultrablade-Universalmesser Pfirsiche
in den Behalter geben. Honig, 100 ml
Wasser und Vanillearoma dazugeben.

3 15 min auf Stufe 3 bei 100 °C garen.
4 AnschlieBend 30 s auf Stufe 10 mixen.

Sie kinnen fiir dieses Rezept auch Aprikosen,
Feigen, Mangos (...) nehmen. Wenn Sie eine
glattere Konsistenz vorziehen, mixen Sie die
Friichte 30 s langer.




— SUSSSPEISEN & DESSERTS —

©INEN

4/6 Personen 10 min

SCHOKOLADENAUFSTRICH

180 g dunkle Schokolade 1 Den Misch-/Riihraufsatz einsetzen. -
Die Margarine in den Behalter geben \1*’
100 g Margarine g ey Die Halfte der Schokolade kann durch
Stufe 3/70 °C /3 Minuten schmelzen. - qairjr e
200 ml ; ugatpralinen ersetzt werden.
J Kondensmich 2 Die Schokolade in Stiickchen hin-

zuftigen. Stufe 3 /45 °C / 5 Minuten
schmelzen.

3 Den Misch-/Riihraufsatz durch das
Knet-/ Mahimesser ersetzen. Die
Kondensmilch hinzufiigen. Stufe 12 /
30 Sekunden aufschlagen.

4 Den Schokoladenaufstrich in eine
Schiissel oder ein Glas fiillen und im
Kuhischrank aufbewahren.




SUSSSPEISEN & DESSERTS
‘W( Yy 1 WN’WZID, 4, ”II nioh,

[,

4 Personen Smin

APFELMUS

1 kg Apfel, geschalt und 1 Das Ultrablade-Universalmesser
geviertelt einsetzen. Die Apfelviertel in den
. Behalter geben, Zitronensaft, Zucker,
¥ Zitrone, den Saft davon das ausgekratzte Vanillemark und Zimt
4 EL brauner Zucker hinzuftigen. Das Dessertprogramm
% Vanilleschote, das Mark (Stufe 4 /90 °C/ 15 min) einstellen.
1/2 TL Zimt 2 Nach Ablauf des Programms das Mus
durchriihren und nach Belieben noch
einmal plrieren.

Servieren Sie dazu eine Vanillesauce.




GETRANKE

©BEEN

2Personen 8min

AVOCADO ZUM TRINKEN

1 Avocado, geschélt und ohne
Kern

1 Messerspitze Cayennepfeffer
1 Banane geschalt
Saft von 2 Zitronen

300 ml Kokoswasser oder
etwas ,fetter mit Kokosmilch

100 ml Apfelsaft naturtriib,
ohne Zusétze

1 Teeloffel Agavendicksaft

1

Das Ultrablade Universalmesser ein-
setzen. Alle Zutaten in den Behalter
geben. Impuls 1 Minute zerkleinern.

Auf Stufe 12 fiir 2 Minuten mixen.

Schmeckt im Winter auch gut mit

einer Messerspitze Zimt anstatt des
Cayennepfeffers.

Die Besitzer einer vernetzten Prep&Cook kénnen anstatt der Pulse-Funktion die
Geschwindigkeitsstufe 13 benutzen.




GETRANKE

©BEEN

2Personen 5min

BANANEN-KOKOS-SMOOTHIE

250 g Bananen, in Scheiben
250 ml Kokosmilch
150 g Joghurt

1 Das Knet-/ Mahimesser einsetzen.

Bananen, Kokosmilch und Joghurt in
den Behalter geben. Stufe 12/1 Minute
zerkleinern. Die Masse ggf. mit dem
Kiichenspachtel riihren und weitere
30 Sekunden pirieren.

2 Kl servieren.

¥

g}

Wenn Sie den Milchshake sehr
kithl servieren méchten, geben Sie
zusammen mit der Milch 2 Eiswiirfel
hinzu. Dieses Getrank kann auch mit
Milch- oder Sojajoghurt zubereitet
werden.




GETRANKE

©INEN

24 Personen 5min

HEISSE SCHOKOLADE

165 g bittere Schokolade
500 ml Milch, fettarm, 1,5 %
1 TL Bourbon Vanille

1 Das Knet-/Mahimesser einsetzen. 40 g
Schokolade in den Behélter geben.
Stufe 12 / 30 Sekunden zerkleinern.
Die Schokolade in eine kleine Schiissel
geben.

2 Die restliche Schokolade, die Vanille
und die Milch in den Behalter geben.
Stufe 5/90 °C / 8 Minuten erhitzen.

3 AnschlieBend Stufe 11/20 Sekunden
aufschlagen.

4 Wit der geriebenen Schokolade be-
streuen und sofort servieren.

Sie kénnen die Milch durch
Pflanzenmilch (Reis- oder
Mandelmilch) ersetzen und Gewiirze
wie beispielsweise Zimt oder etwas
Chili hinzugeben




GETRANKE

©

2Personen 5min

&

MANGO-SMOOTHIE

250 g Mango, grob gewirfelt
100 ml Kokosmilch
300 ml Kokoswasser

1 Das Ultrablade-Universalmesser
einsetzen. Die Mango in den Behalter
geben. Stufe 12 / 1 Minute ptirieren.
Die Kokosmilch und das Kokoswasser
(iber die Offnung im Deckel hinzufiigen.
Stufe 12 / 30 Sekunden prieren.

Gy
Um einen kihleren Smoothie zu
erhalten kénnen Sie einige Eiswirfel
zusammen mit der Kokosmilch
hinzugeben.




GETRANKE

o ®

4 Personen 25min
—
e = ®
41 min 2h 10 min

A

a ®

TEIG ~ DAMPFGAREN

ROTE-BETE-SMOOTHIE

ZU SCHWEDISCHEN HAFERPLATZCHEN

Fiir die Platzchen:

200 g Haferflocken

200 g brauner Zucker

150 g geschmolzene Butter
70 g Mehl

1Ei

1 Prise gemahlene Vanille
1 Tiitchen Backpulver

2 EL Honig

Fiir den Smoothie:
2 Karotten

1 rohe Rote Bete

1 Orange

100 g Heidelbeeren
300 ml Erdbeersaft

1 Knet-/Mahimesser einsetzen, dann die
Haferflocken in den Behalter geben. Stufe
10/30s starten.

2 Geschmolzene Butter, braunen Zucker,
Mehl, Backpulver, Honig, Vanille und Ei
dazugeben. Das Teigprogramm P2 starten

3 Teigin eine Schiissel geben, dann fiir 2 h
in den Kiihischrank stellen. Nach 2 h den
Ofen auf 200 °C vorheizen. Kleine Teigkugeln
formen und auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen. Ausreichend Platz
2wischen den Teigkugeln lassen. 8 bis 10 min
backen, bis die Platzchen schén goldbraun
sind. Platzehen abkinlen assen, bevor Sie sie
vom Backblech nehmen. Auf gleiche Weise
mit dem Rest des Teigs verfahren.

A Rote Bete und Karotten schélen und in
Wiirfel schneiden. 0,7 | Wasser in den
Behélter der Kiichenmaschine gieBen, dann
die Karotten- und Rote-Bete-Wilrfel in den
Dampfgareinsatz legen. Dampfgareinsatz

in den Behalter setzen, dann das
Dampfgarprogramm fir 35 min starten.
Die gesamte Orangenschale entfernen und
Orange in Stiicke schneiden.

9 Ultrablade-Universaimesser einsetzen

Karotten, Rote Bete, Orange, Blaubeeren
und Erdbeersaft in den Behlter geben
Stufe 12 /2 min starten.

6 Ssmoothie in Glser gieBen und mit den

Platzchen servieren

Schmelzen Sie etwas dunkle
Schokolade und geben Sie etwas
davon auf die Mitte eines Platzchens.
Legen Sie dann ein anderes Platzchen
darauf.




SPEZIELL FUR KINDER

[

4-6 Personen 10 min

24 min

CHICKEN-NUGGETS

MIT HAFERFLOCKEN

500 g Hahnchenbrust 1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Salz Das Ultrablade-Uni ein- — -
setzen. en Sie Ihre Ha g

Pfeffer 2 N e
Die Hahnchenbrust, Salz und Pfeffer n

50 Meh! in den Behélter geben. Stufe 12 /

1 EL Paprikapulver 30 Sekunden zerkleinern. Mit dem

3 EiweiB, verschlagen Spachtel alles in die Mitte schieben.

Nochmals 10 Sekunden zerkleinern.
150 g Haferflocken

Ol zum Bepinseln 3 Das Mehl mit dem Paprikapulver ver-
mischen und auf einen Teller geben.
Das verschlagene EiweiB auf einen
zweiten Teller und die Haferflocken
auf einen dritten Teller geben. Mit den
Hénden mundgerechte Nuggets aus
dem Hahnchenfleisch formen und
erst im Mehl, dann im EiweiB und an-
schlieBend in den Haferflocken wélzen.

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




Zucchini, in Scheiben

Karotten, in Scheiben
Eier

Mehl
Backpulver

Natron

Mileh, fettarm, 1,5 %

o]

Msp. Chilipulver
Parmesankase, gerieben
gemahlener Kimmel
Salz

Den Backofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

Das Ultrablade-Universalmesser
einsetzen. Die Zucchini- und
Karottenscheiben in den Behélter
geben. Impuls / 15 Sekunden zer-
kleinern und in eine Schiissel umfiillen.

Das Messer durch das Knet-/
Mahlmesser ersetzen. Eier, Mehl,
Backpulver, Natron, Milch, OI, Chili,
Salz und Pfef fer in den Behélter geben.
Das Teigprogramm P3 starten.

Am Ende des Programms das Gemiise
und den geriebenen Parmesan hin-
zufligen. Stufe 4 / 30 Sekunden
verrihren.

Die Masse in 12 Muffin-Férmchen
fiillen und ungeféhr 25 Minuten backen.
Abkiihlen lassen und servieren.

31

Gesamtzeit : 40 min




Sahne

Zucker

Honig

Butter

Mehl

Marzipanrohmasse
Eier
P. Backpulver

Paniermehl fiir die Form

Den Misch-/Riihraufsatz einsetzen.
100 g Sahne, Zucker, Honig und die
Hélfte der Butter in den Behélter
geben. Stufe 4 / 125 °C / 25 Minuten
kochen, ohne Stopfen.

Wenn der Karamell kéchelt, die rest-
liche Sahne und die restliche Butter
hinzufiigen. Stufe 5 / 1 Minute ver-
rihren. Den Karamell herausnehmen.
(Vorsicht: Karamell wird sehr heiB).
Den Karamell abkihlen lassen und
den Behdlter reinigen.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Das Knet-/Mahlmesser einsetzen.
Das Mehl, die in Stiicke geschnittene
Marzipanrohmasse, den abgekih-
Iten Karamell, die Eier und das
Backpulver in den Behélter geben.
Das Teigprogramm P3 starten.

Den Teig in eine mit Butter eingefet-
tete und mit Paniermehl bestreute

312

Gesamtzeit:1h10 min

Kastenform fiillen. 40 Minuten backen.
Gut abkihlen lassen, dann den Kuchen
aus der Form nehmen.




Gesamtzeit : 5 min

Banane, in Stiicken Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Die
Bananensticke und die Milch in den
Behalter geben. Impuls / 1 Minute mixen.

Vanilleeis

Milch, fett: 159
ety iz, 60 Das Vanilleeis zugeben und erneut

Impuls / 1 Minute mixen.

Die Besitzer einer vernetzten Prep&Cook kénnen anstatt der Pulse-Funktion die
Geschwindigkeitsstufe 13 benutzen.

313




Bitterschokolade (z.B.
Kuverttire), in groben Stiicken

Butter
Eigelb (M)
feinster Zucker
EiweiB
Weinbrand

Espresso (sehr stark)

11 warmes Wasser in den Behalter
gieBen, die Minischtissel mit Messer
einsetzen, Bitterschokolade und Butter
zugeben, den kleinen Deckel aufsetzen,
Behélter verschlieBen und Manuell 90°/
13 Minuten einstellen.

In der Zwischenzeit das EiweiB mit einem
Handmixer zu Eischnee schlagen und
kuhl stellen.

Nach Ablauf des Programms Manuell
Stufe 2/90° /2 Minuten einstellen.

Die Minischiissel samt Deckel entneh-
men, das heiBe Wasser in eine groBere
Schiissel geben und da die Minischiissel
hineinstellen. Das restliche Wasser weg-
gieBen.

Misch/Rihraufsatz einsetzen, Zucker
und Eigelb zugeben und Manuell Stufe
9/2 Minuten.

314

Gesamitzeit: 4 h 20 min

Nach Ablauf des Programms den
Weinbrand zugeben und noch eine
Minute auf Stufe 9 laufen lassen.

Den Inhalt des Behalters in eine groBere
Kiichenschssel fiillen, gut mit dem
Spatel auskratzen, die Schokomasse
und den Espresso zufiigen und mit
einem Schneebesen verriihren. Dann
direkt den Eischnee unterheben und
die Masse auf die 4 Schélchen vertei-
len. Sicherheitshalber noch ein fiinftes
Schalchen bereitstellen, falls die Eier viel
Volumen ergeben haben.

Nun 4 Stunden in einem 7° kalten
Kiihlschrank kiihlen ... idealerweise
im Gemtisefach. Falls der Kihlschrank
kélter ist, in einem kiihlen Raum (z.B.
unbeheizter Keller) fest werden lassen.




Zwiebel, halbiert
Knoblauchzehen, halbiert

Péckchen Suppengriin, in
Stiicken

o]
Rindergehacktes
Tomatenmark
passierte Tomaten
Wiirfel Fleischbriihe
Wasser
Salz
Paprika, edelsiB
Oregano
Pfeffer aus der Miihle
Zucker
Spaghetti
Salz
geriebener Parmesan

Das Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen. Die Zwiebel, den Knoblauch
und die Packchen Suppengriin in den
Behalter geben. 10 Sekunden / Stufe
12 zerkleinern.

Das Ultrablade-Universaimesser durch
den Misch-/Riihraufsatz ersetzen. Alles
mit dem Spatel in die Mitte schieben.
Das Ol hinzufiigen. Stufe 3 /100 °C /
3 Minuten diinsten.

Nach Ablauf des Programms das
Rindergehackte in den Behlter geben,
mit dem Spatel zerdriicken und im
Behdlter verteilen. Tomatenmark, pas-
sierte Tomaten, Brihwiirfel, Wasser,
Salz, Paprika und Oregano hinzufiigen,
gut umriihren. Das Garprogramm P2
einstellen.

315

Gesamtzeit:1h

Inzwischen die Spaghetti geméaB
Packungsanweisung in Salzwasser
kochen.

Nach Ablauf des Programms die
Bolognese noch einmal nachwiirzen
und mit etwas Zucker abschmecken.

Zusammen mit den Spaghetti und
Parmesan servieren.




Gesamtzeit : 20 min

Rindfleisch, aus der Das Ultrablade-Universalmesser ein-
Oberschale setzen. Das Fleisch in Wirfel schneiden

Eigelb und in den Behalter geben. Stufe 12/
19¢ 30 Sekunden zerkleinern.

Paprikapulver
Das Fleisch vom Rand mit dem

Bund glatte Petersilie Spachtel in die Mitte schieben und
Salz das Eigelb, Paprika und Petersilie hin-
Pfeffer zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Olivend! Erneut 10 Sekunden zerkleinern.

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

Olivendl in einer groBen Pfanne erhit-
zen und die Hackbéllchen darin braten.
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Mehl
brauner Zucker
weiche Butter
P. Backpulver
Eier
Schokoladenraspel

Gesamtzeit : 35 min

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Das Knet-/Mahimesser einsetzen. Mehl,
Zucker, Butter, Backpulver, Eier und
die Schokoladenraspel in den Behélter
geben. Stufe 8 /2 Minuten kneten.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen
und den Teig mithilfe eines Léffels in klei-
nen Haufchen auf dem Blech verteilen.

Die Cookies ca. 20 Minuten backen, sie
soliten am Ende des Backvorgangs gold-
braun und weich sein; beim Abkiihlen
werden sie etwas hrter.
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SuBkartoffeln, in Stiicken
Kochschinken,

in Streifen
Butter

Salz

Pfeffer

Die SuBkartoffeln in den
Dampfgareinsatz legen. 0,7 Liter
Wasser in den Behalter geben und
den Dampfgareinsatz einsetzen. Das
Dampfprogramm P1 starten

Das Wasser ausgieBen. Das
Ultrablade-Universalmesser einsetzen.
Die SuBkartoffeln, den Schinken und
die Butter in den Behélter geben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Stufe 11 /1
Minute zerkleinern.

318

Gesamtzeit : 35 min




100 g weiche Butter
100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
2 Eier, GroBe M

50 ml Milch

200 g Mehl

50 g Speisestarke

2 TL Backpulver

nach Geschmack etwas
Vanilleextrakt

100 g weiBe Schokolade
100 g dunkle Kuvertiire
etwas Smarties

wer mag, etwas natirliche
Lebensmittelfarbe*

SPEZIELL FUR KINDER

1 Das Knet-/Mahimesser einsetzen. Zucker
in den Behélter geben und auf Stufe 10 fir
15 Sekunden pulverisieren.

2 Den Zucker mit einem Schaber nach unten
schieben und Butter, Vanillezucker sowie
den Vanilleextrakt dazugeben. Auf Stufe 3
fiir 60 Sekunden verriihren.

3 Nun Eier, Milch, Mehl, Speisestérke und
Backpulver dazugeben und nochmals auf
Stufe 4 fir 20 Sekunden kneten.

4 Ein Blech mit Backpapier auslegen und
mit Hilfe von 2 Essléffeln in zwei Fuhren
je 6 Kleine Teighaufchen daraufsetzen.
Alternativ kann auch mit dem Spritzbeutel
gearbeitet werden. Dabei unbedingt genug
Abstand dazwischen lassen, da der Teig
beim Backen auseinanderlduft. Im unteren
Teil des Backofens bei 180 Grad (Ober-
und Unterhitze) ca. 12-15 Minuten goldgelb
backen. AnschlieBend Mini-Amerikaner aus
dem Ofen nehmen und vollstéandig erkalten
lassen.

[

12 stiick 10 min

SCHOKOLADIGE

MINI-AMERIKANER

5 In der Zwischenzeit die Minischussel
(alternativ das Knet- und Mahlmesser)
in die Prep&Cook einsetzen. Die WeiBe
Schokolade in die Schiissel geben und auf
Stufe 3/45°C/10 Min schmelzen. Nach ca.
5 Minuten die Masse mit einem Schaber
nach unten schieben und das Programm
fortfiihren. Die WeiBe Schokolade umfillen.
Wer mag, kann die weiBe Schokolade mit
Lebensmittelfarbe bunt farben.

6 Die Schissel saubern und die dunkle
Schokolade hineingeben. Auf Stufe
3/45°C/10 Min mischen. Nach ca. 5 Minuten
die Masse mit einem Schaber nach unten
schieben und das Programm fortfihren.

T Die Mini-Amerikaner mit der runden Seite
nach unten in die Mulden eines Muffinblechs
oder auf Espressotassen legen, damit der
Guss beim Bestreichen nicht verlauft. Nun
nach Belieben bestreichen und mit Smarties
verzieren.




bittere Schokolade,
in Stiicken

Eier
Kakaopulver, ungezuckert
Zucker
Milch, fettarm, 1,5 %
Speisestarke
Frischhaltefolie

Den Schlag-/Riihraufsatz einsetzen.
Alle Zutaten in den Behélter geben. Das
Dessert-Programm auf Stufe 6 /90 °C /
10 Minuten einstellen und starten.

Nach Ablauf des Programms die
Créme in Dessertférmchen fillen.
Mit Frischhaltefolie abdecken und bis
zum Servieren 3 bis 4 Stunden in den
Kuhlschrank stellen.

Gesamtzeit : 4 h 15 min

Die Besitzer einer vernetzten Prep&Cook kénnen anstatt der Pulse-Funktion die
Geschwindigkeitsstufe 13 benutzen.
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GLUTENFREI

©INEN

4 Personen 5min

A
7} [
SUPPE GAREN

ARTISCHOCKENHERZEN-

10 Artischockenherzen
1 EL Olivensl

1 Zwiebel, geschalt und
geviertelt

500 ml glutenfreie
Gefliigelbrihe

1 EL Maismehl (optional)

50 g geriebener Parmesan
250 ml Sojamilch

2 Sardellenfilets in Ol (optional)
Einige frische Basilikumblatter
Salz, Pfeffer

-

CREMESUPPE

Ultrablade-Universalmesser einsetzen,
Zwiebel in den Behalter geben. Stufe
11/5 s zerkleinern.

@I, Artischockenherzen, Maismehl
dazugeben. Das Garprogramm P1 fiir
5 min starten.

Die glutenfreie Gefliigelbriihe und das
frische Basilikum hinzufiigen. Das
Suppenprogramm P1 auf 40 min /
100 °C einstellen und mit geschlos-
senem Stopfen starten.

Nach Ablauf des Programms
Sojamilch, geriebenen Parmesan,
Sardellenfilets dazugeben. Stufe 11 /
30 s zerkleinern.

Abschmecken, dann heiB servieren.

6; E

Reichen Sie dazu Reismehl-Cracker.
Ersetzen Sie die Gefligelbriihe durch
eine hausgemachte Gemisebriihe.




GLUTENFREI

=

ol

6 Personen 25min

20 min

30 min

DUNKLER SCHOKOLADENKUCHEN

NACH MUTTERS REZEPT

200 g dunkle Schokolade 70 %

125 g Butter oder 80 g Kokosol
+ 1 Butterflocke fiir die Form

100 g Reismehl

1 Packchen glutenfreies
Backpulver

4 Eier

200 g Zucker

1 Prise Salz

1 EL Puderzucker

1 Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

2 Knet-/Mahimesser einsetzen. Butter
und Schokoladenstiicke in den
Behalter geben. Stufe 3/ 45°C / 10
min starten.

k Eigelb und EiweiB trennen.

4 Eigelbe, Zucker, Mehl und Backpulver
in den Behélter geben. Das
Teigprogramm P3 starten.

Teig in eine Schiissel geben, dann den
Behélter abwaschen und abtrocknen.

6 Schlag-/Riihraufsatz einsetzen, EiweiB
mit 1 Prise Salz in den Behélter geben.
Stufe 7 / 6 min ohne Stopfen starten.

7 Miteinem Spatel vorsichtig das EiweiB
unter die Schokoladenmasse heben.

8 Teig in eine mit Butter eingefettete

=2

Tortenform geben und mit Puderzucker
bestéauben, dann 25 bis 30 min im Ofen
backen.

Wenn Sie mehrere kleine Kuchen
zubereiten, backen Sie diese nur fiir
15 bis 20 Minuten. Verfeinern Sie den
Kuchen mit Englischer Creme.
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GEFLUGEL MIT ANANAS

UND ROTER PAPRIKA

600 g Hahnchenbrustfilets

1 EL Mais- oder Kartoffelstérke
2 EL Pflanzend|

%2 EL Currypulver

250 g frische Ananas,
gewirfelt

1 groBe Zwiebel, geschalt und
in groBe Wiirfel geschnitten

1 rote Paprika, in Wiirfel
geschnitten

1 Knoblauchzehe, zerdriickt
1 EL Rotweinessig (optional)
150 ml Ananassaft

150 ml glutenfreie
Gefliigelbrithe
Salz und Pfeffer

1 Misch-/Riihraufsatz einsetzen. OI,
Zwiebel, zerdrickte Knoblauchzehe
und Paprikawdrfel in den Behélter
geben. Das Garprogramm P1 fiir 10
min starten.

2 Wahrenddessen die Hahnchenbrustfilets
in mundgerechte Stiicke schneiden
und mit Curry, Salz und Pfeffer wiirzen.
Nach 5 min Gefliigel in den Behélter
geben. Bis zum Ende des Programms
garen lassen.

3 Sstéirke mit dem Ananassaft mischen
und zusammen mit der Gefliigelbriihe,
den Ananaswiirfeln und dem
Essig in den Behélter geben. Das
Garprogramm P2 auf 20 min und 95°C
einstellen und mit geschlossenem
Dampfreglerverschluss starten.

A Abschmecken, dann heiB servieren.

©INEN

4 Personen 10 min

Geben Sie frischen Ingwer und
Koriander dazu. Servieren Sie dazu
gedémpften Basmati-Reis.
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4 Personen 10 min

GLUTENFREIER GEMUSE-CLAFOUTIS

150 g rote Paprika,

in Wirfel geschnitten

150 g griine Paprika,

in Wiirfel geschnitten

150 g Zucchini,

in Wiirfel geschnitten

150 g Zwiebel,

in Wiirfel geschnitten

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
(optional)

150 g Erbsen

1 gehackte Knoblauchzehe

1 EL Klein gehacktes Basilikum
150 ml Milch

150 ml Sahne

3 Eier

45 g Mais- oder Kartoffelstarke
50 g geriebener Parmesan
Salz, Pfeffer

N =

Den Ofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.

0,7 | Wasser in den Behélter geben.
Paprika, Zwiebeln und Zucchini
in den Dampfgareinsatz geben.
Dampfgareinsatz in den Behalter
setzen und mit dem Deckel und Stopfen
verschlieBen. Dampfgarprogramm P1
fiir 15 min starten.

Wenn das Gemise gar ist, den
Dampfgareinsatz aus dem Behalter
nehmen, Wasser abgieBen und
Behalter abtrocknen. Das Ultrablade-
Universalmesser einsetzen. Eier,
Sahne, Milch, Kreuzkiimmel, Starke,
Parmesan, Salz und Pfeffer in den
Behlter geben. Stufe 11 /35 s ver-
mischen. Basilikum und gehackten
Knoblauch in die Mischung geben.

Das gedéampfte Gemuse und die

Erbsen in eine Auflaufform (oder eine
Tortenform) geben, die Mischung darti-
ber verteilen. 30 min im Ofen backen.

5 Kalt, lauwarm oder warm servieren.

Veréndern Sie dieses Rezept nach
Geschmack, indem Sie zum Bei:

ie

getrocknete Tomaten, Ziegenkése usw.
hinzufigen.
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6 Personen 30 min

45 min

GLUTENFREIE GEMUSE-PIZZA

Fiir den Teig:

500 g Blumenkoh!

1Ei

50 g geriebener Parmesan

2 EL Senf

1 Prise Krauter der Provence
Salz

Pfeffer

Fiir den Belag:

150 g zuvor zubereitete
Tomatensauce

125 g Mozzarella
Einige Basilikumblatter
1 Spritzer Olivens|

1 Prise Oregano

-

MIT BLUMENKOHL

Ofen auf 180 °C vorheizen. Réschen
vom Blumenkohl I6sen und den
dicken Strunk entfernen. Ultrablade-
Universalmesser einsetzen und
Blumenkohl in den Behalter geben.
Stude 10/30 s zerkleinern.

Ei, Senf und Parmesan dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und Krautern der Provence
wiirzen, Stufe 5 /30 s vermischen.

Die Masse auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben und zu
einer Scheibe formen. 30 min im Ofen
backen.

4 Teigboden aus dem Ofen nehmen und

mit Tomatensauce bedecken. Dann
die Mozzarella-Scheiben und einen
Spritzer Olivendl darliber geben. Mit
Oregano bestreuen und noch einmal
fiir 15 min in den Ofen schieben.

5 Schon heiB mit einigen frischen

Basilikumbléttern servieren.
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4 Personen 15 min

GLUTENFREIES BROT

350 g glutenfreies Mehl
¥a Wiirfel Hefe

350 ml Wasser

1 Prise Salz

1 TL Zucker

50 ml Olivens!

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.

Den Teig 40 Minuten im Behélter gehen
lassen.

Den Teig in eine groBe Kastenform
geben und weitere 45 Minuten
abgedeckt gehen lassen, bis er sein
Volumen verdoppelt hat.

Den Backofen auf 240 °C vorheizen
und das Brot ungeféhr 15 Minuten
auf dieser hohen Temperatur backen.
Reduzieren Sie die Temperatur dann
auf 180° (Umluft) und backen Sie das
Brot ca. 25-30 Minuten zu Ende. Die
Kruste sollte schén braun sein.

5 Das Brot aus der Form I6sen und

abkihlen Wenn Sie ganz sicher gehen
wollen, dass das Brot durchgebacken
ist, klopfen Sie mit dem Finger auf
seinen Boden. Klingt das hohl, ist das
Brot genug gebacken.
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4 Personen 10 min

GLUTENFREIE REISMEHLKEKSE

150 g Mandeln

200 g Reismehl

2 Péckchen Vanillezucker
90 g Kokosbliitenzucker
30 g normaler Zucker
125 g weiche Butter

3 Eier

100 g Schokoladenraspel
Puderzucker

1 Knet-Mahimesser einsetzen, Mandeln

zugeben, Stufe 12 / 20 Sekunden.
Mandeln entnehmen und zur Seite
stellen

Reismehl, Zucker (alle Arten), Butter
und Eier in den Behélter geben: V 8 /
3 Minuten. Eine Minute vor Schluss:
Mandeln zugeben und anschlieBend
die Raspelschokolade; es entsteht ein
eher cremiger Teig. Geben Sie ihn in
eine kleine Schiissel und stellen Sie ihn
1 Stunde in den Kiihlschrank.

Legen Sie zwei Backbleche mit
Backpapier aus. Heizen Sie den Herd
auf 180° Umluft vor. Setzen Sie mit
einem gewissen Abstand Teighaufchen
auf das Blech, indem Sie einen gehauf-

ten Essloffel als MaB nehmen und den
Teig dann etwas verstreichen. Lassen
Sie zwischen den Cookies genligend
Platz, damit sie zerlaufen konnen.

Schieben Sie das erste Blech in
die mittlere Schiene des Ofens und
backen Sie die Kekse ca. 15 Minuten.
AnschlieBend gut abkiihlen lassen,
mit Puderzucker dick bestauben und
in Blechdosen verpacken. Verfahren
Sie mit dem 2. Blech genauso.
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8min

LACHSAUFSTRICH

MIT FRISCHKASE UND FEINEN KRAUTERN

300 g Lachsteaks
50 g geraucherter Lachs

1 EL Currypulver
Saft einer halben Zitrone

80 g Frischkase

3 EL gehackter Schnittlauch
Salz und Pfeffer

1 0,7 | Wasser in den Behilter

gieBen und den Dampfgareinsatz
mit den Lachssteaks einsetzen.
Deckel mit Stopfen aufsetzen. Das
Dampfgarprogramm P1 fiir 10 min
starten.

Dampfgareinsatz herausnehmen
und das Wasser aus dem Behélter
abgieBen. Lachsfilets abkiihlen lassen.
Das Ultrablade-Universalmesser
einsetzen, den gegarten Lachs ohne
Haut sowie den Raucherlachs, Curry,
Zitronensaft und Frischkése in den
Behalter geben. Stufe 10/20 s mixen.
Fir eine feinere Konsistenz einige
Sekunden langer mixen.

3 Abschmecken. Schnittlauch dazugeben,

Stufe 5 /5 s vermischen. Frisch ser-
vieren.

Servieren Sie dazu einen leckeren Salat
mit einer Vinaigrette aus Ol und Zitrone.
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12 Personen 5min

20 min

MAISKEKSE MIT ROSINEN

200 g Maismehl 1 Knet-/Mahimesser einsetzen. Mehl,
Eigelb, Zucker, Ol und Wasser in

2 Eigelb den Behalter geben und alles im
45 g Rohrzucker Teigprogramm P3 vermischen. Nach
75 g Samend 1 min Rosinen, Pinienkerne und

Backpulver dazugeben.
60 ml Wasser
2 Mithilfe zweier Teelffel kleine KioBe

70 g Rosinen formen und auf ein mit Backpapier
20 g Pinienkerne bedecktes Backblech legen. In den
1 TL Backpulver auf 180 °C vorgeheizten Backofen

schieben und 20 min backen. Abkihlen
lassen und verzehren.
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500 g frische, gewaschene
Muscheln

1 Zwiebel, geschalt und
geviertelt

4 Zweige Petersilie
100 ml Wasser
300 g Arborio-Reis

3 Schalotten, geschélt und in 3
Stiicke geschnitten

1 kleine Prise Safran
3 EL Olivend!

250 g Kleine Garnelen, ohne
Schale

150 g Jakobsmuscheln

1 | heiBe Fliissigkeit (Saft der
Muscheln und Wasser)

3 EL gehackte Petersilie
Salz und Pfeffer

1 Uttrablade-Universalmesser einsetzen,
Zwiebel und Petersilienzweig in den
Behélter geben, dann 10 s auf Stufe
11 klein hacken.

2 Ultrablade-Universalmesser entfernen.
Wasser und Muscheln in den Behélter
geben. Das Garprogramm P2 / 12 min
bei geschlossenem Deckel und mit einge-
setztem Dampfreglerverschluss starten.

3 Nach Ablauf des Garvorgangs
Muscheln aus dem Behélter nehmen
und den Saft filtern. Muschelschalen
entfernen und den Behalter ausspilen.

4 Uttrablade-Universalmesser einsetzen

und Schalotten in den Behélter geben.
Stufe 11/10's.

5 Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Rihraufsatz
ersetzen. Olivendl in den Behalter
geben, dann das Garprogramm P1/
130 °C / 6 min einstellen und ohne

RISOTTO

MIT MEERESFRUCHTEN

[,

15 min

©

4 Personen

AN
Y
GAREN

Dampfreglerverschluss starten. Wenn
die letzten 3 min anbrechen (siehe
Timer), den Reis hinzufiigen.

Nach Ablauf des Programms Safran
und den Liter Fliissigkeit (Wasser
und Muschelsaft) dazugeben. Das
Garprogramm P3 / 95 °C / 17 min
einstellen und mit geschlossenem
Dampfreglerverschluss starten.
8 min vor Ablauf des Programms
die Muscheln, Garnelen und
Jakobsmuscheln in den Behlter geben.

Vor dem Servieren die gehackte
Petersilie hinzufligen und abschmecken.

C{F "

Ersetzen Sie das Wasser durch
glutenfreien Fischfond. Geben Sie
Zucchiniwdrfel dazu.




Tapenade-Artischocken-
Olivenpaste

Auberginenkaviar
Blinis (kleine Pfannkuchen)

Scones mit Kase und Schnittlauch
Empanadas-gefillte Teigtaschen
Rindfleisch-Samosas
Wan-Tan-Teigtaschen mit Garnelen

Guacamole-
mexikanischer Avocado-Dip

Hummus purierte Kichererbsen
Kleine Kasewindbeutel
Krabbenkroketten

Rote Bete Creme
mit Mandel-Crackern

Tzatziki

Zucchinirollen
mit Frischkase und Nelken

VORSPEISEN

Andalusische Gazpacho
Arancini-Risotto-Kroketten

Brokkolisalat
mit Apfel und Paprika

Champignons nach
griechischer Art

52
53

54

INDEX

Falafel - Kichererbsenballchen
Garnelen-Curry mit Ananas
Gefliigelleberpastete mit Portwein
Glasnudelsalat

Kartoffelsalat

Knackiger Salat und Sardinen-Paste
Lachstatar

Lauch mit Vinaigrette
Meeresfriichtesalat

Gefflllte Eier

Spargel auf flamische Art

Spargelsalat
mit Erdbeeren und Entenbrust

SUPPEN

Brokkolisuppe
mit Blauschimmelkase

Blumenkohlcremesuppe
Kirbis-Cappuccino
Champignon-Cremesuppe
Chinesische Hiihnersuppe
Cremige Suppe mit Wintergemiise
Erbsensuppe mit Mettenden
Garnelen-Bisque

Gemtisesuppe

Huhnersuppe
mit Gemuise, Kartoffeln und Nudeln

Kohlsuppe

Kiirbiscremesuppe mit Safran und
gedunsteten Fischfilets

Minze-Zucchinicremesuppe
mit Ricotta

Paprikacremesuppe mit Chorizo
Russische Rindfleischsuppe

Samige Bohnensuppe
mit Krauter-StrauBchen

Erbsencremesuppe

Juliennesuppe

Spargelcremesuppe

Thailandische Suppe mit Kokosmilch
Tomatensuppe

Topinamburcreme
mit Steinpilzen

Kabeljau-Kroketten
Kabeljau-Gratin

Eintopf nach asiatischer Art
Colombo-Fisch
Garnelencurry

Gebratene Gambas auf Gemiise

Jakobsmuscheln mit Lauch

78

79




Lachsforelle mit Griiner Sauce
Lachsragout mit Orangenzesten
Curry-Linsen und Schellfisch

Seebarsch-Blanquette in
Griinem Curry mit Kokosmilch

Seeteufel nach mediterraner Art
Seeteufelragout
Seeteufel-Tagine

Gebackenes Seezungenfilet
Sushi-Burrito

Zanderfilet auf
WeiBwein-Gemisesauce

Hahnchensalat
auf mediterrane Art

Huhn nach baskischer Art
Chicorée-Gratin
Klassisches Chili

Gefiillte Tomaten

Gepokeltes Schweinefleisch
mit Linsen

Geschnetzelter Rostbraten mit

Rubenjus und Réstzwiebelcrumble

Frikadelle

Hausgemachte WeiBwurst mit

Esskastanien- und Pfifferlings-Ragout

Huhn mit Cashewkernen
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104
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107
108
109
1o
m

n2

n3
N4

s
16

INDEX

Hiihnchen, Tomaten und
Champignons

Huhnchen nach meridionaler Art
Kalbsragout

Kassler mit Sauerkraut
Kokoscurry mit Gefligelfilet
Lamm-Tagine

Lamm-Curry

Ossobuco

Piperade - Baskische Gemiisepfanne

Pute mit Chorizo
Ramen mit Huhn und Gemtise

Rinderbacke
mit Rotwein und Wintergemiise

Rindfleisch-Satay

Rotes Thai-Curry mit Huhn und
Paprikaschote

Rougail-Wiirstchen
Saltimbocca

Couscous mit Huhn und Merguez
Schweinefilet siiss-sauer
Hackfleisch-Kartoffelauflauf

Sous-vide Steak mit

StBkartoffelpuree und Krauterbutter

Spanischer Chorizo-Eintopf
Steiniger Ochse®

Huhnerragout auf belgische Art

n7
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127

128
129

131
132

Auberginen mit Parmesan
Gemuseauflauf

Gemse-Tagine -
arabische Spezialitat

Gemuse-Tagliatelle
Gemuse-Wok

Kartoffelgratin

Kartoffelknodel
Kartoffelpfannkuchen mit Pilzen

Kartoffelscheiben
mit Erdntissen und BrokKoli

Kirschtomaten-Clafoutis
Kohlrouladen

Kilrbis Curry

Linsen mit Karotten und Gewurzen
Mangold-Gratin mit Béchamelsauce

Minestrone-
italienische Gemiisesuppe

Gefillte Paprika

Quinoa mit Gemuse
und Kichererbsen

Filoteig gefiillt
mit Spinat nach griechischer Art

Veggie-Burger

Wurzelgemiise-Eintopf

140
141
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144
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149
150

151
152
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154
155
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157
158
159




Bucatini allamatriciana
Hausgemachte Gnocchi mit Pesto
Kiassisches Risotto

Lasagne

One pot Pasta mit Garnelen und
Mascarpone

Penne Carbonara
Porree, Pasta, Pilze
Erbsen-Schinken-Risotto
Sommer-Risotto
Spatzle

Weizen-Gemisepfanne

Lauchquiche

Gefillte Pasteten

Quiche mit Kase und Speck
Pilzpastete mit Hiihnerfleisch
Pizza mit Hackfleisch vom Kalb
Pizza Regina

Quiche Lorraine

Teiglose Quiche mit Zucchini
und Schinken

Tomatenquiche

160
161
162
163

164
165
166
167
168
169
170

7
172
173
174
175
176
177

178
179
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BEILAGEN

Apfelrotkohl

Champignons mit feingehackter
Petersilie und Knoblauch

Gemischtes Gemtise
Gemiise-Couscous
Karotten-Orangen-Piree
Kartoffelpuffer
Kartoffel-Mohren-Gemuse
Kleine Zucchini-Flans
Mango-Chutney

Nudeln mit Bohnen
Paprikagemiise

Polenta

Rahm-Blumenkohl
mit Zitrone und Petersilienpesto

Rahmspinat
Ratatouille
Frische Nudeln

Tomaten-Quinoa

BROT, BRIOCHES,
HERZHAFTE KUCHEN

Brezeln

Brioche - franzésische

180

181
182
183
184
185
186
187
188
189
190

191

192
193
194
195
196

197

Friihstiicksspezialitat
Schokoladen-Brioche

Fougasse

Brot mit Speck und Comté-Kase
Burgerbrotchen

Herzhafter Feigenkuchen
mit Schinken und Néssen

Herzhafter Kuchen mit getrockneten
Tomaten, Oliven und Feta

Honigkuchen
Naan - indisches Fladenbrot
Vollkornbrot

Nussbrot

Rosinenbrot auf belgische Art

Sandwiches aus
hausgemachtem Kasten-WeiBbrot

WeiBbrot und Paprikabutter

Vier-Kase-Sauce
Rote Beeren - Coulis
Garnelen mit Cocktailsauce
Joghurtdressing

Fettarme Mayonnaise
Mayonnaise

Pesto

Pfeffersauce

210
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215
216
217
218
219




Rotes Pesto
Béarnaise Sauce

Senfsauce

SUSSSPEISEN UND
DESSERTS
Deserty

Churros mit Schokoladensauce
Créme brulée

Crépes

Fruchtiger Trifle
Himbeermousse
Himbeermuffins mit Smarties

Karamell-Ananas
mit Joghurt und Kokos

Karamellisierte Apfel mit Pistazien
Kirsch-Mandel-Muffins

Tiramisu

Cantuccini mit Schokolade
Milchreis

Nougat auf chinesische Art
Kokos-Pannacotta mit Erdbeersauce
Pfannkuchen

Porridge - englischer Frihsticksbrei

Profiteroles - kleine Miniwindbeutel

231

238
239

INDEX

Rosquillas - spanische Donuts
Rote Grutze

Schnee-Eier
Schoko-Kokos-Dessert
Schokoladen-Eclairs

Waffeln

SiiBe Windbeutel mit Hagelzucker
Vanillepudding

Zitronencreme

Huchen

Apfel-Crumble

Apfelkuchen

Aprikosen-Clafoutis mit Rosmarin
Bananenbrot

Bienenstich

Birnen - und Haselnusskuchen
Birnen - und Schokoladendessert
Biskuitrolle mit Kirschkonfitire

Blondies mit weiler
Schokolade und roten Beeren

Pekannuss-Brownies
Rublitorte
Erdbeerkuchen
Eierlikor-Guglhupf
Pflaumenauflauf

Puddingkuchen

253
254
255
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Apfelkuchen mit Streuseln
GrieBauflauf

Himbeer-Kasekuchen
mit Rosenaroma

Joghurtkuchen mit Trockenfrichten
Karottenkuchen

Kasekuchen

Kastanien- und Mandelkuchen
Lavatértchen

Marmorkuchen

Mirabellentorte

Naked Cake mit roten Frichten
Bretonischer Windbeutelkuchen
Rhabarber-Clafoutis
Schneckenkuchen

Tarte Amandine mit Pflaumen
Fondant au chocolat
Schokoladentorte
Schwarzwalder Kirschtorte

Walnuss-Fondant

Hleingebick

Amaretto-Biskuits
Baiser

Einfache Triiffel
Katzenzungen

Kokos-Makronen




Financiers-Mandel-Biskuit-Geback
Madeleines

Panellets
katalonische Mandelballchen

Schokoladen-Maronentruffel
Spekulatius

Schoko-Lebkuchen
mit Orangenliksr

&in & Jorbety
Gefrorener Himbeerjoghurt
Sorbet von Zitrusfriichten
Ricotta-Eis

Softeis

Auptriche

Bimengelee
Haselnussaufstrich
Rote-Beeren-Marmelade
Musli mit Nussen und Rosinen
Pfirsichkompott

Schokoladenaufstrich

Apfelmus

INDEX

GETRANKE

Avocado zum Trinken
Bananen-Kokos-Smoothie
HeiBe Schokolade
Mango-Smoothie

Rote Bete-Smoothie zu
schwedischen Haferplatzchen

Chicken-Nuggets mit Haferflocken
Gemuse-Muffins

Karamellkuchen
Bananen-Vanille-Milchshake
Mousse au chocolat

Spaghetti bolognese
Hackballchen
Schokoladen-Cookies
SuBkartoffelparee mit Schinken
Schokoladige Mini-Amerikaner

Schokoladencreme

GLUTENFREI

Artischockenherzen-Cremesuppe

Dunkler Schokoladenkuchen nach
Mutters Rezept

Gefligel mit
Ananas und roter Paprika

Glutenfreier Gemuse-Clafoutis

Glutenfreie Gemiise-Pizza mit
Blumenkoh!

Glutenfreies Brot
Glutenfreie Reismehlkekse

Lachsaufstrich
mit Frischkase und feinen Krautern

Maiskekse mit Rosinen

Risotto mit Meeresfrichten

325




PREP&COOK)XL

Ihre Prep&Cook XL Kiichenmaschine hat von nun
an einen festen Platz in Ihrer Kiiche und wird
schon bald Ihr bester Freund werden. Dieses Buch

ermdglicht Ihnen, alle Mdglichkeiten, die Ihnen Ihre

bietet, zu

Sie sich und starten Sie dann!




