.
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companion’x

Ihr Companion® hat von nun an einen

festen Platz in Ihrer Kiche und wird

schon bald Ihr bester Freund werden.

Dieses Buch veranschaulicht lhnen,

alle Moéglichkeiten, die Ihnen Ihre neue

KUchenmaschine bietet. Informieren
Sie sich und starten Sie dann!
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Willkommen, in der Companion-Welt!

Yieler, Dank firr Sy Vertrauen.

It newer, Companion hat von nun an einen festery
Fheund werden.

Dieses Buch hilft Jhnen, Ihy newes Gerit
kennenzulernen und alle Téglichkeiten, die Jhnen
unterhadisame Weise zw entdeckern.

geniessen e die viesige Vielfalt an Tiglichkeiler
welche thnen nun zwy Verliigung steht.

I ‘Companion -Team
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INNOVATIVE
LOSUNGEN

Seit 70 Jahren entwickelt Moulinex® wohl

durchdachte Losungen fur muheloses Kochen

mit viel Spass und ohne Einschrankungen.

Als Experte fUr KUchengerate
unterstutzt Moulinex® Verbraucher mit
bedienerfreundlichen und intuitiven

Produkten beim kreativen Kochen.

Um mehr zu erfahren, besuchen Sie bitte
WWW. MOULINEX.CH

FRANZOSISCHE
KREATIVITAT

Lin She Hiiche

Meisterkdche, inspirierte Gourmands,
angehende Kuchenchefs, Hobbykdche ...
In Frankreich ist Kochen von nationalem
Interesse und Moulinex® ist eine
wesentliche Zutat. Von der cleveren
Flotten Lotte unserer GroBmutter bis
zur modernen Kichenmaschine — die
Produkte von Moulinex®sind der Inbegriff
des kulinarischen Savoir-faire Frankreichs
in seiner ganzen Kreativitat. Wie in
der Kliche machen auch bei unseren
Produkten Kunstfertigkeit, die Qualitat
des Materials und etwas Innovationsgeist
den Unterschied aus und sorgen fur die
wunderbarsten Ergebnisse.

Von den Projektleitern bis
zu den Ingenieuren, vom
Produktionsteam bis zum
Marketing, Kochen ist fur
uns bei Moulinex® eine
gemeinsame Leidenschaft.
Eine Leidenschaft, die immer
Appetit auf gute Dinge weckt
und Lust auf neue kulinarische
Erlebnisse macht.

INNOVATIVE LOSUNGEN, DIE DAS
LEBEN LEICHTER MACHEN ...




MEINE APP

In der Companion-App finden Sie

noch mehr Rezepte und Neuheiten.

Und darUber hinaus kdbnnen Sie:

kostenlos auf hunderte weitere
Rezepte zugreifen

die Zubereitung ihrer Mahlzeiten
vereinfachen, dank einer Schritt-fur-
Schritt Anleitung

Ihre eigenen Rezepte kreieren und

Uber die Companion-App mit anderen
teilen (Sie konnen auch die Moulinex-
Rezepte bewerten und kommentieren

sowie die Rezepte anderer Nutzer.)

schnell Ihre Einkaufsliste fur ein oder
mehrere Rezepte erstellen

_ %
CLUB COMPANION
* 5k

VERBINDEN SIE SICH MIT DER WELT VON COMPANION

indem Sie uns in den sozialen Netzwerken folgen

O

www.moulinex.ch

Die Bluetooth® Marke und die Logos sind Warenzeichen der Bluetooth SIG, Inc. und ihre Verwendung durch die Groupe
SEB erfolgt mit Genehmigung. Die anderen Marken und Handelsnamen sind das Eigentum ihrer jeweiligen Inhaber.
Apple, das Apple Logo, iPhone und iPad sind Marken der Apple Inc., die in den Vereinigten Staaten und weiteren Landern
eingetragen sind. / App Store ist eine Dienstleistungsmarke der Apple Inc. Android, Google Play und das Google Play
Logo sind Marken der Google Inc.



Beschreibung Beschneibung

— |HRES COMPANION - — IHRES COMPANION -

EINFUHRUNG
Stellen Sie zum Einschalten Ihres Gerates den
Schalter an der Ruckseite des Companion auf 1. D E R MAN U EI_I_E M 0 DUS
|
D I E A U T[] M AT I S c H E N P R 0 G R A M M E Sie kéonnen selbst die Garzeit, Gartemperatur
und Geschwindigkeit des Mixers einstellen.
e Lesen Sie den Abschnitt ,Und so geht es weiter ..“ auf Seite 26,

um mehr Uber diese manuell regelbaren Einstellungen zu erfahren.

R ° @

Um auf verschiedene Unterprogramme zuzugreifen,
dricken Sie mehrmals die Taste des betreffenden Programms.

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

\ p J 222 Auswahl der Motorgeschwindigkeit Auswahl der Gartemperatur Auswahl der Betriebsdauer
o J (o o
) 2 Intervallgeschwindigkeitsstufen und Von 30 °C bis 150 °C Von 5 Sekunden bis 2 Stunden.
10 progressive Geschwindigkeitsstufen*  Aufheizkontrollleuchte: Sie leuchtet beim
Sauce SOUP SLOW COOk Start des Garvorganges auf und erlischt,

sobald die Temperatur im Inneren des

ﬂ * ﬂ a P _ 55' 7 2} iehl, Behalters auf unter 50°C gesunken ist.

Zur Vollendung aller Zur Zubereitung und zum Mixen  FUr die Zubereitung kostlicher Speisen
Ihrer Gerichte samiger oder passierter Suppen dank der Kombination aus: Braunen,
Intervallgeschwindigkeit, dem passenden
Zubehor, kontrolliertem Garen

) : ©
A ’.f\\ Stop

\ai=)

\y %%\ ;

-:- Auswahl der Funktionen 1 Taste/3 Funktionen Erhéhen/ Verringern
Turbo und Pulse * = : der Geschwindigkeit,
P t » Bestatigung der Auswahl Ihres automatischen
eam as ry Desser‘t .. ) der Dauer und
> Turbo Programms oder |hrer fUr den manuellen Betrieb der Temperatur
(Hochstgeschwindigkeit) ausgewahlten Einstellungen
o $ 1 t *
D / Wg P 4 0 TlthIseb) 5 5 Unterbrechung bei laufendem Betrieb
ntervallbetrieb) ohne =
R . A : nach dem Starten des Gerates
Fur die Zubereltumg e Zum Bdaéker;von Br((jt, g F‘L;r dleL_ZLgtla_ereléung alt\er weitere Einstellungen
ausgewogener un izza und Backwaren dan rer Lieblingsdesserts, , N i
9 g 1 . ol i v it vorzunehmen* » ZurUcksetzen der ausgewahlten Einstellungen
schmackhafter MenUs voreingestellter Geschwindigkeit Dessertcremes bis hin zu lles des Gerits. indem die Taste 2 Sekunden lan
und optimaler Knetergebnisse flottantes und Konfitlre ' B - 9
gedruckt wird
* Besitzer eines I-Companion kénnen nicht mehr direkt auf die Programme Sauce und Dessert zugreifen, * Fur die Besitzer eines I-Companion entspricht die Geschwindigkeitsstufe 13 der PULSE-Funktion. Sie kénnen
Sie konnen jedoch dank des manuellen Modus die zu diesen Programmen gehorenden Rezepte trotzdem noch zubereiten nicht mehr Uber das Bedienfeld direkt auf die Turbo-Funktion zugreifen, aber Sie konnen die Funktion durch die

Geschwindigkeitsstufe 12 ersetzen.




Day

. ZUBEHOR -

Beschneibung

— IHRES COMPANION -

BESCHREIBUNG DES ZUBEHORS

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

o 2 O

Ulablade-Universalmesser Dan Hnet-und Makimesser
Eine ausserst scharfe Klinge zum
feinen Hacken von Zwiebeln,
PUrieren von Suppen, Zerkleinern
von rohem Fleisch oder Fisch oder
anderen weichen Zutaten

o

Der Jehiag-/Riaupratz
Ausserst vielseitig einsetzbar. Er
dient zum Emulgieren, Ruhren,

Aufschlagen sowie zum Stampfen
von Kartoffeln und Herstellen von
cremigen und leichten Saucen.

&
-/

Seine Form ermaoglicht ihm nicht nur, alle
Teigarten einheitlich zu kneten/rihren,
sondern auch harte Zutaten zu zerkleinern,
die die scharfe Klinge lhres Ultrablade-
Hackmessers beschadigen konnten.

Der Miseh-/Riikaufratz Der Dampfgareinsalz Das Bodenmodut
Speziell zum vorsichtigen Zum Garen der Lebensmittel mit diesem Dieses Zubehor wird anstelle
Umrlhren von Zutaten Dampfgareinsatz stehen Ihnen zwei der Antriebswelle (im Boden
Unterprogramme zur Verfugung, die entweder des Behalters) eingesetzt. Es
fiir das schonende Garen empfindlicher Zutaten ~ €rmoglicht Innen, grosse Fleisch-
weniger Dampf erzeugen oder mehr Dampf fur oder F‘_SChStUCk_e 2 CJIfEN, ohne
Zutaten, die eine l&ngere Garzeit erfordern. sie klein schneiden zu mussen.

(=) Devshropfer

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

In dieser Position wird die hdchstmogliche Kondenswassermenge freigegeben.
Auf diese Weise erhalten Sie Speisen oder Sossen mit einer besseren Konsistenz

(Risotto, Dessertcremes, Sossen Usw.)

Mithilfe dieser Position kann sich die hochstmogliche Menge an Hitze und
Y

Dampf im Behalter sammeln fur alle Dampfgarvorgange (Suppen usw.)




Ty
—- U DEN REZEPTEN -—

3 TIPPS
FUR EINE GUTE VORBEREITUNG

nEE

Sehen Sie sich die Lesen Sie sorgfaltig Verwenden Sie
Symbole an, bevor Sie das Rezept durch, frische Zutaten.

ein Rezept auswahlen. bevor Sie anfangen.

DIE REZEPT-SYMBOLE

@

Anzahl der Personen Zubereitungszeit Ruhezeit

Garzeitin Garzeit ausserhalb der Companion

der Companion (Ofen, Pfanne, Schmortopf, Fritteuse usw.)

klkk

Ty
— LU DEN REZEPTEN -—

PASSEN
SIE IHRE REZEPTE NACH
IHREM GESCHMACK AN

Sie konnen gern 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,
derdie Konsistenz Ihrer fertig zubereiteten
Speisen beeinflussen kann.

Grosse

Achten Sie auf die Grosse 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 Grosse der Form
beeinflussen die Garzeit: Grosse, flache
Formen benotigen eine kurzere Garzeit als
kleine, tiefe Formen.

Um zu prufen, ob l|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 des Teiges: Raumtemperatur
fordert das schnelle Aufgehen des Teiges.
Achtung, die Temperatur darf nicht
hoher als 45 °C sein, sonst werden die
Hefezellen zerstort.




» S0 FANGEN SIE AN -

Gesamtzeit : 48 min

e & |8
@ =
6 Personen 5min -
z,,© [coe=]

S o
3 min 40 min .

PIZZATEIG

gL 111 e e 250 ml lauwarmes Wasser 7/ Knet- und Mahlmesser in die
H | = |_.:' I"J [J [:' |:J f I— E_,J B 20 g frische Backhefe Kichenmaschine einsetzen und
L | }  Ji ERY =5 R | L= (oder 10 g getrocknete Backhefe) 250 ml lauwarmes Wasser sowie die
: . _ 400 g Mehl| Backhefe in den Behalter geben.
: |'r |"||1 '| :I h&l ':._"' F: B [ ! L | Briseselk Das Programm ,Pastry" (Teig) P1
o 5 o S i, o S T starten. Nach 30 s Mehl, Salz und
i e = DT e U 2 EL Olivendl

Olivendl dazugeben. Den Teig nach
dem Kneten fur 40 min im Behalter
aufgehen lassen.

2 Den Teig ausrollen und nach Belieben
belegen.

VERTRAUT MACHEN KONNEN

el & | =
| | Sauce

4 Personen 10 min

=L .
BOLOGNESE SAUCE

= Die varschiedenen Funktionen
(automatische und manuelle Programme)

= Die verschiedenen Zubehorteile fur
die Zubereitung der Rezepte

zufugen. Das Garprogramm P1starten.

Vorrat kochen und einfrieren.

. r ! 300 g Rindfleisch, in Wrfeln 5 / Das Ultrablade-Universalmesser ein- 4 Das Fleisch, die passierten Tomaten,
'*‘ [:"E Eﬂh.lrﬂ ichan HEEEFHCIPHEHET"I. 1 Zwiebel, halbiert : setzen. Das Rindfleisch in den Behélter das Tomatenmark, Oregano, Salz
. ' i 14 1 Knoblauchzehe, halbiert : geben. Stufe 12/10 Sekunden zerklei- und Pfeffer hinzugeben. Das
ﬁlE SIE ZLU bEFEItE-I‘I HDI'IHEI"! 1EL Olivens! . nern und umfullen. Garprogramm P2 starten.
500 g passierte Tomaten : 2 Die Zwiebel und den Knoblauch
20 g Tornatenmmark o in den Behalter geben. Stufe 1/
9 : 10 Sekunden zerkleinern. -(9p)
1 EL Oregano . 3 )
Salz . D?s Milseser cuieh den M}sch—/ Sauce Bolognese schmeckt zu
Pfeffor . Ruhraufsatz ersetzen. Das Ol hin- Nudeln und Reis. Sie kénnen sie auf

*Fur die Besitzer eines I-Companion — Sie kénnen das Programm SAUCE durch den
manuellen Modus mit den angegebenen Einstellungen ersetzen.




20 grosse Wirsingblatter

80 g Zwiebeln, geviertelt

1 Knoblauchzehe, halbiert

100 g fettarme Schinkenwdrfel

280 g Hahnchenfleisch, in Wirfeln
> Bund glatte Petersilie, ohne Stiele
Muskat und Pfeffer aus der Muhle

800 g Kartoffeln

0,7 | Wasser

150 ml teilentrahmte Milch
50 g Butter

Salz

Muskat

- S0 FANGEN SIE AN -

Gesamtzeit

© N

6/8 Personen 15 min

:36 min

0]
Slow cook

v & B

KOHLRO

ULADE

/ Blatter in den Dampfgaraufsatz legen
und Dampfgaren P1/auf20 Minuten ver-
kurzen. Nach Ablauf der Zeit die Blatter
i abgedeckten Aufsatz lassen und den
gesamten Aufsatz zur Seite stellen.

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

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

Gesamtzeit : 46 min

4 Die Petersilie hinzufugen und noch mal
Stufe12/10 bis 20 Sekunden zerkleinern.

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

:\CH;’:

Gegebenenfalls einen zweiten Wirsing
kaufen, abhangig von der Grosse des
Wirsings. Die Blatter sollten gross sein, da
sie stabiler beim Zusammenwickeln sind

© BN g
| @ | Steam
4 Personen 15 min
z,,© [Geo=]

T
31 min

KARTOFFELPURE

/ Kartoffeln schalen und in Wurfel von
2 cm schneiden.

2 0,7 | Wasser in den Behalter der
Klichenmaschine giessen und die
Kartoffeln in den Dampfgareinsatz
geben. Das Programm ,Steam”
(Dampfgaren) fur 30 min starten.

3 Wenn die Kartoffeln gegart sind, das
Wasser aus der Schussel giessen
und dann den Schlag-/Ruhraufsatz

befestigen. Kartoffeln dazugeben und
30 s auf Stufe 6 mischen. Dann Milch,
Butter, Salz und Muskat hinzufugen
und noch einmal 30 s auf Stufe 6
mischen.

4 Sofort servieren.

)
Sie kdnnen Kase in das PUree geben.
Das Puree kann 5 min auf Stufe 3 bei

80°C aufgewarmt werden.

4 Zucchinis (800 g)

> Wurfel Hihnerbruhe
4 Kiri®

600 ml Wasser

Salz

Pfeffer

100 ml Sahne

250 g Schmand, gut gekuhlt
4 EL Puderzucker

500 g gefrorenes Obst

500 g tiefgekUhlte Himbeeren

- S0 FANGEN SIE AN -

Gesamtzubereitungszeit : 31 min

© N

4/6 Personen 5min
z,,© [coo=]

g & B |
26 min

ZUCCHINICREMESUPPE MIT KIRI®

/ Zucchini waschen und in
langliche Stlcke schneiden.
Ultrablade-Universalmesser in die
Kuchenmaschine einsetzen und die
Zucchini in den Behalter geben. 1/2
Wurfel HUhnerbrihe und 600 ml
Wasser hinzufUgen.

2 Das Programm ,Soup” (Suppe) P1
starten und Zutaten 25 min kochen
lassen.

3 Am Ende des Garvorgangs den

© N

Gesamtzeit : 1h 35 min

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

4 1 min auf Stufe 12 mixen. Heiss
servieren.

Diese Cremesuppe ist ideal fur
Kinder. Wurzen Sie die Suppe fur die
Grosseren mit 1TL Curry und etwas
Koriander. Sie kdnnen anstatt Kiri®
auch Frischkase verwenden.

6 Personen 5 min
z,x® [coo=]
o S (B4
90 min

SOFTEIS

/ Das Knet-/Mahlmesser einsetzen, um

das tiefgefrorene Obst auf Stufe 12 /

1.30 Min. zu purieren.

2 Das Knet-/Mahlmesser durch den
Schlag-/Ruhraufsatz ersetzen. Alle
Zutaten in den Companion fullen.
Stufe 6/1 Min.

“(3p)-
Ohne tiefgefrorenes Obst sollte
die Masse ca 1,5 Std in den
TiefkUhlschrank gestellt werden. Wer
ein Fruchteis bevorzugt, flgt noch
500 Gramm seines (gefrorenen)
Lieblingsobstes hinzu.

*Die Besitzer eines I-Companion kénnen anstatt der Pulse-Funktion

die Geschwindigkeitsstufe 13 benutzen.




Jutaten, au dem Jutater, aun dem

—— VORRATSSCHRANK -—— —— 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 bestmogliche Ergebnis zu erhalten, schneiden Sie die
Zutaten in gleichmassig grosse Wurfel (maximal 2 cm x 2 cm). Sviebelrn und Huoblauct )

scharfer Dijon-Senf

i
~F
Sier Butter Tileh
mittlere Grosse ungesalzen Vollmilch oder teilentrahmte

Milch, verwenden Sie keine
fettarme Milch

(=

et luckey w Vorzugsweise festkochende Sorten (Charlotte, Amandine, Ratte...)
! ) ) } ) . zum Dampfgaren oder Schmoren und mehligkochende
Weissmehl T55 weisser Zucker Vorzugsweise natives Olivendl Sorten (Bintje, Excellency.. ) fir Plrees oder Suppen

oder natives Olivendl Extra
und Sonnenblumendl aus
der ersten Kaltpressung

*Sofern nicht anders im Rezept angegeben




—— SAISONALE PRODUKTE -

Hinesont

Bleu d'Auvergne, Bleu de Gex, Bleu des Causses, Boulettes
d'Avesnes, Brie de Meaux, Brie de Melun, Broccio, Cabécou,
Camembert, Cancoillotte, Coulommiers, Emmentaler, Epoisses,
Feta, Fourme d'Ambert, Gorgonzola, Langres, Livarot, Maroilles,
Mascarpone, Mimolette, Morbier, Mozzarella, Munster, Neufchatel,
Parmesan, Reggiano, Pont-I'Evéque, Pouligny-Saint-Pierre,
Reblochon, Ricotta, Saint-Nectaire, Tomme de Savoie.

Qbat

Aprikosen, frische Mandeln, Bananen, Schwarze Johannisbeeren,
Kirschen, Erdbeeren, Walderdbeeren, Himbeeren, Melone,
Brombeeren, Apfel, Pflaumen, Rhabarber

Abondance, Beaufort, Bleu d'Auvergne, Bleu de Bresse, Bleu des
Causses, Boulette d'Avesnes, Brie de Meaux, Brie de Melun, Brillat-
Savarin, Broccio, Camembert, Cancoillotte, Cantal, Chabichou,
Comté, Crottin de Chavignol, Emmentaler, Epowsses, Feta, Fourme
d'Ambert, Gorgonzola, Gruyere, Laguiole, Langres, Livarot,
Maroilles, Mascarpone, Mimolette, Mont d'Or, Morbier, Mozzarella,
Munster, Neufchatel, Ossau-Iraty, Parmesan Reggiano, Pont-
I'Evéque, Pouligny-Saint-Pierre, Reblochon, Ricotta, Rocamadour,
Roquefort, Saint-Félicien, Saint-Nectaire, Sainte-Maure, Salers,
Selles-sur-Cher, Tomme de Savoie, Vacherin-Mont d'Or, Valancay

. i

Aprikosen, Mandeln, Bananen, Nektarinen, Schwarze
Johannisbeeren, Kirschen, Feigen, Erdbeeren, Walderdbeeren,
Himbeeren, Rote Johannisbeeren, Melone, Mirabellen,
Brombeeren, Heidelbeeren, Wassermelone, Pfirsiche, Birnen,
Apfel, Pflaumen, Zwetschgen, Weintrauben, Reineclaude

Qemi

Artischocken, Spargel, Auberginen, Rote Bete, Karotten,
Sellerie, Blumenkohl, Rotkohl, Gurke, Zucchini, Kresse, Spinat,
Saubohnen, Linsen, Steckrlbe, Zwiebeln, Ampfer, Erbsen, Lauch,
Zuckerschoten, Paprika, Radieschen, Frissee-, Kopf- oder Romana-
Salat, Tomaten

Firch und Teerespriichte

Hecht, Schildmakrele, Jakobsmuscheln, Streifenbrasse,
Schellfisch, Hering, Humnmer, Languste, Pollack, Seelachs, Makrele,
Wittling, Petersfisch, Sardine, Weisser Thunfisch, Taschenkrebs

Qemi

Knoblauch, Artischocke, Auberginen, Bataviasalat, Rote Bete,
Mangold, Brokkoli, Karotten, Rosenkohl, Blumenkohl, Rotkohl,
Gurken, GewUrzgurken, Kurbis, Zucchini, Kresse, Spinat, Fenchel,
Saubohnen, Brechbohnen, Kopfsalat, Linsen, Mais, griner Salat,
Steckrlbe, Zwiebeln, Ampfer, Lauch, Paprika, Radieschen,
Blattsalat, Schwarzwurzel, Tomate

Fireh und Teerespriichle

Mittelmeeranchovis, Tintenfisch, Seehecht, Herzmuschel,
Streifenbrasse, Schellfisch, Roter Knurrhahn, Hering, Hummer,
Languste, Pollack, Seelachs, Makrele, Wittling, Miesmuschel,
Meerbarbe, Rotbarbe, Petersfisch, Sardine, Stintdorsch, Weisser
Thunfisch, Taschenkrebs, Bretonischer Taschenkrebs

—

—— SAISONALE PRODUKTE -

Hineront

Abondance, Brillat-Savarin, Broccio, Cancoillotte, Cantal, Chaource,
Comté, Emmentaler, Epoisse, Feta, Fourme d'’Ambert, Gruyere,
Mascarpone, Morbier, Mozzarella, Munster, Ossau-Iraty, Parmesan
Reggiano, Pouligny-Saint-Pierre, Roquefort, Saint-Nectaire, Salers,
Vacherin-Mont d'Or

Qbat

Bananen, Edelkastanien, Klementinen, Quitten, Feigen,
Kiwis, Mandarinen, Heidelbeeren, WalnUsse, Oliven, Orangen,
Weinbergpfirsiche, Birnen, Apfel, Pflaumen, Zwetschgen,
Weintrauben

T——

Hineront

Beaufort, Brie de Meaux, Brie de Melun, Broccio, Ziegenkase,
Comté, Crottin de Chavignol, Epoisses, Gruyére, Laguiole,
Langres, Livarot, Maroilles, Munster, Neufchatel, Pont-I'Evéque,
Rocamadour, Roquefort, Salers, Vacherin Mont-d'Or

Q
3

Qbat

Ananas, Avocados, Bananen, Zitronen, Klementinen,
Passionsfrucht, Guave, Granatapfel, Persimone, Kiwis, Litschis,
Mandarinen, Mangos, Pampelmuse, Papaya, Birnen, Pomelo,
Apfel, Orangen, Blutorangen

Qemi

Rote Bete, Mangold, Steinpilze, Brokkoli, Karotten, Sellerie,
Chinakohl, Rosenkohl, Blumenkohl, Schopftintling, Kurbis, Kresse,
Chicoree, Spinat, Fenchel, Kopfsalat, Feldsalat, Mais, Steckrube,
Pastinaken, Semmelpilze, Austernpilze, Lauch, Riesenkurbis,
Radieschen, Steinchampignons, Blattsalat, Schwarzwurzeln,
Topinambur, Herbtstrompete

v 4
Fiseh und Teerespriichite

Mittelmeeranchovis, Seebarsch, Wellhornschnecke, Tintenfisch,
Seehecht, Meeraal, Jakobsmuschel, Streifenbrasse, Schellfisch,
Roter Knurrhahn, Hering, Auster, Languste, Pollack, Seelachs,
Makrele, Wittling, Miesmuschel, Venusmuschel, Rotbarbe,
Stintdorsch

Winter ~

£é9umed --.h— —

Bete, Brokkoli, Kardone, Karotten, Sellerie, Kohl, Rosenkohl,
Blumenkohl, Kurbis, Kresse, Knollenziest, Chicoree, Spinat,
Rapunzel, Steckrube, Zwiebeln, Ampfer, Pastinaken, Léwenzahn,
Lauch, Riesenkurbis, Radieschen, Schwarzwurzeln, Topinambur

—

Fiseh und Teerespriichle

Seebarsch, Hecht, Stocker, Meeraal, Herzmuschel, Jakobsmuschel,
Streifenbrasse, Schellfisch, Roter Knurrhahn, Hering, Auster,
Languste, Pollack, Seelachs, Makrele, Wittling, Oktopus, Sardine,
Seezunge, Stintdorsch

Quelle: www.mangerbouger.de




— PRAKTISCHE INFORMATIONEN -

REINIGUNG

_ 4+ -

-+

Wenn Sie Speisen mit klebrigen Zutaten
zubereitet haben, konnen Sie den Behalter
und die verschmutzten Zubehorteile ganz
einfach vorreinigen. Giessen Sie 700 ml heisses
Wasser in den Behalter, geben Sie einen Tropfen
GeschirrspUlmittel dazu und legen Sie das
verschmutzte Zubehorteil in den Behalter. Stellen
Sie das Gerat auf 5 min, Stufe 8 bei 80°C ein und
drucken Sie dann die Start-Taste.

Geben Sie eine Schopfkelle voll weissen Essig (ca.
100 ml) in den Behalter mit der Antriebswelle, und
lassen Sie den Essig 1 h lang einwirken. Leeren Sie
dann den Behalter, entfernen Sie die Antriebswelle
und ihre Dichtung und spulen Sie alle Elemente
mit klarem Wasser.

Falls noch Spuren von Speiseresten zurtckbleiben,
verwenden Sie einen Stahlwolle-Topfreiniger.
Sie kdnnen anstatt GeschirrspUlmittel auch
Zitronensaft, weissen Essig oder eine in Wasser
aufgeloste Geschirrspultablette (ausreichend lange
einwirken lassen) verwenden.

Um die Verfarbung zu verringern, reiben Sie die
betreffenden Stellen mit einem mit Pflanzendl
angefeuchteten Tuch oder Kuchenpapier ein und
reinigen Sie die Elemente dann wie gewohnlich. Die
Reinigung muss unmittelbar nach der Benutzung
erfolgen, um die Verfarbung zu mindern.

Aus hygienischen GrlUnden ist es ratsam, den
Deckel, den Dichtungsring und die Dichtung
nach jedem Gebrauch zu entfernen und jedes der
Elemente grundlich zu reinigen.

STANDSICHERHEIT

lhr Gerat ist mit einem
Mikroprozessor ausgestattet, der
seine Standsicherheit Gberwacht

und analysiert.

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

/ Vergewissern 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 Starten Sie dann |hr Gerat wie Ublich.

— PRAKTISCHE INFORMATIONEN -

HANDHABUNG

N Die vier hier aufgefiihrten

Zubehorteile sind mit einem
Griffbereich versehen.

Die Kugel aufden Aufsatzen erleichtert deren
Handhabung beim Gebrauch wahrend der

Zubereitung eines Rezeptes.

SICHERHEIT

lhr Gerat ist serienmassig mit einem elektronischen
Motorschutz versehen, um eine lange Lebensdauer zu
gewahrleisten. Diese elektronische Sicherheitsvorrichtung
schitzt Sie vor jeder unsachgemassen Verwendung; Ihr
Motor ist somit rundum geschiutzt.

Bei Missachtung bestimmter Empfehlungen (siehe Bedienungsanlei-
tung) wahrend der Benutzung:

zu grosse Mengen, ungewohnlich 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
,SECU" angezeigt.

Wenn auf lhrem Bedienfeld ,,SECU" angezeigt wird und lhr
Gerat stoppt, folgen Sie bitte den unten stehenden Schritten:

/ Trennen Sie Ihr 2 Warten Sie eine halbe 3 Starten Sie das Gerat 4 Ihr Gerat ist wieder
Gerat nicht von der Stunde, bis sich der erneut, indem Sie 2 komplett einsatzfahig.
Stromquelle. Lassen Sie Motor abgekUhlt hat. Sekunden lang die
den Schalter 0/1 auf1 Taste ,Start/Stop"

,ON" stehen. gedruckt halten.

- Die Dauer des Mix- und Garvorgangs kann je nach Temperatur, Grosse der Stlcke oder der Art der verwendeten
Zutaten variieren. Die Einstellungen mussen entsprechend dieser Kriterien angepasst werden.

- Tiefgekuhlte Zutaten: Bei manchen Rezepten kann es durch Blasenbildung zum Uberlaufen kommen, insbesondere
bei der Verwendung von tiefgefrorenem Gemuse. In diesem Fall mussen Sie die Mengen entsprechend reduzieren.
Es empfiehlt sich ausserdem, die Zutaten vor dem Garen aufzutauen.




—— SO GEHT ES WEITER -

3 INDIVIDUELLE EINSTELLUNGEN

Dank drei individuell anpassbarer Einstellungen — Geschwindigkeitsstufe,
Temperatur und Zeit — kénnen Sie eigenhandig Ihre eigenen Rezepte zubereiten!

SN G

Zo6gern Sie nicht, die Rezepte im Heft auszuprobieren,
insbesondere die Rezepte ,Erste Schritte”, um sich
mit dem Produkt vertraut zu machen.

W

—
—
—
—
—

Anschliessend 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 Fassungsvermaogen O
des Behalters (3 Liter) zu Uberschreiten. Dabei o)
werden |lhnen die nachfolgenden Tipps zum ]

manuellen Modus, Zubehoér und zu den
automatischen Programmen helfen.

Lassen Sie endlich Ihrer Kreativitat freien Lauf und
z6gern Sie nicht, Ihre Rezepte in der Companion-
App zu teilen.

—— SO GEHT ES WEITER -

TIPPS ZUR GESCHWINDIGKEIT

1
sehr vorsichtiges UmrUhren. Diese Stufe wechselt
zwischen 5 Sekunden Betrieb und 20 Sekunden Pause, um
die Fleischstlicke, wenn sie gegart sind, nicht zu ruinieren.
z.B.: Boeuf bourguignon

2

vorsichtiges Umruhren. Diese Stufe wechselt zwischen
10 Sekunden Betrieb und 10 Sekunden Pause, um die

Zutaten nicht zu ruinieren und zu verhindern, dass sie
nicht am Boden des Behalters anbrennen bzw. haften
bleiben.

z.B.: Klassisches Risotto

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

von 7 bir 9

Emulgieren und Aufschlagen z.B.: Baiser
/ 10 bir 12

Zerkleinern oder Purieren, um eine koérnige bis cremige
Konsistenz zu erhalten z.B.: Lachstartar

TURBO

PULSE*

Gesteuerter Intervallbetrieb z.B.: Sorbet ‘ ’ Hochstgeschwindigkeit Z.B.: Schnelles

aus roten Fruchten, damit die Frichte Zerkleinern einer Zwiebel, ohne eine

Zeit haben, nach jedem Intervall wieder Betriebszeit/Geschwindigkeitsstufe
auf das Messer zu fallen einstellen zu muUssen

* Fur die Besitzer eines |I-Companion entspricht die Geschwindigkeitsstufe 13 der PULSE-Funktion.
Sie konnen nicht mehr Gber das Bedienfeld direkt auf die Turbo-Funktion zugreifen, aber Sie konnen die
Funktion durch die Geschwindigkeitsstufe 12 ersetzen.




TIPPS ZU DEN

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

Mit oder
ohne Deckel
kochen

du von Cremesuppen

Zubehor

Mixen zur
Zubereitung von
Kompotten

Fiir mZ%mwazg,mﬂmab, welche
leicht anbrennen kénnten. Jie miissen nicht
daneben slehen bleiben und umiiihnen.

NEIN

Geschwindigkeit

Zerkleinern
von Gemuse

Maximale gt: 2 - W die \peratur
Garzeit - We . empera Uber 135°C liegt: 20 min

4 30 °C Zerkleinern von
Fleisch

Zerkleinern von Fisch

Do Ultrablade-
Univeralmesser

Mixen zur Zubereitung

Mixen zur Zubereitung
von passierten Suppen

TIPPS ZUR

Dy Hnet-

Der Jehlag-/
und Mahimeser Ritnaufratz

Geschwindigkeitsstufe 12 3min
Geschwindigkeitsstufe 10 30s
Geschwindigkeitsstufe 12 405
Geschwindigkeitsstufe 12 15s
Geschwindigkeitsstufe 12 60 s bis3min
Geschwindigkeitsstufe 11 200 g bis1kg
Geschwindigkeitsstufe 12 30s
Geschwindigkeitsstufe 12 15s

em Zubehor keine harten Produkte, ben

utzen Sie stz

Der Nirch-/
Riitvaufratz

O05Lbis3L

05Lbis3L
200 g bis1kg

200 g bis1kg

Tkg

100g

1kg

Benutzen Sie dieses
Zubehor, sobald Ihr
Gemuse gegart ist.
z.B.: cremige Suppe mit
Wintergemuse

z.B. russische Suppe

Wenn Sie eine glatte
Konsistenz bevorzugen
z.B.: Zimtapfel-Kompott

Wenn Sie eine kornige
Konsistenz bevorzugen

z.B.: bereits gegarte Karotten
fUr ein PUree
z.B.: Karotten-Orangen-
Plree

z.B.: 1 geviertelte Zwiebel

z.B.: Puten-Chorizo

z.B.: Rindfleischklésschen

z.B.: Lachstartar




Geschwindigkeitsstufe

Kneten von Sand- Geschwindigkeitsstufe 8 2 min30s Tkg Braunen/Résten 3 5min 50 g bis 500 g 130°C z.B.: Boeuf bourguignon
und Murbeteig
2B Mandeln Schmorgerichte Geschwindigkeitsstufe 1 20 min bis2 h 05Lbis3L 95°C 2.B.: Lammeintopf
Zermahlen v 210 Ceschwindigkeitsstufe 12 Tmin 6009 Haselnusskerne - -
Fir Sorbets Risottos CeSChW‘ndz‘gke‘tssme 20 min bis 25 min 15kg 95°C 2.B. Klassisches Risotto
Zermahlen von o ) '
gefrorenen Friichten Geschwindigkeitsstufe 12 Tmin 600g gzrocsnsqexsifcn;e
Geschwindigkeitsstufe 12 Tmin 200 g Dalgzgmggieg]en
Kneten von Crépe- Geschwindigkeitsstufe 11 1min 15L
und Waffelteig ’
Die eignet sich nicht fur die Zubereitung von Suppen 25 min 800 g
20 min 5009
30 min 5009
20 min 800 g I:) '|
Geschwindigkeitsstufe 7 3min 35g Trockggﬁ&i&nﬁalter
] 25min 80049
Geschwindigkeitsstufe 7 4 min 709 TrocksgﬁStZBeeﬂhalter
Trock Behil 15 min 600 g (mit Backpapier)
Geschwindigkeitsstufe 7 5min 140 g roc sgrirjtzeen alter
25 min 600 g
Lo L . . Trockenen Behalter
7 Eiweiss Geschwindigkeitsstufe 7 7 min 2509 benutzen
; . 25min 5009
Weiche Mayonnaise Geschwindigkeitsstufe 6 2 min 3009 \ai;szer% Q:Zigsegém
R 30 min 1kg
Feste Mayonnaise Geschwindigkeitsstufe 7 2 min 3009 \a%SSBai'? ‘Q;zigz(bjén
30 min 800
Sahne mit mindestens °
L . 30 % Fettgehalt und }
Schlagsahne Geschwindigkeitsstufe 7 3min 25cl cinen kalten Behalter 25 min 800 g p 2
benutzen
[¢]EYa IR LETa LY IV Ceschwindigkeitsstufe 7 Tmin Tkg Gegarte und mehlig 20 min 600 g (mit Backpapier)
kochende Kartoffeln 20 mi -
Kartoffelstampf Geschwindigkeitsstufe 7 20s 1kg verwenden min 9
Tipps: 30 min 80049
Nur Kartoffelpt Schlag-/RUhraufsatz zubere Sie fUr die anderen Zutaten

Geben Sie 0,7 | Wasser in den Behalter. Am besten eignet sich heisses Leitungswasser, um den Kochvorgang z
das Ultrablac

, mit dem die Textur |hrer PU

Jer Beha
h mitd

2in, UM ein Maximum an Hitze im Behalter zu bewahren

du

sein.

enge

s>chlag-/RUhraufsatz sollte nie mit einer hoheren Geschwindigkeitsstufe als 9 benutzt werden

s im Behalter.




SO GEHT ES WEITER - —— S0 GEHT ES WEITER -
HINWEISE ZU DEN AUTOMATISCHEN

ESSERT
N
PROGRAMMEN O e & & iy

Programm
Steam Steam Pastry Pastry Pastry Dessert
]
Far
Fur Kuchenteige
FUr schonendes| FUrintensives | FUr Brotteige Briocheteige | Bis zu1kg Teig
Dampfgaren Dampfgaren Biszu 12 kg Bis zu 0,8 kg ZBowirziger | oo i rereme
z.B: Lauch- 2.B.: Karotten- Teig Teig Kuchen mit o
SAUCE SUPPE P1 SUPPE P2 GAREN P1 GAREN P2 GAREN P3 Vinaigrette Orangen-Plree | z.B.: Mehrkornbrot | z.B.: Brioche roulée getrockneten
au chocolat Tomaten, Oliven
und Feta
./‘ J 1Tmin 30 s auf
Automatisches \ /D \"""'} \"""'} ..R....g.. ..Q.g.. .{Q. "Set:cnh?/sirr?éi Keit® 2min30s Stufe 5, dann godsai%f;'tﬂgfﬁ Stufe 4 (Stufe 2
Programm ?einstellbar)g auf Stufe 5 2 min auf ' fStufe 9 bis Stufe 8)
Sauce Soup Soup Slow cook Slow cook Slow cook Stufe 6 aur>ture
»Standard- 100°C 100°C 95 °C
Fur gedunstetes temperatur® (nicht (nicht (50 °C bis 110 °C)
Far Fir passierte Gemuse Far Eintopfe/ (einstellbar) einstellbar) einstellbar)
B Sauce Rahmsuppen Sp z.B.: Gebrdunte Sch P ht FUr Risottos
/—7 . du' 2B Blave _ uppen Zwiebeln und C morgerlc_ € B Sommer- standardd " 30 min 35 min 2min30s 3 min 30s 3 min 40s 15 min
oflandaise g oukolirahmsuppe B+ °oPaluliana Knoblauch Z'B"hH“””__ mit Risotto leinstellbar) (1min bis (1min bis (30 s bis (30s bis (1 min 40s bis (5 min bis
fur Huhn mit Cashewnissen 60 min) 60 min) 2min 305s) 3 min 30s) 3 min 40s) 60 min)
Cashewnussen
Warmbhalten
Mehrstufiges als ,Standard“ . ) .
Mixen'g am Ende eines 45 min 45 min 45 min
»Standard- Stufe 6 10 Pulse 5 auf Sthe7 Programms
[Vl eI IClial (Stufe 2 - Stufe und 2 min 5<aufStufe 8 Stufe 3 Stufe 1 Stufe 2 Mot
(einstellbar) 8) auf Stufe 12 otor-
10 s auf Stufe 9 geschwindigkeit Stufe 4
10 s auf Stufe 10 wahrend des
Warmbhaltens
dard »Standardmassig”
Standard- 130°C 30 °C am Ende
v 70°C 100°C 100°C ) 95°C 95°C : .
temperatur* o o o . o 5 (nicht o o o . des Programms 40 min 40 min
(einstellbar) (50°C bis100°C) | (90°C bis100°C) | (90°CHISI0C) | inciipoy | (BO°Cbis100°C) | (80°C bis100°C) 2um Aufgehen des
elges
“ 8 min 40 min 45 min 5min . .
(:f:srlgﬁ[;i?)a Rl (5minbis40 | (20minbis (20 min bis (Zminbis o s 2n) | (10 Eoviich 2h) NP\ P .
min) 60 min) 60 min) 15 min) = o« Sie konnen gerne die nachfolgende Umrechnungstabelle
zurate ziehen, um sich das Kochen zu erleichtern.
Warmhalten
als ,,EStznda.rd 45 min 45min 45 min 45min 45 min
g’:;g;nﬁ:]'s"es UMRECHNUNG VON MENGEN- UND GEWICHTSANGABEN OFENTEMPERATUR:
1TL=5ml 1EL Puderzucker=8g Celsius/Th..
Motor:- o diakeit C e ON o < ON bei TEL=3TL=15ml 1EL Butter=14g 150 °C/Th.5 220 °C/Th.7
geschwindigkei s ei s ei - a
wahrend des Stufe 4 Stufe/20 s OFF | Stufe 3/10 s OFF 1EL Wasser=15g 1ELOI —“12 ¢] 160 °C/Th. 5 230°C/Th.7-8
Warmhaltens 100 ml Wasser =100 g 100mIOI=90g 170 °C/Th. 5-6 240°C/Th. 8
1ELMehl=10g 1TLSalz=5g 180 °C/Th. 6 250°C/Th. 8
Fur die Besitzer eine; |-Companion - Sie kénnen SAUCE und DESSERT Programmen durch den manuellen Modus mit TEL Zucker=12 g 190 °C/Th. 6 260 °C/Th. 8-9
den angegebenen Einstellungen ersetzen 200 °C/Th. 6-7 270°C/Th.9

TL: Teeloffel | EL: Essloffel 210 °C/Th. 7 280°C/Th.9




Gesamtzeit: 20 min

-4,

KOCHEN VON KARTOFFELN =

400 g Kartoffeln

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

Gesamtzeit: 25 min

KOCHEN VON REIS

400 g (Basmati-) Reis « 300 ml Wasser « 1 Prise Salz

700 ml Wasser in den Behalter ohne Zubehdr geben.
Bedecken Sie den Dampfgareinsatz mit Backpapier
und geben Sie 300 ml Wasser mit 3 Prisen Salz hinein.
Den Reis hinzuflgen und mit dem Spatel mischen.
Nun den Dampfgareinsatz in den Behalter stellen und
den Deckel schliessen. Das Dampfgarprogramm P1fur
25 Minuten elnstellen. Am Ende der Garzeit mit einer
Gabel den Reis auflockern.

- GRUNDGERICHTE -

Gesamtzeit : 32 min

KOCHEN VON NUDELN iy

400 g Nuddeln « 1 Prise Salz

1.Je nach Nudelsorte den Mischrihraufsatz einsetzen (aber bitte auf keinen
Fall bei Spaghetti, Tagliatelle und sonstigen langen Nudeln). 700ml Wasser
mit einer Prise Salzin den Behalter giessen, Deckel schliessen, 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 abhangig: Nehmen
Sie die Angaben auf der jeweiligen Verpackung und bei italienischen Nudeln
istein Faktorvon1,5bis2 normalerweise besser als die Zeit auf der Verpackung.
Die hier angegebenen 12 Minuten sind nur ein Mittelwert!

3.Am Ende der Garzeit das Uberschussige Wasser abgiessen.

Gesamtzeit: 12 min

Wasser « 80 g Butter « 1 Prise Salz « 150 g Mehl « 4 Eier

Knet-/Mahlmesser in die Kiichenmaschine einsetzen,
250 ml Wasser, Butter und Salz in den Behalter geben.
KlUchenmaschine auf 8 min, Stufe 1bei 90 °C einstellen
und starten. Anschliessend das Mehl dazugeben und
2 min auf Stufe 4 vermischen. Mischung in eine Schissel
geben und den Behalter mit kaltem Wasser waschen,
um ihn abzukUhlen. Mischung wieder in den Behalter
der Kiichenmaschine mit Knet-/Mahlmesser geben und
auf Stufe 5 rUhren. Nacheinander vier Eier von oben in
die Kichenmaschine geben und das Gerat 2 min lang
laufen lassen. Sofort verwenden.




Gesamtzeit : 12 min

s
SIISSER BRANDTEIG

80 g Butter « 40 g Zucker « 1 Prise Salz « 150 g Mehl «
4 Eier « Wasser

Knet-/Mahlmesser in die Klichenmaschine einsetzen, 250
ml Wasser, Butter, Zucker und Salz in den Behalter geben.
8 min auf Stufe 1 bei 90 °C vermischen. Anschliessend das
Mehl dazugeben und 2 min auf Stufe 4 untermischen.
Mischung in eine Schussel geben und den Behalter mit
kaltem Wasser waschen, um ihn abzukuhlen. Ultrablade-
Universalmesser in die Kiichenmaschine einsetzen und den
Teig wieder in den Behalter geben. Auf Stufe 5 rthren und
nacheinander die Eier hinzufigen. Die Kichenmaschine
2 min lang laufen lassen. Sofort verwenden.

Sie kbnnen je nach Grosse 25 bis 35 Windbeutel herstellen.

L &

Gesamtzeit: 31 min 30 s
[

SANDTEIG 3

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

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

Dieses Rezept ergibt einen Tortenboden von 28 cm
Durchmesser.

» GRUNDGERICHTE -

Gesamtzeit:32 min 30 s

MURBETEIG S

240 g Mehl » 120 g weiche Butter « 1 Prise Salz « 70 ml
Wasser

Knet-/Mahlmesser in die Kiichenmaschine einsetzen,
Mehl, Butter und Salz in den Behalter geben. Auf Stufe
6 vermischen. Nach 30 s 70 ml Wasser hinzufligen und
so lange mischen, bis sich eine Kugel bildet (ca.2 min
30 s). In Frischhaltefolie einwickeln und 30 min im
Kuhlschrank kuhlen.

Dieses Rezept ergibt einen Tortenboden von 28 cm
Durchmesser.

Gesamtzeit : 8 min

-

SAUCE HOLLANDAISE

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

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

Gesamtzeit : 25 min

- GRUNDGERICHTE -

Gesamtzeit: 7 min

TOMATENSAUCE

1 Zwiebel « 2 Knoblauchzehen « 30 ml Ol « 700 g
frische Tomaten « 1 TL Oregano « 1 TL Zucker
«1EL Tomatenmark « 2 EL Wasser « Salz « Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch schalen, dann vierteln.
Ultrablade-Universalmesser in die Kichenmaschine
einsetzen und die Zucchini in den Behalter geben. 10
s auf Stufe 11 zerkleinern. Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz ersetzen, die zerkleinerten
Zutaten Mit dem Spatel in die Mitte schieben. Das
Schmor-Programm P15 min bei 130 °C aktivieren.
Den Misch-/Ruhraufsatz durch das Ultrablade-
Universalmesser ersetzen, dann die geviertelten
frischen Tomaten, Oregano, Zucker, Tomatenmark,
Wasser dazugeben, salzen und pfeffern. Das Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P3 20 min bei 100 °C laufen
lassen. Nach dem Garvorgang T min auf Stufe 12 mixen.
Anschliessend abkuhlen lassen und servieren.

HERZHAFTER KUCHENTEIG 0

4 Eier « 170 g Mehl « 1 Packchen Backpulver (11 g)
+ 50 ml Olivendl « 100 ml Weisswein « 1 Prise Salz « Belag
Knet-/Mahlmesser in die Kichenmaschine einsetzen
und Eier, Mehl, Backpulver, Olivendl, Weisswein und Salz
in den Behalter geben. Das Programm ,Pastry" (Teig)
P3starten. Anschliessend die gewUlnschte Garnierung
dazugeben und 1 min auf Stufe 4 vermischen.




GRUNDREZEPTE
SNACKS UND DIPS
VORSPEISEN
SUPPEN
HAUPTGERICHTE

Fireh

FHeirch

Vegelarisch

Tudeln und Reir

Quiches, Tartes und Pizzen

BEILAGEN

Jhre
300 REZEPTE

32 - 35

38 - 51

a2 - 67

68 - 89

90 - 179
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Gesamtzeit: 6 min

ARTISCHOCKEN-TAPENADE

300 gin Ol eingelegte

Artischockenherzen
50 ml O
1 Knoblauchzehe

40 g schwarze Oliven

1

2

Ultrablade-Universalmesser in die
Klchenmaschine einsetzen, alle
Zutaten in den Behalter geben.

30 s lang auf Stufe 12 mixen.
Gegebenenfalls 30 s langer mixen.

Eine Weile in den Kuhlschrank stel-
len. Kalt mit kleinen Brotscheiben
servieren.

= % -

Sie kénnen kleine Anchovis-
Filets oder frisches Basilikum
hinzufligen. Besonders gut passt
die Tapenade zu hellem Fisch..

600 g Auberginen
2 Knoblauchzehen
1Schalotte

60 ml Olivenol

20 ml Zitronensaft

1TL gemahlener
Kreuzkimmel

32 TL Currypulver
32 TL Paprikapulver
Salz

Pfeffer

- SNACKS UND DIPS -

Gesamtzeit : 46 min

AUBERGINEN-KAVIER

1 Auberginen schélen und in Stucke

schneiden, dann zur Seite stellen.
Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen.
Knoblauchzehen und die Schalotte
schalen undin den Behalter geben.
10 s lang auf Stufe 12 zerkleinern.

Olivenol, Kreuzkimmel, Curry
und Paprikapulver hinzufugen.
Mischung von den mit einem Spatel
in die Mitte schieben Wanden des
Behalters abschaben und das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P1 auf 4 min und 130 °C einstellen
und starten.

Nach Ablauf des Garvorgangs
Auberginen und Zitronensaft
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Programm

:‘LTID_

,Slow Cook" (Schmoren) P2 auf
35 min und 95 °C einstellen und
starten.

Nach Ablauf des Programms die
Mischung mit einem Spatel zurlck
in die Mitte des Behalters schieben,
dann 2 min auf Stufe 6 mixen.

Sie kdnnen den Auberginen-Kaviar
warm oder kalt als Beilage oder
Vorspeise verzehren.

Mit einer dinnen Schicht Olivendl
bedeckt kann die Mischung
problemlos im Kuhlschrank
aufbewahrt werden.




2 Eier

200 ml teilentrahmte Milch
5 g Zucker

175 g Mehl

5 g Backpulver

Salz

Ol

BLINIS

1 Eigelb und Eiweiss trennen.

Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen.
Eigelb, Milch und Zucker in den
Behalter geben, dann auf Stufe
1 vermischen. Nach und nach
Meh! und Backpulver dazu-
geben, wahrend die Maschine
lauft. Kichenmaschine noch
2 min laufen lassen. Mischung
in eine Schussel geben und
Klchenmaschine reinigen.

2 sSchlag-/Ruhraufsatz in die

Kichenmaschine einsetzen,
Eiweiss und 1 Prise Salz in
den Behalter geben. Dann
Klchenmaschine auf Stufe 6 fur 5
min ohne Dampfreglerverschluss
laufen lassen. Vorsichtig den
Eischnee unter den Teig heben.

- SNACKS UND DIPS -

= % -

Gesamtzeit : 27 min

3 Eine Pfanne mit ein bisschen

Ol erhitzen und kleine runde
Teigfladen in ausreichendem
Abstand zueinander in die Pfanne
setzen. Nach einigen Minuten
prufen, ob der Teig fest wird und
die Blinis wenden. Blinis aus der
Pfanne nehmen und auf einen
Teller legen. Vorgang wiederholen,
bis der Teig aufgebraucht ist.

Sie kdnnen die Halfte des Mehls
durch Buchweizenmehl ersetzen.

250 g Mehl

140 g geriebener Cheddar
50 g Butter

150 ml Milch

2 EL Schnittlauch, klein
geschnitten

50 g Senfkorner

1 Beutel Backpulver
1 Prise Salz

2 Eigelb

- SNACKS UND DIPS -

Gesamtzeit : 56 min

CHEDDAR-SCONES

MIT SCHNITTLAUCH

f Den Ofen auf 180 °C vorheizen

(Temperaturregler 6).

2 Knet-/Mahlmesser in die

KUichenmaschine einsetzen, alle
Zutaten mit Ausnahme des Eigelbs
in den Behalter geben. 1 min auf
Stufe 8 mixen. Teigkugel 30 minim
Kuhlschrank ruhen lassen.

3 Teig auf einer mit Mehl bes-

taubten Arbeitsflache 1 cm dick
ausrollen. Kleine Kreise mit
einer Ausstechform ausstechen
oder Formen mit einem Messer
ausschneiden. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech
legen, mit Eigelb bestreichen und
15 min im Backofen backen. Vor
dem Servieren etwas abkuhlen
lassen.

:\chD_

Servieren Sie diese Scones als
Appetizer oder mit gerauchertem
Schinken oder Russisch Ei.




3 MUrbeteige

120 g Zucchini

150 g Paprikaschoten
60 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
50 ml Olivendl

20 g Tomatenmark
150 ml GemUsebruhe

2 Messerspitzen gemahlener
Kreuzkimmel

250 g Thunfisch aus der
Dose, abgetropft

Salz
Pfeffer

- SNACKS UND DIPS -

EMPANADAS

/ Den Ofen auf 180 °C

(Temperaturregler 6) vorheizen.
Zucchini und Paprika in
Wirfel schneiden. Ultrablade-
Universalmesser in die
Klichenmaschine einsetzen.
Zwiebel und Knoblauchzehen
schélen, grob schneiden und in
den Behalter geben. 10 s auf Stufe
1 zerkleinern, dann Olivendl und
Kreuzkummel dazugeben.

Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P1 auf 5 min und 130 °C einstel-
len und starten. Zucchini- und
Paprikawurfel, Tomatenmark und
GemuUsebruhe dazugeben.

Salzen und pfeffern, dann das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P2 auf 25 min und 95 °C einstellen
und starten.

4

5

6

Gesamtzeit:1h 11 min

Am Ende des Garvorgangs
Mischung passieren und nur das
GemuUse aufbewahren. Gemuse
wieder in den Behalter geben, dann
den Thunfisch hinzuflugen und 30
s auf Stufe 5 mixen.

Teig ausrollen und mithilfe eines
grossen Glases Scheiben auss-
techen. Die Halfte der Flache mit
der Mischung fullen, den Teig zu
einer Tasche falten, dann die Rander
zusammendrucken. Taschen auf
ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen, dann 30 min im
Ofen backen.

Heiss oder kalt servieren.

{9r-

Taschen mit Eigelb bestreichen.

250 g Rindfleisch
250 g Karotten

1 Knoblauchzehe
1Zwiebel

50 ml Olivendl
1TL Pimentpulver
1TL Kreuzkimmel
1TL Korianderpulver
100 ml Bruhe

6 Brickteigblatter
Salz

Pfeffer

2 Eiweiss

- SNACKS UND DIPS -

f Ultrablade-Universalmesser in die

Kluchenmaschine einsetzen. Fleisch
in Warfel schneiden und in den
Behalter geben. 10 s auf Stufe 12
zerkleinern. Zur Seite stellen.

Kartoffeln, Knoblauch und Zwiebel
schalen und in Wurfel schneiden.
Ultrablade-Universalmesser in die
KUchenmaschine einsetzen. Die
gewdlrfelten Zutaten in den Behalter
geben und 30 s auf Stufe 11 mixen.
Ultrablade-Universalmesser durch
den Misch-/Rihraufsatz ersetzen,
Ol und Gewurze dazugeben, dann
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P1auf 5 min und 130 °C einstellen
und ohne Dampfreglerverschluss
starten. Fleisch und BrUhe
dazugeben, salzen und
pfeffern,dann das Programsmm , Slow
Cook" (Schmoren) PTauf12 min und
130 °C einstellen und starten.

Gesamtzeit : 43 min

FLEISCH-SAMOSAS

3 Jedes Brickteigblatt in vier Streifen

unterteilen. Jeweils etwas von der
Mischung auf eines der Enden
geben. Zu einem Dreieck falten,
dann bis zum Ende des Streifens
zusammenfalten. Mit etwas Eiweiss
Rander zusammenkleben. Vorgang
wiederholen.

5 min in einer Pfanne mit
etwas Ol scharf anbraten oder
15 min im Backofen bei 150 °C
(Temperaturregler 5) backen.
Servieren.
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Gesamtzeit : 26 min

GARNELEN-DIMSUM

20 Wonton-Teigblatter

200 g rohes Garnelenfleisch
1 kleine Zwiebel

1 Eiweiss

20 g Lauchzwiebel

50 ml Sesamol

0,7 | Wasser

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

/ Zwiebel schalen. Ultrablade-

Universalmesser in die
KUchenmaschine einsetzen;
Garnelenfleisch, Zwiebel, Eiweiss,
Lauchzwiebel und Ol in den
Behalter geben, dann 30 s auf Stufe
12 zerkleinern.

2 Etwas von der FUllung in die Mitte

jedes Wonton-Teigblattchens
geben und die vier Ecken zur Mitte
hin falten. Zusammenpressen, um
die Teigtaschen zu verschliessen.

3 0,7 1 Wasser in die Kichenmaschine

giessen. Die Halfte der Ravioli in
den mit Backpapier ausgeleg-
ten Dampfeinsatz geben, sie
durfen nicht Ubereinanderge-
legt werden. Dampfeinsatz in
die Kichenmaschine einsetzen
und das Programm ,Steam”
(Dampfgaren) P1fur15 min starten.

4 Nach Anlauf des Garvorgangs die

_cﬁg’:

Ravioli herausnehmen und die
andere Halfte garen. Anschliessend
mit Sojasauce abschmecken.

Wonton-Teigblattchen
sind in asiatischen
Lebensmittelgeschaften erhaltlich.

3 sehr reife Avocados
1 rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe

1 EL Tomatenmark (aus der
Dose)

1 TL Tabasco®
Saft1 Limette
Salz

Pfeffer

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

- SNACKS UND DIPS -

GUACAMOLE

/ Die rote Zwiebel und die

Knoblauchzehe schélen, dann
vierteln.

2 Schale der Avocados und den Kern

entfernen.

Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen,
Zwiebel und Knoblauch in den
Behalter geben.10 s lang auf Stufe
1 zerkleinern.

4 Avocados, Tomatenmark, Tabasco®

und Zitronensaft dazugeben, dann
salzen und pfeffern.

5 30 s auf Stufe 7 mixen. Mischung

von den Behalterwanden schaben
und noch einmal mixen, bis Sie eine
cremige Konsistenz erhalten. Frisch
servieren.

Gesamtzeit:5 min 40 s

Y

5min

:@.
Perfekt als Appetizer, Sie konnen
die Guacamole mit frischen

Krautern garnieren (Schnittlauch
oder Koriander). Falls der Dipp zu
scharf ist, kann der Tabasco® mit
einem TL susses Paprikapulver
ersetzen.




Kichererbsen aus der Dose
(550 g abgetropft)

2 Knoblauchzehen
Saft1Zitrone

100 ml Olivenal

1 Messerspitze gemahlener
Kreuzkimmel

1TL Tahini (nach Belieben)
Salz

- SNACKS UND DIPS

HUMMUS

Kichererbsen abtropfen lassen.
Knoblauchzehen schalen.

2 Ultrablade-Universalmesser in

die Klichenmaschine einsetzen;
Kichererbsen, Knoblauch,
Zitronensaft, Olivenol,
KreuzkUmmel und Tahini in den
Behalter geben. Salzen,dann 3 min
auf Stufe 12 vermischen.

3 Frisch servieren.

Gesamtzeit : 8 min

BN

4/6 Personen 5min

.:ﬁ_f).

Zum Servieren mit etwas Olivendl
betraufeln. Sie kdbnnen anstatt
KreuzkUmmel auch Paprikapulver
verwenden. Tahini ist eine
Sesampaste und ist in Bioladen
erhaltlich.

80 g Butter
150 g Mehl
4 Eier

120 g + 30 g geriebener
Comté Kase

1 Prise geriebene
Muskatnuss

Salz
250 ml Wasser

- SNACKS UND DIPS -

KASEWINDBEUTEL

/ Den Ofen auf 180 °C vorheizen

(Temperaturregler 6). Knet-/
Mahlmesser in die Kichenmaschine
einsetzen; 250 ml Wasser, Butter
und Salz in den Behalter geben.
8 min auf Stufe 3 bei 90°C ver-
mischen. Anschliessend das
Mehl dazugeben und 2 min auf
Stufe 6 untermischen. Mischung
in eine Schussel umfullen und
den Behalter mit kaltem Wasser
auswaschen, um ihn abzukUhlen.

2 Mischung wieder in den Behalter

der Kiichenmaschine mit Knet-/
Mahlmesser geben und auf Stufe
7 mischen. Eier nacheinander hin-
zuflgen und 2 min untermischen.
120 g geriebenen Comté und
Muskatnuss dazugeben, noch
einmal 1 min mischen.

:‘,TF_

3 Ein Blatt Backpapier auf das

Backblech des Ofens legen. Mit
einem Loffel kleine Teighaufchen
auf das Backblech setzen. Mit dem
Rest des Comté bestreuen. Fur 18
bis 20 min im Ofen backen. Warm
oder kalt verzehren.

Wenn Sie andere Kasesorten
benutzen, kdnnen Sie den
Geschmack variieren!
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Gesamtzeit: 2 h 26 min

KRABBENKROKETTEN

- SNACKS UND DIPS -

MANDEL-CRACKER

Gesamtzeit: 2 h 29 min

ROTE-BETE-GREME

|
200 g geschalte / Schlag-/RUhraufsatz in die Kroketten in das heisse Ol geben 125 g Mehl f Knet-/Mahlmesser in die Knoblauchzehe und Rote Bete in den
Nordseekrabben Kichenmaschine einsetzen, Mehl und jede Krokette 1bis 2 min frit- 1 Prise Salz Kuchenmaschine einsetzen. Behalter geben und 30 s auf Stufe 12
30 g Mehl und Milch in den Behalter geben. tieren. Auf Kichenpapier legen, um 1 Prise Zucker Mandeln in den Benalter geben und mixen, mit Dampfreglerverschluss.
. . - die Kichenmaschine 10 s auf Stufe £ joghurt, Zit ft Salz. Pfeff
30 g Butter Salzen und pfeffern, dann1min auf Uberschussiges Fett aufzusaugen. 30 g kalte Butter 1 laufen lassen Mehl Salz Zucker oghurt, Zitronensatt, >alz, =rerrer
: : Stufe 7 mixen. Butter dazugeben Sofort servieren. ) P din Wirfel geschnittene und Olivenol dazugeben und
200 ml teilentrahmte Milch o X i 3 EL Mandelblattchen armesan und in Warfel geschnittene Kichenmaschine erneut 30 s auf
B ) und die Kiichenmaschine 8 min ) Butter hinzufligen. Kichenmaschine Stufe 12 laufen | Misch i
i+ 2 Eier oo 70 ml Milch ; tufe 12 laufen lassen. Mischung in
) auf Stufe 4 bei 90°C laufen lassen. 2 min auf Stufe 8 laufen lassen. Nach die Mitte des Behalters schieben
Pa-m-errjﬁehl Nach Ablauf des Programms den 30 g fein geriebener Tmin nach und“nach die Milch durch dann die flussige Sahne dazugeben.
Frittierol } Parmesan die Verschlussoffnung dazugeben. Etwa 20 Sekunden auf Turbo-Stufe
Schlag-/Ruhraufsatz durch das o . ‘ . :
Salz Ultrablade-Universalmesser ereat- 1 Rote Bete, gegart Ofen auf 210 °C vorheizen. Teig kneten mixen. Rote-Bete-Creme 2 h in den
’ ; - ) und eine Kugel formen. Mehl auf einer Kuhlschrank stellen.
Pfeffer zen. Ein geschlagenes Ei und die 1 kleine Knoblauchzehe Arbeitsflache verteilen, den Teig etwa

Krabben dazugeben, dann 30 s auf
Stufe 9 mixen. Wenn die Mischung
nicht homogen ist, noch einmal
30 s mixen.

Den Teig mindestens 2 h kalt
stellen. Arbeitsflache mit Mehl
bestreuen und aus der Mischung
Knddel formen. In die restlichen
geschlagenen Eier tauchen und
dann in Paniermehl rollen. Vorgang

1 TL Olivenol

1TL Zitronensaft

1 griechischer Joghurt
50 ml flussige Sahne
Salz

Pfeffer

3 mm dick ausrollen und Cracker in
Herzform ausstechen. Die Teigherzen
auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen, dann fur etwa 10
Minuten im Ofen backen, bis sie leicht
gebraunt sind. Abkuhlen lassen.

Knoblauchzehe schéalen, dann
halbieren und den Keim entfernen.
Rote Bete in Wurfel schneiden.
Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen,

R % 2

Creme in Glaschen geben und mit
den Crackern servieren.

Bewahren Sie die Cracker in einer
luftdicht verschlossen Dose auf.
Geben Sie ein wenig zerbrockelten
Ziegenkase auf die Rote-Bete-
Creme.

wiederholen. Fritteuse erhitzen. Die Besitzer eines I-Companion kénnen anstatt der Turbo-Funktion die

Geschwindigkeitsstufe 12 benutzen.
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Gesamtzeit : 5 min

BN

4 Personen 5min

ZUCCHINIROLLEN

TZATZIKI

4 Die Gurke der Lange nach in zwei

125 g Gurke, geschalt :‘QrF -

2 grosse Zucchini 4 Zucchini waschen.

Knoblauch (2-4 Zehen) Halften schne|deh und d{e Kefne Tzatziki ist eine griechische 200 g.Z|egenfr|schkase 2 Mit einem Gemusehobel oder
250 g Quark en"tfemen.An.schhessend in kleine Vorspeise und wird zu Brot oder 3 Zweige Kerbel cinem scharfen Messer feine
6 Stiele Schnittlauch Stcke schneiden. auch 2u Fleischgerichten wie Gyros 10 Schnittlauchhalme Zucchinistreifen (ca.1mm) schnei-
6 Stiele glatte Petersilie 2 Das Ultrablade-Universalmesser und Souvlaki gereicht. 10 Zweige Petersilie den und dabei die Kerne entfernen.
2 Prisen Salz einsetzen. Alle Zutaten in 2 Frihlingszwiebeln 3 0,7 | Wasser in den Behalter

den Behélter geben. Stufe 8 /
20 Sekunden zerkleinern.

der Kichenmaschine giessen,
dann die Zucchinistreifen in den
Dampfeinsatz legen.

Saft einer halben Zitrone 1Prise Piment d'Espelette

1 Prise gemahlener
Kreuzkimmel

4 EL Olivendl
2 EL Zitronensaft
12 GewUrznelkenblUten

Gut gekUhlt zu ronem Gemuse oder

gegrillten Brotscheiben servieren. Dampfeinsatz in den Behalter

setzen, dann das Programm
,Steam” (Dampfgaren) P1 fur 10
min starten.

9

Salz 5 Nach Ablauf des Programms /0
Pfeffer die Streifen vorsichtig auf ein
Wasser Kuchenpapier legen und abkuhlen 11

lassen.

2
13

Fruhlingszwiebeln schalen und
halbieren.

Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen,
Zwiebeln mit den Krautern in den

Gesamtzeit : 30 min

BN

20 min

4 Personen

MIT FRISCHKASE UND NELKEN

Behélter geben. Kichenmaschine
fur 30 s auf Stufe 8 laufen lassen.
Den Ziegenfrischkase, Piment
d'Espelette, KreuzkUmmel,
4 GCewdlrznelken dazugeben,
dann salzen und pfeffern.
Klchenmaschine 20 s auf Stufe 8
laufen lassen.

Auf eines der Enden jedes
Zucchinistreifen einen vollen
Teeloffel Ziegenkdsemischung
geben.

Zucchini aufrollen.

Vorgang mit dem Rest der Zutaten
wiederholen.

In einer Schussel Zitronensaft und
Olivendl vermischen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mehrere Zucchinirollen auf jeden
Teller legen, mit Nelken dekorieren,
dann mit der Zitronen-Vinaigrette
betraufeln.




- VORSPEISEN -

Gesamtzeit : 14 min

ANDALUSISCHES GAZPACHO

500 g Tomaten
1Knoblauchzehe
1Zwiebel

80 g Gurke

100 g rote Paprika
100 g grune Paprika
70 g Kastenbrot

2 EL Sherry-Essig
300 ml Wasser
100 ml Olivenal

10 Basilikumblatter
Salz

Pfeffer

/ Knoblauch, Zwiebel und Curke

schalen, dann in grosse Stlcke
schneiden. Paprika waschen, ent-
kernen, dann in StUcke schneiden.
Tomaten in grosse Stucke schnei-
den.

Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen:;
Gemuse, Kastenbrot, Ol, Sherry-
Essig und 300 ml gut gekuhltes
Wasser in den Behalter geben.
Basilikumblatter dazugeben, dann
30 s mit der Pulse-Funktion mixen.

Noch einmal 3 min auf Stufe 12
mixen.

Abschmecken und gegebenenfalls
nachwurzen und ein letztes Mal fur
30 s auf Stufe 12 mixen.

Wenn Ihr Gazpacho einen susseren
Geschmack haben soll, marinieren
Sie das klein geschnittene GemuUse
mit dem Ol, Sherry-Essig und
einer Prise Salz in einer Schussel
und lassen Sie es Uber Nacht
im Kuhlschrank stehen. Am
nachsten Tag den Rest der Zutaten
dazugeben und mixen.

L

- VORSPEISEN -

»

Gesamtzeit: 1 h 06 min

ARANCINI-RISOTTOKROKETTEN

300 g klassisches Risotto,
kalt

300 g Rindfleisch
1Zwiebel
1Knoblauchzehe
15 g Olivenol

500 g Tomatenfruchtfleisch
30 g Tomatenmark
1EL Oregano

250 g Mozzarella
1Ei+2 Eier

100 g Paniermehl
100 g Mehl

Salz

Pfeffer

1
2

Risotto am Vortag zubereiten oder
Risotto-Reste verwerten.

Ultrablade-Universalmesser in die
Kuchenmaschine einsetzen. Fleisch
in Wurfel schneiden und in den
Behalter geben. 10 s auf Stufe 12
zerkleinern. Zur Seite stellen.

Zwiebel und Knoblauchzehen
schélen, grob schneiden und in
die Kichenmaschine geben.10's
auf Stufe 12 zerkleinern. Ultrablade-
Universalmesser durch den Misch-/
RUhraufsatz ersetzen und das Ol
hinzufugen. Das Programm ,Slow
Cook" (Schmoren) P1auf5 min und
130 °C einstellen und starten.

Fleisch, Tomatenfruchtfleisch und
Tomatenmark sowie Oregano
dazugeben. Salzen und pfeffern,
dann das Programm ,Slow Cook"

6

7

(Schmoren) P2 auf 35 min und 95°C
einstellen und starten. Abkuhlen
lassen.

Mozzarella in 2 cm grosse Wurfel
schneiden. Ein Ei unter das kalte
Risotto mischen. Risotto zu Kugeln
formen und mit etwas Sauce und
einem Mozzarella-Wurfel fullen.

Jede Kugel in Mehl, geschlagenen
Eiern und dann in Paniermenhl
rollen. 5 min in der Fritteuse frit-
tieren.

Sofort mit dem Rest der Sauce
servieren.

Die Besitzer eines I-Companion kdnnen anstatt der Pulse-Funktion die
Geschwindigkeitsstufe 13 benutzen.




1 EL mittelscharfer Senf
1EL Honig

2 EL Olivendl

1TL Krautersalz

Pfeffer aus der Muhle
300 g Brokkoliréschen
1roter Apfel, geviertelt

1rote Paprikaschote,
in Stlcken

3 EL Pinienkerne

BROKKOLISALAT

MIT APFEL UND PAPRIKA

- VORSPEISEN -

/ Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen.

Senf, Honig, Olivendl, Krautersalz
und etwas Pfeffer in den Behalter
geben. Stufe 5/ 20 Sekunden
mischen.

Das Ultrablade-Universalmesser
einsetzen. Die restlichen Zutaten
in den Behalter geben. Stufe 7/10
Sekunden zerkleinern.

3 Alles mit dem Spatel verrihren und

noch einmal abschmecken.

Gesamtzeit: 20 min

o (X

4 Personen 20 min

- VORSPEISEN -

Gesamtzeit: 45 min

BN

6 Personen 10 min

CHAMPIGNONS GRIECHISCHES ART

800 g Champignons
1Zwiebel

1EL Koriandersamen

1EL Thymian

4 EL Olivenol

100 ml Weisswein

60 ml Zitronensaft

140 g Tomatenfruchtfleisch
3 EL Puderzucker

Salz

/ Ultrablade-Universalmesser in

die Kichenmaschine einsetzen.
Zwiebel schalen, grob schneiden
und in den Behalter geben. 20 s
lang auf Stufe 11 zerkleinern.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen. Behalterwande abscha-
ben und Ol sowie Koriander
hinzufugen. Das Programm ,Slow
Cook" (Schmoren) P1auf5 min und
130 °C einstellen und starten.

Wahrenddessen Champignons
putzen und vierteln. Nach 5
min Garzeit Champignons,
Thymian, Weisswein, Zitronensaft,
Tomatenfruchtfleisch, Zucker und
Salz hinzufugen. Das Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P2 auf
30 min und 100 °C einstellen und
starten.

:\‘ﬁ;_

4 AbkUhlen lassen, in den

Klhlschrank stellen und frisch
servieren.

Dieses Gericht schmeckt am
besten am nachsten Tag.




500 g getrocknete
Kichererbsen

1Zwiebel

3 Knoblauchzehen
1EL Sesamkorner
2 Bundel Koriander

1TL gemahlener
Kreuzkimmel

1TL Backnatron
1EL Mehl
Salz

- VORSPEISEN -

FALAFEL

/ Kichererbsen in reichlich kaltem

Wasser 24 h vor der Zubereitung
dieses Rezeptes einweichen. Am
nachsten Tag abtropfen lassen und
abtrocknen.

Zwiebel und Knoblauch scha-
len und vierteln. Koriander
waschen und Blatter abzupfen.
Ultrablade-Universalmesser in die
KUchenmaschine einsetzen, alle
Zutaten in den Behélter geben.
Salzen, dann 30 s auf Stufe 12 mixen,
Mischung mit dem Spatel in die
Mitte des Behalters schieben.

30 s mixen. Mischung noch einmal
in die Mitte schieben und erneut
30 s mixen. Der Teig darf nicht
vollig glatt sein, er muss noch
kleine Stucke enthalten. Hande
anfeuchten und kleine Kugeln

.\ﬁf -

Gesamtzeit: 24 h 21 min 30

formen. Fest zusammendrucken,
damit sie wahrend des Garens nicht
auseinanderfallen. 2 min in einer
Fritteuse frittieren. Heiss servieren.

FUr eine schnellere Variante
konnen Sie auch Kichererbsen aus

der Dose nehmen (500 g).

600 g geschalte Garnelen
1rote Paprika
1Ananas

1Zwiebel

2 Knoblauchzehen
1EL Currypulver

200 ml Kokosmilch
Einige Stiele Koriander
Salz

Pfeffer

Olivendl

- VORSPEISEN -

MIT ANANAS

/ Ananas schéalen und in runde

Scheiben schneiden. Herz entfer-
nen und in kleine Stlcke schneiden.
Knoblauchzehen und Zwiebel
schalen und die Paprika entkernen.
Paprika in Streifen schneiden.

Misch-/RUhraufsatz in die
Klichenmaschine einsetzen.
Ananasstlcke in den Behalter geben,
dann das Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P1fur 7 min starten. Nach
Ablauf des Programms die Ananas
zur Seite stellen, dann den Behalter
abwaschen und abtrocknen.

Ultrablade-Universalmesser in die
KlUchenmaschine einsetzen. Zwiebel
und Knoblauch in den Behalter
geben und Kuchenmaschine 20 s
auf Stufe 10 laufen lassen. Ultrablade-
Universalmesser durch den Misch-/
RUhraufsatz ersetzen. Zwiebel und

:\ﬁf,_

Gesamtzeit: 37 min

GARNELEN-GURRY

Knoblauch in die Mitte des Behalters
schieben, Paprika dazugeben und
anschliessend drei EL Olivendl und
das Currypulver hinzufigen. Das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P1fur 5 min starten.

Nach Ablauf des Programms die
Garnelen, Kokosmilch dazugeben,
dann mit Salz und Pfeffer wirzen. Das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P2 fUr 15 min starten.

Wenn der Timer die letzten ver-
bleibenden 5 min anzeigt, die
Ananassticke dazugeben. Garnelen-
Curry mit klein geschnittenem
Koriander bestreuen und servieren.

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




- VORSPEISEN -

Gesamtzeit: 2 h 23 min

GEFLUGELLEBERMOUSSE

300 g Geflugelleber
50 g Schalotten

160 g weiche Butter
50 ml Portwein

100 ml Créme fraiche
Salz

Pfeffer

MIT PORTWEIN

/ Ultrablade-Universalmesser in

die Kichenmaschine einsetzen.
Schalotten schalen und in den
Behalter geben.10 s lang auf Stufe
12 zerkleinern.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen. 20 g Butter, Portwein
und Geflugelleber dazugeben. Das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P1fUr 12 min starten.

Nach Ablauf des Programms
die Leber abtropfen lassen und
den Behalter mit kaltem Wasser
abwaschen.

Misch-/RUhraufsatz durch das
Ultrablade-Universalmesser
ersetzen, die Leber wieder in den
Behalter geben, den Rest der
Butter und die Creme fraiche hin-

5

zuflgen. Salzen, pfeffern und 30 s
auf Stufe 12 mixen. Mit einem Spatel
die Rander der Klchenmaschine
abschaben und die Mischung in die
Mitte des Behalters schieben Noch
einmal 10 s mixen (wenn Sie eine
sehr glatte Konsistenz wlnschen,
noch einmal mixen).

Mousse in eine kleine Terrine geben
und mindestens 2 h vor dem
Verzehr in den Kuhlschrank stellen.

1 Karotte geschalt und in
feine Streifen geschnitten

1 Chilischote fein geschnitten

1 walnussgrosses Stlck
Ingwer geschalt und
gewdUrfelt

2 EL braunen Zucker
6 EL Sesamol

6 EL Sojasauce

200 ml GemuUsebruhe
100 g Glasnudeln

Abrieb und Saft
von 2 Limetten

1 EL sweet Chilisauce

- VORSPEISEN

Gesamtzeit: 15 min

GLASNUDEL SALAT

/ Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen.

Chili, Ingwer, Karotten, den Zucker
und das Sesamol in den Behalter
geben und das Garprogramm P1
starten.

Die GemUsebrUhe und Sojasauce
dazu geben. Stufe1/100°C/5Min.
einstellen.

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 ser-
vieren.

:\?_F.

Eignet sich auch als beste Beilage
zu knusprigem HUhnchen oder
Lachs.




600 g festkochende
Kartoffeln, in Warfeln

1Zwiebel

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

Y2 TL Salz

400 g griechischer Joghurt
1-2 EL getrockneter Dill

1 gestrichener EL Zucker

Geraucherter Lachs um zu
dekorieren

- VORSPEISEN -

Gesamtzeit: 25 min

KARTOFFELSALAT

/ 0,7 Liter Wasser in den Behalter

fullen und den Dampfgareinsatz
einsetzen. Die Kartoffeln hinein-
legen. Das Dampfgarprogramm
P1 einstellen, andern Sie die Zeit
auf 20 Minuten. Nach Ablauf des
Programms die Kartoffeln mit dem
Korb herausnenmen und zur Seite
stellen. Den Behalter in kaltem
Wasser reinigen.

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

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

4 Dieses Dressing Uber die gedlnste-

ten Kartoffeln geben und gut
verrUhren. Kuhl stellen.

5 Vor dem Servieren noch einmal

kraftig durchrihren und mit gerdu-
chertem Lachs dekorieren.

Fur einen griechischen Touch des
Kartoffelsalates kbnnen Sie den
Lachs durch 200g gewdrfelten Feta-
Kase ersetzen und zusammen mit
den Zwiebeln und der Salatgurke
noch 1-2 Knoblauchzehen mit

zerkleinern.!

Etwa zwanzig
ausgenommene Sardinen

1 Prise grobes Salz

1 Limette

1TL Senf

60 g Frischkase

1TL gehackte Petersilie

1 Prise Kreuzkimmel

3 EL Olivendl

1gelbe Paprika

1grune Paprika

1rote Zwiebel

1kleine Gurke

1 Karotte

Einige Blatter Eisbergsalat
Etwa zehn Kirschtomaten
4 EL Rapsol

2 EL Balsamico

20 g Leinsamen

Fleur de Sel

Salz, Pfeffer

- VORSPEISEN -

Gesamtzeit : 40 min

KNACKIGER SALAT

UND SARDINEN-RILLETTES

/ Sardinen grundlich waschen. 0,7

| Wasser in den Behalter geben
und den Dampfeinsatz hineinstel-
len. Sardinen hineinlegen und im
Programm ,Steam” P1 fur 20 min
garen. Sardinen abkuhlen lassen,
dann die mittlere Grate herauslésen
und Sardinen zerbréseln.

Limettenschale entfernen
und den Saft auspressen.
Ultrablade-Universalmesser in
die Klichenmaschine einset-
zen; Sardinen, Frischkase, Senf,
KreuzkUmmel, Petersilie und
Pfeffer in den Behalter geben.
Olivendl hinzufigen und die
Kuchenmaschine fur 30 s auf Stufe
10 laufen lassen. Die Rillettes im
KUhlschrank aufbewahren.

3

4

:\ﬁf,_

Gurke und Paprika waschen. Die
rote Zwiebel schalen und in Stlcke
schneiden. Die Paprika vierteln und
entkernen. Gurke 1angs halbieren.
Karotte schalen.

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

Die etwas zerkleinerten
Eisbergsalatblatter, das klein-
geschnittene GCemduse, die
Kirschtomaten und Leinsamen in
eine Schussel geben. Rapsol und
Essig dazu giessen, mit Salz und
Pfeffer wlrzen, dann vermischen.

Sie kdnnen auf einem Grill
zubereitete Sardinen verwenden,
um den Geschmack zu betonen.




- VORSPEISEN - - VORSPEISEN -

Gesamtzeit:5 min 50 s Gesamtzeit : 36 min

LAGHS-TARTAR LAUCH-VINAIGRETTE

300 g frischer Lachs 4 Ultrablade-Universalmesser in die TF 350 g Lauch ' 4 Den weissen Teil des Lauchs in :@:
120 g geraucherter Lachs Kachenmaschine einsetzen. Die 1/2 ) : : ) (nur den weissen Teil) Stlicke schneiden. 0,7 | Wasser in die o o .
) ) . . . Vorsicht, diese Vorspeise enthalt R . . ) Die Vinaigrette halt sich gut im
1 rote Zwiebel Zwiebel schélen, halbieren und in i : 1Schalotte Kichenmaschine giessen. Lauch in . ) o
_ den Behalter geben. 20 s lang auf frischen Fisch, deshalb schnell harf ‘ den Dampfeinsatz legen, mit Salz Kuhlschrank. Bereiten Sie eine
1 Messerspitze Ingwerpulver - ' verzehren. 10 g scharfer Sen . L gréssere Menge zu, dann ist die
. Stufe 12 zerkleinern. 300 ml Ol und Pfeffer wirzen. Dampfeinsatz o ! o
15 Schnittlauchhalme m o ) . Vinaigrette fertig, wenn Sie sie
2 . . . in die Kichenmaschine einset-
3 Tropfen Tabasco® Schnittlauch schneiden und 150 ml Sherry-Essig zen und das Programm ,Steam” brauchen.
2 EL Olivendl mit den ande.ren Zutaten in die Salz (Dampfgaren) P1fir 25 min starten.
1 L Kuchenmaschine geben, dann 30 Pfeffer
Saft1 Limette s auf Stufe 6 mixen. 2 Nach Ablauf des Garvorgangs
Salz warten, bis der Lauch sich

5 Pfefferbeeren 3 Frisch servieren.

abgekuhlt hat. Das Wasser aus
dem Behalter der Kichenmaschine
weggiessen und das Ultrablade-
Universalmesser in die

Klichenmaschine einsetzen.

3 Schalotte schalen. Mit dem Senf,
Ol, Essig, Salz und Pfeffer in den
Behalter geben. 1 min auf Stufe
11 mixen. Den Lauch mit der
Vinaigrette servieren.




150 g rohe Garnelen
400 g Muscheln
0,7 | Wasser

50 g Zwiebeln

50 g rote Paprika
50 g Tomaten

100 ml Olivenal

20 ml Sherry-Essig
Salz

Pfeffer

- VORSPEISEN -

Gesamtzeit : 25 min

MEERESFRUCHTE-SALAT

/ 0,7 | Wasser in den Behalter

der Kichenmaschine geben.
Garnelen und Muscheln in den
Dampfeinsatz geben, dann in
die Kichenmaschine setzen. Das
Programm ,Steam" (Dampfgaren)
P1 fUr 15 min starten. Nach
Ablauf des Garvorgangs die
Klichenmaschine entleeren.

Zwiebel schalen und mit der
Paprika und den Tomaten
in grosse StlUcke schneiden.
Ultrablade-Universalmesser in die
Klichenmaschine einsetzen und
das Gemuse in den Behalter geben.
Olivendl und Essig hinzufugen,
salzen und pfeffern, dann10 slang
auf Stufe 11 mixen. Sie kdnnen die
Zutaten erneut mixen, wenn Sie
eine festere Konsistenz winschen.

3 Garnelen in eine Schale legen,
Muscheln aus ihren Schalen entfer-
nen und dazulegen. Mit der Sauce
anrichten und frisch servieren.

3 cH_,':
Sie kdnnen je nach Angebot auf
dem Markt die Meeresfruchte va-
riieren: Langusten, Venusmuscheln

0,7 | Wasser

6 grosse Eier
1Eigelb

1TL Senf

1TL weisser Essig
150 ml neutrales O
5 Schnittlauchhalme
Salz

Pfeffer

RUSSISCHE EIER

/ 0,7 | Wasser in den Behalter der

- VORSPEISEN -

Kuchenmaschine geben, die Eier
in den Dampfeinsatz legen und das
Programm ,Steam" (Dampfgaren)
P1fur 20 min starten. Nach Ablauf
des Garvorgangs Eier und Behalter
abkUhlen lassen.

Schlag-/Ruhraufsatz in die
KlUchenmaschine einsetzen;
Eigelb, Senf und Essig in den
Behalter geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Kichenmaschine
auf Stufe 7 einstellen und nach
und nach das Ol dazugeben.
Wenn die Mayonnaise fest wird, die
Klchenmaschine anhalten.

:\cﬁ,_

Gesamtzeit: 30 min

3 Schale entfernen und die Eier in

Halften schneiden. Eigelbe in
eine Schussel geben und das
Eiweiss auf einen Teller legen.
Eigelbe mit einer Gabel zer-
dricken und die Mayonnaise
dazugeben. Vermengen und dann
das Eiweiss mit dieser Mischung
fullen. Zum Servieren mit den
Schnittlauchhalmen garnieren.

Sie kdnnen einen EL Thunfisch im
eigenen Saft oder auch Schinken
hinzufugen.




- VORSPEISEN -

Gesamtzeit : 30 min

SPARGEL AUF FLAMISCHE ART

300 g weisser Spargel

0,7 | Wasser

2 Eier

60 g geschmolzene Butter
10 Zweige glatte Petersilie
Salz

Pfeffer

1
2

Spargel schalen und in Halften
schneiden.

0,7 | in den Behalter der
Klchenmaschine geben. Spargel
und Eier in den Dampfeinsatz
legen, dann das Programlmm , Steam”
(Dampfgaren) P1fur 25 min starten.

Wenn der Garvorgang abgeschlos-
sen ist, den Spargel auf zwei Teller
legen. Eierschale entfernen.

Behalter abwaschen, Ultrablade-
Universalmesser in die
Klichenmaschine einsetzen, dann
die harten Eier, geschmolzene
Butter und Petersilie in den
Behalter geben. Salzen, pfeffern,
dann 10 s auf Stufe 12 mixen.

Diese Mischung auf dem Spargel
verteilen und sofort verzehren.

:\?_r).

Gruner Spargel lasst sich einfacher
schalen als weisser Spargel.

- VORSPEISEN

SPARGELSALAT

Gesamtzeit: 1 h 20 min

MIT ERDBEEREN UND ENTENBRUST

2 Entenbrustfilets (je ca.
180g)

Salz
Pfeffer
150 g Blattsalat

300 g weisser Spargel,
in Stlcken

300 g gruner Spargel,
in Stucken

250 g Erdbeeren, geviertelt
10range, unbehandelt

4 EL leichte Mayonnaise
100 g Schmand

4 EL Pinienkerne, gerostet

4 Den Backofen auf 180 °C / Umluft

vorheizen. Die EntenbrUste auf
der Fettseite einschneiden, salzen,
pfeffern und in Alufolie einwickeln.
FUr 45 Minuten backen.

Inzwischen 0,7 Liter Wasser
in den Behalter einfullen, die
weissen Spargelsticke in den
Dampfgareinsatz geben und das
Dampfgarprogramm P1einstellen.
Andern Sie die Zeit auf15 Minuten.

Nach 5 Minuten die grunen
Spargelstucke auf die Weissen
legen.

Die Orange auspressen. Den Saft
mit Mayonnaise, Schmand, etwas
Salz und Pfeffer verrUhren.

5 Die EntenbrUste aus dem Ofen

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




- SUPPEN -

Gesamtzeit: 56 min

BN

10 Personen 5min

BLAUE BROKKOLICREMESUPPE

700 g Brokkoli 4 Brokkolischneiden, um die Réschen 1F

100 g Lauch
(nur den weissen Teil)

1 Wrfel CemuUsebruhe

zu entfernen. Den geschalten weis-
sen Lauch in Abschnitte schneiden.
Kartoffeln schalen und in Stlcke

Sie kdnnen anstatt Brokkoli auch
Blumenkohl nehmen.

(optional) schneiden.
150 g Roquefort
300 g Kartoffeln
1,7 | heisses Wasser
Salz

Pfeffer

2 Ultrablade-Universalmesser in
die Klichenmaschine einset-
zen. Brokkoliréschen und den
Bruhwdurfel in den Behalter geben.
Heisses Wasser hineingeben, das
Programm ,Soup" (Suppe) P1 fur
50 min starten.

3 Nach Ablauf des Programms den
Roquefort dazugeben und 1 min
auf Stufe 10 mixen.

4 Heiss servieren.

- SUPPEN -

Gesamtzeit : 55 min

BN

10 Personen 5min

BLUMENKOHLCREMESUPPE

1 kg Blumenkohl

150 g Lauch (nur den
weissen Teil)

1 Wdrfel HOhnerbrihe
1,5 | Wasser

17

2

3

Blumenkohl aufschneiden und in
StUcke schneiden. Den geschalten
weissen Lauch vierteln.

Ultrablade-Universalmesser in

die Kichenmaschine einsetzen.

Blumenkoh!l und Lauch in den
Behalter geben. Den Bruhwdurfel
und 1,51 hinzufugen. Das Programm
,Soup”® (Suppe) P1 fur 50 min
starten.

Heiss servieren.

:\?_Ip.

Sie kdnnen 50 g Roquefort oder
1 EL Creme fraiche hinzufugen,
bevor Sie diese Suppe mixen.




- SUPPEN -

F o

-
i
.

Gesamtzeit : 45 min

BN

2/4 Personen

CREME DE LENTILLES AU LARD

500 g Butternusskurbis
20 g Schalotten

Y2 Warfel HUhnerbrthe
50 g Bacon

200 ml flUssige Sahne
600 ml Wasser

17

2

Kurbis aufschneiden und in Stlcke
schneiden. Die geschalte Schalotte
in Viertel schneiden.

Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen,
das GemuUse in den Behalter
geben. Bruhwdurfel und Bacon
hinzufigen, dann 600 ml Wasser
dazugeben. Das Programm ,Soup*
(Suppe) P1starten. Nach Ablauf des
Programms die Sahne dazugeben
und 40 s auf Stufe 11 mixen. Heiss
servieren.

.\ %’.

FUr eine Gourmet-Version ersetzen
Sie Bacon einfach durch Foie gras,
die Sie zur gleichen Zeit wie die
Sahne dazugeben.

- SUPPEN -

Gesamtzeit : 30 min

CHAMPIGNONCREMESUPPE

400 g Champignons
12Zwiebel

80 g Lauch
(nur den weissen Teil)

600 ml Wasser

150 ml Creme fraiche
Salz

Pfeffer

17

2

Champignons putzen und grob
schneiden. Zwiebel und Lauch
schalen, dann vierteln.

Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen.
Champignons, Zwiebel und Lauch
in den Behalter geben. 600 ml
Wasser hineingeben, salzen und
pfeffern.

3 Das Programm ,Soup” (Suppe) P1

far 25 min starten.

Nach Ablauf des Programms die
Sahne dazugeben und 30 s auf
Stufe 11 mixen. Heiss servieren.

:\(ﬂ"

Sie konnen 150 g Speck, Bacon
oder Chorizo wahrend des
Kochvorgangs dazugeben, um
eine deftigere Suppe zu erhalten.




- SUPPEN -

Gesamtzeit : 40 min

CHINESISCHE HUHNERSUPPE

2 Huhnerbrustfilets
1cm Ingwerwurzel

1 Handvoll Sojasprossen
2 Karotten

1 Lauchstange
1Zwiebel
1Knoblauchzehe

2 getrocknete
Kaffirlimettenblatter
(optional)

100 g Soja-Vermicelli

2 Warfel HUhnerbrihe
1,5 | Wasser

50 ml Sojasauce

8 Champignons

1EL Ol

Einige Blatter Thai-Basilikum

/ Huhn in kleine StUcke schneiden.

Ingwer schélen und klein hacken.
Champignons in feine Scheiben
schneiden. Karotten und Lauch
schalen, dann fein zerkleinern.
Knoblauchzehe und Zwiebel scha-
len und in Stlcke schneiden.

Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen,
Knoblauch und Zwiebel in den
Behalter geben und 20 s auf Stufe
10 mixen.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Rihraufsatz
ersetzen. Ol, Ingwer, Karotten und
Lauch dazugeben. Das Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P1 far 5
min starten. 1,5 | Wasser, die
Bruhwdrfel, den gehackten Ingwer,
Kaffirlimettenblatter und Huhn
hinzufugen.

4

Sojasauce dazu giessen und
erneut das Programm ,Slow Cook”
(Schmoren) P2 fur 15 min starten.

5 Vermicelli und Champignons hin-

6

:\cho.

zufUgen, dann das Programlmm , Slow
Cook" (Schmoren) P1starten.

Kurz vor dem Servieren
Sojasprossen und klein gehacktes
Basilikum in die Suppe geben.

Bereiten Sie die Suppe mit
Garnelen anstatt Huhnerfleisch zu.

250 g Kurbis
200 g Pastinaken
200 g Topinambur

80 g Lauch
(nur den weissen Teil)

30 g Stangensellerie
Y2 Warfel Geflugelbrihe
11 Wasser

SOPA JULIANA

1
2

3

- SUPPEN -

GemuUse schalen und in Wurfel
schneiden. Sellerie fein schneiden.

Ultrablade-Universalmesser in die
KUchenmaschine einsetzen, das
GemuUse in den Behalter geben.
1/2 Brahwaurfel und 11 Wasser da-
zugeben. Das Programm ,Soup*
(Suppe) P1starten.

Heiss servieren.

Gesamtzeit: 50 min

.\ﬁf -

Sie kénnen eine Messerspitze
Curry und1EL Sahne hinzufligen,
bevor Sie diese Suppe purieren.




1 halbierte Zwiebel

500 g grlne Erbsen,
aufgetaut

150 g geschalte und in
Scheiben geschnittene
Karotten

¥ Lauchstange in Ringe
geschnitten

200 g geschalte und grob
geschnittene Kartoffeln

800 ml Wasser
1EL Instant-GemUsebrihe

75 g gewdrfelter
Raucherschinken

1 EL Majoran

200 g geraucherte Wurst
(Mettenden) in Scheiben

Salz
Pfeffer aus der MUhle

- SUPPEN -

ERBSENSUPPE

MIT GERAUCHERTER WURST

/ Ultrablade-Universalmesser in die

KlUchenmaschine einsetzen und die
geschalte Zwiebel in den Behalter
geben. 10 s lang auf Stufe 12 zerk-
leinern.

2 Alle Zutaten mit Ausnahme der

Wurstscheiben in den Behalter
geben, dann das Programm ,Soup*
(Suppe) P2 fur 25 min starten.

Nach Ablauf des Programms die
Wurststlcke hinzuflgen und einen
Moment ziehen lassen.

Gesamtzeit: 30 min

@

6 Personen

400 g ganze rohe Garnelen
50 g Kartoffeln

1Zwiebel

1Knoblauchzehe

50 ml Olivenal

60 g Fenchel

50 g Lauch
(nur den weissen Teil)

400 g Tomatenfruchtfleisch
50 ml Weisswein

200 ml Fischfond

50 ml flUssige Sahne
Piment d'Espelette
Schnittlauch

Brotcroutons

Salz

- SUPPEN -

Gesamtzeit : 31 min

GARNELEN-BISQUE

17

2

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

Ultrablade-Universalmesser
in die Kichenmaschine ein-
setzen: Zwiebel, Knoblauch, Ol
und Garnelen in den Behalter
geben. Das Programm ,Slow
Cook" (Schmoren) P1 auf 5 min
und 130 °C einstellen und ohne
Dampfreglerverschluss starten.

Fenchel, Kartoffeln und das
Weisse des geschalten Lauchs,
Tomatenfruchtfleisch, Weisswein,
Fischfond, Piment dazugeben
und salzen. Das Programm ,Slow
Cook" (Schmoren) P3 fur 20 min
mit Dampfreglerverschluss starten.

4

5

r

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

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

Bereiten Sie diese Suppe mit
Weissfisch zu.

Die Besitzer eines I-Companion kbnnen anstatt der Pulse-Funktion die
Geschwindigkeitsstufe 13 benutzen.




2 Knoblauchzehen
1Zwiebel
250 g Kartoffeln

150 g Lauch
(nur den weissen Teil)

50 g Stangensellerie
800 ml Wasser

250 g Karotten

250 g weisse Ruben
150 g Speck

50 ml Olivenol

Salz

- SUPPEN -

/ Zwiebeln, Knoblauchzehen und

Kartoffeln schalen, dann vierteln.
Das Weisse des Lauchs und Sellerie
waschen, dann in Stlcke schnei-
den. Karotten und Ruben schalen
und in Wurfel schneiden. Speck in
Streifen schneiden und etwas von
dem Fett entfernen.

Misch-/RUhraufsatz in die
Klchenmaschine einsetzen,
Olivendl in den Behalter geben.
Zwiebeln, Knoblauch, Speck und
Sellerie dazugeben. Das Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P1 auf 5
min und 130°C einstellen und
starten.

GEMUSESUPPE

Gesamtzeit : 55 min

BN

4 Personen

3 Nach Ablauf des Programms

den Misch-/Ruhraufsatz durch
das Ultrablade-Universalmesser
ersetzen. 800 ml Wasser, Kartoffeln,
Ruben, Karotten und Lauch hin-
zuflgen und leicht salzen. Das
Programm ,Soup" (Suppe) P2
starten. Heiss servieren.

9r

FUr eine Suppe mit einer dinneren
Konsistenz 200 ml Wasser mehr
dazugeben.

300 g HUhnerfleisch (gegart)
150 g Kartoffeln

150 g Karotten

100 g Stangensellerie
60 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
30 g Butter

2ELOI

100 g Vermicelli

20 g glatte Petersilie
1TL Ingwerpulver

1 TL Korianderpulver
Salz

Pfeffer

Wasser

- SUPPEN -

HUHNERSUPPE

MIT VERMICELLI

/ Gemuse schéalen und in kleine

Wirfel schneiden. Ultrablade-
Universalmesser in die
Klchenmaschine einsetzen.
Zwiebel und Knoblauch schalen,
grob schneiden und in den Behalter
geben. 30 s lang auf Stufe 11 zerk-
leinern.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen. Butter, Ol, Karotten und
Sellerie dazugeben. Das Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P1 auf 4
min und 130 °C einstellen und
starten.

Gesamtzeit: 55 min

3 Dann 1l Wasser, Huhnerfleisch und

Kartoffeln, Koriander und Ingwer
hinzuflgen. Salzen und pfeffern,
dann das Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P2 auf 40 min und 95
°Ceinstellen und starten. 5 min vor
Ende des Programlnms die Vermicelli
in die Suppe geben.

Mit Petersilienblattern garnieren
und heiss servieren.




1Viertel eines Wirsingkohls
2 Karotten

11 Wasser

2 kleine Schalotten

2 Bruhwurfel (Bouillon KUB
Pot-au-Feu MAGGI)
100 g geraucherte

Bacon-Stlcke (Allumettes
de Bacon Fumées HERTA)

1
2

3

- SUPPEN -

KOHLSUPPE

Schalotten und Karotten schalen.

Schalotten mit dem Ultrablade-
Universalmesser 10 s auf Stufe 12
klein hacken.

Kohl in Stlcke und Karotten in
runde Scheiben schneiden. Kohl
zusammen mit dem Bacon und
den Bruhwurfeln in den Behalter
geben, 11 Wasser hinzuflgen und
im Programm ,Soup" (Suppe) P1fur
35 min kochen.

Gesamtzeit: 50 min

4 Personen

800 g Kurbis

100 g Kartoffeln

50 g Zwiebeln

50 g Stangensellerie

2 Wrfel Geflugelbruhe
800 ml Wasser

Salz

Pfeffer

1
2

3

- SUPPEN -

GemuUse schalen und in Wurfel
schneiden.

Ultrablade-Universalmesser in die
KUchenmaschine einsetzen, das
GemuUse in den Behalter geben.
1/2 Bruhwdirfel und 800 ml Wasser
dazugeben. Das Programm ,Soup"”
(Suppe) P1 auf 35 min und 100 °C
einstellen und starten.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und heiss servieren.t

_\ﬁf)_

Gesamtzeit: 45 min

BN

4 Personen 10 min

KURBISCREMESUPPE

Sie konnen anstatt Kurbis auch
ButternusskUrbis nehmen oder zur
Halfte KUrbis und Karotten.




- SUPPEN -

Gesamtzeit: 1 h 30 min

MINZE-ZUCCHINIGEMESUPPE

1 kg Zucchini
500 ml Wasser

2 Bruhwurfel KUB DUO®
Légumes & Herbes du marché
(GemuUse und Krauter) MAGCI

150 g Ricotta
20 Minzblatter

MIT RICOTTA

/ Ultrablade-Universalmesser in

die Kichenmaschine einsetzen.
Zucchini in Stlcke schneiden und
mit Wasser und Bruhwdrfeln in den
Behalter geben.

Das Programm ,Soup” (Suppe) P1
fur 25 min starten.

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

:\ﬂf,_

Streuen Sie gerostete
Mandelblattchen auf die Suppe!

- SUPPEN -

Gesamtzeit: 45 min

PAPRIKACREME MIT CHORIZO

850 g rote Paprika
12Zwiebel

1 Knoblauchzehe
80 g Chorizo

1TL gerauchertes
Paprikapulver

500 ml Wasser
100 ml flUssige Sahne
Salz

f Paprika waschen, entkernen und

vierteln. Zwiebel und Knoblauch
schalen, dann grob schneiden.
Chorizo in kleine Warfel schneiden.

Ultrablade-Universalmesser
in die Kichenmaschine ein-
setzen, Paprika, Zwiebel,
Knoblauch, Chorizo, gerauchertes
Paprikapulver und Salz in den
Behalter geben. 500 ml Wasser
dazugeben und das Programm
,Soup” (Suppe) P1starten.

Nach Ablauf des Programms die
Sahne dazugeben und 30 s auf
Stufe 12 mixen. Warm oder kalt
servieren.

:\ﬁf’_

Sie kdnnen die Halfte der Paprika
durch Tomaten ersetzen.

Die Besitzer eines I-Companion kdnnen anstatt der Pulse-Funktion die Geschwindigkeitss-

tufe 13 benutzen.




300 g Rindfleisch
(Rindernacken)

100 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
40 ml Erdnussol

1 EL Paprikapulver
400 g Kartoffeln

350 g Karotten

40 g GewUrzgurke
50 g Stangensellerie
1 Waurfel Huhnerbrihe
100 g Graupen, vorgekocht
1TL Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt

20 g glatte Petersilie
Salz

- SUPPEN -

Gesamtzeit: 1 h 05 min

RUSSISGHE SUPPE

/ (Lesen Sie den Text zunachst voll-

standig durch, um das Prinzip der
Zubereitung einer Cremesuppe/Briihe
mit StUcken zu verstehen. Man kocht die
GemuUsestucke, die pUriert werden, mit
dem Dampfeinsatz, danach die Stlcke,
die ganz bleiben, im Dampfeinsatz,)
Rindfleisch in kleine Wurfel von 1cm x
1cm schneiden und zur Seite stellen.
Ultrablade-Universalmesser in die
Kuchenmaschine einsetzen. Zwiebel und
Knoblauch schalen und in den Behalter
geben.10s lang auf Stufe 12 zerkleinern.
Das Ultrablade-Universalmesser durch
den Misch-/Ruhraufsatz ersetzen und Ol
und Paprikapulver dazugeben. Mischung
von den Wanden des Behalters abscha-
ben und das Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P1 auf 5 min und 130 °C
einstellen und starten.
Wahrenddessen die Kartoffeln und
Karotten schalen, dann in Stlcke von

2 cm schneiden. Sellerie in Stucke
schneiden.

Nach Ende des Programms den Misch-/
RuUhraufsatz durch das Ultrablade-
Universalmesser ersetzen und 200
g Kartoffeln, 200 g Karotten, 20 g
Gewdlrzgurke und den Suppenwdurfel
in den Behalter geben. Dampfeinsatz
einsetzen und den Rest der Karotten,
Kartoffeln, Gewurzgurke sowie Pfeffer,
Rindfleisch, Lorbeer und Graupen hinein-
geben. Leicht salzen.

7 1,6 | Wasser dazu giessen, bis alle Zutaten

bedeckt sind. Das Programm ,Soup*
(Suppe) P2 starten und Zutaten 50 min
kochen lassen.

Wenn das akustische Signal ertont, die
Stlcke aus dem Dampfeinsatz nehmen
und in eine Suppenschussel geben. Das
Ultrablade-Universalmesser entfernen
und die Suppe in die Suppenschussel
giessen. Glatte Petersilie darUber
streuen. Heiss servieren.

- SUPPEN -

Gesamtzeit: 59 min

SAMIGE BOHNENSUPPE

MIT KRAUTER-STRAUSSCHEN

500 g Saubohnen, enthulst
2 Karotten

1Zwiebel

1 Kartoffel

600 ml Ceflugelbrthe

150 ml Sahne

50 g alter Mimolette

1 Prise KreuzkUmmel
Einige Schnittlauchhalme
Einige Zweige Kerbel

Einige Zweige glatte
Petersilie

Salz
Pfeffer
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NGO R

Zwiebel, Kartoffel und Karotten
schalen und in Stlcke schneiden.
Ultrablade-Universalmesser in die
KlUchenmaschine einsetzen, das
kleingeschnittene Gemuse und die
Bohnen in den Behalter geben. Mit
Salz und Pfeffer wlrzen.

Geflugelbrihe dazu giessen und
das Programm ,Soup” (Suppe) P1
auf 30 min und 100 °C einstellen
und starten.

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

30 s lang auf Stufe 12 purieren.
Warmbhalten.

Den Ofen auf180 °C vorheizen.

Mimolette fein reiben. Auf ein mit
Backpapier bedeckten Backblech
kleine Mimolette-Haufchen vertei-
len und flach dricken.

8 8 min im Ofen backen, bis der Kase
vollstdndig geschmolzen ist.

9 Die Platzchen aus dem Ofen
nehmen, vom Backblech l6sen
und dann auf ein Nudelholz legen.

/0 Platzchen abkUhlen lassen.

// Krauter waschen. Kleine Bundel
bilden, dann mit dem Schnittlauch
zusammenbinden.

/ZEtvvas Suppe auf jeden Teller
geben, ein oder zwei Kaseplatzchen
und mit einem Krauterstrausschen
garnieren. Mit KreuzkUmmel bes-
treuen.

| ﬁf’ -

Verwenden Sie tiefgekUhlte
Saubohnen, diese sind einfacher
zu finden und bereits enthulst! Sie
kénnen anstatt Mimolette auch
Parmesan nehmen.




150 g Spalterbsen

50 g Lauch
(nur den weissen Teil)

50 g Karotten

20 g Stangensellerie
1Zwiebel

1ELOI

150 g Kartoffeln
100 g Speck

Y2 TL gemahlener
Kreuzkimmel

1 Wdrfel CemuUsebrihe
11 Wasser

- SUPPEN -

Gesamtzeit : 58 min

SAMIGE ERBSENSUPPE

/ Gemuse schalen und vierteln.

Speck in kleine Stucke schnei-
den. Ultrablade-Universalmesser
in die Kichenmaschine einset-
zen, Zwiebel in den Behalter
geben, dann 10 s auf Stufe 1
zerkleinern.

Mit einem Spatel die Zwiebel
von den Wanden des Behalters
abschaben; Speck, Sellerie und Ol
dazugeben und das Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P1 auf
5 min und 130 °C einstellen und
starten.

:}ﬁ)_

3 Nach Ablauf des Programms die

anderen Zutaten und 11 Wasser in
den Behalter geben, dann 45 min
auf Stufe 1bei 100 °C kochen lassen.

4 Nach Ablauf des Kochvorgangs 3

min auf Stufe 12 purieren.

5 Heiss servieren.

Wenn Sie eine weniger stark
purierte Konsistenz wlnschen,
aktivieren Sie fur 15 s die Pulse-
Funktion.

1Zwiebel

3 Knoblauchzehen
1TL Oregano

3 EL Olivendl

1 Wurfel GemuUsebrihe
220 g Karotten

180 g Kartoffeln

250 g Kurbis

100 g Zucchini

100 g Lauch
(nur den weissen Teil)

100 g flache griine Bohnen

- SUPPEN -

SOPA JULIANA

1 (Lesen Sie den Text zunachst voll-

standig durch, um das Prinzip der
Zubereitung einer Cremesuppe/
Bruhe mit Stlcken zu verstehen.
Man kocht die Gemusestlcke,
die puriert werden, mit dem
Dampfeinsatz, danach die Stlcke,
die ganz bleiben, im Dampfeinsatz.)

Knoblauchzehen, Zwiebel,
Kartoffeln, Karotten und Kurbis
schalen. Gemuse klein schnei-
den, ohne es jedoch zu mischen.
Den Lauch in Ringe, die flachen
Bohnen in Stlcke, die Karotten in
dinne Scheiben, die Kartoffeln und
Kurbis Wurfel und die Zucchini in
Stabchen schneiden.

Ultrablade-Universalmesser in
die Klchenmaschine einsetzen,
Knoblauch und geviertelte Zwiebel
in den Behalter geben, dann 10 s

Gesamtzeit: 50 min

4 Olivensl und Oregano dazugeben,

dann das Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P1 auf 5 min und 130
°C einstellen und starten.

120 g Kdirbis, 100 g Kartoffeln,
100 g Karotten und den
GemusebrUhwdurfel dazugeben.
Dampfeinsatz einsetzen und
Lauchringe, Bohnenstucke,
dunne Karottenscheiben,
Zucchinistdbchen und kleine
KartoffelwUrfel in den Dampfeinsatz
hineingeben.

2 | Wasser dazu giessen. Mit Salz
und Pfeffer wlrzen. Dann das
Programm ,Soup" (Suppe) P2 fur
40 min starten.

7 Heiss servieren.

Die Besitzer eines I-Companion kénnen anstatt der Pulse-Funktion auf Stufe 12 zerkleinern.

die Geschwindigkeitsstufe 13 benutzen.




850 g gruner Spargel
2 Schalotten

50 g Stangensellerie
400 g Kartoffeln

1,5 | heisses Wasser
200 ml flUssige Sahne

1 Warfel
Instant-Geflugelbrihe

- SUPPEN -

Gesamtzeit : 56 min

BN

10 Personen

SPARGELCREMESUPPE

4 Schalotten schalen und grob

schneiden. Spargel und Sellerie
in StUcke schneiden. Kartoffeln
schalen und in Stlcke schneiden.

Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen.
Spargel, Schalotten, Kartoffeln,
Sellerie und Bruhwdurfel in den
Behalter geben. 1,5 | Wasser dazu
giessen. Das Programm ,Soup*
(Suppe) P1flr 50 min starten.

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

Suppe kalt stellen. Warm oder kalt
servieren.

.\%-

Sie konnen diese Suppe mit
geraucherten Lachsstreifen
servieren.

- SUPPEN -

Gesamtzeit: 25 min

BN

6 Personen

THAILANDISCHE SUPPE

% EL Kokosol

1,5 EL frisch geriebener
Ingwer

1,5 TL rote Currypaste

% Zitronengrasstange,
klein gehackt

2,25 EL Fischsauce
% EL brauner Zucker
600 ml Kokosmilch

375 g Shiitake-Pilze,
in Scheiben geschnitten

375 g mittelgrosse Garnelen,
ohne Schale und enthautet

750 ml HUhnerbrihe
1,5 EL frischer Limettensaft

1,5 EL frisch gehackter
Koriander

Salz

MIT KOKOSNUSSMILCH

/ Misch-/RUhraufsatz in den Behalter

einsetzen, Ol, Ingwer, Currypaste,
Zitronengras hineingeben. Das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P1auf 5 min und 130 °C einstellen
und starten.

Fischsauce, Zucker, Kokosnussmilch,
Pilze, Salz, Garnelen und BrUhe
dazugeben und das Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P2 auf
15 min und 95 °C einstellen und
starten.

In einem Gefass servieren,
Limettensaft hinzufugen und mit
frischem Koriander garnieren.




1Zwiebel, halbiert
1 Knoblauchzehe, halbiert

600 g Strauchtomaten,
geviertelt

3 Stangen Staudensellerie, in
Stlcken

500 ml Wasser

1EL GemuUsebrUhe Instant
2 EL Tomatenmark

1EL Zucker|Salz

Pfeffer aus der Muhle

- SUPPEN -

TOMATENSUPPE

/ Das Ultrablade-Universalmesser

einsetzen. Zwiebel und Knoblauch
in den Behélter geben. Stufe 12/10
Sekunden zerkleinern.

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

Nach Ablauf des Programms die
Suppe noch einmal abschmecken
und in Tellern oder Glasern servie-
ren.

= 9P

Gesamtzeit: 30 min

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

100 g Lauch
(nur den weissen Teil)

400 g Topinambur

20 g Stangensellerie

Y2 Wrfel Gemusebrihe
850 ml Wasser

100 ml flUssige Sahne

1 EL Steinpilzpulver

Salz

- SUPPEN -

Gesamtzeit: 45 min

TOPINAMBURCREME

MIT STEINPILZEN

1 Topinambur schalen und grob

schneiden. Den geschélten weis-
sen Lauch und die Selleriestange
in Abschnitte schneiden.

Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen.
Topinambur, Lauch, Sellerie und
Bruhwaurfel in den Behalter geben.
850 ml Wasser dazu giessen. Das
Programm ,Soup” (Suppe) P1star-
ten.

Nach Ablauf des Programms die
flussige Sahne, Steinpilzpulver und
Salz dazugeben und 30 s auf Stufe
12 mixen. Heiss servieren.

= es 2

Sie kénnen die Halfte der
Topinambur durch Knollensellerie
ersetzen und Foie-gras-Wurfel zu
dieser Creme reichen.




600 g Dorsch, entwassert
600 g Kartoffeln

2 Knoblauchzehen

1 rote Zwiebel

140 g Mehl

4 Eier

1TL Pimentpulver

1 kleiner Strauss glatte
Petersilie

Salz
Pfeffer

- HAUPTGERICHTE -

Fiseh

/ 0,7 | in den Behalter giessen.

Kartoffeln schalen und in 2 cm
grosse Stucke schneiden, dann
in den Dampfeinsatz geben. Das
Programm ,Steam" (Dampfgaren)
P2 fUr 30 min starten.

Nach Ablauf des Programms
die Kichenmaschine entleeren.
Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen.
Zwiebel und Knoblauch schalen
und 10 s auf Stufe 11 klein hacken.
Den trockenen Dorsch dazugeben
und erneut 10 s mixen. Langsam
Salz hinzuftgen, pfeffern und dann
die gegarten Kartoffeln, Mehl, Eier,
Chilipulver und Blatter der glatten
Petersilie dazugeben. Mischung
von der Behalterwand schaben und
noch einmal 30 s auf Stufe 8 mixen.

Gesamtzeit:1h

6 Personen

DORSCHBALLCHEN

3 Eine Fritteuse auf 170°C erhitzen

und mithilfe eines Loffels kleine
Kugeln formen. Kugeln in das heisse
Fett geben und 5 bis 10 min frittie-
ren. Dann auf ein Kichenpapier
legen, um das UberschUssige Fett
zu entfernen und sofort servieren.

400 g Dorsch, gegart
1Zwiebel

1 Knoblauchzehe

200 ml teilentrahmte Milch
10 Zweige glatte Petersilie
800 g Kartoffeln

0,7 | Wasser

30 g Butter

Salz

- HAUPTGERICHTE -

Fiseh

(Temperaturregler 7). Zwiebel
und Knoblauch schalen und
grob schneiden. Ultrablade-
Universalmesser in die
Klichenmaschine einsetzen,
Knoblauch und Schalotten in den
Behalter geben, dann 10 s auf Stufe
12 zerkleinern.

Dorsch, 100 ml Milch und Petersilie
dazugeben, dann 20 s auf Stufe
12 mixen. Mischung zurUck in die
Mitte schieben und erneut 10 s
mixen. Eine Gratinform einfetten
und die Mischung hineingeben.

Klchenmaschine reinigen.
Kartoffeln schélen, in grosse
Wirfel schneiden, dann in den
Dampfeinsatz geben. 0,71 Wasser in

DORSCHGRATIN

f Den Ofen auf 220°C vorheizen

4

Gesamtzeit: 1h 10 min

BN

4/6 Personen 15 min

den Behalter der Kichenmaschine
giessen, dann das Programm
,Steam” (Dampfgaren) P1 fur 30
min starten.

Wasser ausgiessen.
Knet-/Mahlmesser in die
KUchenmaschine einsetzen, die
gekochten Kartoffeln, Butter und
den Rest der Milch in den Behalter
geben, dann1min 30 s auf Stufe 6
pUrieren. Abschmecken und nach
Geschmack nachwdurzen. Dieses
Plree Uber den Dorsch geben,
dann15 bis 20 min im Ofen backen.




- HAUPTGERICHTE -

Fiseh

Gesamtzeit : 40 min

4
EINTOPF ASIATISGHER ART

1Zwiebel 1 Zwiebel, Knoblauch und Karotten
1 Knoblauchzehe schalen, dann grob schneiden.
200 g Karotten Zitronengras mit einem Messer
2 Wurfel Rinderbruhe zerdriicken.

15 g frischer Ingwer

1 Zitronengrasstangel
8 Zweige Koriander

200 g Garnelen,
roh oder tiefgekuhlt

Wasser

:(;'_Pi
Sie kénnen die Garnelen durch
HUhnerfleisch ersetzen, das
Sie 15 min vor Ende der Garzeit

2 Misch-/Ruhraufsatz in die dazugeben.
KlUchenmaschine einset-
zen; 1,5 | Wasser, Bruhwurfel,
Karotten, Ingwer, Knoblauch,
Zitronengras und die Halfte des
Korianderbundels in den Behalter
geben. Das Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P2 auf 20 min und 95°C
einstellen und starten.

3 Anschliessend die Garnelen hin-
zuflgen und das Programm ,Slow
Cook" (Schmoren) P2 noch einmal
far 10 min bei 95 °C starten.

4 In Schalen geben, mit dem Rest
Koriander garnieren und servieren.

600 g Hellen Fisch
2 Knoblauchzehen
3 Schalotten

2 gestrichene EL
Colombopulver

200 g Kartoffeln

200 g Zucchini

200 ml HUhnerbrthe
200 ml Kokosmilch
2 Lorbeerblatter
Saft1 Limette

Salz

FISCH-COLOMBO

- HAUPTGERICHTE -

Fiseh

f Knoblauchzehen und Schalotten

schalen und halbieren.
Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen,
Knoblauch und Schalotten in den
Behalter geben, dann 10 s auf Stufe
1 zerkleinern.

Kartoffeln schalen und mit den
Zucchiniin Warfel schneiden. Fisch
in grosse StUcke schneiden.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/RUhraufsatz er-
setzen. GemuUse, Bruhe, Kokosmilch,
Colombopulver, Lorbeerblatter
und Limettensaft hineingeben,
dann salzen. Fischstlcke in
Dampfeinsatz legen und diesen
in die Kichenmaschine setzen. Das

R P -

Gesamtzeit: 30 min

Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P3 auf 20 min und 95 °C einstellen
und mit Dampfreglerverschluss
starten.

Dampfeinsatz vorsichtig entfernen,
Fisch auf Teller legen und Sauce
und Gemuse darUber verteilen.

Nehmen Sie Garnelen anstatt
Fisch.




500 g Garnelen, roh und
aufgetaut

1 Knoblauchzehe

1 grosse Zwiebel

1ELOI

1 gestrichener EL Currypulver
1 EL Tomatenmark

250 ml Kokosmilch

1 EL gehackter Koriander
Salz

Pfeffer

- HAUPTGERICHTE -
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Gesamtzeit : 30 min

GARNELENCURRY

/ Knoblauch und Zwiebel

schalen und vierteln. Ultrablade-
Universalmesser in die
KUchenmaschine einsetzen,
Knoblauch und Schalotten in den
Behalter geben, dann 10 s auf Stufe
1 zerkleinern.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen. Rander des Behalters
mit dem Spatel in die Mitte des
Behalters schieben. Ol, 1 Prise Salz
und Currypulver dazugeben. Das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P1fUr 5 min bei 130 °C starten.

Nach Ablauf des Kochvorgangs
die Garnelen (ohne Antennen),
Tomatenmark und Kokosmilch
hinzufugen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Das Programm ,Slow Cook*

R 3 -

(Schmoren) P3 fur 15 min bei 95 °C

starten.

4 Nach Ablauf des Garvorgangs mit
Koriander bestreuen und sofort

servieren.

KorianderbuUndel finden
Sie in asiatischen
Lebensmittelgeschaften oder
in kleinen Schachteln im
TiefkUhlregal.

24 rohe Gambas
1Zwiebel

2 Knoblauchzehen
2 Kopf Chinakohl
4 rote Paprika

2 Karotten

1 Prise Ingwerpulver
5 EL Olivendl

1 EL Sojasauce

1 EL Honig

1 Limette

Salz

Pfeffer
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Gesamtzeit : 35 min

GEBRATENE GAMBAS

AUF GEMUSE

f Eine Knoblauchzehe schalen und

zerdrUcken. Limettenschale ent-
fernen und den Saft auspressen.
Schalen der Gambas bis auf das
Ende des Schwanzes entfernen.
Honig, zerdrlckten Knoblauch,
2 EL Limettensaft, die Zesten,
Ingwerpulver, Sojasauce und
3 EL Olivenol in einer Schussel
mischen. Gambas dazugeben, gut
vermischen und im Kuhlschrank
kalt stellen.

Karotten schalen und in dinne
Stabchen schneiden. Kohl waschen
und grob schneiden. Zwiebel scha-
len und in Stucke schneiden. Die
zweite Knoblauchzehe schalen.
Die rote Paprika in kleine Wurfel
schneiden.

Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen,
Knoblauch und Zwiebel in den

5

:\CI_F_

Behalter geben und 10 s auf Stufe
1 mixen.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen. 2 EL Olivenol und die
Karotten in den Behalter geben
und far 5 min in dem Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P1erhitzen.

Kohl, rote Paprika dazugeben
und das Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P1noch einmal 10 min
starten.

Dann die Gambas und die Marinade
hinzuflgen. Das Programmm ,Slow
Cook" (Schmoren) P1fur 5 min star-
ten. Sofort servieren.

Kurz vor dem Servieren mit klein
gehacktem Koriander bestreuen.
Servieren Sie dazu chinesische
Nudeln.




600 g Lauch (nurden
weissen Teil)

500 g Jakobsmuscheln
50 ml Wermut (Noilly Prat®)

30 g Ingwer

1 Schalotte

200 ml Fischfond
200 ml flUssige Sahne
Salz

Pfeffer

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00
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MIT LAUCH

1 Das geschalte Weisse des

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

Schalotte und Ingwer schalen.
Ultrablade-Universalmesser in
die Klchenmaschine einsetzen
und das GemuUse in den Behalter
geben. 15 s lang auf Stufe 12
zerkleinern.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen. Lauch und Fischfond
dazugeben, dann 30 min
im Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P2 bei100 °C kécheln
lassen.

4
5

:\%_

Gesamtzeit: 41 min

4 Personen

JAKOBSMUSCHELN

Wahrenddessen die Jakob-
smuscheln wlrzen.

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

Zu diesem Gericht passt
hervorragend weisser Reis.

1 kg Lachsforelle

100 g Spinat

100 g Sauerampfer
20 g Petersilie

20 g Estragon

10 g Salbei

10 g Minze

100 m! Gemusebruhe
25 g Butter

100 m! Creme fraiche
Salz

Pfeffer
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Gesamtzeit: 26 min

BN

4/6 Personen 10 min

LACHSFORELLE GRUN

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

1
2

Lachsforelle dUnsten oder in einer
wdlrzigen Fischbrihe garen.

Spinat, Sauerampfer und Krauter
waschen und grob hacken.
Ultrablade-Universalmesser in die
Klichenmaschine einsetzen und
das GemuUse mit der GemUsebruhe
in den Behalter geben. Das
Programm ,Sauce” (Sosse) fur 8
min auf Stufe 4 bei 90 °C starten.

Wenn die Krauter gar sind, Sahne
und Butter dazugeben und salzen.
Das Programm ,Sauce" (Sosse)
noch einmal fUr 8 min auf Stufe 8
bei 95 °C starten.

Uber die Forelle geben und warm
servieren.

:\ﬁf’_

Sie kdnnen mehr Spinat nehmen
und den Sauerampfer weglassen,
wenn Sie seinen strengen
Geschmack nicht mégen. Und
Sie kdnnen die Lachsforelle durch
Lachs ersetzen

Fur die Besitzer eines I-Companion — Sie kdnnen das Programm SAUCE durch den
manuellen Modus mit den angegebenen Einstellungen ersetzen.




Lachs
Orange

Fond de Volaille MAGGI
(GemUsefond)

Karotten
Wasser
Schnittlauchhalme
Sahne
Pastinaken

Lachs in grosse Wrfel schneiden.
Karotten schalen und in runde
Scheiben schneiden. Pastinaken
in 2 cm grosse Wurfel schneiden.
Orangenschale reiben.

Misch-/RUhraufsatz in die Kichen-
maschine einsetzen und alle
Zutaten mit Ausnahme des Lachs
und der Sahne in den Behalter
geben.

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

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

Puy-Linsen
Zwiebel
Knoblauchzehe

Curry
Lorbeerblatt
Wurfel GemUsebrihe

geraucherte
Schellfischfilets ohne Haut
( )

Salz
Pfeffer

Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen.
Zwiebel und Knoblauch schalen
und in den Behalter geben. 10 s
lang auf Stufe 12 zerkleinern.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/RUhraufsatz
ersetzen und Curry, Linsen,
Lorbeerblatt, Bruhwurfel und 1
| Wasser in den Behalter geben.
Leicht salzen und pfeffern. Das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P2 auf30 min und 100 °C einstellen
und mit Dampfreglerverschluss
starten.

Anschliessend den kleingeschnitte-
nen Schellfisch dazugeben. Das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P2 auf10 min und 100 °C einstellen
und erneut starten. Warm oder kalt
mit einer Vinaigrette servieren.
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Gesamtzeit : 43 min

4 Personen

SEEBARSGH-BLANQUETTE

IN GRUNEM CURRY MIT KOKOSNUSSMILCH

4 Seebarschfilets
100 ml Weisswein
2 Karotten

2 Schalotten

1 Lauchstange

1 EL Olivendl

200 ml Geflugelbrthe
TEL Mehl

200 ml Kokosmilch
TTLgrunes Curry
Salz

Pfeffer

1
2

L V)

Seebarschfilets aufrollen und mit
einem Holzstabchen fixieren.

Karotten schalen und in runde
Scheiben schneiden. Lauch in feine
Ringe schneiden und gut abspulen.

Schalotten schalen.

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

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Rihraufsatz
ersetzen. Olivendl in den Behalter
geben und fur 5 min im Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P1 bei
130 °C erhitzen. Nach 2 min mit Mehl
bestauben und den Weisswein dazu
giessen.

Nach Ablauf des Programms das
GemuUse und die Bruhe hinzuflgen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

7 Seebarschfiletsinden Dampfeinsatz
legen. Das Programm ,Slow
Cook" (Schmoren) P2 auf 20 min
und 100 °C einstellen und mit
Dampfreglerverschluss starten.

& Nach Ablauf des Garvorgangs

die Seebarschfilets aus dem
Dampfeinsatz nehmen.
Kokosnussmilch und das grune
Curry dazugeben, dann das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P1 fur 3 min starten. Alle Zutaten
wieder in den Behalter geben und
bei 65 °C warmhalten.

= ﬁf -
Um Geld zu sparen, kdnnen Sie
anstatt Seebarsch auch Kabeljau
nehmen. Servieren Sie dieses
Gericht mit Wildreis.

800 g Seeteufel, gesaubert
250 g Tomatenfruchtfleisch
80 g Taggiasca-Oliven

40 g Kapern

1T EL Thymian

2 Knoblauchzehen

20 g natives Olivendl Extra
Salz
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SEETEUFEL

AUF MEDITERRANE ART

1 Thymian und geschalten Knoblauch

in den Behélter geben und mitdem
Ultrablade-Universalmesser 10 s auf
Stufe 10 zerkleinern.

Die Halfte der Mischung auf eine
Platte legen. Ol in den Behélter ein-
fullen und 3 min bei 100 °C auf Stufe
3 erhitzen. Tomatenfruchtfleisch
in den Behalter geben und Salz
hinzufugen. Seeteufel in Wurfel
schneiden und mit den Kapern,
Oliven, einer Prise Salz und der
Knoblauch-Thymian-Mischung,
die Sie aufeiner Platte aufbewahrt
haben, in den Dampfeinsatz geben.
Dampfeinsatz in den Behalter
setzen und Zutaten 20 min im
Programm ,Steam" (Dampfgaren)
P1garen.

Gesamtzeit : 25 min

BN

4 Personen 2min

3 Fisch auf einer Servierplatte mit

einigen Loffeln Tomatensauce
anrichten.




500 g Seeteufel

100 g Karotten

100 g Fenchel

20 g Stangensellerie
50 g Schalotten

100 m! Olivenol

100 ml Weisswein
200 ml Geflugelbrthe
2 g Safranpulver

400 ml Créme fraiche
Salz

Pfeffer
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Gesamtzeit : 40 min

BN

4 Personen 15 min

SEETEUFEL-RAGOUT

4 Nach Ablauf des Garvorgangs die
Halfte der BrUhe nehmen und mit
Sahne und Safran vermischen.
Fisch und Gemuse auf einen Teller
legen und mit der Sauce bedecken.
Sofort servieren.

/ Seeteufel in StUcke schneiden.
Gemuse schéalen. Den Fenchel
in Streifen und Sellerie, Karotten
und Schalotte in runde Scheiben
schneiden.

2 Misch-/Ruhraufsatz in die

KlUchenmaschine einsetzen, die
Schalotte und Ol in den Behélter
geben, dann das Programmm ,Slow
Cook" (Schmoren) P1auf5 min und
130 °C einstellen und starten. Nach
2 min den Weisswein hinzugeben.

3 Nach Ablauf des Programms

Seeteufel, GemuUse und Bruhe
hinzuflgen. Salzen und pfeffern,
dann das Programm ,Slow Cook*
(Schmoren) P2 auf 20 min und
100 °C einstellen und starten.

GeF
FUr die Zubereitung von Seeteufel
Armoricaine ersetzen Sie einfach
den Weisswein durch Cognac und
das Gemuse durch Tomaten.

1 kg Filet vom
Seeteufelschwanz

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivendl

2 EL Paprikapulver

2 TL Kreuzkimmel
Saft einer %2 Limette
150 ml GemuUsebruhe
12 g frischer Koriander
12 g glatte Petersilie

1 TL Maizena®

Salz
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Gesamtzeit : 29 min

4 Personen

SEETEUFEL-TAGINE

f Knoblauchzehen schalen und hal-
bieren. Ultrablade-Universalmesser
in die Kichenmaschine einsetzen.
Knoblauch in den Behalter geben,
dann 30 s auf Stufe 11 zerklei-
nern. Mithilfe eines Spatels den
Knoblauch in die Behaltermitte
schieben.

2 Das Ultrablade-Universalmesser

durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen. Olivendl, 1 Prise Salz,
Paprikapulver, Kreuzkimmel
und Limettensaft in den Behalter
geben. Das Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P1auf3 min und 130 °C
einstellen und starten.

3 Wahrenddessen den Fisch in
Wadrfel schneiden. Nach Ablauf
des Programms den Fisch, das mit
BrUhe verdunnte Maizena® und die
Krauter dazugeben. Das Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P3 fur 20
min bei 95 °C starten.

4 Anschliessend sofort servieren.

:%:
Anstatt Seeteufel kénnen
Sie Riesengarnelen oder
HUhnerfleisch nehmen.
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JFisch Jirch

Gesamtzeit : 44 min

Gesamtzeit:1h 56 min

Slow cook

SEEZUNGENFILET

AUF OSTENDISCHE ART

SUSHI-BURRITO

f Reis in ein Sieb geben und zum 6 Thunfisch entsprechend der

40 g Mehl

40 g weiche Butter, in
Stlcke geschnitten

200 ml teilentrahmte Milch
200 ml Fischfond
600 g Seezungenfilets

50 g Miesmuscheln ohne
Schalen

100 g geschalte
Nordseekrabben

80 g geriebener Kase
25 g Paniermenhl

Salz

Pfeffer

7/ Den Ofen auf 180 °C vorheizen :‘cﬁ,'—_

2

(Temperaturregler 6).

Schlag-/Ruhraufsatz in die
Klchenmaschine einsetzen; Mehl,
Butter, Milch und Fischfond in den
Behalter geben. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. 30 s auf Stufe 7 mixen,
dann die Kichenmaschine 8 min
auf Stufe 4 bei 90 °C laufen lassen.

Seezungenfiletsin eine Gratinform
legen und darauf die Muscheln
und Krabben verteilen. Mit Sauce
bedecken und mit geriebenem
Kase und Paniermehl bestreuen.
FUr 20 bis 25 min im Ofen backen.
Heiss verzehren.

Nehmen Sie anstatt Seezunge
Kabeljau oder Lachs. 2 min bevor
die Sauce fertig ist, kbnnen Sie 100
ml Sahne dazugeben.

225 g Sushi-Reis

220 ml Wasser

25 ml Reisessig

2 gestrichene EL Zucker
17TL Salz

250 g rohes Thunfischfilet
Y2 Gurke

2 Avocados

1 gelbe Paprika

4 EL Lachskaviar

4 EL Mayonnaise

5 Nori-Algenblatter

Saubern unter kaltes laufendes
Wasser halten, dabei mit den Fingern
reiben, bis das Wasser klar ist. 15 min
im Sieb ruhen lassen.

Misch-/RUhraufsatz in die
Kuchenmaschine einsetzen, Reis und
Wasser in den Behalter geben und 10
min auf Stufe 1bei 95 °C garen, ohne
Dampfreglerverschluss.

Dampfreglerverschluss in den Deckel
stecken und Reis 10 min im Behalter
ruhen lassen.

Reisessig in ein Gefass fullen und 15
sin der Mikrowelle erhitzen. Salz und
Zucker dazugeben, dann vermischen.

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

R % -

Lange der Nori-Blatter in dicke
Stabchen schneiden. Paprika
und Gurke in dunne Stdbchen
schneiden, dann die Avocado in
grosse Streifen. Etwas Reis auf 2/3
der Nori-Blatter verteilen. Mit etwas
Mayonnaise bedecken, dann mit
den Paprika- und Gurken-Stabchen,
anschliessend den Avocado-Streifen
und Thunfischstabchen. Zum
Schluss den Lachskaviar darauf
verteilen. Vorsichtig die Blatter fest
zusammenrollen, dann 15 min kalt
stellen. Vor dem Servieren in Halften
schneiden.

Nehmen Sie zum Rollen eine
Sushi-Matte zur Hilfe. Diese sind
sehr praktisch, um die Sushi fest
zu rollen, ohne sie zu zerdrlcken.




1 kleine Zwiebel, halbiert
2 EL Butter

1 Mohre, in Streifen
geschnitten

2 Stange Lauch,
in Streifen geschnitten

1 Pastinake, in Streifen
geschnitten

2 Frihlingszwiebeln, in
feinen Ringen

1 EL gehackter Dill

100 ml Weisswein

100 ml Wasser

1 MSP. Cayennepfeffer

1 Prise Salz

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

Salz

Pfeffer aus der MUhle
125 ml Sahne

2 EL heller Saucenbinder

- HAUPTGERICHTE -
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ZANDERFILET

AUF WEISSWEIN-GEMUSESAUCE

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

2 Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen.

Alles mit dem Spatel zusammen-
schieben. Die Butter in den Behalter
geben. Stufe 3/100 °C /1 Minute
schmelzen.

J Die Gemusestreifen zufugen.

Stufe 3/100°C /3 Minuten diinsten.

4 Den Weisswein und das Wasser

auf die GemUsestreifen giessen,
den Cayennepfeffer zugeben.
Die Fischfilets mit Zitrone
betraufeln, salzen, pfeffern,
langs durchschneiden, in den
Dampfgareinsatz legen und in den
Behalter setzen. Stufe 3/100°C/10
Minuten garen.

Gesamtzeit : 31 min

BN

2 Personen 15 min

5 Den Dampfgareinsatz herausneh-
men und zur Seite stellen. Die
Sahne mit dem Saucenbinder
verrUhren und zum GemUse geben.
Den Dill ebenfalls zugeben. Den
Dampfgareinsatz wieder einhan-
gen. Stufe 3/100 °C /2 Minuten
kochen. Vor dem Servieren
abschmecken und eventuell etwas
nachwurzen.
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Gesamtzeit: 30 min 45 s

BN

4 Personen 10 min

zz,®
S
20 min 45

ASIATISCHER HUHNERSALAT

450 g HUhnerbrust
150 g Gurke

150 g Karotten

150 g Salat (Eisberg)
150 g Sojasprossen
30 g Koriander

130 ml Limettensaft
130 ml Sojasauce
270 ml neutrales Ol
70 ml Sesamal

1,5 TL Tabasco® (optional)
0,7 | Wasser

Salz

Pfeffer

4 Huhnerfleisch in Streifen schneiden
0,71 Wasser in die Kiichenmaschine
giessen. Huhnerstreifen in den
Dampfeinsatz legen. Mit Salz und
Pfeffer wlrzen. Dampfeinsatz in die
Kdchenmaschine einsetzen und das
Programm ,Steam" (Dampfgaren)
P1fUr 20 min starten.

2 Gurke und Karotten schalen,

dann mit einem Sparschaler in
Streifen schneiden. Salat in Streifen
schneiden. Karotten, Gurke, Salat,
Sojasprossen und Koriander in eine
Schussel geben.

3 Nach Ablauf des Garvorgangs das

Wasser aus der Kichenmaschine
giessen. Ultrablade-Universalmesser
in die Kichenmaschine einsetzen
und Zitronensaft, Sojasauce, Ol und
Tabasco® in die Kichenmaschine
geben, dann 45 s auf Stufe 11 mixen.

4 Huhnerstreifen und die Halfte

der Sauce in die Schussel geben.
Vermischen.

5 Die andere Halfte der Sauce in eine

Sauciere geben, damit jeder seinen
Salat nach Geschmack wirzen kann.
Servieren.
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Gesamtzeit : 59 min

BASKISCHES HUHNCHEN

750 g Hahnchenoberkeule
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 rote Paprika

50 ml Olivendl

50 ml Weisswein

200 g gehackte Tomaten
aus der Dose

250 ml HUhnerbruhe
Salz

1

2

Zwiebel und Knoblauchzehen scha-
len. Paprika waschen, entkernen,
dann in Stlcke schneiden.

Ultrablade-Universalmesser in
die Klichenmaschine einsetzen;
Zwiebel, Knoblauch und Paprika
in den Behalter geben. 10 s lang
auf Stufe 11 hacken.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen. Olivendl und Weisswein
in den Behalter geben, dann das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P1 auf 8 min und 130 °C einstellen
und starten.

= % -

4 Nach Ablauf des Garvorgangs

Huhn, Tomaten und BrUhe dazu-
geben, dann salzen. Das Programm
,Slow Cook"* (Schmoren) P2 auf
45 min und 95 °C einstellen und
starten.

5 Sofort servieren.

Sie kdnnen einige schwarze Oliven
hinzufugen

2 Chicorée

40 g Mehl

40 g weiche Butter
400 ml Milch

200 g geriebener Kase
0,7 | Wasser

2 Scheiben gekochter
Schinken

Salz
Pfeffer

- HAUPTGERICHTE -
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(Temperaturregler 7). Schlag-/
RUhraufsatz in die Kichenmaschine
einsetzen, Mehl und Milch in den
Behalter geben, mit Salz und
Pfeffer wlrzen. 1 min lang auf
Stufe 7 mixen. Butter dazugeben
und die Kuichenmaschine 8
min auf Stufe 4 bei 90 °C laufen
lassen. 50 g geriebenen Kase
hinzufugen und 30 s auf Stufe 5
mischen. Herausnehmen und die
Kuchenmaschine reinigen.

0,7 I Wasser in den Behalter der
Klchenmaschine giessen, die
Chicorée in den Dampfeinsatz
geben, dann das Programm
,Steam” (Dampfgaren) P1 fur 30
min starten.

R % -

Gesamtzeit: 1 h 05 min

CHICOREE-GRATIN

f Den Ofen auf 210°C vorheizen 3 Jeden Chicorée in eine Scheibe

Schinken einrollen und in eine
Auflaufform legen. Mit der
Béchamelsauce bedecken und
den restlichen geriebenen Kase auf
die Chicorée verteilen. Mit Pfeffer
wurzen.

FUr ungefahr15 min im Ofen Uber-
backen. Heiss servieren.

FUr eine Gourmet-Variante kénnen
Sie den gekochten Schinken durch
rohen Schinken ersetzen und mit
30 g WalnUssen bestreuen.




500 g Rinderhack
1 grosse Zwiebel
2 Knoblauchzehen

800 g Kidneybohnen
aus der Dose

2 mittelgrosse Tomaten
2 rote Paprika

1 Prise Oregano

1 Prise Pimentpulver

1 Prise gemahlener
Kreuzkimmel

3 EL Olivendl
Salz
Pfeffer
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CHILI GON CARNE

MIT FLEISCHBALLCHEN

/ Ultrablade-Universalmesser in die

KlUchenmaschine einsetzen, die
geschalte und geviertelte Zwiebel
und die ganzen Knoblauchzehen
in den Behalter geben.15slang auf
Stufe 10 zerkleinern.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/RUhraufsatz
ersetzen. Olivendl in den Behalter
geben und fur 5 min auf Stufe 3 bei
100 °C erhitzen.

Rinderhack mit Salz, Pfeffer und
Oregano wurzen, dann 12 gleich
grosse Baéllchen formen. In den
Behalter geben und 10 min auf
Stufe 1bei 100 °C umrihren.

Tomaten und Paprika in Wrfel
schneiden. Dazugeben und 5 min
auf Stufe 1bei 100 °C untermischen.

= 3¢ 2

Gesamtzeit :36 min

BN

4 Personen 5min

5 Die abgetropften Kidneybohnen,

KreuzkUmmel, Piment und BrUhe
hinzuflgen und 10 min auf Stufe 1
bei 90 °C vermischen.

6 Abschmecken und nach Bedarf

nachwduUrzen, dann heiss servieren.

Tipp: Stecken Sie fur die Gourmet-
Varianten eine Kugel Mozzarella in
jedes Ballchen.

4 grosse Tomaten
250 g Champignons
1 Knoblauchzehe
250 g Brat

20 g Paniermehl
Olivenol

Salz

Pfeffer
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Gesamtzeit: 1 h 06 min

BN

4 Personen 15 min

GEFULLTE TOMATEN

3

/ Den Ofen auf 200°C vorheizen

(Temperaturregler 6-7).

2 ,Deckel” der Tomaten abschnei-

den und Tomaten aushoéhlen.
Pilze putzen und Stiele abschnei-
den. Knoblauchzehe schalen.
Ultrablade-Universalmesser in die
Klchenmaschine einsetzen. Pilze
und Knoblauch in den Behalter
geben, dann 30 s auf Stufe 12
zerkleinern. Anschliessend das
Ultrablade-Universalmesser durch
den Misch-/RUhraufsatz ersetzen
und einen Spritzer Olivendl dazu-
geben. Das Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P1fur 10 min bei130 °C
starten.

4

= 9 -

Nach Ablauf des Programmms den
Misch-/Ruhraufsatz entfernen.
Brat und Paniermehl hinzufugen,
salzen und pfeffern. Fullung mit
dem Spatel vermengen.

Tomaten in eine Backform geben
und mit der Mischung fullen.
,Deckel" der Tomaten aufsetzen
und 40 min im Ofen backen.

Nehmen Sie anstatt Brat einen
Rest Suppenfleisch.




rohe Linsen
Karotten

Zwiebeln
Olivendl
geraucherter Speck
geraucherte Wurst

Kalbsfond

Maizena®

Lorbeerblatt
Wasser

Karotten und Zwiebel schalen
und in Stlcke schneiden. Speck
in 4 lange Scheiben schneiden.
Ultrablade-Universalmesser in
die Klchenmaschine einsetzen,
Zwiebel in den Behalter geben,
dann 10 s auf Stufe 11 zerkleinern.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen. Karotten und Ol dazu-
geben, das Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P1auf5 min und 130 °C
einstellen und starten.

Anschliessend Linsen, Speck,
WArste, Kalbsfond, Lorbeerblatt und
800 ml Wasser hinzufugen. Deckel
ohne Dampfreglerverschluss ver-
riegeln und das Programm ,Slow
Cook" (Schmoren) P2 fur 45 min
bei100 °C starten. Heiss verzehren.

rote Zwiebeln, geschalt und
geviertelt

Knoblauchzehe, geschalt
oL
Cayennepfeffer
Zweig Rosmarin, gezupft

Sellerie, geschalt
und in kleinen Wurfeln

Mohren, geschalt
und in kleinen Wurfeln

Roastbeef, am besten
einmal kurz in der heissen Pfanne
angebraten!

Grafschafter RUbensirup
Tomatenmark
Rinderbruhe
Rotwein
Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Eventuell Speisestarke zum
Andicken

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

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

Das Messer durch den Misch-/
RUhraufsatz ersetzen und alles
vom Rand in die Mitte des Behalters
schieben. Ol, Cayenne, den
gezupften Rosmarin, die Sellerie-
und Mohrenwdurfel hinzufugen.
Das Garprogramm P1 starten.

Nach Ablauf des Programms
das Fleisch, den Rubensirup, das
Tomatenmark, die Bruhe und
den Rotwein hinzufugen. Mit
Salz und Pfeffer kraftig wurzen.
Das Garprogramm P2 einstellen,
andern Sie die Zeit auf 15 Minuten.

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

Die Rostzwiebeln mit den Croutons
und dem Schnittlauch mischen
und zusammen mit dem geschnet-
zelten Rostbraten anrichten.
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Gesamtzeit: 21 min

HACKFLEISCH-GALETTES

1 Scheibe tiefgefrorenes
Kastenbrot

100 g Zwiebeln

60 g glatte Petersilie

400 g mageres Rinderhack
1 Eigelb

20 m! Worcestershire-Sauce
Salz

Frisch gemahlener Pfeffer

1 Ultrablade-Universalmesser ein-

setzen, Brotscheibe in StlUcke
schneiden und in den Behalter
geben, dann 30 s auf Stufe 12
zu Paniermehl verarbeiten.
Paniermehl in ein Gefass geben.

Zwiebel schalen und halbieren.
Zwiebel und Petersilie in den
Behalter geben und 10 s auf Stufe 12
fein hacken. Wande des Behalters
mit einem Spatel abschaben.

Hackfleisch, Eigelb, Paniermehl,
Sauce, Salz und Pfeffer dazu-
geben und 10 s auf Stufe 12, oder
bis Sie eine homogene Mischung
erhalten, mixen. Mischung in vier
kleine Fladen unterteilen. Mit einer
Frischhaltefolie bedecken und die
Mischung bis zum Garen in den
KUhlschrank stellen.

= 3¢ -

4 Hackfleischfladen 5 min auf einer

Plancha oder in einer Pfanne
von jeder Seite, oder bis sie gar
sind, braten. Fleisch-Galettes auf
Hamburgerbrétchen mit Tomate,
Roter Bete und Salat servieren.

1Scheibe Brot entspricht etwa %2
Menge frischem Paniermehl.

- HAUPTGERICHTE -
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Gesamtzeit:1h 15 min

E_j@

HAUSGEMACHTE WEISSWURST

MIT ESSKASTANIEN- UND PFIFFERLING-RAGOUT

500 g HUhnerbrust
160 m! Vollmilch
80 g Mascarpone
Tganzes Ei +1Eigelb
25 g Maisstarke

20 ml Cognac

10 g Butter

Salz, Pfeffer

Fiiv dan Rogout:
200 g Pfifferlinge
(frisch oder tiefgekuhlt)

200 g Esskastanien
aus dem Glas

50 g Butter

50 ml Weisswein

2 Schalotten

1 EL Haselnussol

2 Zweige Petersilie

150 ml Sahne

Salz, Pfeffer

1 Prise Piment d'Espelette

/ Ultrablade-Universalmesser in die

Kuchenmaschine einsetzen. Fleisch
in den Behalter geben und die
Kuchenmaschine 30 s auf Stufe 12
starten. Mascarpone, Ei und
Eigelb, Milch, Cognac und Starke
hinzuflgen. Salzen und pfeffern,
dann die Kichenmaschine 2 min
auf Stufe 11 laufen lassen.

6 Blatter Frischhaltefolie vorbereiten,
aufdenen die Wurstfullung verteilt
wird. Fest zusammenrollen, um
Weisswurste zu formen. Enden
verknoten und noch einmal in
Frischhaltefolie einwickeln.

0,7 | Wasser in den Behalter der
Kuchenmaschine giessen, dann die
Weisswdrste in den Dampfeinsatz
legen. Das Programm ,Steam”
(Dampfgaren) P1 fur 30 min
starten. WeisswdUrste in der Folie
eingewickelt zur Seite stellen.

Pfifferlinge putzen und in
Halften schneiden. Schalotten

schalen und halbieren. Das
Ultrablade-Universalmesser in
die Kuchenmaschine einsetzen.
Schalotten und die abgezupften
Petersilienblatter 20 s auf Stufe
11 fein hacken. Das Ultrablade-
Universalmesser durch den Misch-/
RUhraufsatz ersetzen; Butter,
Pfifferlinge und Esskastanien
dazugeben. Salzen, pfeffern,
dann das Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P1 fur 5 min starten.
Nach 3 min den Weisswein durch
die Verschlussoffnung dazu giessen.

Anschliessend die Sahne hinzuflgen
und das Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P2 fur 15 min starten.

Folie von den Weisswulrsten
entfernen. Eine Pfanne erhitzen und
die Butter schmelzen. Weisswurste
einige Minuten braten, bis sie auf
allen Seiten goldbraun sind. Mit
den Esskastanien und Pfifferlingen
anrichten und mit etwas Piment
d'Espelette bestreuen.
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Gesamtzeit: 55 min

HUHN MIT CASHEWNUSSEN

750 g Hahnchenoberkeule

100 g gesalzene und
gerdstete Cashewnusse

2 Knoblauchzehen
1Zwiebel

200 g rote Paprika

50 ml Olivendl

50 ml Sojasauce

20 g Tomatenmark
250 m! HUhnerbrihe
12 g frischer Koriander
Saft einer ¥ Zitrone
Pfeffer

1

2

Knoblauch und Zwiebel schalen.
Paprika entkernen und in Streifen
schneiden.

Ultrablade-Universalmesser in
die Klichenmaschine einsetzen,
Zwiebel und Knoblauch in den
Behalter geben.10 s lang auf Stufe
1 fein hacken.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen. Olivendl dazugeben,
dann das Programlmm ,Slow Cook"
(Schmoren) PTauf5min und 130 °C
einstellen und starten.

Anschliessend Huhnerfleisch,
Paprika, Sojasauce, Tomatenmark,
Cashewnusse und BrUhe dazu-
geben. Das Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P2 auf 45 min und 95°C
einstellen und starten.

5

R % -

Koriander waschen und hacken.
Nach dem Garen sofort mit
Koriander bestreuen und mit
Zitronensaft betraufeln, dann
servieren. Geben Sie etwas gemah-
lenen Pfeffer dartber.

Sie konnen 1 TL Pimentpaste
hinzufugen.

- HAUPTGERICHTE -
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Gesamtzeit:1h

HUHN, TOMATEN UND PILZE

750 g Hahnchenoberkeule
2 Schalotten

250 g Champignons

50 ml Olivenol

150 ml Weisswein

200 g geschalte Tomaten
(aus der Dose)

1 Thymianzweig

1 Lorbeerblatt

150 ml HUuhnerbruhe
17TL Maizena®

Salz

4 Schalotten schalen. Champignons

vierteln. Ultrablade-Universalmesser
in die Kichenmaschine einsetzen,
Schalotten in den Behalter geben.
10 s lang auf Stufe 11 hacken.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen. Olivendl und Weisswein
in den Behalter geben, dann das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P1auf 5 min und 130 °C einstellen
und starten.

Anschliessend Huhn, Tomaten,
Thymian, Lorbeerblatt und das mit
Bruhe verdinnte Maizena® hinzu-
geben, dann salzen. Das Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P2 auf 50
min und 95 °C einstellen und star-
ten. Nach 20 min die Champignons
dazugeben. Anschliessend sofort
servieren.

R % -

Sie kdnnen die Champignons
durch Kartoffeln ersetzen. In
diesem Fall flgen Sie die Kartoffeln
zu Beginn des Garvorgangs hinzu.
Die Bruhe kénnen Sie weglassen,
wenn die Tomaten sehr saftig sind.




400 g HUhnerschnitzel

2 Kapseln COEUR DE
BOUILLON® MAGGI®
Légumes Méditerranéens
(mediterrane GemuUsebruhe)

2 Paprika (rot, grun und gelb)
200 g Kirschtomaten

1 Zwiebel

1ELOI

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00
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HUHNCHEN

AUF MERIDIONALE ART

1 Paprika entkernen und in

grosse Wdurfel schneiden.
Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen.
Zwiebel schalen und vierteln,
dann in den Behalter geben und
20 s auf Stufe 10 klein hacken. Das
Ultrablade-Universalmesser durch
den Misch-/Rihraufsatz ersetzen.

Ol und das gewdlrfelte
Huhnerfleisch dazugeben und das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P1fUr 10 min starten.

GemuUse und die Bruhkapseln
hinzufugen und das Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P1fur noch
einmal 20 min starten.

Gesamtzeit: 45 h

4 Personen

Slow cook

4 4

500 g Kalbsfleisch (Schulter)
60 g Pilze

140 g Karotten

20 g Stangensellerie
50 g Zwiebeln

20 m! Olivenol

1 Krauterstrausschen
10 g Mehl

400 ml Geflugelbruhe
200 ml Créme fraiche
Salz

Pfeffer

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00
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GemuUse schalen. Karotten in runde
Scheiben schneiden, Pilze und
Zwiebel vierteln.

Misch-/RUhraufsatz in die
Klchenmaschine einsetzen.
Zwiebel und Ol in den Behalter
geben, dann das Programm ,Slow
Cook" (Schmoren) PTauf3 min und
130 °C einstellen und starten.

Anschliessend das mit
Meh!| vermischte Fleisch,
Krauterstrausschen, Karotten,
Stangensellerie und Brlhe
dazugeben. Salzen und pfeffern,
dann das Programm ,Slow Cook"

KALBSRAGOUT

/ Fleisch in StlUcke schneiden.

4

R 3 -

Gesamtzeit: 1 h 28 min

@ IIN

4 Personen 10 min

Slow cook

A

(Schmoren) P2 auf 30 min und
100 °C einstellen und starten.
Anschliessend die Pilze hinzuflgen
und das Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P2 erneut fur 45 min
starten.

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

Geben Sie fur eine dickflussigere
Sauce 1 Eigelb dazu.



DBF_Tmp H cuisson
DBF_Tmp H cuisson

400 g frisches Sauerkraut
2 Scheiben Kassler
2 TL gekdrnte GemUsebrihe

- HAUPTGERICHTE -

Heirch

KASSLER

MIT SAUERKRAUT

0,7 L Wasser und die Gemusebrihe
in den Behalter fullen. Das
Sauerkraut in den Dampfgareinsatz
geben und in den Behalter einset-
zen. Das Dampfgarprogramm P1
einstellen. Andern Sie die Zeit auf
50 Minuten.

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

= 3P 2

Gesamtzeit:1h 5 min

2 Personen

Servieren Sie dazu Kartoffeln oder
Kartoffelpurree und eine braune
Sauce.

2 Wrfel Geflugelbruhe
200 ml Kokosmilch

4 GeflUgelfilets von jeweils
2009

2 EL Currypulver

150 g Zwiebeln

280 g Karotten

1 EL klein gehacktes
Basilikum

1 geschalte Knoblauchzehe,
ohne Keim und zerdrlckt

4 EL Pflanzendl
Salz

KOKOSCURRY

MIT GEFLUGELFILET

1

2
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Zwiebel schalen und in Viertel
schneiden. Karotten schalen und
in Stabchen schneiden.

Bodenmodul XL in den Behalter
einsetzen, 4 Loffel Pflanzendl
hineingeben und fur 18 min 30 s
bei 150 °C garen. Wahrenddessen
die Huhnerfilets mit Salz und Curry
wuarzen.

Nach 2 min 30 s die 3 Geflugelfilets
hinzufigen, 8 min garen und
dabei hin und wieder wenden.
Geflugelfilets herausnehmen, wenn
sie gebraunt sind, und das letzte auf
einer Seite des Behalters und das
GemuUse auf der anderen Seite fur
die restlichen 8 min garen. Hin und
wieder umrihren.

Gesamtzeit : 34 min

BN

4 Personen 10 min

4 Nach Ablauf des Garvorgangs

die 3 Geflugelfilets, Basilikum,
Bruhwdurfel und Kokosmilch dazu-
geben, mischen und den Deckel
mit Verschluss aufsetzen. 10 min
bei 100 °C garen lassen.
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L

500 g Lamm

2 Knoblauchzehen
2 EL Olivendl

1 TL Korianderpulver
1 TL Zimtpulver

1TL gemahlener
Kreuzkimmel

40 g Limettensaft
120 m! Gemusebruhe
8 g frischer Koriander
8 g glatte Petersilie
Salz

LAMMEINTOPF

/ Ultrablade-Universalmesser in

die Kichenmaschine einsetzen,
Knoblauchzehen schalen und in
den Behalter geben, dann 10 s auf
Stufe 12 fein hacken.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen. Olivendl, 1 Prise Salz,
Gewlrze und Limettensaft hin-
zufUgen. Das Programm ,Slow
Cook" (Schmoren) P1auf3 min und
130°C einstellen und starten.

Wahrenddessen das Lamm in
Wirfel schneiden. Krauter hacken.
Wenn der Knoblauch gedUnstet ist,
Lammfleisch, Brihe und Krauter
dazugeben, dann salzen. Das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P2 fUr 45 min bei 95 °C starten.

= % 2

Gesamtzeit : 53 min

4 Anschliessend sofort mit dem

Hartweizengries servieren.

Sie kdnnen anstatt Lamm auch
Hahnchenschenkel nehmen.

600 g Lammfleisch
(Schulter ohne Knochen)

80 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

40 ml Olivenol

1EL Curry

170 ml Kokosmilch

140 g Tomatenfruchtfleisch
200 ml Geflugelbrthe

40 g Apfel Granny Smith
Salz

- HAUPTGERICHTE -
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LAMMCURRY

/ Ultrablade-Universalmesser in

die Kichenmaschine einsetzen.
Zwiebel und Knoblauch schalen
und in den Behalter geben. 10 s
lang auf Stufe 11 fein hacken.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen. Olivendl und Curry in
den Behalter geben, dann das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P1auf 5 min und 130 °C einstellen
und starten.

Lammfleisch in grosse Wurfel
schneiden. Nach Ablauf des
Garvorgangs Lammfleisch,
Kokosmilch, Tomatenfruchtfleisch
und Bruhe dazugeben, dann
salzen. Das Programm ,Slow Cook*
(Schmoren) P2 auf 45 min und 95°C
einstellen und starten.

Gesamtzeit:1h

4 Apfel schalen und in Wirfel schnei-
den. Nach Ablauf des Garvorgangs
sofort mit den Apfelwdurfeln ser-
vieren.

= CrF -
Servieren Sie dieses Gericht mit
Basmati-Reis.




700 g Kalbshaxe

80 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe
160 g Karotten

40 g Stangensellerie
20 ml Olivendl

70 ml Weisswein

260 g geschalte Tomaten
(aus der Dose)

270 ml Bruhe
Zeste 1 Zitrone
2 Lorbeerblatter
10 g Mehl

Salz

Pfeffer
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0550 BUCCO

/ Zwiebeln und Knoblauch schélen,

dann grob schneiden. Karotten
schalen und in runde Scheiben
schneiden. Stangensellerie in
Stucke schneiden.

Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen,
Zwiebel und Knoblauch in den
Behalter geben, dann 10 s auf Stufe
1 zerkleinern.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/RUhraufsatz
ersetzen. Ol und Stangensellerie
in den Behalter geben, dann das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P1 auf 5 min und 130 °C einstel-
len und starten. Nach 2 min den
Weisswein hinzugeben.

4

5

Gesamtzeit: 2 h 15 min

Nach Ablauf des Programms die mit
Mehl bestaubten Kalbsfleischrollen,
geschalte Karotten, Tomaten,
Bruhe, die Halfte der Zitronenzeste
und das Lorbeerblatt hinzufugen.
Salzen und pfeffern, dann das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P2auf2hund95°C einstellen und
starten.

Nach Ablauf des Garvorgangs mit
der restlichen Zitronenzeste bes-
treuen und servieren. Servieren Sie
dazu Tagliatelle.

300 g Tomaten

150 g rote Paprika

50 g Bayonne-Schinken
150 g milde Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

50 ml Olivenol

100 ml Gemusebrthe
2 Eier

1TL Piment d'Espelette
Salz

Pfeffer

- HAUPTGERICHTE -
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PIPERADE

1 Paprika in Stucke schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch scha-
len, dann grob schneiden.
Ultrablade-Universalmesser in die
Kichenmaschine einsetzen, diese
Zutaten in den Behalter geben,
dann 10 s auf Stufe 11 mixen.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/RUhraufsatz
ersetzen. Olivendl dazugeben,
dann leicht salzen und pfeffern, das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P1fUr 5 min bei130 °C starten.

Tomaten und Schinken in Wurfel
schneiden. Nach den 5 min
Tomaten und Schinken mit der
BrUhe dazugeben. Das Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P2 auf
20 min und 95 °C einstellen und
starten.

= 3P -

Gesamtzeit: 45 min

4 Die geschlagenen Eier und Piment

hinzufligen, dann das Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P2 noch
einmal fir 10 min bei 95 °C starten.
Warm oder kalt servieren.

Sie kdnnen anstatt Schinken auch
Chorizo verwenden. Geben Sie die
Chorizo zur gleichen Zeit wie die
Eier in den Behalter.




PUTEN-CHORIZO

* HAUPTGERICHTE -

Gesamtzeit:1h

N

10 Personen

1,5 1 HOhnerbrihe
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Gesamtzeit: 30 min

RAMEN MIT HUHN

UND GEMUSE

1,8 kg Putenfleisch

/ Zwiebeln und Knoblauch schalen. :‘Qrf,': / Knoblauch, Ingwer und Zwiebel 3 Nach Ablauf des Programms Bruhe,

(Stlcke zum Anbraten) Ultrablade-Universalmesser in Sie Ko Beqi d 2 Karotten schalen. Anschliessend in Lauch, Karotten hineingeben
100 g Chorizo die Kichenmaschine einsetzen, Cle crnen ey Kegltn nff les 1 Zwiebel Stucke schneiden. Ultrablade- und das Programm ,Slow Cook"
2 Zwiebeln Knoblauch und Schalotten in den arvorgangs Arenen Universalmesser in die (Schmoren) P1fur 15 min starten. 5

1 Lauchstange
1 Knoblauchzehe

dazugeben. Die Bruhe kénnen

: : Kdchenmaschine einsetzen.
Sie weglassen, wenn die Tomaten

Behalter geben, dann 20 s auf Stufe Minuten vor Ende des Programms

1 Knoblauchzehe

30 ml Olivenol
250 ml Weisswein

400 g gehackte Tomaten
(aus der Dose)

1 Thymianzweig

1 Lorbeerblatt

1 TL Maizena®

200 ml HUhnerbrtuhe
Salz

N zerkleinern.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen. Olivendl und Weisswein
in den Behalter geben, dann das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P1auf 5 min und 130 °C einstellen
und starten.

Nach Ablauf des Programms die
Putenstlcke, Tomaten, Thymian,
Lorbeerblatt, gewUrfelte Chorizo
und das mit der BrUhe verdlUnnte
Maizena® hinzugeben, dann
salzen. FUr 50 min im manuellen
Garmodus auf Stufe 2 bei 120 °C
garen. Anschliessend sofort ser-

sehr saftig sind.

vieren.

T em Ingwerwurzel

2 EL Sojasauce

100 g Spinatsprossen
1 Fruhlingszwiebeln
2 Hahnchenschnitzel
1EL O

200 g Udon Nudeln

Knoblauch, Ingwer und Zwiebel in
den Behalter geben und 30 s auf
Stufe 12 zerkleinern. Lauch waschen
und in feine Ringe schneiden,
dann die Karotten schalen und in
runde Scheiben schneiden. Huhn
in dunne Streifen schneiden.
Fruhlingszwiebel fein schneiden,
dann zur Seite stellen.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen. Huhn, Knoblauch, Zwiebel
und Ol in den Behalter geben,
dann das Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P1 fur 5 starten. Nach
3 min die Sojasauce hinzufugen.

4

= 9 -

die Udon dazugeben.

In jede Schale einige Kellen Brihe
mit Gemuse und Huhn [6ffeln, dann
einige Fruhlingszwiebelringe und
eine Handvoll Spinatsprossen daru-
ber geben.

Kurz vor dem Servieren ein halbes
hartgekochtes Ei in jede Schale
geben.
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e

Gesamtzeit: 14 h 25 min

BN

4 Personen 10 min

RINDERBACKE MIT ROTWEIN

500 g Rinderbacke
330 ml Rotwein
80 g Zwiebeln

140 g Karotten

140 g Kartoffeln (Agata,
Charlotte)

1 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe

40 g Speck

1 EL Maizena®

230 ml Kalbsbrthe
1 Krauterstrausschen
Salz

Pfeffer

UND WINTERGEMUSE

7 Am Vortag Rinderbacke mit dem

Rotwein in eine Schale legen. Mit
Frischhaltefolie bedecken und 1
Nacht im Kuhlschrank marinieren
lassen.

2 Am nachsten Tag das Fleisch in

Stlcke schneiden. Wein filtern und
fUr spater aufbewahren. Zwiebel,
Knoblauch, Kartoffeln und Karotten
schalen, dann in Wurfel schneiden.
Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen,
Zwiebel in den Behélter geben,
dann 10 s auf Stufe 11 zerkleinern.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz er-
setzen. Olivendl, Knoblauch, Speck
und Gemuse dazugeben. Das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
PTauf 5 min und 130 °C einstellen
und starten.

4 Maizena® in die Kalbsbrihe

einrihren. Nach Ablauf des
Programms das Rindfleisch, das
mit Brihe verdinnte Maizena®,
das Krauterstrausschen und den
Rotwein dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wlrzen. Das Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P2 auf2 h
und 100 °C einstellen und starten.
Anschliessend heiss servieren.

500 g Rindfleisch
(Rumpsteak)

1 Knoblauchzehe
150 g Zwiebeln

50 ml Erdnussol
40 g Satay-Gewurz

250 g geschalte Tomaten
(aus der Dose)

100 ml Sojasauce
100 ml HUhnerbrthe
(optional)

1TL Maizena®
Pfeffer

HAUPTGERICHTE -

Heirch

4 Personen 5min

Gesamtzeit:1h 05 min

BN

000 =

Kiie

RINDFLEISCH-SATAY

/ Ultrablade-Universalmesser in

die Kichenmaschine einsetzen.
Zwiebeln und Knoblauch schélen
und in den Behalter geben. 10 s
lang auf Stufe 11 fein hacken.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen. Ol hinzufiigen, dann das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P1 fUr 5 min bei 130 °C starten.
Rindfleisch in dUnne Streifen
schneiden.

Anschliessend Rindfleisch, Satay,
Tomaten, Sojasauce und das mit
Brihe verdUnnte Maizena® dazu-
geben und pfeffern. Das Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P2 auf
55 min und 95 °C einstellen und
starten.

Anschliessend mit weissem Reis

R 3¢ -

Wenn Sie scharfe Speisen mogen,
kédnnen Sie gern mehr Satay-
GewdUrz nehmen.

servieren.




- HAUPTGERICHTE -
Heirch
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Gesamtzeit: 35 min

ROTES THAI-CURRY

MIT HUHN UND PAPRIKASCHOTE

80 g Zwiebeln
10 ml Erdnussol

/ Zwiebel schalen und fein schnei-
den. Misch-/Ruhraufsatz in die
KUchenmaschine einsetzen,
Zwiebel und Ol in den Behalter
geben. Das Programm, Slow Cook*
(Schmoren) P1auf5 min und 130 °C
einstellen und starten.

1 rote Paprikaschote

400 g Hahnchenbrustfilets
oder Hadhnchenschenkel

120 ml Kokosnusscreme
40 g rote Thai-Currypaste
Frische Korianderblatter
Reis

2 Samen der Paprikaschote ent-
fernen und die Schote fein
schneiden. Huhn fein schnei-
den. Paprikaschote, Huhn,
Kokosnusscreme und Currypaste
in den Behalter geben, dann mixen,
um eine homogene Mischung zu
erhalten. Das Programm ,Slow
Cook" (Schmoren) P3 fur 20 min
bei 95 °C starten. Mit Koriander
bestreuen und mit Reis servieren.

= 3 2

Dosieren Sie die Currypaste nach
Geschmack, denn bestimmte
Marken sind scharfer als andere.

- HAUPTGERICHTE -

Heirch

Gesamtzeit : 50 min

ROUGAIL-WURSTCHEN

12 Wurstchenvon 150 g

1 Zwiebel

90 g Ingwer

4 Knoblauchzehen

50 mli Ol

600 g Tomatenfruchtfleisch
400 ml Geflugelbruhe

2 getrocknete
Paprikaschoten

Weisser Reis
Salz
Pfeffer

/Zvviebel, Ingwer und

Knoblauchzehen schalen.
Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen.
Zwiebel, Ingwer und Knoblauch
in grosse Stucke schneiden und in
den Behaélter geben. 20 s lang auf
Stufe 11 zerkleinern.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen und Ol in den Behalter
geben. Das Programlnm, Slow Cook"
(Schmoren) P1fur 5 min bei 130 °C
starten.

3p)
Sie kdnnen 1TL Curry hinzufugen.

3 Wdrste in sechs Stucke schnei-

den. Nach Ablauf des Programms
Wirste, Tomatenfruchtfleisch,
GeflUgelbrihe, Paprikaschoten
dazugeben, mit Salz und Pfeffer
wlrzen. Gerat im manuellen Modus
auf Stufe 2 starten und die Zutaten
35 min bei 120 °C garen.

4 Sofort mit weissem Reis servieren.




4 sehr dunn geschnittene
Kalbsschnitzel

4 Scheiben Parmaschinken
8 Salbeiblatter

60 g Zwiebeln

50 ml Ol

50 m! Weisswein

250 ml Tomaten-Coulis

2 EL Wasser

Salz

Pfeffer

- HAUPTGERICHTE -

Heirch

SALTIMBOCCA

f Schinkenscheiben wund

Salbeiblatter auf die Kalbsschnitzel
legen, dann die Schnitzel rollen.
Roulade mithilfe eines Stabchens
zusammenhalten.

Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen.
Zwiebel schalen, vierteln und in
den Behalter geben. 10 s lang auf
Stufe 1 zerkleinern.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/RUhraufsatz
ersetzen. Ol und Weisswein in
den Behalter geben und fur 5 min
in dem Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P1bei130 v°C erhitzen.

= 3P -

Gesamtzeit: 35 min

BN

4/6 Personen 10 min

4 Dann die Schnitzel, Tomaten-Coulis

und 2 EL Wasser dazugeben. Salzen
und pfeffern, dann das Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P2 auf 20
min und 100 °C einstellen und star-
ten. Anschliessend heiss servieren.

Sie kdnnen die Tomaten-Coulis
durch Brihe und etwas Weisswein
ersetzen und die Schnitzel mit
einer Scheibe Mozzarella garnieren.

440 g HUhnerbrust
1,5 Knoblauchzehe
80 g Zwiebeln

100 g rote Paprika
20 ml Olivendl

1TL gemahlener
Kreuzkimmel

1 TL Korianderpulver
170 ml HUhnerbruhe
Salz

- HAUPTGERICHTE -

Heirch

MIT HUHN

/ Knoblauch und Zwiebel schalen,

Paprika in Stucke schneiden.
Ultrablade-Universalmesser in die
KUchenmaschine einsetzen, dieses
Gemuse in den Behalter geben,
dann 20 s auf Stufe 11 zerkleinern.
Anschliessend das Ultrablade-
Universalmesser durch den Misch-/
RUhraufsatz ersetzen.

Mithilfe des Spatels das klein-
gehackte Gemuse zur Mitte des
Behalters schieben, dann Ol
und Gewulrze dazugeben. Das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P1auf 8 min und 130 °C einstellen
und starten.

Huhnerfleisch in Wurfel schnei-
den Nach Ablauf des Programms

4

R 3 -

Gesamtzeit: 43 min

BN

4 Personen 5min

SCHNELLES GOUSCOUS

das gewdUrfelte HUuhnerfleisch
und die Bruhe hinzuflgen, dann
salzen. Das Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P2 auf 30 min und 95 °C
einstellen und starten.

Anschliessend sofort mit dem
Hartweizengries servieren.

Sie kdnnen kurz vor dem Servieren
Zitronen-Confit und frischen
Koriander hinzufugen.
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Heirch

Gesamtzeit: 32 min

SCHWEINSFILET SUSS-SAUER

500 g Schweine-Medaillons
(Filet Mignon)
2 EL Mehl oder Maisstarke

1 EL frisches gehacktes
Basilikum

1TL frischer gehackter
Ingwer

2 EL Sojasauce
4 EL Ketchup

2 Knoblauchzehe, geschalt
und zerdrlckt

Y2 Wurfel Kalbsfond

200 m! Wasser

1T EL Weinessig

1 EL brauner Zucker

4 EL Pflanzenol

150 g zerkleinerte Zwiebel
1 grosse grune Paprika,
gewdUrfelt

1 grosse rote Paprika,
gewdlrfelt

Salz, Pfeffer

7 Filet Mignon vom Schwein in grosse

Stlcke (ca. 70 g) schneiden, mit
Mehl bestauben und mit Salz und
Pfeffer wlrzen. Bodenmodul XL in
den Behalter einsetzen, Behalter 3
min bei 150 °C erhitzen.

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

Gut umrUhren, um eine gleichmas-
sige Farbe zu erhalten. In einer
Schussel zur Seite stellen.

Einen EL Ol sowie das Gemise,
Knoblauch, Zucker in die
Klichenmaschine geben und fur
5 min bei 150 °C braunen. Hin und
wieder umrUhren.

5 Nach 5 min Ketchup, Wasser, Brihe,

Essig, Sojasauce, Schweinefilet
dazugeben und Hitze auf 110 °C
reduzieren. 10 min bei geschlos-
senem Deckel im Behalter der
Klichenmaschine garen.

1 Zwiebel

350 g gegartes Fleisch
(Reste)

100 ml Tomaten-Coulis
10 Zweige glatte Petersilie
800 g Kartoffeln

0,7 | Wasser

150 g gesalzene Butter +
etwas fur Auflaufform

50 g geriebener Kase
(optional)

Salz

Pfeffer

SHEPHERD'S PIE

/ Den Ofen auf 220°C

- HAUPTGERICHTE

Heirch

(Temperaturregler 7) vorheizen.
Ultrablade-Universalmesser in
die Klichenmaschine einset-
zen. Zwiebel schalen und in den
Behalter geben. Auf Turbo-Stufe
10 s hacken. Fleisch, Tomaten-
Coulis und Petersilie dazugeben,
dann 20 s auf Turbo-Stufe mixen.
Mischung mit einem Spatel zur
Mitte des Behalters schieben und
noch einmal 10 s mixen.

Eine Backform mit Butter einfetten
und die Mischung hineingeben.
Kuchenmaschine reinigen.

Kartoffeln schalen und in grosse
Wodrfel schneiden. 0,7 | Wasser in
den Behalter der Kichenmaschine

Gesamtzeit: 1 h 03 min

giessen und die Kartoffeln in
den Dampfeinsatz geben. Das
Programm ,Steam" (Dampfgaren)
P1fur 30 min starten.

Wasser ausgiessen. Knet-/
Mahlmesser in die Kichenmaschine
einsetzen, die gekochten Kartoffeln
und Butter in den Behalter geben,
dann1min 30 s auf Stufe 6 pUrieren.
Abschmecken und nach Belieben
nachwdurzen.

PUree auf dem Fleisch verteilen und
mit geriebenem Kase bedecken.
Far 15 min im Ofen Uberbacken.
Heiss servieren.

Die Besitzer eines I-Companion kbnnen anstatt der Turbo-Funktion die Geschwindigkeitss-
tufe 12 benutzen.
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Heirch

Gesamtzeit:1h 35 min

SOUS-VIDE-STEAK

MIT SUSSKARTOFFELPUREE UND KRAUTERBUTTER

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

700 g Susskartoffeln

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)
/2 Zitrone (Abrieb)

/2 Orange (Abrieb)

50 g Butter

50 ml Milch

Y. TL gemahlener KUmmel

Y. TL gemahlener Zimt

Yz TL Cayennepfeffer

Salz

Pfeffer

Ol zum Braten

/ Krauter von den Stielen zupfen. In die

Schussel der Companion geben und das
Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Einen
Teil des Knoblauchs schalen und in Stlcke
schneiden. In die Schussel geben und mit
der Turbofunktion ca.10 Sek. hacken. Butter
in StUcken zusammen mit Zitronenabrieb
und Orangenabrieb in die Schussel geben.
Mit Salz und Pfeffer wirzen. Fur ca.30 Sek.
auf Stufe 9 mixen. Krauterbutter in ein
sauberes Einmachglas fullen und bis zum
Servieren kuhlen.

FUr das Puree, Susskartoffeln schalen und
waurfeln. Restlichen Knoblauch schalen und
grob hacken. Wasser in die Schissel der
Companion geben und Dampfgareinsatz
aufsetzen. Gewurfelte SUsskartoffeln und
Knoblauch hineingeben, abdecken und mit
Dampfgarprogramm P1ca. 25-30 Min.garen.
Dampfgareinsatz entfernen, Wasser ab-
giessen und Ultrablade-Universalmesser
einsetzen. Gedampfte Susskartoffeln und
Knoblauch zusammen mit Butter, Milch, Salz,

_\cff)_

Pfeffer, KUmmel, Zimt und Cayennepfeffer
zugeben und auf Stufe 10 ca. 1 Min 10 Sek.
purieren.Zum Warmhalten in einen kleinen
Topf geben.

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

Fleisch aus dem Topf nehmen, anschliessend
ausder Vakuum-Hulle befreien und trocken
tupfen. Pfanne auf hoher Stufe erhitzen
und Ol zugeben. Wenn die Pfanne heiss
ist, das Fleisch hineinlegen und von beiden
Seiten scharf anbraten, bis das Fleisch den
gewlnschten Garpunkt erreicht hat. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit
Susskartoffelplree und Krauterbutter ser-
vieren. Guten Appetit !

Hierzu passt : Pinot Noir

Der leichte Rotwein ist mit seiner
angenehmen Saure der perfekte
Begleiter fur das magere Steak.

- HAUPTGERICHTE -

Heirch

Gesamtzeit : 14 h 05 min

RAMEN MIT HUHNCHEN

UND GEMUSE

400 g weisse Bohnen,
getrocknet

2 milde iberische Chorizos
(150 g)

2 Blutwurst (150 g)

200 g lbérico Schinken,

in Stlcke geschnitten
(optional)

200 g Bauchspeck (Tocino)
5 Tomaten

20 ml Olivendl

500 ml Geflugelbruhe
1Zwiebel

3 Knoblauchzehen,
ungeschalt

4/ Schinken und Speck zum

Entsalzen fUr 12 h in Wasser legen.
Trockenbohnen in einem anderen
Behalter mit Wasser 12 h einwei-
chen.

Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen.
Zwiebel schalen, in Stucke schnei-
den und in den Behalter geben.
10 s auf Stufe 11 zerkleinern. Das
Ultrablade-Universalmesser durch
den Misch-/RUhraufsatz ersetzen
und die geviertelten Tomaten sowie
das Ol hinzuftigen. Das Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P1 auf 10
min und 130 °C einstellen und
starten.

_\(1_?_

3 Den Rest der Zutaten dazugeben

und das Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P2 auf 01 h 45 min und
95 °C einstellen und starten.

4 Heiss verzehren.

Dieses Gericht schmeckt am
besten am nachsten Tag und lasst
sich gut einfrieren.




Rindergulasch, am besten

einmal kurz in der heissen Pfanne

angebraten

rote Zwiebeln, geschalt und
geviertelt

Knoblauchzehe, geschalt
getrocknete Steinpilze
oL
Cayennepfeffer
Zweig Rosmarin, gezupft

Sellerie, geschalt und
in kleinen Wurfeln

Steinpilze
Grafschafter RUbensirup
Schaltomaten, gewurfelt
Rotwein

GemuUse- oder
Rinderbrthe

Salz und Pfeffer zum
Abschmecken

Speisestarke zum Andicken

Schnittlauch, in Rollchen
geschnitten und ein paar
gerostete Mandelblatter

Schmand

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

Das Messer durch den Misch-/
RUhraufsatz ersetzen und alles
vom Rand in die Mitte des Behalters
schieben. Ol, Cayenne, den gezupf-
ten Rosmarin und die Selleriewurfel
hinzuflgen. Das Garprogramm P1
starten.

Nach Ablauf des Programms
das Fleisch, die Steinpilze, den
RUbensirup, die passierten
Tomaten, die Brihe und den
Rotwein hinzufugen. Mit Salz
und Pfeffer kraftig wurzen.
Das Garprogramm P2 einstellen,
andern Sie die Zeit auf1Stunde und
30 Minuten.

2 Minuten vor Ablauf des
Programms eventuell 1 Essloffel
Speisestarke mit kaltem Wasser
anrUhren 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 bes-
treuen.

Hahnchenoberkeule
Zwiebel
Karotten
Lauch
Stangensellerie
Olivendl
orbeerblatt
Thymianzweig
Creme légere
Eigelb
Zweige Estragon

trockener Weisswein

HUhnerbrihe
Salz

Zwiebel, Lauch und Sellerie
schalen, dann in Stucke schnei-
den. Karotten schéalen und in
runde Scheiben schneiden.
Ultrablade-Universalmesser in
die Klchenmaschine einsetzen,
Zwiebel in den Behalter geben. 10
s lang auf Stufe 11 hacken.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/RUhraufsatz er-
setzen. Olivendl, Sellerie, Weisswein
und BrUhe dazugeben, dann das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P1fUr 5 min bei 130 °C starten.

Anschliessend Huhn, Karotten,
Lauch, Lorbeer und Thymian hinzu-
geben, dann salzen. Das Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P2 auf 45
min und 95 °C einstellen und star-
ten.

Nach Ablauf des Programms das
Fleisch und Gemuse abtropfen
lassen, dann auf eine Platte legen.
Die mit Eigelb verquirlte Creme
légere in den restlichen Sud
geben. 2 min auf Stufe 6 mixen,
dann die Sauce uber das Fleisch
und GemUse geben. Sofort mit den
Estragonzweigen servieren.



DBF_Tmp H cuisson

600 g Auberginen
50 g Parmesan
120 g Mozzarella
100 g Paniermehl
1Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1EL Oregano

15 g Olivenol

500 g Tomatenfruchtfleisch
20 g Tomatenmark
Salz

Pfeffer

- HAUPTGERICHTE -

Vegelarisch

AUBERGINEN

MIT PARMESAN

/ Den Ofen auf 180°C vorheizen

(Temperaturregler 6). Ultrablade-
Universalmesser in die
Klichenmaschine einsetzen.
Zwiebel und Knoblauch schalen,
grob schneiden und dann in den
Behalter geben. 30 s lang auf Stufe
1 hacken.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Rihraufsatz
ersetzen. Ol in den Behélter geben
und far 5 min in dem Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P1 bei
130 °C erhitzen.

Tomatenfruchtfleisch und -mark
und Oregano hinzuflgen, salzen
und pfeffern, dann mithilfe des
Spatels vermengen. Auberginen
langs in dunne Scheiben schnei-
den. Einige Minuten in der Pfanne

= % 2

Gesamtzeit : 49 min

braten, dann auf Klichenpapier
legen. Eine Auflaufform einfetten,
eine Schicht Auberginen hinein-
legen und mit Tomatensauce
bedecken. Wiederholen, bis
Tomatensauce und Auberginen
aufgebraucht sind.

Parmesan und Mozzarella in
Scheiben darauflegen, dann mit
Paniermehl bedecken. 30 min im
Ofen Uberbacken.

Sie kdnnen dieses Rezept auch mit
Zucchini zubereiten.

250 g Zucchini

180 g Tomaten

100 g Paprika

20 g Basilikumblatter

200 ml flussige Creme
fraiche

4 Eler

50 g Kase (Gruyere,
Parmesan, Ziegenkase)
Olivenal

Salz

Pfeffer

GEMUSE-FLAN

1
2

- HAUPTGERICHTE -
Vegetarisch

GemuUse in Wlrfel vonTcm x1cm
schneiden.

0,7 1 Wasser in die Kichenmaschine
giessen. GemuUse in den
Dampfeinsatz geben. Mit Salz
und Pfeffer wlrzen. Sie kdnnen
einen Spritzer Olivendl hin-
zuflgen. Dampfeinsatz in die
Klichenmaschine einsetzen
und das Programm ,Steam”
(Dampfgaren) P1fur 20 min starten.

Nach Ablauf des Garvorgangs
Dampfeinsatz herausnehmen und
15 min warten, bis das Gemuse sich
abgekuhlt hat. Wasser aus dem
Behalter giessen und den Behalter
mit kaltem Wasser ausspulen.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen
(Temperaturregler 6).

Gesamtzeit:1h 16 min

5 Das Ultrablade-Universalmesser in

6

die Kichenmaschine einsetzen und
die Halfte des Gemuses sowie die
Creme fraiche, Eier, Basilikum und
Kase in den Behalter geben. Mit
Salz und Pfeffer wirzen. 1 min auf
Stufe 11 mixen.

Mischung in eine Auflaufform
geben, den Rest des gegarten
Gemuses hinzuftgen und 30 min
im Ofen backen. Heiss servieren.




80 g rote Zwiebel
100 g rote Paprika
2 Knoblauchzehen
50 ml Olivendl

1TTL Zimt

1TL Ingwer

1TL Kreuzkimmel
250 g Zucchini

250 g Fenchel

300 g Tomaten
200 ml Gemusebrihe
%2 BUndel Koriander
Salz

Pfeffer

- HAUPTGERICHTE -
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grob schneiden. Paprika waschen,
entkernen, dann in Stlcke schnei-
den. Ultrablade-Universalmesser
in die Kichenmaschine einset-
zen. Zwiebel und Paprika in den
Behalter geben, dann 15 s auf Stufe
1 zerkleinern.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Rihraufsatz
ersetzen. Knoblauchzehe mit der
Klinge eines Messers zerdrlcken.
Mit dem Olivendl in den Behalter
der Kuchenmaschine geben,
dann das Programm ,Slow Cook*
(Schmoren) P1auf 4 min und 130 °C
einstellen und starten.

Zucchini, Fenchel und Tomaten
in StUcke schneiden. Bruhe,
Gewlrze und GemuUse in die

GEMUSE-TAGINE

/ Die rote Zwiebel schalen und

4

R 3 -

Gesamtzeit:1h

Klchenmaschine geben, salzen
und pfeffern. Das Programmm ,Slow
Cook" (Schmoren) P2 auf 40 min
und 95 °C einstellen und starten.

Mit gehacktem Koriander bes-
treuen und warm oder Kkalt
servieren.

Ersetzen Sie Fenchel und Zucchini
durch Pastinaken, Karotten und
Kurbis.

- HAUPTGERICHTE -
Vegelariseh

Gesamtzeit : 25 min

GEMUSE-TAGLIATELLE

200 g Karotten

100 g Pastinaken

0,7 | Wasser

20 g geriebener Parmesan
50 ml Créme légere
Pfeffer

1

2

Karotten und Pastinaken schalen,
dann mit einem Sparschaler in
Streifen schneiden.

0,7 | Wasser in den Behalter der
Kichenmaschine giessen. GemUse
in den Dampfeinsatz geben, dann
in die Kichenmaschine einset-
zen. Das Programm ,Steam*
(Dampfgaren) P1fur15 min starten.

Parmesan und Creme légérein eine
Schussel geben, mit Pfeffer wirzen
und gut vermischen.

Nach Ablauf des Garvorgangs die
GemUse-Tagliatelle in die Schissel
geben und umrUhren. Sofort ser-
vieren.

= % -

Pastinaken sind ein Wintergemuse.
Ersetzen Sie die Pastinaken in
den anderen Jahreszeiten durch
Zucchini und die Sauce durch
Pesto.
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Vegelarisch Vegetarisch

Gesamtzeit : 22 min

BN

4 Personen 5 min

Gesamtzeit : 57 min

4 Personen

GEMUSE-WOK

1 Die grtnen Paprika in Wurfel
schneiden, dann das Bodenmodul

KARTOFFELGRATIN

7 Den Backofen auf 180 °C Umluft ()
vorheizen. Das Ultrablade-

150 g gehackte Zwiebeln
150 g grine Paprika

100 g Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe

150 g in Wurfel geschnittene
Zucchini

150 g Brokkoli

2 EL Sesamdl

4 EL Pflanzenol

1 TL gehackter Knoblauch
Salz

Pfeffer

XL in den Behalter der Companion
einsetzen und 3 min bei 150 °C
erhitzen.

Sesamol, 3 EL Pflanzendl und
gehackten Knoblauch hinzufugen.
Alles 30 s bei 150 °C braunen.
Zutaten umrUhren.

Anschliessend Zwiebel, Paprika,
Salz und Pfeffer dazugeben, dann
5 min bei 150 °C braunen und hin
und wieder umrUhren.

Anschliessend Brokkoli und
Zucchini sowie den Rest des Ols
hinzufigen und 8 min 30 s bei
150 °C unter haufigem Umruhren
garen.

150 ml Sahne

150 ml Milch

50 g Schmelzkase
2 EL Speisestarke
Salz

Pfeffer

Muskat

800 g Kartoffeln,
in dinnen Scheiben

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.

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

Bestreuen Sie das Gratin mit
geriebenem Kase und ruhren Sie
unter die Sauce Schinkenwdrfel.




200 g Kartoffeln

0,7 | Wasser

1Ei

20 g Paniermehl

75 g Mehl

200 ml flUssige Creme fraiche
1TL Schnittlauch

1TL gemahlene Muskatnuss
50 g geriebener Kase

Salz

5 Pfefferbeeren
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Gesamtzeit:1h 03 min

KARTOFFELKLOSSE

/ Kartoffeln schalen, in Wurfel schnei-

den, dann in den Dampfeinsatz
geben. 0,7 | Wasser in den Behalter
giessen und den Dampfeinsatz in
die Kichenmaschine setzen. Das
Programm ,Steam" (Dampfgaren)
P1fUr 20 min starten.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen
(Temperaturregler 6). Nach Ablauf
des Garvorgangs die Kartoffeln
in eine Schussel geben und zer-
dricken. Salzen und pfeffern; Eij,
Paniermehl und Mehl hinzufugen.
Gut vermischen. Kleine Klésse
formen und 8 min in einem Topf
mit kochendem Wasser garen.
Kldsse auf einem Klchenpapier
abtropfen lassen und nacheinander
in eine eingefettete Auflaufform

_\%_

legen. Créme fraiche, gehackten
Schnittlauch, Muskatnuss in einer
Schussel mischen, salzen und pfef-
fern, dann die Mischung Uber den
Klossen verteilen. Mit geriebenem
Kase bestreuen und 20 min im
Backofen Uberbacken.

Sie kdnnen zu diesem Gericht auch
geraucherten Speck hinzufugen.
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Vegetanischs

Gesamtzeit: 2 h 30 min

KARTOFFELPFANNKUCHEN

MIT PILZEN

1 kg Kartoffeln

60 g Mehl

500 g Champignons

1 Schalotte

1 Flocke Butter

1 Knoblauchzehe

Einige Schnittlauchhalme
Olivenadl

Salz

Pfeffer

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

/ Kartoffeln schalen und in Wurfel

schneiden. 0,7 | in den Behalter der
KlUchenmaschine geben. Kartoffeln
in den Dampfeinsatz legen und das
Programm ,Steam” (Dampfgaren) P1
flr 30 min starten. Anschliessend die
gegarten Kartoffeln in eine Schussel
geben und abkuhlen lassen.

Mithilfe eines Kartoffelstampfers oder
einer Gabel Kartoffeln zerdricken, um
ein PUree zu erhalten. Nach und nach
Mehl, Salz und Pfeffer dazugeben und
mischen, um einen Teig zu erhalten.
Schalotten, Knoblauchzehe und Pilze
schalen. Ultrablade-Universalmesser
in die Kichenmaschine einsetzen.
Schalotte und Knoblauch in den
Behalter geben und 15 s auf Stufe 1
mixen.

Pilze dazugeben und Kichenmaschine
noch einmal 15 s auf Stufe 8 laufen
lassen.

R 3 -

5 Das Ultrablade-Universalmesser durch

den Misch-/Ruhraufsatz ersetzen. Butter
hinzufugen, salzen und pfeffern, dann
das Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P1far10 min starten.

Jeweils 2 EL des Kartoffelteigs
nehmen, flach drlcken, um kleine
Scheiben zu formen. Geben Sie einen
Loffel Pilzfullung auf eine Scheibe
Kartoffelteig und beides vorsichtig
zusammenzuflgen. Mit den restlichen
Zutaten wiederholen. Pfannkuchen1h
im Kuhlschrank kalt stellen.

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

Dazu einen Feldsalat mit Radie-
schenstreifen servieren.




neue Kartoffeln, mit
Schale

rote Zwiebel, halbiert
Mandelmilch
Kokosmilch
grobe Erdnussbutter
Sojasauce
Chilipulver
Meersalz
Brokkoliréschen
ungesalzene Erdnusse
Pfeffer aus der Muhle

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 schneiden.

Die Kartoffelscheiben und Zwiebel
im Behalter lassen. Den Misch-/
RUhraufsatz einsetzen. Mit dem
Spatel kurz umrihren. Mandelmilch,
Kokosmilch, Erdnussbutter,
Sojasauce, Chiliund Meersalzin den
Behélter geben. Stufe 2 /100 °C/
10 Minuten garen.

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

Nach Ablauf des Programms
den Inhalt des Behalters in einer
Auflaufform verteilen. Die Erdnusse
darUberstreuen. Alles fur etwa 15
Minuten im Backofen gratinieren.

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

Eier
Mehl
Milch
geschmolzene Butter
Etwa 30 Kirschtomaten
geriebener Parmesan
Basilikumblatter
Prise Krauter der Provence
Salz
Pfeffer

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

Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen.
Eier, Milch, geriebenen Parmesan
und geschmolzene Butter in den
Behalter geben. Mit Salz, Pfeffer
und Krautern der Provence
wurzen. Dampfreglerverschluss
herausnehmen und Zutaten 2 min
auf Stufe 10 mixen. Nach 30 s Mehl
sowie Basilikumblatter durch die
Deckel6ffnung dazugeben, ohne
die Kichenmaschine anzuhalten.

Kirschtomaten in die Auflaufform
geben und den Teig darUber ver-
teilen. 20 min im Ofen backen. Vor
dem Verzehren etwas abkUhlen
lassen.




Fiir die Hohvouladen:

7 Blatter Wirsingkoh! (Blatter
aus der Mitte des Kohls,
weder die sehr grinen, noch
die sehr kleinen)

80 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

40 g Stangensellerie

80 g Karotten

70 g weisse RUben

2 EL Olivendl

100 g Bulgur

800 ml Gemusebrihe
1Ei

1 TL grobkorniger Senf

Y. Strauss glatte Petersilie
20 g Rosinen

Salz, Pfeffer

Fiir die Jauce:

400 g Tomatenfruchtfleisch
1TL gehackter Estragon
200 ml GemuUsebrihe

- HAUPTGERICHTE -
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KOHLROULADEN

1 6 Kohlblatter fur 8 min in einem grossen
Topf mit kochendem Salzwasser blan-
chieren. Zwiebel, Knoblauch, Karotte,
RUbe schalen. Karotte, RUbe und
Stangensellerie in kleine Wurfel schnei-
den und zur Seite stellen.

Ultrablade-Universalmesser in die
KUchenmaschine einsetzen, die gevier-
telte Zwiebel und den Knoblauch in den
Behalter geben. 10 s auf Stufe 12 zerklei-
nern.

Das Ultrablade-Universalmesser durch
den Misch-/RUhraufsatz ersetzen. Die
Wande des Behalters abschaben und
Karotte, Rube, Stangensellerie und
Olivendl dazugeben.Im Programm , Slow
Cook" (Schmoren) P1fur 5 min braunen.
Wahrenddessen das letzte Kohlblatt
zusammenrollen und fein schneiden.
Wenn das Signal ertéont, Kohl und Bulgur
in die Kichenmaschine geben. Salzen und
pfeffern, GemuUsebrihe hinzuflgen. Das
Programm,Slow Cook" (Schmoren) P1auf

Gesamtzeit:1h 05 min

15 min und 100 °C einstellen und starten.
Nach Ablauf des Garvorgangs das
Gemuse abtropfen und 10 min in einer
Schussel abkuhlen lassen.

Ei, Senf, gehackte Petersilie und Rosinen
zum Gemuse geben und sorgféltig zu
einer homogenen Fullung vermischen.
Ein Kohlblatt auf einem sauberen
Geschirrhandtuch ausbreiten und 2
grosse Essloffel Fullung darauf geben.
Kohlblatt rollen und in den Dampfeinsatz
legen. Mit den anderen Kohlblattern auf
die gleiche Weise verfahren.

Den Behalter ausspulen und den
Misch-/RUhraufsatz einsetzen.
Tomatenfruchtfleisch, Estragon und
GemuUsebrihe in den Behalter geben.
Dampfeinsatz mit den Kohlrouladen in
die Kichenmaschine setzen und 20 min
auf Stufe 4 bei 120 °C garen.

Kohl auf eine Servierplatte legen, mit
der Tomatensauce bedecken und sofort
servieren.

2 Hokaido Kurbis ohne
kerne in 2 em grosse Wurfel
geschnitten

1 rote Zwiebel geschalt
und in Spalten

1grlne Paprika geputzt
und in Wurfel geschnnitten
2TL Curry

1 EL braunen Zucker

2 Essloffel Rapsol

200 g Ajvar pikant

200 ml Kokosmilch

4 EL Sojasauce

2 Stangen Fruhlauch in
2 cm StUcke geschnitten

Eventuell Speisestarke zum
andicken

Salz zum abschmecken

- HAUPTGERICHTE -
Vegelarisehs

den Kurbis, die Zwiebel, die grine
Paprika, das Curry, den braunen
Zucker und etwas Salz mit dem
Rapsol in den Behalter geben
und Garprogramm P15 Minuten
einstellen.

Das Ajvar, die Kokosmilch und
die Sojasauce in den Behalter
geben und das Garprogramm P2
100 Grad 10 Minuten einstellen. 1
Minute vor Ablauf des Programmms
den Fruhlauch dazu geben und
eventuell mit etwas Speisestarke
andicken.

3 Mit Salz abschmecken.

Gesamtzeit :25 min

4

KURBIS CURRY

/ Den Misch-/RUhraufsatz einsetzen,

,\%’,

Am besten mit Mie Nudeln oder
Basmati Reis servieren !
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Gesamtzeit : 40 min

4 Personen

LINSEN MIT KAROTTEN

UND GEWURZEN

7 Zwiebeln und Karotten scha- 9

1 grosse Dose grune Linsen

- HAUPTGERICHTE -

Vegelarirchs

Gesamtzeit: 1 h 07 min

BN

4/6 Personen 12 min

MANGOLDAUFLAUF

MIT BECHAMELSAUCE

600 g Mangoldrippen 1/ Den Ofen auf 180°C vorheizen J Anschliessend geriebenen Kase

2 rote Zwiebeln

6 Karotten

2 EL Olivenol

1 TL Senfkorner

1 TL Kreuzkimmelsamen
1 TL Currypulver

1 TL Kurkumapulver
200 ml Kokosmilch
150 ml GemUsebruhe
Salz

Pfeffer

len. Karotten in runde Scheiben
(nicht zu dunn) schneiden
und die Zwiebeln vierteln.
Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen.
Zwiebeln in den Behalter geben
und 10 s auf Stufe 11 hacken.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Rihraufsatz
ersetzen. Olivendl, Karotten,
Senfkdrner, KreuzkUmmel, Curry
und Kurkuma dazugeben. Salzen,
pfeffern, dann Kokosmilch und
Gemusebruhe hinzuflgen. Das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P2 fUr 20 min starten.

Gewaschene und abgetropfte
Linsen dazugeben und das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P2 noch einmal flr 10 min starten.

Sie kdnnen anstatt Karotten auch
Hokkaidokurbis-Wurfel nehmen.

500 ml Wasser

40 g Mehl

40 g weiche Butter

500 ml teilentrahmte Milch
1 Prise Muskat

120 g geriebener Comté
Salz

Pfeffer

(Temperaturregler 6). Mangold
in Stucke schneiden. Misch-/
RUhraufsatz in die Kichenmaschine
einsetzen und Mangold sowie
500 ml Wasser in den Behalter
geben. Das Programm ,Slow
Cook" (Schmoren) P3 auf 15 min
und 95 °C einstellen und starten.
Anschliessend in einem Sieb ab-
tropfen lassen. Behalter abwaschen.

Schlag-/RUhraufsatz in die
Klchenmaschine einsetzen; Mehl,
Milch und Muskat in den Behalter
geben. Mit Salz und Pfeffer wurzen.
30 s auf Stufe 6 mixen. Butter dazu-
geben und die Kichenmaschine
8 min auf Stufe 4 bei 90 °C laufen
lassen.

dazugeben und 45 s auf Stufe 6
mixen. Wenn die Mischung nicht
homogen ist, noch einmal 30 s
mixen.

Mangold mit der Béchamelsauce
vermischen. Mischung in eine
Auflaufform geben. 30 minim Ofen
Uberbacken. Warm geniessen.




120 g weisse Bohnen
50 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe
100 g Kartoffeln

100 g Karotten

50 g Lauch
(nur den weissen Teil)

50 g Zucchini

20 g Stangensellerie
40 g Butter

1 Lorbeerblatt

1,51 GemuUsebrihe

250 g geschalte Tomaten

aus der Dose

80 g kleine Suppennudeln

Salz
Pfeffer
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MINESTRONE

1 Weisse Bohnen am Vortag in
Wasser einweichen.

2 Am nachsten Tag Zwiebel und

Knoblauch schalen, dann grob
schneiden. Die geschalten Karotten
und Kartoffeln sowie das andere
GemuUse schneiden.

Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen,
Zwiebel und Knoblauch in den
Behalter geben und 10 s auf
Stufe 11 zerkleinern. Ultrablade-
Universalmesser durch den Misch-/
Ruhraufsatz ersetzen. Butter und
Lorbeerblatt dazugeben, dann das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P1 auf 4 min und 130 °C einstellen
und starten.

Gesamtzeit:1h 30 min

BN

4/6 Personen 15 min

4 Anschliessend die Bruhe,

Gemusewdrfel, Bohnen und ges-
chélte Tomaten hinzuflgen. Salzen
und pfeffern, dann das Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P2 auf1h
und 95 °C einstellen und starten.

Nudeln hineingeben und
das Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P2 fur 10 min bei
100 °C starten. Heiss mit gehackten
Basilikumblattern servieren.
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Vegelarisehs

Gesamtzeit: 1 h 06 min

“E

40 min

Slow cook

4 4

PAPRIKA MIT QUINOA

AUBERGINEN-FETA-FULLUNG

4 Paprika in verschiedenen
Farben

1Zwiebel

150 g Quinoa

T Aubergine

200 g Feta

5 EL gehackte Tomaten
Einige Salbeiblatter
Olivenal

Salz

Pfeffer

Wasser

1 Zwiebel schilen und grob schnei-

den. Ultrablade-Universalmesser
in die Kichenmaschine einsetzen,
Zwiebel in den Behalter geben
und 10 s auf Stufe 11 zerkleinern.
Aubergine waschen und in Wurfel
schneiden. Salbeiblatter klein
hacken.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen. 2 Essloffel Olivenol,
Quinoa, Aubergine, gehackte
Tomaten, Salbei und 250 ml Wasser
in den Behalter geben. Salzen und
pfeffern, dann das Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P3 auf 15
min und 95 °C einstellen und mit
Dampfreglerverschluss starten.

:\cﬁ:),

3 Ofen auf180 °C vorheizen. Paprika

waschen und den oberen Teil
abschneiden, Kerne entfernen. Feta
in Warfel schneiden.

Nach Ablauf des Programms die
Kichenmaschine 6ffnen und Feta
dazugeben. Vorsichtig umruhren.
Paprika mit der Quinoa-Mischung
fullen, dann in eine Auflaufform
legen. Einen Spritzer Olivenol
darUber geben und ein halbes Clas
Wasser auf den Boden der Form
giessen. 40 min im Ofen backen.

Sie kdnnen mit dieser Farce auch
Tomaten, Zucchini usw. fullen.
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Gesamtzeit : 55 min

BN

8 Personen 10 min

QUINOA MIT GEMUSE

200 g Quinoa

200 g Kichererbsen aus der
Dose

250 g weisse Ruben
180 g Karotten

200 g Zucchini

850 ml GemUsebruhe
1 Prise KreuzkUmmel

1 Prise Korianderpulver
2 EL Olivendl

80 g Mozzarella

Salz

Pfeffer

UND KICHERERBSEN

f Karotten und weisse RUben

schalen und Zucchini waschen.
Gemusesorten getrennt in kleine
Wdrfel schneiden.

Misch-/RUhraufsatz in die
KUchenmaschine einsetzen,
Olivendl, Karotten, RUben,
Kreuzkimmel, Koriander und
GemusebrUhe in den Behalter
geben. Leicht salzen und pfef-
fern. Das Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P3 auf 15 min und
100 °C einstellen und starten.

Zucchini, Quinoa, Kichererbsen
dazugeben und das Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P3 noch
einmal fur 20 min bei 95 °C starten.

= 3 -

4 Wenn das akustische Signal ertont,

Behalter aus dem Gerat nehmen
und 10 min bei geschlossenem
Deckel abkuhlen lassen, damit die
Quinoasamen das Wasser vollstan-
dig absorbieren kdnnen.

Mozzarella hinzufugen und sofort
servieren.

Dieses Gericht kann kalt mit einem
Spritzer Olivendl und Zitronensaft
genossen werden.
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Gesamtzeit : 46min

BN

4/6 Personen 5min

SPINAT-MILLEFEUILLE

NACH GRIECHISCHER ART

200 g frischer Spinat

1Ei

200 g Feta

10 Filoteigblatter

20 g geschmolzene Butter
Salz

Pfeffer

Wasser

/ Den Ofen auf 200°C vorheizen

(Temperaturregler 6-7).0,7 lin den
Behalter der Klchenmaschine
giessen. Spinat waschen und
grob schneiden. Dampfeinsatz
in die Kichenmaschine einset-
zen und das Programm ,Steam”
(Dampfgaren) P1far 15 min starten.
Spinat herausnehmen, in ein Sieb
legen und das Wasser aus dem
Behalter der Kichenmaschine
giessen.

Knet-/Mahlmesser in die
KlUchenmaschine einsetzen, das
geschlagene Ei und den zerbréc-
kelten Feta in den Behalter geben.
Mit Salz und Pfeffer wirzen. 30 s auf
Stufe 6 mixen, Spinat dazugeben
und noch einmal 30 s mixen.

3 Filoteigblatter halbieren, dann mit

geschmolzener Butter bestreichen
Eine quadratische Auflaufform ein-
fetten. Die Halfte der Teigblatter
in die Form geben, Spinat-Farce
daraufverteilen und mit dem Rest
der Teigblatter bedecken.

In Rechtecke schneiden, dann
ungefahr 25 min im Ofen backen.
Die Oberflache muss goldbraun
sein.
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Gesamtzeit:1h 26 min

VEGETARISCHER BURGER

200 g Mehl

115 ml Milch

60 ml Wasser

20 g Butter

1 TL Trockenbackhefe
1 EL Zucker

1 gestrichener TL Salz
1 EL Sesamkorner

1 Eigelb, verdinnt

100 g Zucchini

100 g Karotten, geschalt
2 gelbe Paprika

2 Eier

120 g Mehl

Salz, Pfeffer

1 Spritzer Pflanzenal

100 g Camembert

2 mittelgrosse Tomaten
4 Salatblatter

. rote Zwiebel, in Scheiben
2 EL Senf

4/ Knet-/Mahlmesser in die

Klchenmaschine 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 Programm ,Pastry” (Teig) P1
starten.

Teigkugel in 4 Portionen unter-
teilen 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.
Brotchen mit Eigelb, das zuvor mit
Wasser verdUnnt wurde, bestrei-
chen. Mit Sesamsamen bestreuen,
dann 15 min im Ofen backen. Auf
einem Rost abkuhlen lassen.
Ultrablade-Universalmesser in
die Kuchenmaschine einsetzen.
Gemuse grob schneiden und in

5

den Behélter geben. 30 s lang auf
Stufe 10 zerkleinern.

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

Einen Spritzer Pflanzendl in eine
Pfanne geben und 4 Fladen von der
Gemusemischung hineingeben.
Ungefdhr 2 min von jeder Seite
braten, dann die Bratlinge auf ein
Backblech legen. Kasescheiben
auf die Bratlinge legen und unter
dem Grill des Ofens 1 min lang
Uberbacken.

Brotchen aufschneiden und
innen mit Senf bes reichen.
Mit Salat, Tomatenscheiben,
Gemusebratlingen und roten
Zwiebelscheiben belegen.
Unverzuglich verzehren.
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Gesamtzeit : 55 min

SOUFFLES AU FROMAGE

,Slow Cook" (Schmoren) P2 auf 40
min und 95 °C einstellen und star-
ten. Anschliessend heiss servieren.

100 g rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100 ml Olivenol

1TL Paprikapulver
250 g Kurbis

250 g Pastinaken

300 g Karotten

200 ml Gemusebrihe
Salz

Pfeffer

1 Zwiebeln schalen und grob schnei-

den. Ultrablade-Universalmesser
in die Kichenmaschine einsetzen,
Zwiebeln in den Behalter geben,
dann 10 s auf Stufe 11 hacken.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/RUhraufsatz
ersetzen. Knoblauchzehe mit der
Klinge eines Messers zerdrlcken
und zusammen mit dem Olivendl
und Paprikapulver in den Behalter
geben. Das Programlmm ,Slow Cook"
(Schmoren) P1auf 4 min und 130 °C
einstellen und starten.

Kurbis, Pastinaken und Karotten
schalen, dann in StUcke schneiden.
Nach dem Dunsten der Zwiebel
und Knoblauchzehe die Brihe und
das Gemuse dazugeben. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Das Programm

:\cho_

Kartoffeln, Susskartoffeln,
Topinambur - die Auswahl ist
riesengross! Sie kdnnen das Gemuse
nach Belieben variieren.
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Vudeln und Reir

Gesamtzeit : 53 min

BUCATINI ALCAMATRICIANA

1

800 g Bucatini

2 Knoblauchzehen
/2 Peperoncino (oder
Peperoni)

50 ml Olivendl

400 g Pancetta (oder
Guanciale)

1,2 kg gehackte Tomaten
aus der Dose

150 g geriebener Pecorino
Salz
Pfeffer
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2

Bucatini in einem grossen Topf mit
Wasser wie auf der Verpackung
angegeben kochen.

Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen.
Knoblauchzehen schéalen und
mit der Peperoni in den Behalter
geben.10 slang auf Stufe 11 hacken.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen und Ol sowie Pancetta
dazugeben. Das Programm ,Slow
Cook" (Schmoren) PTauf 8 min und
130 °C einstellen und starten.

:}ﬁ)_

4 Nach Ablauf des Programms die

gehackten Tomaten dazugeben,
dann mit Salz und Pfeffer wlrzen.
Das Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P2 auf 35 min und 95°C
einstellen und starten.

5 sauce uber die Nudeln geben und

mit Pecorino bestreuen. Mischen
und servieren.

Sie kdnnen Pancetta durch
gewdlrfelte Auberginen und
Pecorino durch Mozzarella
ersetzen.

- HAUPTGERICHTE -

Fudeln und Reir

Gesamtzeit:1h 06 min

HAUSGEMACHTE GNOCCHIS

1 kg Kartoffeln

250 g Weizenmehl

2 Eigelbe

2 Bundel Basilikum

2 Knoblauchzehen

50 g geriebener Parmesan
50 g Pinienkerne

200 ml Olivendl

Salz

Pfeffer
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MIT PESTO

/ Knoblauchzehen schalen

und halbieren. Den Keim
entfernen. Basilikumblatter
waschen und grundlich abtrock-
nen. Ultrablade-Universalmesser
in die Kichenmaschine einsetzen;
Knoblauch, Basilikum, Pinienkerne,
Parmesan, Salz und Pfeffer in den
Behalter geben. Olivendl dazugeben
und die Kichenmaschine fur 20 s auf
Stufe 12 laufen lassen.

Mischung in die Mitte des Behalters
schieben, dann die Kichenmaschine
noch einmal fur 10 s laufen lassen.
Pesto zur Seite stellen, dann den
Behalter abwaschen und abtrocknen.

Kartoffeln schalen und waschen.
Anschliessend in Stucke schneiden.
0,7 | Wasser in den Behalter der
Kuchenmaschine giessen, dann die
Kartoffeln in den Dampfeinsatz legen.
Das Programm ,Steam” (Dampfgaren)
P2 fUr 35 min starten. Anschliessend
die gegarten Kartoffeln in eine

Schussel legen und abkuhlen lassen.

Mithilfe eines Kartoffelstampfers
oder einer Gabel Kartoffeln zerdric-
ken, um ein PUree zu erhalten. Etwas
Mehl hinzufugen und vermengen.
Eigelb unterrihren und noch einmal
mischen. Den Rest des Mehls hin-
zuflgen, dann kneten, bis Sie einen
glatten Teig erhalten.

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

Jeweils 20 Gnocchi in einen grossen
Topf mit kochendem Salzwasser
kochen, bis diese an die Oberflache
steigen. Dann mit einem Schaumloffel
herausnehmen und auf einem
Klchenpapier abtropfen lassen.
Vorgang mit den anderen Gnocchi
wiederholen. Mit dem Pesto servieren.




200 g Arborio-Reis

50 g weisse Zwiebel
50 ml Olivenadl

80 m! Weisswein

900 m! Geflugelbrihe
30 g Parmesan

15 g Butter

Salz

Pfeffer

- HAUPTGERICHTE -

Vudeln und Reir

den. Ultrablade-Universalmesser
in die Kichenmaschine einsetzen,
Zwiebel in den Behalter geben und
10 s auf Stufe 11 hacken. Ultrablade-
Universalmesser durch den Misch-/
RUhraufsatz ersetzen. Olivenol
dazugeben, dann Programm ,Slow
Cook" (Schmoren) P1fur 7 min ohne
Dampfreglerverschluss starten.

Wenn die letzten 4 min anbrechen
(siehe Timer), den Reis hinzuftgen.
In der letzten Minute Weisswein
hinzufugen.

Nach Ablauf des Programms
Geflugelbrihe dazugeben und
das Programm ,Slow Cook*
(Schmoren) P3 auf 22 min und
95 °C einstellen und starten, mit
Dampfreglerverschluss auf wenig
Dampf gestellt.

_\ﬁf_

Gesamtzeit : 40 min

KLASSISCHES RISOTTO

1 Zwiebeln schalen und grob schnei- 4 Nach Ablauf des Garvorgangs

Parmesan und Butter dazugeben,
dann vorsichtig unterrthren.
Abschmecken und sofort servieren.

Garnieren Sie dieses Risotto
nach Geschmack mit Gemuse,
Gewdrzen, Krautern ... Tipp: Gericht
zum Aufbewahren besser nicht
warmhalten.

200 g Rinderhack
1 Knoblauchzehe
100 g Zwiebeln
50 ml Olivenol

500 g geschalte und
abgetropfte Tomaten (aus
der Dose)

10 g Oregano

50 g Mehl

50 g Butter

500 ml teilentrahmte Milch
1 Prise Muskat

500 g Lasagneblatter,
vorgekocht

100 g geriebener Gruyéere
Salz
Pfeffer

- HAUPTGERICHTE -

Fudeln und Reir

LASAGNE

f Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen.
Zwiebel und Knoblauch schalen
und in den Behalter geben. Dann
10 s auf Stufe 11 hacken. Ultrablade-
Universalmesser durch den
Misch-/RUhraufsatz ersetzen, Ol
dazugeben. Das Programm ,Slow
Cook" (Schmoren) P1 auf 5 min
und 130 °C einstellen und starten.
Fleisch, Tomaten und Oregano
hinzuflgen. Salzen und pfeffern,
dann das Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P2 auf 35 min und 90 °C
einstellen und starten. Sauce zur
Seite stellen und Kichenmaschine
reinigen.

2 Den Ofen auf 180 °C vorheizen

(Temperaturregler 6). Schlag-/

Gesamtzeit:1h 40 min

RUhraufsatz in die Kichenmaschine
einsetzen; Mehl, Milch und Muskat
in den Behalter geben. Mit Salz und
pPfeffer wlrzen. 1 min auf Stufe 7
mixen. Butter dazugeben und
Klchenmaschine 8 min auf Stufe
4 bei 90 °C laufen lassen.

Eine Auflaufform mit Ol einfet-
ten und etwas Tomatensauce
hineingeben. Mit Lasagneblattern
bedecken; Tomatensauce,
Béchamelsauce und Gruyeére
darUber geben. Wiederholen, bis
die Zutaten aufgebraucht sind.
Zum Schluss den Gruyere Uber die
Lasagne streuen. 25 bis 30 min im
Ofen backen.




- HAUPTGERICHTE -

Vudeln und Reir

Gesamtzeit : 28 min

BN

4 Personen 10 min

ONE POT PASTA MIT GARNELEN

200 g Makkaroni

Etwa 20 Garnelen, gekocht
und ohne Schale

200 g Mascarpone

700 ml Wasser

1 Wrfel Gemusebrihe
10 Kirschtomaten

1 Zucchini

Einige Schnittlauchhalme
Salz

Pfeffer

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

1

2

UND MASCARPONE

Kirschtomaten waschen. Zucchini
waschen und in dunne, runde
Scheiben schneiden.

Misch-/RUhraufsatz in die
Klchenmaschine einsetzen;
Makkaroni, Garnelen, Mascarpone,
Tomaten, Zucchinischeiben,
BruhwduUrfel und Wasser in den
Behalter geben. Salzen, pfeffern
und das Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P3 fur 18 min starten.

Anschliessend umrthren und mit
dem gehackten Schnittlauch ser-
vieren.

:\ﬂf,_

Kurz vor dem Servieren etwas
geriebenen Parmesan uber die
Makkaroni streuen. Tipp: Mischung
zum Aufbewahren besser nicht
warmbhalten.

400 g Penne

200 g Pancetta

20 m! Olivenol

300 ml Sahne

120 g geriebener Parmesan
1Eigelb

Pfeffer

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

1

2

3

- HAUPTGERICHTE -

Fudeln und Reir

Penne in einem grossen Topf mit
Wasser wie auf der Verpackung
angegeben kochen.

Misch-/RUhraufsatz in die
KlUchenmaschine einsetzen.
Pancetta in kleine Stlcke schnei-
den und in den Behalter geben.
Ol dazugeben und das Programm
,Slow Cook* (Schmoren) P1 auf 6
min und130 °C einstellen und ohne
Dampfreglerverschluss starten.

Anschliessend Sahne und
Eigelb dazugeben, dann die
Klchenmaschine fur 8 min auf
Stufe 5 bei 85 °C laufen lassen.

Sauce Uber die abgetropften
Nudeln geben, mit Parmesan
bestreuen und grosszlgig pfeffern.
Mischen und servieren.

= % -

Gesamtzeit : 35 min

BN

4 Personen

A

PASTA CARBONARA

Sie kbnnen anstatt Pancetta auch
geraucherten Speck nehmen.




PORREE, PASTA, PILZE

/ Den Misch- und RuUhraufsatz

1Stange Lauch, geputzt
und in 1 em grosse Stlcke
geschnitten

1 rote Paprika,
geputzt und gewdrfelt

1 rote Zwiebel,
geschalt und gewdurfelt

1 Knoblauchzehe,
geschalt und fein
geschnitten

Butter

200 g Waldpilze, geputzt
und nach Gusto geschnitten

250 g Spirelli Nudeln
400 ml GemuUsebruhe
200 ml pUrierte Tomaten

50 g Frisch- oder
Schmierkase

50 g gerodstete Pinien
2 Teeloffel Honig

Salz und Pfeffer zum
Abschmecken

- HAUPTGERICHTE -

Vudeln und Reir

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

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

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

Alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken und direkt servieren

Gesamtzeit: 35 min

- HAUPTGERICHTE -

Fudeln und Reir

Gesamtzeit : 50 min

BN

4/6 Personen 20 min

Slow cook

4 4

RISOTTO MIT GRUNEN ERBSEN

200 g Arborio-Reis
1Schalotte

50 ml Olivenaol

80 ml Weisswein

900 m! Geflugelbrthe
170 g tiefgekuhlte Erbsen
20 g geriebener Parmesan
80 g Parmaschinken

UND SCHINKEN

1 Schalotte schalen und grob schnei-

den. Ultrablade-Universalmesser
in die Kichenmaschine einsetzen,
Schalotte in den Behalter geben
und 10 s auf Stufe 11 klein hacken.
Ultrablade-Universalmesser durch
den Misch-/RUhraufsatz ersetzen.
Olivendl in die Kichenmaschine
geben, dann das Programm ,Slow
Cook" (Schmoren) P1 auf 7 min
und 130 °C einstellen und ohne
Dampfreglerverschluss starten.

2 Wenn die letzten 4 min anbrechen

(siehe Timer), den Reis hinzuftugen.
In der letzten Minute Weisswein
hinzufugen.

Nach Ablauf des Programms
Geflugelbrihe dazugeben, dann
das Programm ,Slow Cook"

R 3 -

(Schmoren) P3 auf 22 min und 95°C
einstellen und starten, dann den
Dampfreglerverschluss einsetzen.
10 min vor Ende des Garvorgangs
die grinen Erbsen dazugeben.

4 Nach Ablauf des Garvorgangs

Parmesan und den kleinges-
chnittenen Schinken dazugeben,
dann vorsichtig unterruhren.
Abschmecken und sofort servieren.

Tipp: Mischung zum Aufbewahren
besser nicht warmhalten.




200 g Arborio-Reis
1Schalotte

50 ml Olivendl

80 ml Weisswein

900 m! CGeflugelbrthe
50 g Parmesan

50 g getrocknete Tomaten
10 Basilikumblatter

50 g Butter

Salz

Pfeffer

- HAUPTGERICHTE -

den. Ultrablade-Universalmesser
in die Kichenmaschine einsetzen,
Schalotte in den Behalter geben,
dann 15 s auf Stufe 11 klein hacken.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen. Olivendl dazugeben,
dann das Programm ,Slow Cook*
(Schmoren) P1 fUr 7 min ohne
Dampfreglerverschluss starten.

Wenn die letzten 4 min anbrechen
(siehe Timer), den Reis hinzufugen.
In der letzten Minute Weisswein
hinzufUgen. Nach Ablauf des
Programms GeflUgelbruhe dazu-
geben, dann das Programm ,Slow
Cook" (Schmoren) P3 auf 20 min
und 95 °C einstellen und starten,
dann den Dampfreglerverschluss

:\CI_P_

Gesamtzeit: 38 min

SOMMER-RISOTTO

4 Schalotte schalen und grob schnei-

einsetzen. Nach Ablauf des
Garvorgangs Parmesan, Butter
und die in StUcke geschnittenen
Tomaten hinzuflgen, dann vor-
sichtig mit dem Spatel umruhren.
Abschmecken. Basilikumblatter
hinzuflgen und unverziglich ser-
vieren.

Wundern Sie sich nicht, wenn
noch etwas FlUssigkeit Ubrig ist,
der Parmesan wird dem Risotto
eine cremige Konsistenz geben.
Tipp: Mischung zum Aufbewahren
besser nicht warmhalten.

150 g Mehl T45

2 Eier

20 g weiche Butter

Y2 EL gehackte Petersilie
2 | Wasser

Salz

Pfeffer

Muskat

- HAUPTGERICHTE -

T T
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Fudeln und Reir

SPATZLE

f Bodenmodul XL in den Behalter
einsetzen, 2 | Wasser mit dem Salz
hineingeben. Deckel schliessen
und das Wasser bei geschlossenem
Deckel 8 min bei 120 °C aufkochen
lassen.

Wahrenddessen Mehl, Eier, Salz,
Pfeffer und Muskat in einer Schussel
zu einem Teig mit einer leicht flUs-
sigen Konsistenz vermischen. Wenn
das Wasser kocht die Temperatur
auf100 °C reduzieren und Kochzeit
um 1 min verlangern.

Spatzle-Teig Uber dem Companion-
Behalter schaben und die Spatzle
fUr 1 min kochen, bis sie an der
Oberflache schwimmen. Spatzle
abtropfen lassen und Behalter
ausspulen.

Gesamtzeit : 23 min

4 Klchenmaschine auf 2 min 30

s und 150 °C einstellen. Wenn
die Temperatur erreicht ist, den
Garvorgang noch einmal fur 5 min
starten. Butter und Spatzle dazu-
geben und gut umruhren.

Nach Ablauf des Garvorgangs die
Petersilie hinzugeben und sofort
servieren.




250 g Weizen
12Zwiebel

50 ml Olivendl

80 m! Weisswein
700 ml Geflugelbruhe
80 g Tomaten

80 g Zucchini

30 g Parmesan

10 Basilikumblatter
Salz

Pfeffer

- HAUPTGERICHTE -

Pudeln und Reir

1 Zwiebel schilen und grob schnei-
den. Ultrablade-Universalmesser
in die Kichenmaschine einsetzen,
Zwiebel in den Behaélter geben,
dann 10 s auf Stufe 11 hacken.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen und Ol in den Behalter
geben. Das Programm, Slow Cook*
(Schmoren) P1 fUr 7 min ohne
Dampfreglerverschluss starten.

Wenn die letzten 4 min anbrechen
(siehe Timer), den Weizen dazu-
geben. In der letzten Minute
Weisswein hinzufigen.

Nach Ablauf des Programms
Geflugelbrihe dazugeben, salzen

R 3¢ 2

Gesamtzeit : 38 min

BN

4/6 Personen 10 min

und pfeffern, dann das Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P3
auf 20 min und 95 °C einstel-
len und mit eingesetztem
Dampfreglerverschluss starten.

5 Tomaten und Zucchini in kleine

Wadrfel schneiden. Nach Ablauf des
Garvorgangs Parmesan, Tomaten
und Zucchini dazugeben. Vorsichtig
mit dem Spatel umruhren. Mit
Basilikumblattern bestreuen und
unverzuglich servieren.

Tipp: Mischung zum Aufbewahren
besser nicht warmhalten.

2 MUrbeteige

750 g Lauch
(nur den weissen Teil)

50 ml Ol

40 g Butter
120 ml Sahne
2 Eigelbe
Salz

Pfeffer

- HAUPTGERICHTE -

Quiches, Tartes und Pizzen

FLAMICHE

Lauch waschen und in runde
Scheiben schneiden. Misch-/
RUhraufsatz in die Kichenmaschine
einsetzen. Lauch, Ol, Butter in den
Behalter geben, dann salzen und
pfeffern. 20 min auf Stufe 3 bei
130 °C garen.

Den Ofen auf 200 °C vorheizen
(Temperaturregler 6-7).

J Sahneund?2 Eigelbe dazugeben,

dann die Kichenmaschine fur 5
min auf Stufe 3 bei 85 °C starten.

Gesamtzeit:1h 15 min

BN

8 Personen 15 min

4Wéhrenddessen die 2

MUrbeteigscheiben ausbreiten.
Die erste Teigscheibe in eine
mit Butter eingefettete und mit
Mehl bestaubte Tarteform legen.
Lauchfullung darauf verteilen und
mit der zweiten Teigscheibe bedec-
ken. Rander zusammendruicken
und mit dem restlichen Eigelb
bestreichen.

FUr 35 min im Ofen backen. Heiss
servieren.




- HAUPTGERICHTE -

Quiches, Tartes und Pizzen

Gesamtzeit:1h 15 min

4 Personen

KONIGLICHE HAPPEN

6 Blatterteigstucke

40 g Mehl

40 g+ 20 g Butter

500 ml teilentrahmte Milch
180 g HUhnerbrust

100 g Kalbsfleisch

2 Quenelles, natur (200 g)
60 g Schalotten

100 ml Brihe

180 g ganze Champignons
aus der Dose

2ELOI

1 Prise Muskat
Salz

Pfeffer
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/ Den Ofen auf 180°C vorheizen

(Temperaturregler 6). Schlag-/
RUhraufsatz in die Kichenmaschine
einsetzen. Mehl, Milch und Muskat
in den Behalter geben. Mit Salz und
Pfeffer wlrzen.1min auf Stufe 7 ver-
mischen. 40 g Butter dazugeben
und die Kichenmaschine fur 8
min auf Stufe 4 bei 90°C starten.
Mischung herausnehmen und
ausbewahren, Kichenmaschine
reinigen.

Huhn, Kalbsfleisch und Quenellesin
StUcke schneiden. Schalotte scha-
len. Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen und
Schalotte in den Behalter geben,
dann 10 s auf Stufe 11 klein hacken.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Rihraufsatz

ersetzen und die restlichen 20 g
Butter und Ol hinzufugen. Das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P1 auf 5 min und 130 °C einstel-
len und starten. Huhnerfleisch,
Kalbsfleisch und BrUhe dazu-
geben, dann das Programm ,Slow
Cook" (Schmoren) P2 auf 25 min
und 90 °C einstellen und starten.
Nach 15 min Champignons und
Quenelles hinzuftgen.

Brihe abgiessen, dann die
Mischung mit der Béchamelsauce
mischen, auf Blatterteigsticke
geben und fur 20 min im Ofen
backen.

200 g Maredsous-Kase,
in Scheiben

1 MUrbeteig

200 g geraucherter
Schweinebauch

2 Eier

2 Eigelbe

250 ml Creme fraiche
Gemahlene Muskatnuss
Salz

Schwarzer Pfeffer
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- HAUPTGERICHTE -

Quiches, Tenles und Pizzen

Den Ofen auf 180 °C vorheizen
(Temperaturregler 6).

Misch-/RUhraufsatz in die
Klchenmaschine einsetzen. Den
gerducherten Schweinebauch in
Scheiben schneiden und in den
Behalter geben. Das Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P1auf5min
und 130 °C einstellen und starten.
Anschliessend den Schweinebauch
auf Kichenpapier legen und die
Kdchenmaschine reinigen.

Knet-/Mahlmesser in die
Klchenmaschine einsetzen. Eier
und das verquirlte Eigelb, Creme
fraiche und Muskatnuss in den
Behalter geben. Salzen und
pfeffern, dann 1 min auf Stufe 7
vermischen.

4

= % -

Gesamtzeit : 46 min

BN

10 min

MAREDSOUS-QUICHE

Schweinebauch auf dem Boden der
Quiche verteilen, die Créme fraiche/
Ei-Mischung darUber giessen und
mit den Kasescheiben bedecken.
Fur ungefahr 30 min im Ofen
backen. Warm oder kalt servieren.

Sie konnen anstatt Maredsous
auch Maroilles verwenden.




- HAUPTGERICHTE -

Quiches, Jantes und Pizzen

Gesamtzeit:1h 22 min

- HAUPTGERICHTE -

Quiches, Tantes und Pizzen

Gesamtzeit:1h 45 min

PILZ-PASTETE

MIT HUHNERFLEISCH

PIZZA MIT HACKFLEISCH

VOM KALB

1 Beutel Backhefe

1 MUrbeteig 4 Als Erstes die Béchamelsauce zube- 1 Knet-/Mahlmesser in die

Programm ,Slow Cook" (Schmoren) P1fir 5 ,Slow Cook" (Schmoren) P1 star-

1 Blatterteig
400 g Huhnerfilet
150 g Champignons

100 g Eierschwamme (Echte
Pfifferlinge)

50 ml Cognac

2 Karotten

2 Schalotten

3 Zweige Petersilie
Olivendl

1 Eigelb

1 Flocke Butter

6 Bacon-Scheiben
40 g Mehl

40 g Butter

500 ml Milch
Muskatnuss

Salz

Pfeffer

reiten. Schlag-/Ruhraufsatz in die
KlUchenmaschine einsetzen. Mehl, Milch
und Muskat in den Behalter geben. Mit
Salzund Pfeffer wirzen. Kichenmaschine
fUr 1 min auf Stufe 7 starten. In Stlcke
geschnittene Butter hinzufugen, dann
die Kichenmaschine fur 8 min auf Stufe
4 bei 90 °C starten. Béchamelsauce zur
Seite stellen. Behalter abwaschen und
abtrocknen.

Schalotten schéalen und halbieren.
HUhnerfleisch in kleine Stlcke schneiden,
dann die Champignons putzen und fein
schneiden. Eierschwamme putzen und
klein schneiden, falls sie zu gross sind.
Karotten schalen und in runde Scheiben
schneiden.

Das Ultrablade-Universalmesser in die
Kuchenmaschine einsetzen. Schalotten
und Petersilie 10 s auf Stufe 12 fein hacken.
Das Ultrablade-Universalmesser durch den
Misch-/Ruhraufsatz ersetzen und Olivendl,
Huhnerfleisch und Karotten in den
Behalter geben. Salzen, pfeffern und das

min ohne Dampfreglerverschluss starten.
Nach Ablaufdes Programms Cognac und
Champignons dazugeben, dann erneut
das Programm ,Slow cook" (Schmoren)
P1fur10 min ohne Dampfreglerverschluss
starten. Anschliessend die Béchamelsauce
dazugeben und die Kichenmaschine noch
einmal fur 2 min auf Stufe 3 laufen lassen.
Ofen auf 220 °C vorheizen. Eine
Tortenform mit Butter einfetten und
mit dem MuUrbeteig auslegen, sodass
er einen Zentimeter Uber den Rand
ragt. Bacon-Scheiben auf den Teig am
Boden der Form legen. Form mit der
HUhnerfleisch-Mischung fullen. Pastete
mit dem Blatterteig bedecken und dabei
die Rander zusammendruicken, um die
Pastete zu schliessen.

Mit dem Eigelb bestreichen, dann ein
Loch in die Mitte der Pastete machen.
15 Minuten bei 210 °C backen, dann die
Temperatur des Ofens auf180 °C reduzie-
ren und weitere 20 min backen.

400 g Mehl

250 g Kalbshackfleisch

1 gelbe Paprika

1Zwiebel

100 g geriebener Cheddar
Tomatensauce
getrockneter Thymian
Olivendl

Salz

Wasser

Kuchenmaschine einsetzen. 250 ml
Wasser und dann die Hefe in den
Behalter geben. Kichenmaschine
fUr 2 min auf Stufe 3 bei 40 °C star-
ten. Nach Ablauf des Programms
Mehl, 2 EL Olivendl und eine
Prise Salz dazugeben, dann das
Programm ,Pastry" (Teig) P1 star-
ten. Am Ende des Programms
den Teig 40 min bei 30 °C in der
Klichenmaschine gehen lassen.

Zwiebel schalen und in Viertel
schneiden. Paprika waschen, ent-
kernen und in Wurfel schneiden.
Das Ultrablade-Universalmesser
in die Kichenmaschine einsetzen,
Zwiebel in den Behalter geben und
die Kichenmaschine fur 10 s auf
Stufe 10 starten. Das Ultrablade-
Universalmesser durch den Misch-/
RuUhraufsatz ersetzen. Paprika,
Hackfleisch und 2 EL Olivenol
hineingeben und das Programm

_\(ﬁp_

ten. Nach Ablauf des Programms
Thymian und 3 EL Tomatensauce
hinzuflugen und das Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P2 fUr 10
min starten.

3 Ofen auf 220 °C vorheizen. Pizzateig

auf eine mit Mehl bestaubte
Arbeitsflache legen, durchkneten
und dudnn ausrollen. Dann auf
ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Den Rest der
Tomatensauce darauf verteilen,
dann die Kalbsfleischmischung.
Mit Cheddar bestreuen, dann etwa
20 Minuten im Ofen backen. Pizza
wahrend des Backvorgangs im
Augen behalten.

Geben Sie kurz vor dem Servieren
einige Spinatsprossen oder Rucola
auf die Pizza.




20 g frische Backhefe
(10 g Trockenbackhefe)

250 ml lauwarmes Wasser
400 g Mehl

1TLSalz

2 EL +1 Spritzer Olivendl

4 Schinkenscheiben

6/8 Champignons

250 g Mozzarella

200 ml Tomaten-Coulis
1TLOregano

10 Basilikumblatter

PIZZA REGINA

1

2

- HAUPTGERICHTE -

Quiches, Jantes und Pizzen

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

Knet-/Mahlmesser in die
Klchenmaschine einsetzen, 250
ml lauwarmes Wasser und die
Hefe in den Behalter geben. Das
Programm ,Pastry” (Teig) P1 star-
ten. Nach 30 s Mehl, Salz und 2 EL
Olivendl dazugeben.

Schinkenscheiben in vier Stucke
schneiden. Champignons fein
schneiden und Mozzarella in
W(rfel schneiden Nach Ablauf des
Programnms den Teig auf einem mit
Backpapier bedeckten Backblech
ausrollen. Tomaten-Coulis auf dem
Teig verteilen und mit Oregano
bestreuen. Teig mit Mozzarella,
Schinken und Pilzen belegen. Einen
Spritzer Olivendl darUber geben.

= % -

Gesamtzeit : 33 min

BN

4 Personen

4 Far ungefdhr 15 min im Ofen

backen. Basilikumblatter auf die
Pizza legen und servieren.

Sie kdnnen den Belag nach Lust
und Laune variieren!

1 MUrbeteig

200 g Speck

4 Eier

200 g Creme fraiche
geriebene Muskatnuss
100 g geriebener Gruyere
Salz

Pfeffer

- HAUPTGERICHTE -

Quiches, Tantes und Pizzen

Gesamtzeit : 46 min

4 Personen

QUICHE LORRAINE

f Den Ofen auf 180 °C vorheizen

(Temperaturregler 6). Teig in eine
Tortenform legen und mit einem
Backpapier bedecken, das getroc-
knetes Gemuse enthalt. 10 min
im Ofen backen, dann abkUhlen
lassen.

Misch-/RUhraufsatz in die
Klichenmaschine einsetzen,
Speck in den Behalter geben
und das Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P1auf5 min und 130 °C
einstellen und starten. Den Speck
anschliessend auf Kichenpapier
legen und die Kichenmaschine
reinigen.

3 Knet-/Mahlmesser in die

Kichenmaschine einsetzen. Die

= 9 2

verquirlten Eier, Creme fraiche und
Muskatnuss in den Behalter geben.
Salzen und pfeffern, dann 45 s auf
Stufe 7 mischen.

4 Speck aufden Quiche-Boden legen,

die Créme fraiche/Ei-Mischung
dazu geben und mit geriebenem
Gruyere bestreuen. FUr ungefahr 30
min im Ofen backen. Warm oder
kalt servieren.

Ersetzen Sie den Speck durch
Lauch.




2 Zucchini

3 Eier

200 ml Milch

200 ml Sahne

80 g Mehl

20 g Parmesan

200 g Schinkenwarfel
Salz

Pfeffer

Muskatnuss

- HAUPTGERICHTE -

Quiches, Jantes und Pizzen

/ Zucchini waschen und in kleine

Wodrfel schneiden. 0,7 | Wasser in
den Behalter der Kichenmaschine
giessen, dann die Zucchini in
den Dampfeinsatz legen. Das
Programm ,Steam" (Dampfgaren)
P1flar 10 min starten. Nach Ablauf
des Programms die Zucchini etwas
abkuhlen lassen.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen.
Schlag-/RUhraufsatz in die
KUchenmaschine einsetzen,
dann Eier mit der Milch und
Sahne in den Behalter geben. Die
Klichenmaschine 1 min auf Stufe 8
starten, Mehl und Parmesan dazu-
geben und die Kichenmaschine
erneut 1 min auf Stufe 8 starten.
Salzen und pfeffern und etwas
geriebene Muskatnuss hinzufUgen.

Gesamtzeit : 58 min

BN

6 Personen

—r
= Zz,® 000 =

30 min

TEIGLOSE QUICHE

MIT ZUCCHINI UND SCHINKEN

Die gegarte Zucchini und die
Schinkenwdurfel untermischen und
die Kichenmaschine fur 30 s auf
Stufe 3 starten.

3 Tortchenformen mit Butter einfet-
ten, mit Mehl bestauben und die
Mischung hineingeben. Ca. 30 min
im Ofen backen, bis die Quiches
goldbraun sind.

:cﬁpi
Geben Sie etwas gehackten
Schnittlauch darUber.

210 g Mehl Typ 45

100 g kalte Butter, in Warfel
geschnitten

70 ml Wasser
Salz
50 g Nussschinken

400 g Tomaten, in Scheiben
geschnitten

1 Zwiebel, in Scheiben
geschnitten

250 g Créme fraiche

50 ml Milch (1,5 % Fettgehalt)
2 Eier

2 Speisequark

Salz

Pfeffer aus der Muhle

- HAUPTGERICHTE -

Quiches, Tantes und Pizzen

Gesamtzeit:1h 44 min

BN

4 Personen 25 min

30 min 45 min

TOMATEN-QUICHE

1 Knet-/Mahlmesser in die

Klchenmaschine einsetzen. Mehl,
Butter, Wasser und Salz in den
Behalter der Kichenmaschine
geben. Das Programm ,Pastry”
(Teig) P1starten.

Den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und 30 min im Kuhlschrank ruhen
lassen. Behalter reinigen.

Ofen auf 180 °C vorheizen. Teig
kreisférmig ausrollen und in eine
mit Butter eingefettete Tortenform
mit einem Durchmesser von 26
cm legen. Dabei die Rander des
Teigs nach oben ziehen. Den
Teigboden mehrmals mit einer
Gabel anstechen. Schinken und
Tomatenscheiben auf dem Teig
verteilen.

Knet-/Mahlmesser durch das
Ultrablade-Universalmesser erset-
zen. Zwiebel 20 s lang auf Stufe 10

= % 2

5 Die gehackte Zwiebel mit dem

Spatel zur Mitte des Behalters
schieben. Creme fraiche, Milch, Eier,
Quark, Salz und Pfeffer dazugeben.
30 s lang auf Stufe 5 vermischen.

Die Mischung Uber den Schinken
und die Tomaten geben. Quiche 45
min im Ofen backen.

Diese Quiche kann kalt oder warm
verzehrt werden und lasst sich
wunderbar zubereiten, wenn Sie
Gaste erwarten..

klein hacken.



600 g Rotkohl, ohne
Strunk, in 2 em grosse
StUcke schneiden

2 rote Zwiebeln, geschalt und
grob geschnitten

50 g Ganseschmalz

1 Messerspitze Zimt

1 Nelke

1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer

150 g Apfelmus mit Stlcken
1 Essloffel Honig

2 EL Cranberries, getrocknet

Saft von 1 Orange oder
2 Essloffel weissen Balsamico

100 ml Gemusebruhe

80 ml Rotwein
Speisestarke zum Andicken
und fur den Glanz
Karamellsierte Apfelspalten
und gezupfter Thymian far
die Optik

APFEL-ROTKOHL

4 2 Minuten vor Ablauf des

- BEILAGEN -

5

/ Das Ultrablade-Universalmesser

einsetzen. 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 gros-
sere Stlcke geblieben sind.

Das Messer durch den Misch-/
RUhraufsatz ersetzen und den
Ganseschmalz, den Zimt, die Nelke,
das Lorbeerblatt, Salz und Pfeffer
hinzuflgen. Das Garprogramm P1
starten.

Nach Ablauf des Programms
den Apfelmus, den Saft von der
Orange, den Honig, die Cranberries,
die BrUhe und den Rotwein hin-
zufugen. Das Garprogramm P2
einstellen, dndern Sie die Zeit auf
45 Minuten.

Gesamtzeit : 55 min

BN

4 Personen 10 min

Programms eventuell 1 Essloffel
Speisestarke mit kaltem Wasser
anrUhren, um den Rotkohl
anzudicken. Obendrein verleiht
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.

GHAMPIGNONS

- BEILAGEN -

Gesamtzeit : 20 min

MIT FEINGEHACKTER PETERSILIE UND KNOBLAUCH

700 g Champignons

25 g Butter

1EL Pflanzenol

1 EL gehackter Knoblauch
1 EL gehackte Petersilie
Salz

Pfeffer

1
2

3

Champignons schélen und in feine
Scheiben schneiden.

Bodenmodul XL in den Behalter
einsetzen, 3 min auf150 °C leer und
ohne Deckel erhitzen. Nach 3 min
Deckel auf die Kichenmaschine
setzen, jedoch nicht verriegeln,
um Spritzer zu vermeiden, Ol und
Butter durch die Offnung in der
Mitte des Deckels in den Behalter
geben. Butter 30 s bei 150 °C
schmelzen.

Anschliessend die in Scheiben
geschnittenen Champignons dazu-
geben und 12 min bei150 °C garen.
Gelegentlich umrUthren.

4 2 min vor Ende des Garvorgangs

Knoblauch und die gehackte
Petersilie dazugeben.

5 Nach Ablauf des Garvorgangs

abschmecken und sofort servieren.




400 g Kartoffeln
400 g Karotten
0,7 | Wasser

300 g Erbsen

40 g Butter

4 7weige Estragon
Salz

- BEILAGEN -

Gesamtzeit : 40 min

GARTENGEMUSE

1
2

Kartoffeln und Karotten schalen,
dann in WUrfel schneiden.

0,7 | Wasser in den Behalter
der Klchenmaschine geben.
Das gesamte GemuUse in den
Dampfeinsatz legen. Dampfeinsatz
in die Kichenmaschine einset-
zen und das Programm ,Steam*
(Dampfgaren) P1fur 35 min starten.

UnverzUglich mit einer Butterflocke,
Estragon und etwas Salz servieren.

Sie konnen tiefgekUhlte Erbsen
verwenden. Anstatt Butter
kénnen Sie auch eine Vinaigrette
aus Sojasauce nehmen: 40 ml
Olivendl, 1EL Sojasauce, 2 Zweige
Estragon. Geben Sie in diesem
Fall kein Salz dazu.

300 g Griess

100 g rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe
150 ml Olivenal

1 EL Ras-el-hanout
300 g Karotten

300 g weisse Ruben
50 g Stangensellerie
600 ml Huhnerbrihe
1 Lorbeerblatt

1TL Tomatenmark
Salz

Pfeffer

- BEILAGEN -

Gesamtzeit : 55 min

GEMUSE-COUSCOUS

4 Griess wie auf der Verpackung

angegeben zubereiten. Zwiebel
schalen und grob schneiden.
Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen,
Zwiebel in den Behalter geben,
dann 10 s auf Stufe 11 zerkleinern.
GCegebenenfalls die Zwiebel mithilfe
eines Spatels in die Behaltermitte
schieben und noch einmal 10 s
zerkleinern.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen. Knoblauchzehe mit der
Klinge eines Messers zerdrlcken.
Dann mit Olivendl, Ras-el-hanout
und Lorbeer in die Kichenmaschine
geben. Das Programmm , Slow Cook"
(Schmoren) PTauf4 min und 130 °C
einstellen und starten.

_@

3 GemuUse schalen und in Stucke

schneiden. Nach Ablauf des
Programms BrUhe, Tomatenmark
und GemuUse dazugeben. Salzen
und pfeffern, dann das Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P2 auf
40 min und 95 °C einstellen und
starten.

4 Heiss mit dem Griess servieren.

Sie kénnen 8 min vor Ablauf des
Garvorgangs Kichererbsen aus der
Dose hinzuflugen.




3
s

- BEILAGEN -
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Gesamtzeit : 38 min

Y

KAROTTEN-ORANGEN-PUREE

800 g Karotten
0,7 | Wasser

50 ml Orangensaft
15 g Butter

Salz

Pfeffer

/ Karotten schalen und in runde

Scheiben schneiden. Dampfeinsatz
in die Kichenmaschine einsetzen,
0,7 | Wasser in den Behalter gies-
sen und das Programm ,Steam*
(Dampfgaren) P1fur 30 min starten.

Nach Ablauf des Garvorgangs das
Wasser aus dem Behalter giessen.
Ultrablade-Universalmesser ein-
setzen, dann Karotten mit dem
Orangensaft und der Butter in den
Behalter geben, leicht salzen und
pfeffern. 3 min auf Stufe 12 mixen.

Dieses PUree kann 5 min auf Stufe
7 bei 85 °C aufgewarmt werden.
Sie kdnnen den Orangensaft und
die Butter durch Créme légére
ersetzen.

1 kg Kartoffeln, in Stlcken
150 g Zwiebeln, halbiert
1EL Zitronensaft

1TL Salz

Y. TL Schwarzer Pfeffer

3 EL Mehl|

2 EL Speisestarke

1Ei

Ol zum Braten

- BEILAGEN -

Gesamtzeit : 25 min

KARTOFFELPUFFER

/ Das Ultrablade-Universalmesser

einsetzen. Alle Zutaten in den
Behalter geben. Stufe 9 / 30
Sekunden zerkleinern.

Mit dem Spatel alles in die Mitte
schieben Stufe 9 /20 Sekunden
nochmals zerkleinern.

Mit dem Spatel alles in die Mitte
schieben und umrihren. Stufe 9
/20 Sekunden ein drittes Mal zer-
kleinern

In einer beschichteten Pfanne Ol
erhitzen und die Kartoffelpuffer
darin von beiden Seiten goldbraun
ausbacken.

:@.

Kartoffelpuffer kénnen sowohl
mit herzhaften Beilagen wie zum
Beispiel Lachs und Sauerrahm,
wie auch mit sissem Apfelmus
verzehrt werden.




1 halbierte Zwiebel

150 g magerer Schinken,
gewdrfelt

1TL Ol

400 g Karotten, in kleine
Stlcke geschnitten

200 g mehligkochende
Kartoffeln, in kleine Stlicke
geschnitten

150 ml Wasser

1TL GemuUsebruhe (Pulver)
2 Prisen Muskat

1 Prise Pfeffer

1 EL gehackte Petersilie

- BEILAGEN -

UND KAROTTEN

/ Ultrablade-Universalmesser ein-

setzen und die Zwiebel in den
Behalter geben. 5 s lang auf Stufe
12 zerkleinern.

Schinkenwrfel und Ol dazugeben.
4 min auf Stufe 3 bei 95 °C garen.

Karotten und Kartoffeln hin-
zufugen. 30 s lang auf Stufe 7
zerkleinern.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen. Wasser, GemUsebrUhe,
Muskat und Pfeffer dazugeben. 25
min auf Stufe 3 bei 100°C garen.

Petersilie T min auf Stufe 3 unter-
mischen.

.\%-

Gesamtzeit : 45 min

KARTOFFELSTAMPF

Mit Wurstchen, Frikadellen oder
Kassler servieren.

- BEILAGEN -

Gesamtzeit : 51 min

KLEINE ZUCCHINI-FLANS

/ Zucchini in Wurfel schneiden und 5 Mischung in kleine Auflaufférmchen

175 g Zucchini

2 Schalotten

2 Ejer

Einige Schnittlauchhalme
100 ml Schlagsahne
1Prise Salz

2

die Schalotten fein hacken.

0,7 1 Wasser in die Kichenmaschine
giessen. Zucchini und Schalotten
in den Dampfeinsatz geben. Das
Programm ,Steam" (Dampfgaren)
P1fur 20 min bei 100 °C starten.

Dampfeinsatz herausnehmen
und das Wasser aus dem Behalter
giessen.

Ultrablade-Universalmesser in den
Behalter einsetzen. Die gegarten
Zucchini und Schalotten sowie die
Eier, Sahne, Schnittlauch und Salz
in den Behalter geben. 1 min auf
Stufe 11 mixen.

:\“‘]f"

geben und in den Dampfeinsatz
stellen. 700 ml Wasser in den
Behalter geben, das Programm
,Steam® (Dampfgaren) P1 fur 20
min bei 100 °C starten.

6 Warm oder kalt servieren.

Wahlen Sie junge Zucchini oder
schalen Sie die Zucchini und
entfernen Sie die Samen, um einen
etwaigen bitteren Geschmack zu
vermeiden.




600 g Mango

60 g rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen
100 g Rosinen

120 ml weisser Essig
200 g Rohzucker

3 gSalz

%2 TL Ingwerpulver
Y2 TL Curry

- BEILAGEN -

Gesamtzeit : 50 min

MANGQ-CHUTNEY

/ Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen.
Zwiebel und Knoblauch schélen,
grob schneiden und dann in den
Behalter geben.10 s lang auf Stufe
1 klein hacken.

2 Die anderen Zutaten dazugeben
und 10 s auf Stufe 6 vermischen. Das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P2 auf45minund100 °Ceinstellen
und ohne Dampfreglerverschluss
starten.

3 Mischung in sterilisierte
Einmachglaser giessen.

:@'—.

Im Kuhlschrank halt sich das
Chutney mehrere Monate.
Verzehren Sie es mit Kase, es
passt gut zu Ziegenkase oder
Blauschimmelkase.

el
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Gesamtzeit : 33 min

BN

6 Personen 3 min

NUDELN UND BOHNEN

500 g weisse Bohnen aus
der Dose

250 g kleine Nudeln
(Mini-Penne =10 min
Kochzeit)

1Zwiebel
1Stangensellerie

1 Karotte

1 Knoblauchzehe

2 geschalte Tomaten
800 ml GemuUsebruhe
4 EL Olivenol

Salz

Pfeffer

Rosmarin

/ Zwiebel, Knoblauch und Karotte
schalen. Karotte in kleine Wurfel
schneiden und Sellerie in kleine
Stlcke. Ultrablade-Universalmesser
in die Kichenmaschine einsetzen,
die geviertelte Zwiebel und den
Knoblauch in den Behalter geben.
10 s auf Stufe 12 zerkleinern.

2 Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen. Wande des Behalters
abschaben und Karotte,
Stangensellerie und 2 EL Olivendl
dazugeben. Im Programm ,Slow
Cook" (Schmoren) P1 fur 7 min
braunen.

3 Die in 8 Stucke geschnittenen
Tomaten, Nudeln, einige Blatter

Rosmarin und Gemusebruhe
hinzuflugen. Salzen und pfeffern,
dann das Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P3 auf12 min und 95 °C
einstellen und starten.

4 Die abgetropften weissen Bohnen
dazugeben und noch einmal 10
min bei 95 °Cim Programm ,Slow
Cook" (Schmoren) P32 garen.

5 Sofort servieren.




- BEILAGEN -

Gesamtzeit : 37 min

PAPRIKA UND TOMATEN

1 halbierte Zwiebel
40 ml natives Olivendl

800 g Paprika, in Stucke
geschnitten

200 ml Tomaten-Coulis
Salz
Einige Basilikumblatter

1

3

4

Ultrablade-Universalmesser in die
KUchenmaschine einsetzen und die
Zwiebel in den Behalter geben.10's
lang auf Stufe 12 zerkleinern.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz er-
setzen. Die Zwiebelstlcke mithilfe
des Spatels zur Mitte des Behalters
schieben. Ol dazugeben und 2 min
auf Stufe 2 bei 100 °C garen.

Dann die Paprikastucke hin-
zufugen. Kichenmaschine fur 20
min auf Stufe 3 bei 100 °C starten.

Tomaten-Coulis, Salz und Basilikum
dazugeben und 5 min auf Stufe 3
bei 100 °C garen.

150 g vorgegarte Polenta
0,7 | Wasser

1Wdrfel Huhnerbruhe
30 g Butter

30 g Parmesan

- BEILAGEN

POLENTA

/ Schlag-/Ruhraufsatz einsetzen. 0,7

| Wasser, Polenta und den zerbroc-
kelten Warfel Hihnerbrihe in den
Behalter geben. Garvorgang fur 16
min auf Stufe 4 bei 90 °C starten.

Nach Ablauf des Garvorgangs
Butter und Parmesan dazu-
geben, dann 1 min auf Stufe 5
untermischen: Anschliessend sofort
servieren.

Gesamtzeit : 22 min

Sie kénnen Krauter und
Tomatenmark hinzufliigen. Die
Polenta kann wie ein Puree
verzehrt werden oder Sie kénnen
die kalte Polenta in Wdurfel
schneiden und in der Pfanne
anbraten.




- BEILAGEN -

Gesamtzeit : 35 min

RAHM-BLUMENKOHL

MIT ZITRONE UND PETERSILIENPESTO

1Blumenkohl zu Réschen
gezupft

300 ml GemUsebrthe

300 ml Sahne

50 g Schmelzkase

Saft und Abrieb von 1 Zitrone
1TL Zucker

Salz und Pfeffer zum
Abschmecken
Speisestarke

12 Zweige Blattpetersilie
samt Stangel

50 g harten Bergkase oder
Parmesan

50 g HaselnUsse, am besten
kurz in der Pfanne gerostet
1TL Honig

Abrieb von ¥z Zitrone

120 ml Raps- oder
Sonnenblumendl

2 Knoblauchzehe|Salz zum
Abschmecken

1

W N

Den Misch/RUhraufsatz ein-
setzen und alle Zutaten ausser
Speisestarke, Pfeffer und Salz in
den Behalter geben.

Das Garprogramm P2 starten.

Den Blumenkohl herausnehmen
und warmstellen.

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

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

@

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

Sekunden zerkleinern.

persoénliche Geschmacksfrage !

Den Rahm-Blumenkohl! auf einer
Platte / auf Tellern anrichten und
das Pesto |6ffelweise auf den
Blumenkohlréschen verteilen.
Ob etwas feiner oder grober ist eine

Mit gezupfter Petersilie dekorieren!

Als Beilagen eignen sich Kartoffeln
oder auch Brot!

800 g frischer Spinat

Y2 Warfel Gemusebruhe
150 ml Sahne
Muskatnuss

Salz

- BEILAGEN -

RAHMSPINAT

1 Spinat waschen und in feine Streifen

schneiden. Misch-/RuUhraufsatz in
die Klchenmaschine einsetzen
und Spinat in den Behalter geben;
falls notwendig, Spinat herun-
terdrlcken. Bruhwdurfel in Sahne
auflésen und hinzuflgen. Mit etwas
Muskatnuss und Salz wurzen. Das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
P2 auf15 min und 90 °C einstellen
und starten.

Nach 5 min den Deckel 6ffnen und
die Mischung zur Mitte des Behalters
schieben. Nach 10 min Garen
wiederholen.

3 Heiss servieren.

Gesamtzeit : 20 min

:\?_F.

Fenchel, Kohl ... Sie kbnnen das
GemdUse problemlos variieren.




150 g Zwiebeln

100 g rote Paprika

2 Knoblauchzehen

50 ml Olivenol

250 g Zucchini

250 g Auberginen
300 g Tomaten

200 ml GemUsebrihe
Salz

Pfeffer

- BEILAGEN -

RATATOUILLE

4 Zzwiebeln schalen und grob

schneiden. Paprika waschen, ent-
kernen, dann in StUcke schneiden.
Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen,
Zwiebeln und Paprika in den
Behalter geben, dann 15 s auf Stufe
1 zerkleinern.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen. Knoblauchzehen mit der
Klinge eines Messers zerdrlcken
und zusammen mit dem Olivendl
in den Behalter geben. Das
Programm ,Slow Cook" (Schmoren)
PTauf 8 min und 130 °C einstellen
und ohne Dampfreglerverschluss
starten.

3
4

5

= {ho':

Gesamtzeit : 54 min

BN

4/6 Personen 15 min

Slow cook

Zucchini, Aubergine und Tomaten
in Stlcke schneiden.

Nach Ablauf des Programms Bruhe
und GemuUse dazugeben. Salzen
und pfeffern, dann das Programm
,Slow Cook" (Schmoren) P2 auf
30 min und 95 °C einstellen und
starten.

Warm oder kalt servieren.

Sie kdnnen die Menge an Gemuse
nach Geschmack abandern.

- BEILAGEN -

Gesamtzeit:1h 13 min

SELBSTGEMACHTE NUDELN

140 g feiner Weizengriess
160 g Mehl T55

3 Eier

6 g Salz

2 EL Olivenol (30 g)

4 Knet-/Mahlmesser in die

Klchenmaschine einsetzen, alle
Zutaten in den Behalter geben,
dann 3 min auf Stufe 7 vermischen.

Teigkugel mit Mehl bestduben und
mit den Handen eine gleichmaBige
Kugel formen. (Es ist normal, wenn
der Teig etwas klebt, denn so
werden die Nudeln weich.) Teig in
eine Schussel geben und mit einem
Tuch bedecken.1h ruhen lassen.

Den Teig mit einem Nudelholz
auf einer mit Mehl bestaubten
Arbeitsflache oder mithilfe einer
Nudelmaschine sehr dinn ausrol-
len. In die gewunschte Nudelform
schneiden.

4 Einige Minuten in einem groBRen

Topf mit kochendem Wasser
kochen und dann mit einer
Bolognese- oder 4-Kasesauce
servieren.




150 g Quinoa

1Zwiebel

50 ml Olivendl

100 ml Tomaten-Coulis
200 g Tomaten
Wasser

10 Basilikumblatter
Salz

Pfeffer

- BEILAGEN -

4 Zwiebel schalen und grob

schneiden. Ultrablade-
Universalmesser in die
KUchenmaschine einsetzen,
Zwiebel in den Behalter geben,
dann 10 s auf Stufe 11 klein hacken.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/RUhraufsatz
ersetzen. Olivendl, Quinoa,
Tomaten-Coulis und doppelt so viel
Wasser wie Quinoa in den Behalter
geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Das Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P3 auf 20 min und 95°C
einstellen und mit eingesetztem
Dampfreglerverschluss starten.

3
4

:\‘ﬁ"

Gesamtzeit : 30 min

Slow cook

TOMATEN-QUINOA

Tomaten in kleine Wdurfel
schneiden.

Nach Ablauf des Garvorgangs
Tomaten hinzufugen, dann
vorsichtig mit einem Spatel
untermischen. Basilikumblatter
hinzufugen und unverzuglich
servieren.

Sie kdnnen die Quinoa auch
naturbelassen garen und kurz
vor dem Servieren frische Krauter
und Gewdrze hinzuflgen. Kalt
eignet sich Quinoa hervorragend
fur leckere Salate.




——— BROT, BRIOCHES, GEWURZIGE KUCHEN -———

Gesamtzeit :1h 25 min

8 g Instant-Trockenhefe
200 ml entrahmte Milch
650 g Mehl Te5

10 g Zucker

5 g feinkorniges Salz

60 g weiche Butter

50 g Backpulver
1Eigelb

Wasser

BREZELN

4 Knet-/Mahlmesser in die

Klichenmaschine einsetzen, dann
Hefe, 180 ml Wasser und Milch in
den Behalter geben. 3 min auf Stufe
3 bei 35°C erwarmen.

Dann Mehl, Zucker, Salz und in
StlUcke geschnittene Butter hin-
zufugen. Dampfreglerverschluss
einsetzen und das Programm
JPastry* (Teig) P1fUr 2 min 30 s
starten.

Nach Ablauf des Programms lange
Strange rollen, Brezeln formen und
auf ein mit Backpapier bedecktes
Backblech legen. An einem Ort
ohne Zugluft 45 min gehen lassen.

B ‘Tf)’:

45 min

4 Den Ofen auf 200 °C vorheizen

(Temperaturregler 6-7). 11 Wasser
mit dem Backpulver zum Kochen
bringen und nacheinander die
Brezeln fur 5 s in das kochende
Wasser legen. Brezeln mit Eigelb
bepinseln, dann ungefahr 15 bis 20
min im Ofen backen.

Mit Sesam und grobem Salz
bestreuen.




——— BROT, BRIOCHES, GEWURZIGE KUCHEN -———

Gesamtzeit:5h

——— BROT, BRIOCHES, GEWURZIGE KUCHEN ——

Gesamtzeit : 2 h 16 min

KN

4/6 Personen 15 min

BRIOCHEROLLE

MIT SCHOKOLADE

BRIOCHE MIT ROSAFARBENEN

GEBRANNTEN MANDELN

250 g Mehl

6 g Salz

2 Eier

20 g Puderzucker
1Beutel Backhefe
30 ml Wasser
170 g Butter

100 g rosafarbene gebrannte
Mandeln

4 Knet-/Mahlmesser in die

KUchenmaschine einsetzen,
Wasser und dann Wasser und
Hefe in den Behalter geben.
Kuchenmaschine fur 1 min auf Stufe
3 bei 40 °C starten. Mehl, Zucker,
Salz, weiche, in Stlcke geschnittene
Butter und 2 Eier dazugeben. Das
Programm ,Pastry"” (Teig) P1 star-
ten. Nach Ablauf des Programms
den Teig 40 min bei 40 °C in der
Kuchenmaschine gehen lassen.

2 Teig aus dem Behalter nehmen und

kurz durchkneten. In eine Schissel
legen, dann mit Frischhaltefolie
bedecken. Teig mindestens 2 h in
den Kahlschrank stellen.

Die gebrannten Mandeln zerstos-
sen. Die Arbeitsflache mit Mehl
bestreuen. Teig herausnehmen,
dann ca. 1 cm dick ausbreiten.
Die gebrannten Mandeln daru-

4

5

@

ber streuen, dann den Teig zu
einem dicken Strang rollen. Den
Teigstrang in 6 Stlcke schneiden.

Teigstlcke in eine Backform von ca.
20 cm Lange senkrecht nebenei-
nander legen. Mit einem sauberen
Tuch bedecken und mindestens1h
bei Zimmertemperatur, geschutzt
vor Zugluft gehen lassen.

Ofen auf 180 °C vorheizen. Wenn
die Brioche aufgegangen ist, 45
min im Ofen backen.

Sie kbnnen anstatt rosafarbener
gebrannter Mandeln auch
Schokoladensplitter nehmen.

200 g Schokoladenaufstrich
130 ml teilentrahmte Milch
1Beutel Trockenhefe

3 Eigelbe

300 g Weissmehl

40 g Zucker

40 g weiche Butter, in
Wurfel geschnitten

50 g Schokoladensplitter
(optional)

Salz

/ Knet-/Mahlmesser einsetzen, Milch

und Hefe in den Behalter geben
und 3 min auf Stufe 5 bei 35 °C
erwarmen. Mehl, 2 Eigelbe, Salz,
Zucker und Butter dazugeben.
Das Programm ,Pastry* (Teig) P2
starten.

Teig 1 min mit den Handen kneten,
dann mithilfe eines Nudelholzes
zu einem Rechteck ausrollen. In 8
Streifen schneiden und mit dem
Schokoladenaufstrich bestreichen.
Jeden Streifen einrollen und die
Teigrollen dicht aneinander in
eine Backform legen. 1 h 30 min
vor Zugluft geschtzt ruhen lassen.

Den Ofen auf 165 °C vorheizen
(Temperaturregler 5/6). Brioche
mit dem restlichen Eigelb bepin-
seln und mit Schokoladensplittern
bestreuen. 25 min im Ofen backen.

Ersetzen Sie den Aufstrich durch
Mandelcreme, Konfiture ...




——— BROT, BRIOCHES, GEWURZIGE KUCHEN -———

Gesamtzeit : 2 h 34 min

400 g Mehl

1Beutel Trockenhefe
70 ml Olivendl

20 Oliven, entsteint
1EL Thymian

220 ml Wasser

7 gSalz

BRIOCHEROLLE

MIT OLIVEN

4 Knet-/Mahlmesser in die

Klchenmaschine einsetzen. Hefe
und 220 ml Wasser in den Behalter
geben, dann 2 min auf Stufe 5 bei
35°C erwarmen.

Mehl, Olivenél, Salz, Oliven und
Thymian dazugeben. Erst 30 s
auf Stufe 8 vermischen, dann das
Programm ,Pastry” (Teig) P1 star-
ten.

Wenn der Teig fur 40 min ge-
gangen ist (im Teig-Programm),
das Knet-/Mahlmesser entfernen
und den Teig im Behalter wenden.
Klichenmaschine im manuellen
Modus fur 40 min bei 30 °C starten,
ohne eine Stufe einzustellen, um
den Teig ein zweites Mal gehen zu
lassen.

.\%_

4 Wenn der Teig fertig ist, Hande

mit Mehl bestduben und den Teig
aus dem Behalter nehmen und
auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech legen. (Der Teig ist
klebrig, aber dies ist normal und
sorgt dafur, dass Sie ein fluffiges
Fladenbrot erhalten.)

5 Teig mit Mehl bestauben, dann

ausrollen und mit einem Messer
einkerben. Noch einmal an einem
Ort mit einer Temperatur Uber
20 °C gehen lassen.

Nach 15 min den Ofen auf 200 °C
(Temperaturregler 6-7) aufheizen.
Far ungeféahr 25 min im Ofen
backen.

Mit Tapenade, Pesto, Speck,
Kasewdurfel ... belegen.

——— BROT, BRIOCHES, GEWURZIGE KUCHEN ——

Gesamtzeit : 2 h 50 min

BROT MIT SPECK UND COMTE

5 g Trockenbackhefe

200 ml teilentrahmte Milch
350 g Mehl

6 g Salz

45 g Butter
(Zimmertemperatur)

180 g Comté
100 g Speck

4 Knet-/Mahlmesser in die

Klichenmaschine einsetzen, dann
Hefe und Milch in den Behalter
geben. 3 min auf Stufe 5 bei 40 °C
erwarmen. Dann Mehl, Salz und
Butter dazugeben. Das Programm
,Pastry” (Teig) P1starten.

Wahrend das Programm ablauft,
den Comté in Streifen schneiden.
Wenn der Teig fertig ist, aus dem
Behélter nehmen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech
legen.

3 Zu einem Rechteck ausrollen. In

die Mitte ein Drittel des Comté
und den Speck geben, dann den
Teig zusammenfalten. Vorgang
zweimal vorsichtig wiederholen.
Mit einem Tuch bedecken und
den Teig geschutzt vor Zugluft
fur 2 h gehen lassen. Nach 1 h 45
min den Ofen auf 200 °C vorheizen
(Temperaturregler 6-7). Fur unge-
fahr 20 bis 30 min im Ofen backen.
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Gesamtzeit: 2 h 48 min

BN

4/6 Personen 15 min

2 min 30 2 h10 min

HAMBURGER-BROTCHEN

70 ml Milch

60 ml lauwarmes Wasser
5 g Trockenbackhefe
1verquirltes Ei

300 g Mehl

5gSalz

15 g Zucker

20 g Butter

1Eigelb

40 g Sesamsamen

/ 60 ml lauwarmes Wasser in eine

Schussel geben und Hefe darin
auflésen. Milch und das verquirlte
Eidazugeben.

Knet-/Mahlmesser in die
Klichenmaschine einsetzen. Mehl,
Salz, Zucker und Butter in den
Behalter geben. Das Programm
JPastry* (Teig) P1fUr 2 min 30 s
starten. Nach 30 s die FlUssigkeit
mit der Hefe dazugeben.

Nach dem Kneten den Teig im
Programm ,Pastry* (Teig) P1 fur
40 min gehen lassen. Mithilfe des
Spatels Teig aus dem Behélter
nehmen und in 4 bis 6 gleich grosse
Portionen aufteilen. Kugeln formen,
auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech legen und mit der
Handflache etwas platt dricken. 1
h 30 min gehen lassen.

4

r

Den Ofen auf 180 °C vorheizen
(Temperaturregler 6). Brétchen mit
Eigelb bepinseln und mit Sesam
bestreuen. 15 bis 20 min im Ofen
backen. Auf einem Rost abkUhlen
lassen.

Diese Brotchen eignen sich
hervorragend flur hausgemachte
Hamburger.

——— BROT, BRIOCHES, GEWURZIGE KUCHEN ——

Gesamtzeit:1h

BN

4/6 Personen 15 min

HERZHAFTER FEIGENKUGHEN

100 g getrocknete Feigen
120 g roher Schinken

4 Eier

170 g Mehl

1 Paket Backpulver (11 g)
50 ml Olivenol

100 ml Weisswein

2 EL Nusskerne

80 g Ziegenkase, ausgereift
3 Prisen Fleur de Sel

/ Den Ofen auf 180 °C vorheizen

(Temperaturregler 6). Feigen
und Schinken in kleine Stucke
schneiden.

Knet-/Mahlmesser in die
Klchenmaschine einsetzen. Eier,
Mehl, Hefe, Olivenol, Weisswein
und Salz in den Behalter geben.
Das Programm ,Pastry” (Teig) P3
starten.

Eine Backform mit Backpapier
auslegen. Nach Ablauf des
Programms Feigen, Schinken,
NUsse und Ziegenkase dazugeben,
dann 30 s auf Stufe 6 vermischen.

4 Teig in die Form geben und dann

fur 40 min backen. Wenn der
Kuchen gegen Ende der Backzeit
zu dunkel wird, mit Alufolie oder
Backpapier abdecken. Abkuhlen
lassen und servieren.

MIT SCHINKEN UND NUSSEN

:\(ﬂ"

Ersetzen Sie die Feigen durch
Oliven und den Ziegenkase durch
Comté.




——— BROT, BRIOCHES, GEWURZIGE KUCHEN -———

Gesamtzeit:1h

HERZHAFTER KUCHEN

MIT GETROCKNETEN TOMATEN, OLIVEN UND FETA

150 g getrocknete Tomaten
4 Eier

200 g Mehl

1Paket Backpulver (11 g)
50 ml Olivendl

100 ml Weisswein

2 EL grUne oder schwarze
Oliven

100 g Feta
3 Prisen Fleur de Sel

1
2

Den Ofen auf 180 °C vorheizen
(Temperaturregler 6).

Knet-/Mahlmesser in die
KlUchenmaschine einsetzen. Eier,
Mehl, Hefe, Weisswein und Salz in
den Behalter geben. Das Programm
,Pastry” (Teig) P3 starten.

Eine Backform mit Backpapier
auslegen.

Nach Ablauf des Programms
getrocknete Tomaten, Oliven und
Feta dazugeben, dann 1 min auf
Stufe 6 vermischen.

5 Teig in die Form geben und dann

fUr 45 min backen. Wenn der
Kuchen gegen Ende der Backzeit
zu dunkel wird, Backofen auf160°C
(Temperaturregler 5) herunterstel-
len. Abkuhlen lassen und servieren.

- %’.

Sie kénnen den Feta durch
Ziegenkase oder Emmentaler und
die getrockneten Tomaten durch
Schinkenwdurfel ersetzen.

——— BROT, BRIOCHES, GEWURZIGE KUCHEN ——

250 g flUssiger Honig
2 EL Wasser

200 g Mehl

1Beutel Backpulver
50 g brauner Zucker
1Ei

1Prise Salz

1TLZimt

1TL Ingwer

HONIGKUCHEN

17
2

Den Ofen auf 180 °C vorheizen
(Temperaturregler 6).

Knet-/Mahlmesser in die
KUchenmaschine einsetzen, 2
EL Wasser und den Honig in den
Behalter geben. 1 min auf Stufe 6
rahren.

Mehl, Hefe, braunen Zucker, das Eij,
Salz und die GewUrze dazugeben,
danndas Programm ,Pastry" (Teig)
p3 starten.

Eine Backform mit Backpapier
auslegen. Teig in die Form geben
und dann fur 30 bis 40 min backen.

Nach dem Backen abkUhlen lassen,
dann stUrzen.

Gesamtzeit : 55 min

Fur einen intensiveren Geschmack
kénnen Sie die Halfte des Mehls
durch Kastanienmehl ersetzen. Sie
kénnen auch kandierte Frlchte
hinzufugen. In Frischhaltefolie
eingewickelt halt der Honigkuchen
mehrere Tage.




——— BROT, BRIOCHES, GEWURZIGE KUCHEN -———

Gesamtzeit : 31 min

300 g Mehl

1Beutel Backpulver (11 g)
5gSalz

60 ml Wasser

1 EL neutrales Ol

1 Naturjoghurt (125 g)

6 Portionen Schmelzkase,
z. B. Kiri® (120 g)

KASE-NAAN

4 Knet-/Mahlmesser in die

Klichenmaschine einsetzen, Mehl,
Hefe, Salz, 60 ml lauwarmes Wasser,
Ol und Joghurt in den Behélter
geben. 1 min auf Stufe 8 mischen.

Eine leere Pfanne auf mittlerer
Flamme erhitzen. Arbeitsflache
mit Mehl bestauben und den
Teig aus der Kuchenmaschine
nehmen. Den Teig fur 10 s mit der
Hand kneten und dann in 6 gleich
grosse Portionen aufteilen. Die 6
Teigkugeln in Scheiben mit einem
jede Portion legen und mit einem
Messer verstreichen. Durchmesser
von 15 cm ausrollen, eine Portion
Kase auf jeden Teig geben und
mit einem Messer verstreichen.
Die Rander jeder Teigscheibe mit
etwas Wasser bepinseln und die
Naan-Brote in der Mitte falten und

3 2 oder 3 Naansin die Pfanne legen

und einen Deckel auf die Pfanne
setzen. 3 min von jeder Seite
backen. Mit den restlichen Naans
wiederholen.

4 Heiss verzehren.

G

Dieses indische Brot passt sehr
gut zu einem Curry oder zu einem
Apéritif. Sie kdnnen die Naans
kurz vor dem Servieren mit Curry
bestreuen.

schliessen.

——— BROT, BRIOCHES, GEWURZIGE KUCHEN ——

Gesamtzeit : 3 h 13 min

10 g Trockenbackhefe
300 ml lauwarmes Wasser
300 g Mehl T65

100 g Roggenmehl

50 g Mehl T80

50 g Korner

5gSalz

4 Knet-/Mahlmesser in die

Klichenmaschine einsetzen, dann
Hefe und 300 ml lauwarmes
Wasser in den Behalter geben. Das
Programm ,Pastry” (Teig) P1 star-
ten. Nach 30 s den Deckel 6ffnen
und die Mehlsorten, Korner und das
Salz dazugeben.

Den Teig 40 min im Behalter
gehen lassen, dann mit dem
Spatel herausnehmen und 5 min
mit den Handen durchkneten. Eine
Kugel formen, dann auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech
legen.1h 30 min ruhen lassen.

.\ﬂf-

MEHRKORNBROT

3 Den Ofen auf 200 °C vorheizen

(Temperaturregler 6). Eine Schale
mit Wasser auf das untere Blech
des Ofens stellen (dadurch wird die
Bildung der Kruste begunstigt). 25
min backen, dann den Ofen auf
180 °C herunterstellen und weitere
15 bis 20 min backen.

Sie kdnnen auch ein Fertigmehl fur
Mehrkornbrot verwenden.




——— BROT, BRIOCHES, GEWURZIGE KUCHEN -———

Gesamtzeit: 1 h 20 min

750 g glutenfreies Mehl

60 g Haselnlsse gehackt
und leicht gerostet

60 g Walnusse gehackt
und leicht gerostet

2 TL Salz

1 Packchen Trockenhefe
600 ml lauwarmes Wasser
1TL Agavendicksaft

2 EL Oliven- oder Nussol
Kastenform 15 x 36 cm

NUSS-BROT

/ Ofen auf180° Umluft vorheizen.

2 Knet-/Mahlmesser einsetzen.

Alle Zutaten ausser das Olivendl
in den Behalter geben, Deckel
schliessen, verriegeln und das
Teigprogramm P1 starten.

3 Den Teig 20 Minuten im Behalter

gehen lassen.

Teig aus dem Topf nehmen, dann
auf der Arbeitsflache in Form (lan-
glich) kneten.

Kastenform mit Ol ausstreichen,
Brot hineinlegen und nochmals 10
Minuten gehen lassen.

Ofenfeste Tasse mit Wasser in
den Ofen stellen, Brot mit Wasser
bestreichen und fur 40 Minuten
backen.

4 Personen

BN

10 min

——— BROT, BRIOCHES, GEWURZIGE KUCHEN ——

130 ml teilentrahmte Milch
10 g frische Backhefe

350 g Mehl

5gSalz

2 Ejer

60 g Zucker

7,5 g Vanillezucker

70 g Butter

120 g Rosinen

60 g Hagelzucker (optional)

ROSINENBROT

1 Am Vortag: Das Knet-/Mahlmesser

in die Kichenmaschine einsetzen,
Milch und Hefe in den Behalter
geben, dann 3 min auf Stufe 5 bei
35°C erwarmen.

Mehl, Salz, 1 Ei, Zucker, Vanillezucker
und Butter dazugeben, dann
das Programm ,Pastry"” (Teig) P2
starten.

Nachdem der Teig 40 min im
Programm ,Pastry" (Teig) P2
gegangen ist, Teig herausnehmen,
Rosinen dazugeben und eine Kugel
formen. In eine Schiussel legen, mit
Frischhaltefolie bedecken, dann fur
12 hiin den Kuhlschrank stellen. Am
nachsten Tag: Den Teig in 8 Kugeln
unterteilen und in eine Backform
legen. Sie mussen eng aneinander
liegen. 1 h 30 min vor Zugluft
geschutzt ruhen lassen.

Gesamtzeit : 15 h 17 min

BN

4/6 Personen 20 min

2.0
=

14 h 10 min

4 Den Ofen auf 180 °C vorheizen

(Temperaturregler 6). Das
Rosinenbrot mit verquirltem Ei
bepinseln und mit Hagelzucker
bestreuen. 40 min im Ofen backen.
Vor dem Verzehren abkUhlen
lassen.
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SANDWICHES

Gesamtzeit : 2 h 47 min

Slow cook Pastry

AUS HAUSGEMACGHTEM KASTENBROT

500 g Mehl

300 ml Milch

60 g Butter

1Beutel Backhefe
20 g Zucker

200 g Kirschtomaten
1Knoblauchzehe

100 g Frischkase (z. B. Carré
frais)

1Salatgurke

6 Scheiben Parmaschinken
1Handvoll Rukola

1rote Zwiebel

Olivenol

Salz

/ Knet-/Mahlmesser in die

Klchenmaschine einsetzen. Milch,
Hefe und in StlUcke geschnittene
Butter in den Behalter geben.
Klichenmaschine 3 min auf Stufe
3 bei 40 °C starten. Mehl, Zucker
und 10 g Salz dazugeben und das
Programm ,Pastry" (Teig) P1 starten.
Nach Ablauf des Programms den Teig
aus der Kichenmaschine nehmen,
auf ein Backblech legen, mit einem
Tuch bedecken und1h ruhen lassen.
Anschliessend den Teig etwas kneten
und in eine mit Butter eingefettete
Backform geben. Noch einmal 30 min
mit einem Tuch bedeckt ruhen lassen.
Ofen auf 180 °C vorheizen, dann das
Kastenbrot 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-/

RUhraufsatz ersetzen.1EL Olivendl, die
halbierten Kirschtomaten, eine Prise
Salz dazugeben und das Programm
,Slow Cook* (Schmoren) P1 fur 10
min ohne Dampfreglerverschluss
starten. Nach Ablauf des Programms
die Tomaten im Behalter abkuhlen
lassen. Misch-/RUhraufsatz durch das
Ultrablade-Universalmesser ersetzen,
Frischkase hinzuflgen, dann1min auf
Stufe 8 mixen.

Kastenbrot in 18 Scheiben schneiden.
Gurke und die rote Zwiebel in dUnne,
runde 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 Rukola. Dann die letzten
6 Brotscheiben auf die Sandwiches
legen, leicht zusammenpressen und
durchschneiden, um Dreiecke zu
erhalten. Mit Holzstabchen zusam-
menhalten.

——— BROT, BRIOCHES, GEWURZIGE KUCHEN ——

400 g Mehl

1Beutel Trockenbackhefe
250 ml lauwarmes Wasser
1TL Salz

2 EL Olivendl

200 g Butter

10 g Paprikapulver

WEISSBROT

UND PAPRIKABUTTER

/ Den Ofen auf 240 °C vorheizen

(Temperaturregler 8). Knet-/
Mahlmesser in die Kichenmaschine
einsetzen, 250 ml lauwarmes
Wasser und die Hefe in den
Behalter geben. Das Programm
,Pastry” (Teig) P1starten.Nach 30s
Mehl, Salz und Ol dazugeben.

2 Nach Ablauf des Programms den

Teig aus der Kuchenmaschine
nehmen und auf ein Backblech
legen, mit einem Tuch bedecken.
1hruhen lassen.

3 Mit einem Messer die Teigkugel

einschneiden, dann ungefahr 30
min im Ofen backen.

4 Butter einige Sekunden in die

Mikrowelle stellen, damit sie
weich wird. Sie darf jedoch

:\ﬁf;.

Gesamtzeit : 2 h 08 min

nicht schmelzen. Ultrablade-
Universalmesser in die
KUuchenmaschine einsetzen, Butter
mit der Paprika in den Behalter
geben. 10 s auf Stufe 11 mixen.
Mithilfe eines Spatels die Mischung
zur Mitte des Behalters schieben
und noch einmal 10 s mixen. Butter
auf das lauwarme Brot streichen.

Sie kdnnen anstatt Paprika auch
Knoblauch und Petersilie nehmen.
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Temps total : 6 h 40 min

500 g Mehl

80 g Zucker
150 ml Milch
10 g Salz

1 Packung Hefe
2 Eier

120 g Butter (Zimmerwarm,
besser noch flussig)

1Eigelb

HEFEZOPF

Das Knet-/Mahlmesser in den
Behalter einsetzen. Die Milch mit
der Hefe auf Stufe 2/ 40°C /2 Min
mischen. Die Eier, das Mehl, den
Zucker und das Salz hinzufugen
und das Teigprogramm P1 star-
ten. Am Ende des Programms
die Butter hinzufugen und das
Teigprogramm P2 starten. Legen
Sie den Teig in eine leicht bemehlte
Schussel, decken Sie ihn mit
Glassichtfolie ab und lassen ihn
mindestens 3 Stunden gehen.

Nehmen Sie den Teig, kneten Sie
ihn leicht durch und teilen Sie ihn
in drei Stlcke. Verarbeiten Sie die
3 Teigstlcke zu ca. 40 cm lange
Rollen, die Sie dann zu einen Zopf
flechten. VerschlieBen Sie die
Enden des Zopfs gut, damit es

B cﬁg':

beim backen nicht auseinander
bricht. Legen Sie den Zopf auf
ein mit Backpapier ausgelegte
Backblech, bedecken Sie es mit
einem Tuch und lassen Sie es
1 Stunde und 30 Minuten bei
Raumtemperatur gehen.

Den Ofen auf180 ° C vorheizen. Das
Eigelb mit einem Teeloffel Wasser
mischen, den Zopf bepinseln und
20-25 Minuten backen.

Wer mag kann Hagelzucker vor
dem Backen bestreuen.




- SAUCEN -

Gesamtzeit : 12 min

N

4-KASESAUCE

50 g Parmesan 4 Rinde der Kasesorten entfernen. 1F

50 g Pecorino Ultrablade-Universalmesser in o
. S ! . Sie kénnen anstatt Gorgonzola
50 g Comté die Kichenmaschine einsetzen. ; L
Parmesan, Pecorino und Comté jeden beliebigen anderen
50 g Gorgonzola . ' : Blauschimmelkase nehmen.
2 Eigelb in den Behalter geben, dann mit
19eibe der Pulse-Funktion fUr T min mixen.
300 ml Sahne Gorgonzola in kleine Stlicke schnei-
Salz den und dazugeben.
Pfeffer

2 Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Schlag-/Ruhraufsatz
ersetzen, dann die verquirlten
Eigelbe und die Sahne dazugeben.
Salzen und pfeffern, dann die
Kluchenmaschine fur 6 min auf
Stufe 6 bei 90 °C starten.

3 Nach Abschluss des Garvorgangs
die Sauce Uber Nudeln geben.
Mischen und servieren.

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

Die Besitzer eines [-Companion kénnen anstatt der Pulse-Funktion die
Geschwindigkeitsstufe 13 benutzen.




- SAUCEN -

Gesamtzeit : 20 min

COULIS AUS ROTEN FRUCHTEN

200 g Erdbeeren
200 g Kirschen
50 ml Wasser
50 g Zucker

17

2

3
4

Fruchte waschen, die Erdbeeren
halbieren und die Kirschen ents-
teinen.

Ultrablade-Universalmesser in die
Klichenmaschine einsetzen, dann
die Frichte mit 50 ml Wasser und
Zucker in den Behalter geben.

Klichenmaschine fur 15 min auf
Stufe 7 bei 80 °C starten.

10 s mit der Turbo-Funktion mixen,
abkUhlen lassen und servieren.

- %’.

Diese Coulis lasst sich sehr gut
einfrieren. Stellen Sie doch einfach
die doppelte Menge her, damit Sie
einen Vorrat fr den Winter haben.

Diese Coulis Idsst sich sehr gut einfrieren. Stellen Sie doch einfach die doppelte Menge her,
damit Sie einen Vorrat fur den Winter haben.

- SAUCEN -

Gesamtzeit : 9 min

GARNELENCOCKTAIL-SAUCE

350 g rosa Garnelen (gegart),
ohne Schale

1Eigelb

1TL Senf

1TL weisser Essig

1 EL Ketchup

1EL Cognac

250 ml neutrales Ol
Einige Tropfen Tabasco®
Salz

Pfeffer

4 Schlag-/Ruhraufsatz in die

Kichenmaschine einsetzen. Eigelb,
Senf und Essig in den Behalter
geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Klichenmaschine 2 min 30 s auf
Stufe 6 starten und nach und nach
das Ol dazugeben.

Wenn die Mayonnaise fest wird,
Ketchup, Cognac und Tabasco®
hinzufugen, dann noch einmal fur
1 min mixen.

3 Sauce mit den Garnelen servieren.

:}H;_

Sie kdnnen den Ketchup durch
Tomatenmark ersetzen.




- SAUCEN -

Gesamtzeit : 5 min

BN

4-6 Personen 5 min

JOGHURT-DRESSING

400 g Naturjoghurt, 4 Den Schlag- /Ruhraufsatz einset-

3,5% Fett zen. Alle Zutaten in den Behélter
2 EL sUsser Senf geben. Stufe 7 /15 Sekunden
50 ml Rapsol mischen.

5 EL Zitronensaft

2 EL Honig

1Bd. Dill, gehackt

1 kleine Knoblauchzehe,
gepresst

% TL Salz

- SAUCEN -

Gesamtzeit : 13 min

BN

4 Personen 10 min

KALORIENARME MAYONNAISE

1Eigelb

1TL Senf

1TL Essig

100 ml Rapsol

200 g Speisequark (0 %)
Salz

Pfeffer

17

2
3

Schlag-/RUhraufsatz in die
Kichenmaschine einsetzen. Eigelb,
Senf und Essig in den Behalter
geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Klichenmaschine auf 2 min 30 s
und Stufe 7 einstellen und nach
und nach das Ol dazugeben.
Wenn die Mayonnaise fest wird, die
Kichenmaschine anhalten.

Quark dazugeben und 30 s bisTmin
auf Stufe 7 mixen.

Bis zum Verzehr kalt stellen.

@

Da die Mayonnaise ein rohes Eigelb
enthalt, sollte sie schnell verzehrt
werden. Sie konnen Gewdulrze
hinzuflgen (Paprika, Curry) oder
frische Krauter (Dill, Kerbel ...).




1Eigelb

1EL Senf

1TL weisser Essig
250 ml neutrales Ol
Salz

Pfeffer

- SAUCEN -

MAYONNAISE

4 Schlag-/Ruhraufsatz in die

Kuchenmaschine einsetzen. Eigelb,
Senf und Essig in den Behalter
geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Klichenmaschine auf 2 min 30 s
und Stufe 6 einstellen und nach
und nach das Ol dazugeben.
Wenn die Mayonnaise fest wird, die
Klichenmaschine anhalten.

Gesamtzeit:12 min 30 s

Da die Mayonnaise ein rohes
Eigelb enthalt, sollte sie schnell
verzehrt werden. Mischen Sie fur
eine Sellerie-Remoulade 80 g der
Mayonnaise mit 400 g geriebener
Sellerieknolle und geben Sie etwas
Schnittlauch dazu.

80 g Basilikumblatter
3 Knoblauchzehen
50 g Parmesan

50 g Pinienkerne
200 ml Olivenadl

Salz

Pfeffer

- SAUCEN -

PESTO

Knoblauchzehen schalen.
Ultrablade-Universalmesser in
die Kichenmaschine einsetzen,
Knoblauch mit allen anderen
Zutaten in den Behalter geben.

2 10 s auf Stufe 12 mixen. Mit einem

Spatel die Masse von den Randern
der Kichenmaschine schaben und
zur Mitte des Behalters schieben
Noch einmal 10 s mixen (wenn Sie
eine sehr glatte Konsistenz win-
schen, noch einmal mixen).

Mischung in ein Einmachglas
geben und in den Kuhlschrank
stellen.

Gesamtzeit:5min 20 s

- q_F‘_

Ersetzen Sie die Halfte des
Basilikums durch Pistazien oder
Rukola, um ein besonderes Pesto
zu erhalten.




- SAUCEN - - SAUCEN -

Gesamtzeit : 17 min

Gesamtzeit : 10 min 20 s

BN

4/6 Personen 10 min

BN

6 Personen 5min

PFEFFERSAUCE ROTES PESTO

1TL grob gemahlener Pfeffer 4 Schlag-/Ruhraufsatz in die 200 g getrocknete Tomaten 4 Knoblauchzehen schilen. &
10 ml Cognac KUchenmaschine einsetzen. Pfeffer, 2 Knoblauchzehen Ultrablade-Universalmesser in die o B
. . . Wenn Sie die Oberflache des Pestos

100 ml Sahne Cognac, Sahne, Kalbsfond und 30 g Pinienkerne Klchenmaschine einsetzen, alle it Olivend! bedecken. k3 S

Mehlin den Behalter geben.150 ml . . Zutaten in den Behalter geben. 10 it Jlvenorbedecken, konnen e
1TL Kalbsfond 4 i 250 ml Olivendl A es im Kuhlschrank mindestens 3
1TL Mehl Wasser hinzufugen, 10 s auf Stufe 6 40 g Basilik s lang auf Stufe 12 zerkleinern. Woch fbewah

N mixen, dann die Kichenmaschine g basilikum 2 . N ochen autbewanren.

150 ml Wasser f0r 12 min auf Stufe 4 bei 90 °C Salz Mit dgm Spatel du? Mischung von

starten. Zu Steaks servieren. Pfeffer den Randern der Kichenmaschine

schaben und zur Mitte des
Behalters schieben Noch einmal 10
s mixen (wenn Sie eine sehr glatte
Konsistenz wlnschen, noch einmal
mixen).

3 Mischung in ein Einmachglas
geben und im Kuhlschrank
aufbewahren. Auf Brot oder mit
Nudeln servieren.




2 Schalotten

30 Blatter Estragon
60 ml Weisswein
40 ml Essig

60 ml Wasser

4 Eigelbe

170 g Butter

Salz

Pfeffer

- SAUCEN -

Gesamtzeit : 33 min

SAUCE BEARNAISE

/ Ultrablade-Universalmesser in die

KlUchenmaschine einsetzen, die
geschalten Schalotten und die
Estragonblatter in den Behalter
geben, dann mit der Turbo-
Funktion fur 10 s zerkleinern.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/RUhraufsatz
ersetzen, Weisswein und
Essig hinzufugen, dann die
KlUchenmaschine fur 15 min auf
Stufe 3 bei 95 °C starten.

3 Wenn die Schalotten gar sind,

den Misch-/Ruhraufsatz durch
den Schlag-/Ruhraufsatz erset-
zen und 60 ml Wasser, Eigelbe
und die in Stlucke geschnittene
Butter dazugeben. Salzen und
pfeffern, dann das Programm
,Sauce" (Sauce) fur 8 min auf Stufe
6 bei 70 °C mit eingesetztem
Dampfreglerverschluss starten.

2 Schalotten

20 ml O

1 EL Kalbsfond (Pulver)
1TL Maizena®

125 g Schmand

1EL Senf

Wasser

- SAUCEN -

SENFSAUCE

(FUR SCHWEINEBRATEN)

/ Ultrablade-Universalmesser in

die Kichenmaschine einsetzen,
die geschalten Schalotten in den
Behalter geben und 10 s auf Stufe
1 zerkleinern.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/RUhraufsatz
ersetzen, die Behalterwande
abschaben und Ol in den Behalter
geben. Das Programm ,Slow
Cook" (Schmoren) P1 starten.
Kalbsfondpulver und Maizena® in
250 ml Wasser auflosen, dann in
den Behalter der Kichenmaschine
geben.

Gesamtzeit : 33 min

Sauce

3 KUichenmaschine fur 8 min

auf Stufe 4 bei 90 °C starten.
Anschliessend Schmand und Senf
dazugeben und das Programm
,Sauce" (Sauce) fur 8 min auf Stufe
6 bei 90 °C starten.

Fur die Besitzer eines I-Companion — Sie kbnnen das Programm SAUCE durch den manuellen Fur die Besitzer eines I-Companion - Sie kbnnen das Programm SAUCE durch den manuel-
Modus mit den angegebenen Einstellungen ersetzen und die Turbo-Funktion durch Stufe 12. len Modus mit den angegebenen Einstellungen ersetzen.




- DESSERTS -

Shdividuelle Genicht

300 ml teilentrahmte Milch
150 ml Wasser

200 g Mehl

10 g Backpulver

3gSalz

1Eiweiss

165 g dunkle Schokolade
1TL Vanillearoma

GHURROS

MIT SCHOKOLADENSAUCE

4 Knet-/Mahlmesser in die

Kuchenmaschine einsetzen, 150 ml
Milch und 150 ml Wasser in den
Behalter geben. Kichenmaschine
fur 4 min auf Stufe 6 bei 100 °C
starten. Mehl, Eiweiss, Backpulver
und Salz dazugeben und fur 30
s auf Stufe 4 mit eingesetztem
Dampfreglerverschluss ver-
mischen.

Den Teig auf einer mit Mehl bes-
taubten Arbeitsflache zu Wirsten
rollen, dann in der Fritteuse backen.
Auf Kichenpapier legen.

Knet-/Mahlmesser in die
KUchenmaschine einsetzen,
Schokoladenstuicke, den Rest der
Milch und Vanille in den Behalter
geben. Kichenmaschine fur 8 min
auf Stufe 5 bei 80 °C mit einge-

_\?_f)_

Gesamtzeit : 40 min

setztem Dampfreglerverschluss
laufen lassen. Anschliessend 20
s auf Stufe 10 vermischen und in
eine Schussel giessen. Churros in
die Schokoladensauce dippen und
geniessen.

Fur dieses Rezept ist eine Churros-
Maschine ideal, da Sie Ihnen
ermoglicht einheitliche Strange
zu formen.

- DESSERTS -

Shdividuelle Gericht

Gesamtzeit : 43 min

CREME BRULEE MIT VANILLE

4 Eigelbe
50 g Zucker
400 ml Vollrahm

1TL Vanille (Pulver oder
Aroma)

100 g Rohzucker

1
2

Den Ofen auf 120 °C vorheizen
(Temperaturregler 4).

Schlag-/Ruhraufsatz einsetzen.
Eigelbe, Zucker und Vanille in den
Behalter geben, dann 1 min auf
Stufe 7 mischen. Nach 30 s den
Rahm durch die Offnung im Deckel
dazugeben.

Mischung auf einzelne Férmchen
verteilen.

Im Wasserbad im Ofen 35 min
garen. AbkUhlen lassen und in den
KUhlschrank stellen.

Rohzucker auf die Cremes ver-
teilen, dann 2 min unter einen
Flambierbrenner halten oder unter
dem Grill des Ofens erhitzen.

:\cH;.

Sie kdnnen vor dem Servieren
Pistaziensplitter auf die Cremes
geben.




100 g Butter

750 ml teilentrahmte Milch
4 Eier

50 g Zucker

375 g Mehl

1EL OrangenblUtenwasser

- DESSERTS -
Individuelle Gerichle

l--..,.ir

CREPES

Knet-/Mahlmesser einsetzen,
Butter in den Behélter geben,
dann 3 min auf Stufe 5 bei 80 °C
schmelzen.

Milch, Eier und Zucker dazugeben,
dann auf Stufe 10 vermischen.

3 Nach 10 s nach und nach das Mehl

dazugeben. Nach 1 min 30 s das
OrangenblUtenwasser hinzuflgen
und Zutaten noch einmal fir 2 min
vermischen.

Eine antihaftbeschichtete Pfanne
auf grosser Flamme erhitzen
und mit etwas Butter einfetten.
Wenn die Pfanne heiss ist, eine
Schopfkelle voll Teig hineingeben.
Nach einigen Minuten den Crépe
wenden und 1 bis 2 min backen.
Aufeinen Teller legen und Vorgang
wiederholen, bis der Teig aufge-

Gesamtzeit:1h 12 min

- %’.

Sie kénnen die Milch durch
pflanzliche Milch (Reis- oder
Mandelmilch) ersetzen.

braucht ist.

125 g Zucker

4 Eier

125 g Mehl

1TL Backpulver
500 ml Milch
80 g Puderzucker
1Vanilleschote
6 Eigelbe

3 Kiwis
1Banane

100 g Erdbeeren

- DESSERTS -
Individuelle Gerichle

Gesamtzeit : 1h

FRUCHTIGER TRIFLE

/ Biskuitboden: Den Ofen auf 190 °C

vorheizen. Schlag-/Ruhraufsatz in die
Kuchenmaschine einsetzen, dann
Eier und Zucker in den Behalter
geben. Kichenmaschine fur 8 min
auf Stufe 6 bei 50 °C starten. Mehl
und Backpulver dazugeben, und die
Kuchenmaschine fur 2 min auf Stufe
5 laufen lassen. Den Teig auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech
geben und 12 min im Ofen backen.
Biskuitboden abkuhlen lassen, dann
mit einer Folie bedecken, damit er
nicht austrocknet.

Fur die Creme: Schlag-/Ruhraufsatz
in die Kchenmaschine einsetzen,
Eigelb und Puderzucker in den
Behalter geben. Kichenmaschine
fur 1 min auf Stufe 6 starten. Nach
20 s nach und nach die Milch durch
die Deckeld6ffnung dazugeben.
Nach Ablauf des Programms die
halbierte Vanilleschote hinzufligen

3

4

5

:\(_H;.

und die Kichenmaschine fur 12 min
auf Stufe 4 bei 85 °C starten. Nach
Ablauf des Programms die Creme in
eine Schussel geben, abkuhlen lassen
und dannin den Kuhlschrank stellen.
Behalter abwaschen und abtrocknen.

Kiwis und Banane schalen und in
W(rfel schneiden. Erdbeeren waschen
und in Warfel schneiden.

Mithilfe von Ausstechformen Kreise
in Grosse der Glaser ausstechen, in
denen die Trifles geschichtet werden.

In jedes Glas oder Auflaufformchen
erst eine Schicht Biskuitboden legen,
dann einige Fruchtstlicke darauf
geben, mit der Englischen Creme
bedecken und zum Abschluss noch
einmal einige Fruchtstlcke auf den
Trifles verteilen.

Auf die Frlchte noch etwas
Schlagsahne geben.




300 g Himbeeren

300 ml Schlagsahne mit 30
% Fettgehalt

6 g Gelatine
25 g Zucker

- DESSERTS -
Individuelle Gerichle

Gesamtzeit : 4 h 25 min

HIMBEER-MOUSSE

1
2

Gelatine in einer Schussel mit
kaltem Wasser einweichen.

Ultrablade-Universalmesser in
die Klchenmaschine einsetzen,
Himbeeren in den Behalter geben.
5 min auf Stufe 9 bei 50 °C mixen.
In der letzten Minute die ausge-
druckte Gelatine dazugeben. In
einer Schussel zur Seite stellen.

Kichenmaschine mit sehr kaltem
Wasser reinigen und grundlich
abtrocknen. Schlag-/Ruhraufsatz
in die Kichenmaschine geben und
die Schlagsahne in den Behalter
geben. 5 min auf Stufe 6 schlagen,
ohne Dampfreglerverschluss.
Wenn die letzten 2 min anbrechen,
den Zucker dazugeben.

4 Wenn die Schlagsahne steif ist, die
abgekUhlte Himbeer-Coulis hin-
zufligen, Masse von den Randern
des Behalters schaben und 5 s auf
Stufe 5 umrUhren.

5 Auf Glaser verteilen und 4 h im
KUhlschrank fest werden lassen.

&
Sie kénnen diese Mousse mit
frischen Frichten garnieren.

1Tafel 170 g Schokolade
(NESTLE DESSERT Karamell)

4 Eier

80 ml Sahne

120 g Mehl

120 g Zucker

2 Packungen Mini-Smarties
125 g Himbeeren

- DESSERTS -
hadivicuelle Genich

Gesamtzeit : 1 h 43 min

HIMBEER-MUFFINS

17

2

MIT SMARTIES

Ofen auf 200 °C im normalen
Modus vorheizen (Temperaturregler
6/7).

Schlag-/RUhraufsatz in die
KlUchenmaschine einsetzen, Eier
und Zucker in den Behalter geben,
dann 12 min auf Stufe 8 bei 40 °C
vermischen.

Mehl dazugeben und 1 min 30 s auf
Stufe 4 untermischen.

Mit den Himbeeren in 6
Muffinformen fullen und fur 15 min
im Ofen backen.

Wahrenddessen Knet-/Mahlmesser
einsetzen, Schokoladenstlicke und
Sahne in den Behélter geben und
5 min auf Stufe 4 bei 60 °C mixen.

6 In einen Spritzbeutel mit Sterntulle

geben und1hin den Kudhlschrank
stellen. Eine Cremehaube auf jeden
Muffin setzen und mit Smarties
bestreuen.




- DESSERTS -

Shdividuelle Genicht

Gesamtzeit: 1 h 10 min

10

4 Personen

KARAMELL ANANAS

MIT JOGHURT UND KOKOS

1Ananas geschalt und
gewdlrfelt

100 ml Rose's Lemon
Squash

150 ml Orangensaft

Saft und Abrieb von 1 Zitrone
1EL brauner Zucker

Y% TL Vanillezucker

1 Essloffel Speisestarke

200 g griechischer Joghurt
50 g Kokosmilch

2 Essloffel gerostete
Kokosflocken

1Teeloffel weisser Zucker
Ein paar Johannisbeeren
fUr die Optik

2 Zweige Minze

4 Fur die Ananas: Den Schlag- und

RUhraufsatz einsetzen und alle
Zutaten ausser die Speisestarke in
den Behalter geben. Stufe 3 /100
Grad /8 Minuten kochen.

Die Starke mit 2 Essloffel kaltem
Wasser anrUhren und nach 6
Minuten in das kochende Ragout
giessen.

Nach Ablauf des Programms dass
Ananasragout in Glaser fullen, so
das oben noch der Joghurt drauf
passt und kuhl stellen.

FUr den Kokosjoghurt: Den
RUhreinsatz einsetzen und alle
Zutaten in den Behalter geben. 20
Sekunden / Stufe 3 verrUhren und
dann auf das Ananasragout geben
und mit Minze und Johannisbeeren
dekorieren.

BN

10 min

- DESSERTS -

Shdividuelle Gericht

Gesamtzeit:17 min 30 s

BN

4 Personen 5min

KARAMELLISIERTE APFEL

4 Apfel der Sorte ,Golden
Delicious"

gehackte Pistazien
Honig

MIT PISTAZIEN

1 Apfel schalen und in grosse Wurfel

schneiden. Bodenmodul XL in den
Behalter einsetzen, Honig hinein-
geben und den Garvorgang ohne
Deckel fur 5min bei 150 °C starten.
Gut umrudhren, um Karamell mit
einer homogenen Konsistenz zu
erhalten.

Nach Ablauf des Programms
die Apfel dazugeben und den
Garvorgang noch einmal fir 5 min
bei 150 °C starten. Vorsicht — das
Karamell kdnnte herausspritzen,
wenn die Apfel in den Behalter
gegeben werden. Mit dem
Spatel die Apfel gut mit Karamell
bedecken, dann den Deckel der
Kuchenmaschine aufsetzen.

3 Nach 2 min 30 s den Deckel abneh-

@F

men und die Pistazien dazugeben.
Noch einmal 2 min 30 s garen.

FUr weichere Apfel noch einige
Minuten langer bei geschlossenem
Deckel garen.




- DESSERTS -

Gesamtzeit : 44 min

KIRSCH-MANDEL-MUFFINS

200 g Mehl

120 g brauner Zucker
150 ml Milch

2 Eier

40 g Butter

1Beutel Backpulver
200 g Kirschen

100 g ganze geschalte
Mandeln

2 Beutel Vanillezucker

/ Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Knet-/Mahlmesser einsetzen und
die Mandeln in den Behalter geben.
15 s auf Stufe 12 zerkleinern. Die in
Stucke geschnittene Butter dazu-
geben und die Kichenmaschine
fur 5 min auf Stufe 3 bei 50 °C star-
ten. 10 min ohne Deckel abklhlen
lassen.

Mehl, Backpulver, braunen Zucker,
Milch und die 2 Eier untermischen.
Das Programm ,Pastry” (Teig) P3
starten.

Kirschen waschen und entkernen.

Nach Ablauf des Programms
die Kirschen unter die Masse
mischen und vorsichtig umruhren.
Muffinformen bis zu drei Viertel mit
dem Teig fullen, dann mit etwas
Vanillezucker bestreuen. 20 minim

- %’.

Nehmen Sie anstatt Kirschen
Blaubeeren oder Himbeeren.

Ofen backen.

300 g Mascarpone
150 ml Schlagsahne
1Vanilleschote
Puderzucker
Zesten 1 Limette
Etwa Loffelbiskuits
100 g Zucker

80 ml Wasser

Saft von Limetten

- DESSERTS -

Gesamtzeit : 51 min

LIMETTEN-TIRAMISU

4 Misch-/Ruhraufsatz in die

KlUchenmaschine einsetzen,
dann Wasser und Zucker in den
Behalter geben. Kichenmaschine
fur 5 min auf Stufe 4 bei 100 °C
starten. Limettensaft in den Sirup
aus Zucker und Wasser geben und
Mischung vollstandig abkUhlen
lassen.

Schale der Limette reiben und
Vanilleschote halbieren, um die
Samen zu entnehmen. Schlag-/
RUhraufsatz einsetzen. Mascarpone,
Schlagsahne, Puderzucker,
Limettenzesten und Vanillesamen
in den Behalter geben.
Klchenmaschine T min auf Stufe
6 starten.

5‘1‘[‘"

3 Loffelbiskuits in StlUcke brechen,

sodass sie in die Glaser passen.
Kurz im Zitronensirup einweichen
und auf den Boden der 4 Glaser
legen. Mit der Mascarpone-Creme
bedecken, dann abwechselnd mit
einer Schicht Biskuits und einer
Schicht Creme bedecken. Vor dem
Verzehren 30 min kalt stellen.

Veillez a choisir des citrons verts
non traités.




110 g Mandelpulver
200 g Puderzucker
100 g Eiweiss

40 g Streuzucker

- DESSERTS -
Individuelle Gerichle

MACARONS

/ Ultrablade-Universalmesser in

die Kichenmaschine einsetzen,
Mandelpulver und Puderzucker in
den Behalter geben, dann 30 s auf
Stufe 10 mixen. Aus dem Behalter
nehmen und die Kichenmaschine
reinigen.

Schlag-/Ruhraufsatz in die
Kuchenmaschine einsetzen, Eiweiss
in den Behalter geben und die
Kuchenmaschine fur 6 min auf Stufe
7 ohne Dampfreglerverschluss
laufen lassen. Nach 2 min den
Streuzucker durch die Offnung im
Deckel dazugeben.

Gesamtzeit :1h 07 min

3 Den Ofen auf 180 °C vorheizen

(Temperaturregler 6). Mithilfe des
Spatels die beiden Massen vor-
sichtig vermischen. Der Teig muss
glatt sein und glanzen. Masse in
einen Spritzbeutel geben, dann
kleine, einheitlich grosse Scheiben
auf ein mit Backpapier bedecktes
Backblech geben. 30 min an der
Luft trocknen lassen.

4 12 bis 15 min im Ofen backen.

Die Baiserscheiben abkuhlen
lassen und mit KonfitUre oder
Schokoladenaufstrich fullen.

160 g Rundkornreis (Dessert)
teilentrahmte Milch

50 g Schlagsahne

70 g Zucker

Vanillearoma

- DESSERTS -
Individuelle Gerichle

MILCHREIS

4 Misch-/Ruhraufsatz in die

Klichenmaschine einsetzen, dann
Milch, Schlagsahne, Zucker und
Vanillearoma in den Behalter
geben. 8 min auf Stufe 3 bei 95 °C
ohne Dampfreglerverschluss erhit-
zen.

Dann den Reis dazugeben
und 30 min auf Stufe 3 bei
95 °C garen, nach wie vor ohne
Dampfreglerverschluss.

Nach Ablauf des Kochvorgangs Reis
fur 30 min ruhen lassen.

In eine Schussel fullen, mit
Frischhaltefolie bedecken, dann fur
mindestens 2 h vor dem Servieren
im Kuhlschrank aufbewahren.

:}H;_

Gesamtzeit : 3 h 13 min

Geben Sie etwas Orangenbltten-
wasser oder die Zesten einer
Zitrusfrucht dazu.




- DESSERTS -

Shdividuelle Genichi

Gesamtzeit:1h 40 min

- DESSERTS -
Jndividuelle Gerichle

Gesamtzeit :12 h 11 min

NOUGAT AUF GHINESISCHE ART

200 g Puderzucker

PANNA GOTTA

4 Gelatinebltterineinem Gefassmit 4 Nach Ablauf des Programms 150 ml Vollmilch

50 g Maisstarke
60 g Sesam

200 g ungesalzene und
geschalte ErdnuUsse

200 ml Wasser
weisser Essig
2 Gelatineblatter

kaltem Wasser einweichen. Misch-/
RUhraufsatz in die Kichenmaschine
einsetzen, 50 ml Wasser und die
Maisstarke hineingeben. 20 s auf
Stufe 5 mischen, um die Starke
aufzulésen. ErdnUsse dazugeben.

In einem Topf Puderzucker mit dem
weissen Essig auf kleiner Flamme
erhitzen. Sobald das Karamell be-
ginnt, hell zu werden, vorsichtig 150
ml Wasser (Spritzer vermeiden) und
die aufgeldste Gelatine dazugeben
und weitere 5 min unter standigem
RUhren mit einer Gabel erhitzen,
um eine Flussigkeit zu erhalten.

Das Programm ,Dessert" (Dessert)
15 min auf Stufe 6 bei 90 °C star-
ten. Nach einigen Sekunden nach
und nach das Karamell durch die
Offnung im Deckel dazugeben.

muss das Karamell dickflUssig
sein. Auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech geben. Die
Masse sollte etwa 1 cm dick sein.
Dieses Backblech mindestens
1 h in den KUhlschrank stellen.
Anschliessend die gesamte
Oberflache mit Sesam bestreuen,
dannin die Karamellplatte in kleine
Rechtecke schneiden. Jedes Stlck
in den Sesamsamen walzen und im
KUhlschrank aufbewahren.

600 ml Vollrahm

50 g Zucker
1Vanilleschote

3 Gelatineblatter (6 g)

mit kaltem Wasser legen.
Vanilleschote o6ffnen und die
Samen herauskratzen.

Schlag-/RUhraufsatz in die
KUchenmaschine einsetzen,
dann Milch, Rahm, Zucker und
Vanillesamen in den Behalter
geben. Kichenmaschine fur 5 min
auf Stufe 4 bei 95 °C starten.

Nach Ablauf des Garvorgangs die
eingeweichte Gelatine dazugeben
und 1 min auf Stufe 6 untermischen.

Creme in kleine Schalchen fullen,
mit Frischhaltefolie bedecken
und fUr mindestens 12 h in den
KUhlschrank stellen.

1 Gelatineblatter in ein Gefass :‘?’—_

Mit Frucht-Coulis servieren.

Fur die Besitzer eines I-Companion - Sie kbnnen das Programm DESSERT durch den
manuellen Modus mit den angegebenen Einstellungen ersetzen.




250 g Mehl

300 ml teilentrahmte Milch
3 Eier

30 g Zucker

1 Beutel Backpulver

Salz

- DESSERTS -

Shdividuelle Genicht

Klichenmaschine einsetzen.
Milch, Eier, Zucker und Salz in
den Behalter geben. 30 s auf
Stufe 10 mischen. Nach und nach
Backpulver und Mehl durch die
Offnung im Deckel dazugeben
(immer noch auf Stufe 10).

2 Auf hoher Flamme eine leicht mit

Ol eingefettete Pfanne erhitzen,
kleine Teigportionen in die Pfanne
geben und die Pfannkuchen 5 min
backen lassen. Nach der Halfte der
Backzeit wenden.

Wiederholen, bis der Teig aufge-
braucht ist.

Gesamtzeit : 31 min

4/6 Personen

PFANNKUCHEN

4 Knet-/Mahlmesser in die

- %’.

Sie konnen diese Pfannkuchen mit
frischen Fruchten zum FrihstUck
servieren.

200 g Haferflocken

500 ml teilentrahmte Milch
400 ml Wasser

50 g flussiger Honig
1TLZimt

80 g getrocknete Aprikosen
40 g Haselnusse

- DESSERTS -

Individuelle Gerichle

PORRIDGE

4 Misch-/Ruhraufsatz in die

Klchenmaschine einsetzen; Milch,
400 ml Wasser und Haferflocken
in den Behalter geben. 10 min auf
Stufe 4 bei 80 °C erhitzen.

Honig, Zimt, klein geschnittene
Aprikosen und die gehackten
NUsse dazugeben. 1 min auf Stufe
6 vermischen.

3 In Schalen servieren.

Lauwarm serviert schmeckt
dieses Gericht hervorragend zum
FrihstUck.




80 g Butter

250 ml Wasser

150 g Mehl

4 Eier

Vanilleeis

200 g dunkle Schokolade
200 ml Sahne

Salz

- DESSERTS -

Shdividuelle Genicht

PROFITEROLES

/ Den Ofen auf 240 °C vorheizen

(Temperaturregler 7-8).
Knet-/Mahlmesser in die
Klchenmaschine einsetzen. 250
ml Wasser, die in Stlicke ges-
chnittene Butter und Salz in den
Behalter geben. Kichenmaschine
8 min auf Stufe 3 bei 90 °C star-
ten. Nach Ablauf des Programms
Mehl dazugeben und 2 min auf
Stufe 6 untermischen. Teig in eine
Schussel geben und den Behalter
abwaschen. Knet-/Mahlmesser in
die Klichenmaschine einsetzen und
den Teig wieder in den Behalter
geben. Auf Stufe 6 ruhren und
nacheinander die Eier hinzufUgen.
Kuchenmaschine fur 2 min laufen
lassen.

Gesamtzeit : 1 h 03 min

@

4/6 Personen

2 Mit einem Spritzbeutel kleine

Teighaufchen auf das Backblech
geben. 20 bis 25 min im Ofen
backen, ohne die Ofentlr wahrend-
dessen zu offnen.

Knet-/Mahlmesser einsetzen und
Schokoladensticke und Sahne
in den Behalter geben. 5 min auf
Stufe 4 bei 60 °C schmelzen. Masse
von den Behalterrandern scha-
ben, dann 1 min auf Stufe 7 mixen.
Windbeutel leicht einritzen und mit
dem Vanilleeis fullen. Unverziglich
mit heisser Schokolade servieren.

50 ml teilentrahmte Milch
11 g Backpulver

350 g Mehl

80 g Zucker

1Ei

50 ml Olivendl

50 ml Anis-Likor

Zucker

- DESSERTS -
Jndividuelle Gerichle

ROSQUILLAS

SPANISCHE DONUTS

4 Knet-/Mahlmesser in die

Klchenmaschine einsetzen, alle
Zutaten in den Behalter geben,
dann das Programm ,Pastry* (Teig)
starten.

DUnne Teigringe formen und
zusammendrUcken, um Ringe mit
einem Durchmesser von 5 cm zu
erhalten.

Einige Minuten in der Fritteuse
backen; die Donuts mussen gold-
braun sein. Vor dem Servieren mit
Zucker bestreuen.

Gesamtzeit : 15 min

:\cH;.

Sie kdnnen dieses Rezept mit den
Zesten einer Zitrone verfeinern.




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

Y2 L Kirsch- oder schwarzer
Johannisbeersaft

4 Vanilleschote
3 EL Speisestarke
ca. 3-4 EL Zucker

- DESSERTS -

Shdividuelle Genichi

ROTE GRUTZE

/ Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen.

Den Kirschsaft mit dem aus-
gekratzten Vanillemark und der
Vanilleschote in den Behalter geben.
Stufe 3/100°C /10 Minuten kochen.

Die Starke mit 3-4 Essloffeln Wasser
verrUhren und nach 5 Minuten
zusammen mit dem Zucker in den
kochenden Fruchtsaft giessen.

Nach Ablauf des Programms die
vorbereiteten Frichte hinzufugen,
mit dem Spatel unterrthren und im
Sud heiss werden lassen.

Die GrUtze abkUhlen lassen.
Die Vanilleschote erst vor dem
Servieren entfernen.

Gesamtzeit : 24 min

:\?_r)-

Servieren Sie die rote Grutze mit
aufgeschlagener Sahne oder mit
Vanillesauce.

Sie kdnnen die GrUtze auch mit
aufgetauten TiefkUhlbeeren
zubereiten.

6 Eier

140 g Zucker

500 ml Milch

1TL flussige Vanille

- DESSERTS -

Shdividuelle Gericht

SCHNEE-EIER

1 Eigelb und Eiweiss trennen. Schlag-/

RUhraufsatzin die Kichenmaschine
einsetzen, Eigelbe und 80 g Zucker
in den Behalter geben. 1 min auf
Stufe 6 mixen. Nach 30 s die flUssige
Vanille und die Milch hinzufugen.

KlUchenmaschine fur 12 min auf
Stufe 4 bei 85 °C starten. Die
Englische Creme zur Seite stellen
und den Behalter abwaschen.

Schlag-/Ruhraufsatz in die gut
abgetrocknete Kichenmaschine
einsetzen, Eiweiss und den rest-
lichen Zucker in den Behalter
geben. Kichenmaschine fur 6
min 30 s auf Stufe 7 bei 70 °C ohne
Dampfreglerverschluss starten.
Wenn das akustische Signal ertont,
den Eischnee zu Kugeln formen
und auf ein Kichenpapier legen.

Gesamtzeit : 30 min

4 Creme auf die Dessertschalen ver-
teilen und Eischnee darauf geben.
Frisch servieren.

:gﬂp‘_
Sie kdnnen den Eischnee mit
Kakaopulver bestauben, mit
Trockenobst oder Karamell
garnieren.




400 ml Kokosmilch
400 ml Milch, fettarm, 1,5 %
50 g Zucker

50 g dunkle Schokolade,
in StUcken

60 g Tapioka-Perlen
(Starkeperlen)

- DESSERTS -

Shdividuelle Genicht

Gesamtzeit : 2 h 45 min

ILES FLOTTANTES

/ Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen.

Kokosmilch, Milch, Zucker und
Schokolade in den Behalter geben.
Stufe 3/90 °C/5 Minuten rihren,
ohne Stopfen.

Die Tapioka-Perlen hinzufigen und
das Dessert-Programm auf Stufe
3/95°C/30 Minuten einstellen und
starten, ohne Stopfen.

Nach Ablauf des Programms die
Mischung in 6 Glaser fullen und
vor dem Servieren mindestens
2 Stunden kuhlen.

.\ ?_PI.

Sie kdnnen diesen Nachtisch mit
Kirschen servieren.

- DESSERTS -

Gesamtzeit :1h 42 min

SCHOKOLADEN-ECLAIRS

4 Eier

2 Ejer

3 Eigelbe

700 ml Milch

100 g Zucker

40 g Mehl

150 g Mehl

30 g Maisstarke

1TL Vanillepulver

2 EL gesUsster Kakao
120 g dunkle Schokolade 70 %
80 g Butter

100 g Schokolade zum
Glasieren

250 ml Wasser
Salz

17

2

3

5

Schlag-/Ruhraufsatz in die
Kuchenmaschine einsetzen. 4 Eier, 3
Eigelbe, Zucker, Mehl und Maizena®
in den Behalter geben. Ohne den
Dampfreglerverschluss 1 min auf
Stufe 6 Zutaten vermischen und
dabei die Milch zugeben.

Dampfreglerverschluss einsetzen und
das Programm ,Dessert” (Dessert) 12
min auf Stufe 4 bei 90 °C starten.

Anschliessend Vanille, Kakao und
Schokolade dazugeben und das
Programm fur 1 min auf Stufe 7
starten.

Creme in einer Schussel abkuhlen
lassen, dann in einen Spritzbeutel
fullen. Behalter der Kichenmaschine
abwaschen.

Knet-/Mahlmesser einsetzen. 250
ml Wasser, Butter und Salz in den

Behélter geben, dann 8 min auf Stufe
3 bei 95 °C starten.

Mehl dazugeben und 2 min auf Stufe
6 untermischen.

7 Teig in eine Schussel legen und

den Behalter mit kaltem Wasser
abwaschen. Knet-/Mahlmesser
wieder einsetzen und den Teig noch
einmal in den Behalter geben. Auf
Stufe 7 vermengen und nacheinander
die Eier hinzufUgen. Kichenmaschine
fUr 2 min laufen lassen.

Ein Backblech mit Backpapier ausle-
gen, Teig in einen Spritzbeutel geben
und Eclairs formen. FUr 20 bis 25 min
bei 180 °C im Ofen backen, dann
noch einmal fur 30 min bei 160 °C.
Eclairs abkUhlen lassen und mit der
Creme fUllen. Schokolade schmelzen
und die Oberseite der Eclairs mit der
Schokolade glasieren. Servieren.

Fur die Besitzer eines I-Companion - Sie kbnnen das Programm DESSERT durch den
manuellen Modus mit den angegebenen Einstellungen ersetzen.




100 g Butter
125 g Vollmilch
25 g Zucker
110 g Mehl

3 Eiweiss
Vanillearoma
Salz

- DESSERTS -

Shdividuelle Genicht

WAFFELN

/ Ultrablade-Universalmesser in die

Kuchenmaschine einsetzen, Butter
in den Behalter geben und fur 3
min auf Stufe 5bei 90 °C mit einge-
setztem Dampfreglerverschluss
schmelzen.

Milch und Zucker dazugeben,
dann auf Stufe 10 vermischen.
Nach und nach das Mehl durch
die Deckel6ffnung hinzufugen.
Wenn das Mehl untergemischt ist,
das Vanillearoma dazugeben und
die Kichenmaschine noch einmal
fUr 2 min starten. Die Mischung
in eine Schussel fullen, Behalter
abwaschen und abtrocknen.

Schlag-/RUhraufsatz in die
Klchenmaschine einsetzen,
Eiweiss und 1 Prise Salz in den
Behalter geben. Kichenmaschine

Gesamtzeit : 25 min

fur 5 min auf Stufe 6 ohne
Dampfreglerverschluss laufen
lassen.

Mit einem Spatel vorsichtig das
Eiweiss unter die Masse heben.

Waffeleisen erhitzen und mit
etwas Butter einfetten. Wenn
das Waffeleisen heiss ist, eine
Schopfkelle voll Teig hineingeben.
Einige Minuten backen und dabei
das Gerat im Auge behalten.
Waffel auf einen Teller legen.
Vorgang wiederholen, bis der Teig
aufgebraucht ist.

80 g Butter

250 ml Wasser
150 g Mehl

4 Eier

100 g Hagelzucker
Salz

WINDBEUTEL

17

2

- DESSERTS -

Den Ofen auf 180 °C vorheizen
(Temperaturregler 6). Knet-/
Mahlmesser in die Kichenmaschine
einsetzen. 250 ml Wasser, die
in Stucke geschnittene Butter
und Salz in den Behalter geben.
Klchenmaschine fur 8 min auf
Stufe 3 bei 90 °C starten.

Nach Ablauf des Programms das
Mehl dazugeben und 2 min auf
Stufe 6 untermischen.

3 Teig in eine Schussel legen und

den Behalter mit kaltem Wasser
abwaschen, um ihn abzukUh-
len. Knet-/Mahlmesser in die
Klchenmaschine einsetzen und
den Teig wieder in den Behalter
geben. Kichenmaschine auf Stufe
6 einstellen und nach und nach
die Eier durch die Deckel6ffnung

4

:}ﬂ;-

Gesamtzeit : 57 min

dazugeben. Maschine fur 2 min
laufen lassen.

Ein Backblech mit Backpapier
bedecken. Mit einem Loffel kleine
Teighaufchen auf das Backblech
setzen, dann mit Hagelzucker bes-
treuen. Im Ofen fUr 25 bis 30 min
backen.

Mit Pistaziensplittern, gebrannten
Mandeln, HaselnUssen garnieren.




120 g Puderzucker

6 Eigelb, sehr frisch und in
Zimmertemperatur

80 g Likdrwein

- DESSERTS -

Shdividuelle Genicht

ZABAGLIONE

4 Schlag-/Ruhraufsatz in die

Kichenmaschine einsetzen
und Zucker sowie Eigelbe in
den Behalter geben. Es ist
sehr wichtig, dass die Eigelbe
Zimmertemperatur haben. 30 min
auf Stufe 5 bei 40 °C schlagen.

Wein dazugeben und 7 min auf
Stufe 4 bei 70 °C erhitzen.

Zabaglione in Schalchen
giessen. Geben Sie Biskuits,
Schokoladensplitter oder frische
Fruchte dazu.

Gesamtzeit : 15 min

.\%I.

Variieren Sie die Zitrusfrichte
und garnieren Sie die Creme mit
kandierten Zitruszesten!

3 Eier

150 g Zucker

20 g Maizena®

500 ml teilentrahmte Milch
180 ml Zitronensaft

ZITRONENCREME

4 Schlag-/Ruhraufsatz in die

- DESSERTS -

KlUchenmaschine einsetzen, Eier
und Zucker in den Behalter geben.
1 min auf Stufe 6 mischen.

Maizena®, Milch und Zitronensaft
dazugeben, dann die
Kuchenmaschine fur 12 min
auf Stufe 5 bei 90 °C ohne den
Dampfreglerverschluss starten.

Creme auf Schalchen verteilen. Mit
Frischhaltefolie bedecken, dann fur
3 bis 4 hinden Kuhlschrank stellen.
Kalt geniessen.

Gesamtzeit : 3 h 18 min

:\Cﬂ"

Variieren Sie die Zitrusfrichte
und garnieren Sie die Creme mit
kandierten Zitruszesten!




150 g Mehl
125 g Mandelpulver
150 g Zucker

200 g leicht gesalzene
Butter

850 g Apfel

- DESSERTS -

Huchen

Gesamtzeit : 52 min

APFEL-CRUMBLE

1
2

3

4

Den Ofen auf 180 °C vorheizen
(Temperaturregler 6).

Knet-/Mahlmesser in die
Klichenmaschine einsetzen. Mehl,
Mandelpulver, Zucker und Butter in
den Behalter geben, dann auf Stufe
8 mixen, bis der Teig Klugelchen
bildet (ca. 1min 30 's). Der Teig muss
nicht unbedingt eine Kugel bilden.

Apfel schalen, in Wurfel schneiden,
dann in eine Schale legen. Apfel mit
dem zerbroselten Teig bedecken.

FUr 40 min im Ofen backen. Warm
oder kalt verzehren.

.\ %’.

Die Apfel kdnnen durch Birnen
ersetzt werden oder mit roten
Frichten gemischt werden.

4 Apfel (Golden Delicious)
125 g Butter

150 g brauner Zucker

3 Eier

140 g Mehl

1Beutel Backpulver

Zimt

Rum

- DESSERTS -

APFELKUCHEN

/ Den Ofen auf 180 °C vorheizen

(Temperaturregler 6).

2 Knet-/Mahlmesser in die

KUchenmaschine einsetzen, die
in Warfel geschnittene Butter in
den Behalter geben und 5 min auf
Stufe 4 bei 70 °C schmelzen. Wenn
das akustische Signal ertént, den
Boden einer Tortenform mit etwas
von der geschmolzenen Butter
mithilfe eines Pinsels einfetten.
Form mit Mehl bestauben.

Apfel schalen, in Streifen schneiden
und in der Form verteilen.

:\cﬂg.

Gesamtzeit : 1 h 09 min

4 Braunen Zucker, Eier, Mehl,

Backpulver, eine Dosierkappe Rum
und eine Prise Zimt in den Behalter
mit der geschmolzenen Butter
geben. Das Programm ,Pastry”
(Teig) P3 starten.

Nach Ablauf des Programms
den Teig in die Form geben. Fur
ungefahr 45 min im Ofen backen.
Abkuhlen lassen und servieren.

Eine Springform eignet sich am
besten fur dieses Rezept!




- DESSERTS -

Gesamtzeit : 48 min

APRIKOSEN-CLAFOUTIS

4 Eier

20 g Butter

150 g Puderzucker

2 Beutel Vanillezucker
130 g Mehl

400 ml Milch
1Butterflocke fur die Form
1TL Mehl fur die Form
8 kleine Aprikosen
1Rosmarinzweig
Puderzucker

MIT ROSMARIN

1 Aprikosen waschen und vier-

teln. Misch-/Ruhraufsatz in die
KUchenmaschine einsetzen,
Butter in den Behalter geben
und das Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P1 starten. Nach 30
s Aprikosen, Rosmarinzweig
und einen Beutel Vanillezucker
dazugeben. Aprikosen in eine mit
Butter eingefettete und mit Mehl
bestaubte Auflaufform geben,
dann den Behalter abwaschen
und abtrocknen.

Ofen auf 210 °C vorheizen. Schlag-/
RUhraufsatz einsetzen und Eier
und Zucker in den Behalter
geben, dann die Kichenmaschine
3 min auf Stufe 6 ohne den
Dampfreglerverschluss starten.
Nach einer Minute nach und
nach das Mehl, dann die Milch

_\ﬁf-

3 Teig in die Form auf die Aprikosen
geben, den zweiten Beutel
Vanillezucker daruber verteilen
und 25 min im Ofen backen.
AbkuUhlen lassen und kurz vor
dem Servieren mit Puderzucker

bestreuen.

Servieren Sie diesenO mlafoutis
mit einer Kugel Vanilleeis auf
jedem Stuck. Ersetzen Sie die
Aprikosen durch Kirschen, um
einen klassischenO mlafoutis
zuzubereiten.

hinzuflugen.

100 g leicht gesalzene
Butter, weich

100 g brauner Zucker

2 Ejer

50 ml Sahne

120 g Schokoladensplitter
220 g Mehl

2 gestrichene TL Backpulver
2 Bananen (c. 250 g)

- DESSERTS -

BANANENBROT

/ Den Ofen auf 180 °C vorheizen

(Temperaturregler 6).

2 Knet-/Mahlmesser in die

KlUchenmaschine einsetzen. Die
in Stlcke geschnittene Butter,
Zucker, Eier, Sahne, Mehl und
Backpulver in den Behalter geben.
Das Programm ,Pastry” (Teig) P3
starten.

Bananen schalen und grob
schneiden. Nach Ablauf des
Programms Bananen mit den
Schokoladensplittern dazugeben,
dann 40 s auf Stufe 6 untermischen.

:\‘ﬁ;_

Gesamtzeit:1h

4 Die Masse in eine mit Backpapier

ausgelegte Backform geben und
ungefahr 45 min im Ofen backen.
Wenn der Kuchen gegen Ende
der Backzeit zu dunkel wird,
Backofen auf160 °C herunterstel-
len (Temperaturregler 5).

5 AbkUhlen lassen, dann aus der

Form sturzen.

Bereiten Sie dieses Rezept mit
reifen Bananen zu. Sie kdnnen
Karamellstlckchen hinzufigen.




130 g Magerquark

2 EL fettarme Milch

1Ei

300 g Mehl

1 Pck Backpulver

100 g Zucker

50 ml neutrales Ol

2 EL Zucker

1 Pck Vanillezucker

50 g weiche Butter
1EL Aprikosenmarmelade
100 g Mandelblattchen
‘Creme:

200 ml fettarme Milch

2 Pck backfeste Puddingcreme,
Vanille-Geschmack

500 g Sahnequark
26 cm Springform

Butter zum Einfetten und
Semmelbrosel zum Ausstreuen

- DESSERTS -

BIENENSTICH

/ Den Backofen auf 175 °C

vorheizen. Die Springform fetten
und mit Semmelbrdseln auss-
treuen. Das Knet-/Mahlmesser
einsetzen. Alle Zutaten fur den
Teig in den Behalter fullen. Das
Teigprogramm P1 einstellen.

Den Teig in die Springform geben
und gleichmassig darin verteilen.
Den Behalter reinigen.

Das Ultrablade-Universalmesser
einsetzen. Zucker, Vanillezucker,
Butter und Marmelade in den Topf
geben, Stufe 3/60 °C/3 Minuten
erwarmen.

Mandelblattchen zugeben und
Stufe 2 /30 °C /3 Minuten ver-
rihren. Die Masse auf dem Teig
verteilen.

Gesamtzeit:1h

5 Den Kuchen etwa 30 Minuten

backen, auskuUhlen lassen und
waagerecht durchschneiden. Den
Kuchendeckel in 12 Tortenstlcke
zerteilen.

Den Schlag-/Ruhraufsatz einset-
zen. Alle Zutaten fur die Creme
in den Behalter geben. Stufe 7 /1
Minute schlagen.

Die Creme auf den
Kuchenboden streichen und die
Kuchendeckelstlcke darauf legen.

250 g Mehl
1Beutel Backpulver (11 g)

175 g leicht gesalzene Butter,
weich

3 Eier

100 g brauner Zucker
120 g Haselnusspulver
6 Birnenhalften in Sirup

- DESSERTS -

BIRNEN

Gesamtzeit :1h 04 min

UND HASELNUSSKUCHEN

1
2

Den Ofen auf 180 °C vorheizen
(Temperaturregler 6).

Knet-/Mahlmesser in die
Klchenmaschine einsetzen. Mehl,
Backpulver, Butterstlcke, Eier,
Zucker und Haselnusspulver in den
Behalter geben. Das Programm
,Pastry” (Teig) P3 starten.

Eine Backform mit Backpapier
auslegen.

Birnen in Wurfel schneiden Nach
Ablauf des Programms Birnen in
den Behélter geben, dann 15 s auf
Stufe 6 untermischen.

5 Teig in die Form geben und dann
fur 40 bis 45 min backen.

6 Abkuhlen lassen, aus der Form
stUrzen und zum Servieren in
Scheiben schneiden.

:\‘ﬁ"'

Sie kdnnen Schokoladensplitter
hinzufugen oder dieses Rezept
auch mit einer Mischung
aus Apfeln und HaselnUssen
oder Aprikosen und Mandeln
zubereiten.




200 g Spekulatius
40 g geschmolzene Butter
3 Gelatineblatter (6 g)

350 g Birnen in Sirup
(Abtropfgewicht)

200 ml Schlagsahne mit
30 % Fettgehalt

60 g Zucker

120 g Mascarpone

100 g dunkle Schokolade
80 ml Milch

- DESSERTS -

Huchen

BIRNEN

/ Ultrablade-Universalmesser in

die Kichenmaschine einsetzen,
Spekulatius fur 30 s auf Stufe 10
zerkleinern. Geschmolzene Butter
dazugeben und mit dem Spatel
verrihren, dann auf den Boden
einer Form drlcken.

Gelatineblatter in kaltem Wasser
einweichen. Die abgetropften
Birnen mit 2 EL ihres Sirups in den
Behalter der Kichenmaschine
geben und 1 min auf Stufe 10
zerkleinern. In einer Schussel fur
spater aufheben.

2 EL Birnensirup in einem Topf
erhitzen, dann die Gelatineblatter
dazugeben. Kuchenmaschine
reinigen und den Schlag-/
Ruhraufsatz einsetzen. Schlagsahne
in den Behalter geben und 3 min

Gesamtzeit : 3 h 34 min

UND SCHOKOLADENDESSERT

auf Stufe 7 schlagen. Zucker, die
zerkleinerten Birnen, Mascarpone
und Gelatine dazugeben.1Tmin 30 s
auf Stufe 4 vermischen. In die Form
geben und in den Kuhlschrank
stellen.

Knet-/Mahlmesser einsetzen
und Milch und Schokolade in
den Behalter geben. 8 min auf
Stufe 5 bei 70 °C schmelzen. Die
geschmolzene Schokolade auf die
Birnencreme geben. Mindestens 3
h kalt stellen.

6 Eier

120 g Puderzucker

80 g Mehl|

1 Prise Salz

1 Becher KirschkonfitUre
Einige Kirschen
Puderzucker
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Hichen

BISKUITROLLE

MIT KIRSCHKONFITURE

/ Ofen auf 190 °C vorheizen.

Eiweiss und Eigelb trennen.
Schlag-/RUhraufsatz in die
KUchenmaschine einsetzen,
Eigelbe und Puderzucker in den
Behalter geben. Kichenmaschine
fUr 3 min auf Stufe 7 starten.
Mischungin einer Schissel geben,
dann den Behalter abwaschen und
abtrocknen.

Schlag-/RUhraufsatz einset-
zen, Eiweiss mit einer Prise Salz
in den Behalter geben und
Klichenmaschine fur 8 min
auf Stufe 7 starten. Mit einem
Gummischaber vorsichtig den
Eischnee unter die andere Masse
heben. Mehl einrieseln lassen und
gut unter die Mischung ruhren.

3 Teig gleichmassig auf einem mit

= ‘ﬁ;':

Gesamtzeit : 39 min

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 aus dem Ofen
nehmen, dannin ein sauberes und
feuchtes Geschirrhandtuch einrol-
len. AbkUhlen lassen.

Biskuit entrollen und die Konfitlre
mit einem Spatel darauf verteilen.
Mithilfe des Tuchs den Biskuit
erneut fest zusammenrollen.
Puderzucker auf die Biskuitrolle
streuen und servieren.

Diese Biskuitrolle ist auch
sehr lecker mit Ananas- oder
Brombeerkonfitire oder
Schokolade!
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Huchen

BLONDIES

Gesamtzeit:1h 12 min

MIT WEISSER SCHOKOLADE UND ROTEN FRUCHTEN

300 g weisse Schokolade
40 g Honig

100 g gesalzene Butter

4 Eier

115 g Zucker

170 g Mehl

125 g Mandelpulver

1 Beutel Backpulver

200 g rote Frichte,
tiefgekUhlt

/ Den Ofen auf180 °C vorheizen.
2 Knet-/Mahlmesser in die

Kuchenmaschine einsetzen. Butter,
Schokoladensticke und Honig in
den Behaélter geben. 5 min auf Stufe
3 bei50 °Cschmelzen.

Wahrenddessen Eier mit dem
Zucker in einer Schussel verquir-
len. Wenn das akustische Signal
ertont, die Wande des Behalters
abschaben. (Es macht nichts, wenn
die Schokolade kristallisiert, sie wird
trotzdem anschliessend wieder
glatt). Die Masse aus Ei und Zucker
dazugeben und 1 min auf Stufe 8
vermischen.

4

5

Mehl, Mandelpulver und Backpulver
dazugeben, dann1min auf Stufe 8
mischen.

Eine quadratische Form einfetten
und mit Mehl bestduben. Dann den
Teig hineingeben. Die tiefgekUhlten
FrUchte darauf verteilen und mit
der Rickseite eines Loffels in den
Teig drucken. 50 min bei 170 °C
backen. Etwas abkUhlen lassen und
auf ein Rost stlrzen.

- DESSERTS -

Gesamtzeit : 54 min

BROWNIE MIT PEKANNUSSEN

200 g dunkle Schokolade

200 g leicht gesalzene
Butter

160 g Zucker

80 g Mehl|

4 Eier

1TL Backpulver
100 g Pekannusse

/ Den Ofen auf 180 °C

vorheizen (Temperaturregler
6). Knet-/Mahlmesser in die
Klchenmaschine einsetzen und
Butterwurfel und Schokolade in
Stlcken in den Behalter geben.
10 min auf Stufe 3 bei 45 °C
schmelzen.

Rander des Behalters abschaben
und Zucker, Mehl, Eier, Backpulver
und PekannuUsse dazugeben. Das
Programm ,Pastry” (Teig) P3 star-
ten.

Eine quadratische Backform mit
Backpapier auslegen. Teig hinein-
geben und in den Ofen schieben.
Ungefahr 20 bis 30 min backen.

Nach dem Backen abkUhlen
lassen, dann aus der Form stUrzen.

@

Mit Pistazien, HaselnUssen,
Mandeln ... oder sogar einer
Mischung aus zwei Sorten
konnen Sie den Geschmack
dieses Desserts variieren. Wenn
Sie grosse Nussstucke im Brownie
bevorzugen, geben Sie die NUsse
nach Ablauf des Programmms dazu
und rthren Sie den Teig schnell mit
dem Spatel.




2 Scheiben Blatterteig
160 g Kochépfel

140 g Butter

125 g Haselnusspulver
125 g Puderzucker

2 Eier

1Eigelb

- DESSERTS -

Gesamtzeit : 56 min

DREIKONIGSKUCHEN

MIT APFELN UND HASELNUSSEN

/ Den Ofen auf 180 °C vorheizen

(Temperaturregler 6). Apfel schalen,
in Wurfel schneiden und mit15 g
Butter fur 5 min auf hoher Flamme
in der Pfanne anbraten.

Knet-/Mahlmesser in die
Klchenmaschine einsetzen. Den
Rest der Butter, Haselnusspulver,
Puderzucker und die verquirlten
Eier in den Behélter geben. 30 s auf
Stufe 9 mixen. Mithilfe des Spatels
die Masse zur Mitte des Behalters
schieben und noch einmal 30 s
mixen. Vorgang wiederholen; die
Masse muss glatt sein.

Eine Scheibe Blatterteig auf
einem mit Backpapier ausgeleg-
tem Backblech ausbreiten. Mit
Haselnusscreme bedecken und
einen Rand von 2 cm frei lassen.

Apfelwdirfel auf der Creme vertei-
len, eine kleine Figur hinzufligen,
dann mit der zweiten Teigscheibe
bedecken. Die Rander der Teige
fest zusammendricken, damit sie
gut aneinander haften.

Kuchen mit Eigelb bepinseln und
fur ca. 35 min im Ofen backen.

400 g Erdbeeren

8 g Celatine

18 Loffelbiskuits

150 ml Erdbeersirup

200 g Speisequark (40 %)
100 g Mascarpone

60 g Zucker
Saft1Zitrone

- DESSERTS -

Hichen

EMILY ERDBEER

/ Gelatine fur 20 min in einer

Schussel mit kaltem Wasser
einweichen. Gelatine ausdrUcken
und in den Zitronensaft legen.
Alles fur 30 s zum Schmelzen in die
Mikrowelle stellen. Loffelbiskuits in
den Erdbeersirup tauchen und in
eine Napfkuchenform legen.

Erdbeeren entstielen und vierteln.
100 g davon in einer Schissel fur
spater aufheben.

Knet-/Mahlmesser in die
KlUchenmaschine einsetzen.
Quark, Mascarpone, die restli-
chen 300 g Erdbeeren, Zucker
und Zitronensaft in den Behalter
geben. 1 min auf Stufe 5 mischen.
Falls notwendig, die Masse mithilfe
des Spatels zur Mitte des Behalters
schieben und noch einmal 30 s
mixen.

Gesamtzeit : 4 h 27 min

4 Masse in die Napfkuchenform

geben, mindestens 4 h kalt stellen,
damit sie fest werden kann.

5 Mit den frischen Erdbeeren gar-

nieren und servieren.




50 g Butter

12 Palets Bretons

250 g Erdbeeren

4 Eigelbe

50 g Puderzucker

40 g Mehl

Maizena®

500 ml teilentrahmte Milch
1Vanilleschote
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MIT VANILLE

4 Knet-/Mahlmesser in die

Kuchenmaschine einsetzen, Butter
in den Behalter geben und 5 min
auf Stufe 3 bei 50°C schmelzen.
Palets Bretons dazugeben und 1
min auf Stufe 12 mit eingesetztem
Dampfreglerverschluss mixen. Teig
im Behalter kneten.

Etwas Teig in herzfor-
mige Tortchenformen oder
Ausstechformen geben und
gleichmassig andricken, um
eine dicke Schicht zu erhal-
ten. Mindestens fur 1 h in den
Kuhlschrank stellen und fest
werden lassen. Behalter abwaschen
und abtrocknen.

Schlag-/Ruhraufsatz einsetzen.
Eigelbe, Puderzucker, Mehl und
Maizena in den Behalter geben. Die
halbierte Vanilleschote ausschaben.
1 min auf Stufe 6 mixen, wahrend-

Gesamtzeit : 1 h 37 min

ERDBEER-HERZEN

dessen nach und nach die Milch
dazugeben.

Dampfreglerverschluss einsetzen.
Das Programm ,Dessert” (Dessert)
fUr10 min auf Stufe 4 bei 90 °C star-
ten. Nach Ablauf des Programms
10 s auf Stufe 9 mixen. Creme in
eine Schissel geben und abkuhlen
lassen.

Erdbeeren waschen und entstielen.
In Streifen schneiden.

Auf jeden Toértchenboden eine
dicke Schicht Konditorcreme
geben (zum Beispiel mit einem
Spritzbeutel, sofern vorhanden) und
die Tértchen mit Erdbeerstreifen
~arnieren.

Sie kdnnen anstatt Erdbeeren
Saisonobst nehmen (Kirschen,
Himbeeren ..).

300 g entsteinte Pflaumen

20 g leicht gesalzene Butter,
geschmolzen

750 ml teilentrahmte Milch
5 Ejer

140 g Zucker

1 Beutel Vanillezucker

220 g Mehl

50 ml Cointreau®

- DESSERTS -

Hichen

FAR BRETON

/ Den Ofen auf 180 °C vorheizen

(Temperaturregler 6). Eine
Auflaufform mit Butter einfetten
und die Pflaumen hineingeben.

Knet-/Mahlmesser in die
Kuchenmaschine einsetzen, Butter
in den Behalter geben, dann 3 min
auf Stufe 5 bei 80 °C mit einge-
setztem Dampfreglerverschluss
erhitzen.

Milch, Eier, Zucker und Vanillezucker
dazugeben, dann 4 min auf Stufe 8
vermischen.

:\cﬂg.

Gesamtzeit:1h 12 min

4 Nach 10 s nach und nach das Mehl

dazugeben. Nach 1 min 30 s den
Cointreau® hinzufugen und die
Klchenmaschine bis zum Ende
der eingestellten Zeit laufen lassen.

Masse auf die Pflaumen geben
und 1him Ofen backen. AbkUhlen
lassen und verzehren.

Sie kdnnen die Pflaumen durch
Feigen oder Kirschen ersetzen.

Fur die Besitzer eines I-Companion - Sie kbnnen das Programm DESSERT durch den
manuellen Modus mit den angegebenen Einstellungen ersetzen.




1 MUrbeteig

5 Ejer

180 g Zucker

100 g Maizena®

2 Beutel Vanillezucker
entrahmte Milch

1
2
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FLAN

Den Ofen auf 180 °C vorheizen
(Temperaturregler 6).

Schlag-/Ruhraufsatz in die
KlUchenmaschine einsetzen. Eier,
Zucker, Maizena® und Vanillezucker
in den Behalter geben, dann1min
auf Stufe 6 mischen. Nach 30 s
Milch dazugeben.

Das Programm ,Dessert" (Dessert)
far 15 min auf Stufe 5 bei 90 °C
starten.

Eine Form mit hohem Rand mit
dem Mdurbeteig auslegen. Creme
darUber geben und 30 bis 35 min
im Ofen backen. Flan vor dem
Verzehren abkuhlen lassen.

Gesamtzeit : 1 h 06 min

- %’.

Dieses Rezept ist ideal, um es am
Vortag zuzubereiten.

Fur die Besitzer eines I-Companion — Sie kdnnen das Programm DESSERT durch den
manuellen Modus mit den angegebenen Einstellungen ersetzen.
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Gesamtzeit : 37 min

SOUFFLE AU GRAND MARNIER®

4 Eier

50 ml Grand Marnier®
1EL Mehl (15 g)

120 g Zucker

20 g Butter

/ Den Ofen auf 200 °C vorheizen

(Temperaturregler 6-7). Eigelb
und Eiweiss trennen. Schlag-/
RUhraufsatzin die Kichenmaschine
einsetzen, Eigelb, Grand Marnier®
und Mehl in den Behalter geben.
Dampfreglerverschluss einsetzen
und Zutaten 3 min auf Stufe 7
mischen. In eine grosse Schussel
geben. Behalter ausspulen.

Schlag-/RUhraufsatz einset-
zen, Eiweiss und 80 g Zucker in
den Behalter geben. Ohne den
Dampfreglerverschluss 6 min auf
Stufe 7 vermischen. 6 einzelne
Auflaufformen mit der weichen
Butter einfetten, dann mit dem
restlichen Zucker ausstreuen.

3 Ein Drittel des Eischnees durch kraf-

tiges Schlagen unter die Eigelbe
mischen, dann das restliche Eiweiss
vorsichtig mit dem Spatel un-
terheben. Jedes Auflaufférmchen
bis zum Rand mit der Masse fullen.
Oberflache glatten und die Rander
der Férmchen saubern. FUr 8 min
im Ofen backen. Sofort servieren.




750 ml teilentrahmte Milch
150 g feiner Griess

125 g Zucker

1Prise Salz

3 Eier

150 ml Creme fraiche

125 g Rosinen

GRIESSPUDDING

1
2
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Huchen

Den Ofen auf 180 °C vorheizen
(Temperaturregler 6).

Misch-/RUhraufsatz in die
KUchenmaschine einsetzen,
dann Milch, Griess, Zucker und
Salz in den Behalter geben. Das
Programm ,Dessert" (Dessert) fur
10 min auf Stufe 4 bei 90 °C star-
ten. Die Masse zum Abkuhlen in
eine Schussel fUllen. Behalter der
Kuchenmaschine abwaschen.

:\ﬁf,_

Gesamtzeit : 56 min

3 Knet-/Mahlmesser einsetzen und

die verquirlten Eier und Creme
fraiche in den Behalter geben. 30
bis 40 s lang auf Stufe 6 vermischen.

Diese Mischung auf den Griess
geben, Rosinen hinzuflgen und
mit einem Spatel vermengen. In
eine Tortenform in Standardgrosse
geben und 30 bis 35 min im Ofen
backen. Warm oder kalt verzehren.

Sie kédnnen 50 ml Rum und
kandierte Orangenschale
hinzugeben.

Fur die Besitzer eines I-Companion - Sie kbnnen das Programm DESSERT durch den
manuellen Modus mit den angegebenen Einstellungen ersetzen.
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Hichen

A

Gesamtzeit :1h 40 min

HIMBEER-KASEKUCHEN

120 g Frischkase
(Philadelphia)

125 g Speisequark

100 g Zucker

50 g Spekulatius

15 g Butter

1Ei

1 EL Rosenwasser

100 g frische Himbeeren

MIT ROSENAROMA

4 Knet-/Mahlmesser in die

Klichenmaschine einsetzen, dann
die Butter in den Behalter geben.
Klichenmaschine fur 3 min auf
Stufe 4 bei 80 °C starten. Die zer-
kleinerten Spekulatius dazugeben
und fur 20 s auf Stufe 12 mixen. Den
Boden zweier separater Formen
mit dieser Mischung bedecken
und diese fest andrlcken. Kalt
stellen. Behalter abwaschen und
abtrocknen.

Ofen auf 180 °C vorheizen. Knet-/
Mahlmesser einsetzen, dann
Frischkase, Quark, Puderzucker,
Rosenwasser und das Ei in den
Behalter geben. Kichenmaschine
far 1 min auf Stufe 10 starten.

Diese Masse in die Formen auf den
Keksboden geben und fur etwa 20
Minuten im Ofen backen.

4

5

:\cho.

1 h abkUhlen lassen, dann die
Kasekuchen in den Kuhlschrank
stellen.

Kasekuchen kurz vor dem Servieren
aus der Form nehmen und mit
einigen frischen Himbeeren und
einer RosenblUte garnieren.

Sie kdnnen zu die Kasekuchen mit
Himbeer-Coulis servieren.




125 g Naturjoghurt (125 g)
2 Becher Mehl

2 Becher Zucker

1, Becher Ol

3 Eier

1Becher Trockenobst
(Rosinen, Feigen, Datteln)

1 Beutel Backpulver (11 g)
1TL Vanillearoma

JOGHURT-TORTE

1
2

4

5
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Huchen

MIT TROCKENOBST

Den Ofen auf 180 °C vorheizen
(Temperaturregler 6).

Knet-/Mahlmesser in die
Klchenmaschine einsetzen.
Joghurt, Mehl, Zucker, Ol, Eier,
Trockenobst, Backpulver und
Vanillearoma in den Behalter
geben. Das Programm ,Pastry”
(Teig) P3 starten.

Eine Tortenform mit Backpapier
auslegen.

Nach Ablauf des Programms den
Teig in die Form fUllen und fur 30
min im Ofen backen.

Abkuhlen lassen und servieren.

.\ﬁf-

49 min

Wenn Sie mdchten, dass das
Trockenobst ganz bleibt, geben
Sie es nach Ablauf des Programms
dazu und rUhren Sie die Masse
noch einmal fur 30 s auf Stufe 6
um.

300 g Karotten

3 Eier

190 g brauner Zucker
240 g Mehl

Zimt

Muskatnuss
Vanilleextrakt

1 Paket Backpulver (11 g)
250 ml Sonnenblumendl

- DESSERTS -

Hichen

/ Den Ofen auf 180 °C vorheizen

(Temperaturregler 6). Ultrablade-
Universalmesser in die
Klchenmaschine einsetzen.
Karotten schalen, in WUrfel schnei-
denund in den Behalter geben. 20
s auf Stufe 12 zerkleinern, dann in
eine Schussel geben und zur Seite
stellen.

Knet-/Mahlmesser einsetzen, alle
anderen Zutaten in den Behalter
geben, dann das Programm
,Pastry” (Teig) P3 fur 3 min starten.

_@

Gesamtzeit :1h 19 min

KAROTTENKUCHEN

3 Nach Ablauf des Programms die

Karotten dazugeben und 20 s auf
Stufe 6 mischen. Eine Backform
mit Backpapier auslegen und den
Teig hineingeben. Etwa 1h im Ofen
backen. Mit einem Messer prufen,
ob der Kuchen fertig ist. Es darf
beim Herausziehen kein Teig an
der Klinge kleben.

Laissez refroidir avant de démouler.
Avec les carottes, il est aussi
possible d'ajouter 50 g de raisins
secs ou 50 g de noix concassées
selon vos goUts. Pour un goGt plus
prononcé de cannelle, doublez la
quantité.




125 g Butter

160 g Biskuits (wie z. B.
Bastogne)

600 g Frischkase
(Philadelphia® St Méret)
130 g Zucker

2 Eiweiss

50 ml Zitronensaft
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Huchen

KASEKUCHEN

/ Den Ofen auf 180 °C vorheizen

(Temperaturregler 6). Knet-/
Mahlmesser in die Kichenmaschine
einsetzen, Butter in den Behalter
geben und 3 min auf Stufe 5 bei
80 °C schmelzen. Biskuitbrosel
dazugeben und 30 s auf Stufe 1
mixen.

Den Boden einer Form (23 cm) mit
dieser Mischung bedecken. Mit der
RUckseite eines Loffels fest andrUc-
ken und kalt stellen.

_\ﬁf-

Gesamtzeit : 45 min

3 Klchenmaschine reinigen und

das Knet-/Mahlmesser einsetzen.
Frischkase, Zucker, Eiweiss (leicht
geschlagen) und Zitronensaft in
den Behalter geben. 40 s bisTmin
auf Stufe 12 mixen. Diese Masse in
die Form geben.

4 30 bis 35 min im Ofen backen. Die

Creme muss fest sein. Kalt servie-
ren.

Anstatt Zitrone kdnnen Sie auch
Vanille nehmen und dieses Dessert
mit frischen Himbeeren servieren.

70 g Reismehl

70 g Kastanienmehl
80 g Mandelmus
80 ml Mandelmilch
60 g Rohzucker

2 Eier

8 g Natronoder5g
Backpulver

50 g Trockenobst (Feigen,
Aprikosen)

1
2
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Hichen

KASTANIEN

UND MANDELKUCHEN

Den Ofen auf 180 °C vorheizen
(Temperaturregler 6).

Knet-/Mahlmesser in die
Klchenmaschine einsetzen und
alle Zutaten in den Behalter geben.
Das Programm ,Pastry” (Teig) P3
starten.

Eine Backform mit Backpapier aus-
legen. Nach Ablauf des Programms
den Teig in die Form geben.

Far ungefahr 35 min im Ofen
backen. Abkuhlen lassen und ser-
vieren.

Gesamtzeit : 54 min

:\cH;.

Sie kdnnen Schokoladensplitter
hinzuflgen oder das Mandelmus
durch Kastanienhonig ersetzen.




100 g dunkle Schokolade
(70%), grob zerkleinert

100 g Butter, in Stucken

50 g Zucker

1Pck Bourbon-Vanillezucker
2 Eier

2 gehaufte EL Dinkelmenhl

2 TL Speisestarke

Y2 TL Backpulver

Butter und Zucker fur die
Formchen

Etwas Puderzucker zum
Bestreuen

4 Backformchen, @ 8,5 cm

1
2
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Backofen auf 170 °C Umluft mit
Unterhitze vorheizen.

Den Misch-/Rihraufsatz ein-
setzen. 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 2 Minuten das Mehl,
Speisestarke und Backpulver hin-
zuflgen.

LAVATORTCHEN

Gesamtzeit : 40 min

5 Inzwischen die Formchen mit

6

&
Dazu passt die Birnen-Wein-Sauce!

Butter einfetten und etwas Zucker
ausstreuen.

Den Schokoladenteig gleichmassig
auf die Férmchen verteilen und
9-10 Minuten im vorgeheizten
Backofen backen.

Die Formchen aus dem Backofen
nehmen und 2 Minuten abkUhlen
lassen. Sofort servieren, damit
der Schokokern flUssig bleibt und
nicht nachgart. Mit Puderzucker
bestreuen.

175 g Meh!

1Beutel Backpulver (11 g)
200 g Puderzucker

3 Eier

175 g leicht gesalzene Butter,
weich

25 g ungezuckertes
Kakaopulver

1
2
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Hichen

Den Ofen auf 180 °C vorheizen
(Temperaturregler 6).

Knet-/Mahlmesser in die
KlUchenmaschine einsetzen.
Mehl, Backpulver, Zucker, Eier
und Butter in den Behalter geben.
Das Programm ,Pastry” (Teig) P3
starten.

Eine Backform mit Backpapier
auslegen. Nach Ablauf des
Programms die Halfte des Teigs
in die Form geben.

:‘Lho.

Gesamtzeit:1h 15 min

MARMORKUCHEN

4 Kakao zum restlichen Teig hin-

zufugen und 40 s auf Stufe 6
mischen. Den Rest des Teigs in
die Form geben. Mit einem Loffel
schnell verrihren, damit sich die
beiden Teige mischen.

FUr ungefahr 55 min im Ofen
backen. Abkuhlen lassen und
servieren.

Sie kénnen den Kakao durch
Pistazienpaste ersetzen oder
einen Teil des Teigs mit Zitrone
aromatisieren.




1 MUrbeteig

3 ganze Eier

125 g Mandelpulver

70 g brauner Zucker

125 g weiche Butter

500 g entsteinte Mirabellen
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Huchen

Gesamtzeit : 37 min

MIRABELLENTORTE

4 Den Ofen auf 180 °C vorheizen
(Temperaturregler 6). Eine mit
Butter eingefettete Tarteform mit
dem Teig auslegen.

2 Knet-/Mahlmesser in die

Klichenmaschine einsetzen. Die
verquirlten Eier, Mandelpulver,
braunen Zucker und Butter in
Stucken in den Behalter geben.
Das Programm ,Pastry* (Teig) P3
fur 1 min 40 s starten.

3 Mandelcreme auf den Tortenboden

geben und die Mirabellen dicht
aneinander und senkrecht darauf
verteilen.

4 FUr ungefahr 25 min im Ofen

backen. Warm oder kalt servieren.

.\ %’.

Sie kdnnen die Mirabellen durch
Birnen ersetzen.

4 Eier

120 g Zucker

120 g Mehl

FUr den Sirup:

200 ml Wasser

50 g Zucker

Y2 TL Vanilleextrakt

Fiir die ‘Creme:

200 ml Schlagsahne
250 g Mascarpone
5 EL Puderzucker

400 g Erdbeeren
100 g Heidelbeeren
100 g Himbeeren
100 g Brombeeren
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Hichen

NAKED GAKE

MIT ROTEN FRUCHTEN

/ Ofen auf 160 °C vorheizen. Eine
Tortenform (20 cm Durchmesser)
mit Butter einfetten und mit Mehl
bestaduben. Schlag-/Ruhraufsatz in
die Kichenmaschine einsetzen, Eier
und Zucker in den Behalter geben.

2 Klichenmaschine 8 min auf Stufe 7

bei 40 °C starten.

Mehl dazugeben und 2 min auf Stufe
2 untermischen.

4 Teig in die Backform geben und far 30
min im Ofen backen. Auf einen Rost
stUrzen und abkuhlen lassen.

@D

5 Schlag-/Ruhraufsatz einsetzen und
Schlagsahne mit Mascarpone in den
Behalter geben. Kichenmaschine 1
min auf Stufe 8 starten.

6 Puderzucker dazugeben. 30 s lang
auf Stufe 6 mischen.

7 In eine Schussel geben, mit
Frischhaltefolie bedecken und kalt
stellen.

8 Misch-/RUhraufsatz einsetzen und

Gesamtzeit: 2 h 07 min

Wasser und Zucker in den Behalter
geben. Kichenmaschine fur 10
min auf Stufe 1 bei 115 °C starten.
AbkUhlen lassen.

9 Erdbeeren entstielen und halbieren.

/0 Biskuitboden waagerecht in 3 gleich
grosse Scheiben schneiden. Mithilfe
eines Pinsels die unterste Scheibe
mit Sirup tranken und mit 1/3 der
Mascarpone-Creme bedecken. Rote
Frichte darauf verteilen.

// Die mittlere Scheibe darauf legen
und mit Sirup tranken, dann mit der
zweiten Schicht Mascarpone-Creme
bedecken. Rote Frichte darauf ver-
teilen.

/2 Die letzte Biskuitscheibe mit Sirup
tranken und auf die Torte legen. Mit
dem Rest der Mascarpone-Creme
bedecken.

/3Torte 1 h lang kalt stellen.
Anschliessend mit den roten Frlchten
garnieren und servieren.




Windbeulel-Teig:

125 g Milch

40 g leicht gesalzene Butter
20 g Zucker

75 g Mehl

2 Eier

Tlougatereme:

2 Eier

2 Eigelbe

60 g Zucker

30 g Mehl

20 g Maizena®

500 ml teilentrahmte Milch
100 g weiche Butter

120 g Nougat

2 Gelatineblatter
1Eigelb zum Bestreichen
20 g Mandelblattchen
Puderzucker

PARIS-BREST

1
2

6

7
8
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Zubereitung der Nougatcreme:
Gelatineblatter in kaltem Wasser
einweichen.

Schlag-/Ruhraufsatz in die
Kuchenmaschine einsetzen, Eier und
Eigelbe, Zucker, Mehl und Maizena®in
den Behalter geben. 1 min auf Stufe 6
unter Zugabe der Milch mixen.
Dampfreglerverschluss einsetzen und
die Kichenmaschine 12 min auf Stufe
4 bei 90 °C starten.

Am Ende des Garvorgangs Butter,
Nougat und Gelatine dazugeben, dann
1min auf Stufe 7 zu einer glatten Creme
verarbeiten.

Aus dem Behalter nehmen und abkuh-
len lassen, dann fur mindestens 3 hin
den Kuhlschrank stellen.

Den sussen Brandteig wie auf S. 34
in den Basisrezepten beschrieben
zubereiten, jedoch nur die Halfte der
angegebenen Mengen nehmen.
Den Ofen auf180 °C vorheizen.

Mithilfe eines Spritzbeutels mit

Gesamtzeit : 4 h 28 min

Lochtllle einen Ring mit einem
Durchmesser von 20 bis 22 cm sprit-
zen und um diesen Ring herum noch
einen, sodass beide Ringe aneinan-
der haften. Dann einen dritten Ring
auf die ersten beiden setzen. Den
Kranz mit Eigelb bestreichen, mit
Mandelblattchen bestreuen und 30
min backen.

Ohne den Ofen zu &ffnen, die
Temperatur auf 170 °C reduzieren
und weitere 20 min backen. Kranz im
ausgeschalteten Ofen, ohne die Tur zu
offnen, abkuhlen lassen.

/0 Fertigstellen: Wenn die Creme gut

gekUhlt ist, den Windbeutel-Kranz
waagerecht mit einem gezahnten
Messer durchschneiden.

/ Creme in einen Spritzbeutel mit

Sterntulle fUllen und den unteren Teil
des Kranzes mit Creme bedecken.
Den oberen Teil darauflegen und mit
Puderzucker bestreuen. 20 min bei
Raumtemperatur ruhen lassen und
dann verzehren.

600 g Rhabarber
Wasser

300 g Zucker

4 Eier

100 ml Milch
150 ml Sahne
Vanilleextrakt

90 g Mehl
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Hichen

StlUcke von 2 cm schneiden. In
eine Schale geben und mit 150 g
Zucker bestreuen, dann 40 min
ruhen lassen.

Ultrablade-Universalmesser in die
Klchenmaschine einsetzen. Eier,
Milch, Sahne, die restlichen 150 g
Zucker und Vanille in den Behalter
geben. 2 min auf Stufe 10 mixen.
Nach 30 s das Mehl durch die
Offnung im Deckel dazugeben.

Die Mischung in eine mit Butter
eingefettete und mit Mehl bes-
tdubte Tortenform geben und
ruhen lassen. Den Ofen auf180 °C
vorheizen (Temperaturregler 6).

Rhabarber abtropfen lassen und
in den Dampfeinsatz legen. 0,7 |

5

Gesamtzeit : 1 h 44 min

RHABARBER-GLAFOUTIS

/ Rhabarber schalen und in kleine

Wasser in den Behalter geben
und den Dampfeinsatz in die
Klchenmaschine setzen. Das
Programm ,Steam" (Dampfgaren)
P1auf12 minund 100 °Ceinstellen
und starten.

Wenn der Rhabarber gar ist, auf
dem Teig verteilen und fur 35 min
im Ofen backen. Vor dem Sturzen
den Kuchen abkuhlen lassen.




160 g Zucker

abgeriebene Schale einer
Zitrone

150 ml Milch

3 EL Olivenol

1 Waurfel Hefe

3 Eigelb

350 g Mehl Typ 405
1 Prise Salz

150 g Butter
Backpapier
Springform, 28 cm
Durchmesser
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Einen Essloffel vom Zucker mit der
Zitronenschale in den Behalter
geben. Turbo / 15 Sekunden
mischen.

Milch, Ol, Hefe und Eigelb in
den Behalter geben. Stufe 7 /30
Sekunden mischen.

Das Knet- /Mahlmesser einset-
zen. Mehl und Salz zufugen.
Stufe 6/1 Minute mischen.

Den Teig auf Backpapier zu einem
Rechteck ausrollen. Far die FUllung
die Butter und den restlichen
Zucker in den Behalter geben. Stufe
5/40°C /3 Minuten schmelzen.

Gesamtzeit: 1 h 50 min

SCHNECKENKUGHEN

4 Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen. 5 Die Mischung gleichmassig auf

den Teig streichen und den Teig
zusammenrollen. Die Teigrolle in
etwa 4 cm grosse Scheiben schnei-
den und diese in die Springform
legen. Die gerollte Seite muss dabei
nach oben zeigen. Zwischen den
Scheiben etwas Abstand lassen.
Den Teig fUr ca. 1 Stunde gehen
lassen.

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

250 g Weizenmehl
50 g Kastanienmehl
180 g weiche Butter
100 g Puderzucker
1Ei

1 Prise Salz

700 g Pflaumen
(Zwetschgen, Reine0
mlaude, Mirabellen)

60 g weiche Butter
100 g Puderzucker
80 g Mandelpulver

2 Ejer

1Beutel Vanillezucker
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Hichen

MIT PFLAUMEN

4 Knet-/Mahlmesser in die

Klchenmaschine einsetzen.
Weizenmehl, Kastanienmehl,
in Stlcke geschnittene Butter,
Puderzucker und eine Prise
Salz in den Behalter geben.
Klchenmaschine T min auf Stufe
8 starten. Ei dazugeben, dann
Klichenmaschine erneut fur 1 min
auf Stufe 6 starten. Teig aus dem
Behalter der Kichenmaschine
nehmen, eine Kugel formen, dann
in Frischhaltefolie einwickeln und
30 min im Kdhlschrank ruhen
lassen. Kichenmaschine reinigen
und abtrocknen.

Knet-/Mahlmesser einsetzen, die
leicht verquirlten Eier, die weiche,
in Stlcke geschnittene Butter,
Mandelpulver und Puderzucker in
den Behalter geben. Das Programm
JPastry” (Teig) P3 starten.

:\c“,_

Gesamtzeit : 1 h 31 min

TARTE AMANDINE

3 Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Pflaumen waschen, abtrocknen
und zum Entsteinen halbieren.

4 Auf einer mit Mehl bestreuten

Arbeitsflache den Murbeteig ausrol-
len, dann eine eingefettete und mit
Mehl ausgestreute Tarteform mit
dem Teig auslegen. Mandelcreme
auf den Tortenteig geben und die
halbierten Pflaumen darauf ver-
teilen, dicht nebeneinander legen.
Dann mit Vanillezucker bestreuen.

5 35 min im Ofen backen. Vor dem

Verzehren etwas abkuhlen lassen.

Sie kdnnen diesen Kuchen mit
Schlagsahne servieren. Fur eine
schnellere Version kénnen Sie
einen Fertigmurbeteig verwenden.
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Huchen

Gesamtzeit : 1 h 09 min

SCHOKOLADEN-FONDANT

200 g dunkle Schokolade

100 g leicht gesalzene
Butter, weich

3 Eier

120 g brauner Rohrzucker
150 g Mandelpulver

6 g Backpulver

1
2

Den Ofen auf 180 °C vorheizen
(Temperaturregler 6).

Knet-/Mahlmesser in die
Kuchenmaschine einsetzen. Butter
und Schokolade in Stlcken in den
Behalter geben. Kichenmaschine
fUr 10 min auf Stufe 3 bei 45 °C
starten.

Eier, Zucker, Mandelpulver und
Backpulver dazugeben, dann das
Programm ,Pastry” (Teig) P3 star-
ten.

Eine Tortenform mit Backpapier
auslegen. Nach Ablauf des
Programms Teig in die Form
geben und fur 20 bis 30 min im
Ofen backen.

5 Vor dem Verzehren abkUhlen

lassen.

Nehmen Sie anstatt Mandelpulver
Haselnusspulver. Passen Sie die
Backzeit nach Ihrem Geschmack
an: bei 15 min zergeht der Fondant
auf der Zunge!
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Hichen

Gesamtzeit: 2 h 41 min

SCHOKOLADENTORTE

1 MuUrbeteig
250 g dunkle Schokolade
200 ml gut gekuhlte Sahne

/ Den Ofen auf 210 °C vorheizen

(Temperaturregler 6-7). Teig ausei-
nanderfalten, in eine mit Butter
eingefettete Tortenform legen und
mit einem Blatt Backpapier bedec-
ken. Mit Hulsenfrichten bedecken
und 15 min im Ofen backen. Papier
entfernen und noch einmal far 10
min backen, dann den Teig abkuh-
len lassen.

Knet-/Mahlmesser einsetzen, Sahne
in den Behalter geben, dann 5 min
auf Stufe 4 bei 70 °C erhitzen.

Nach 2 min 30 s die
Schokoladenstlcke dazugeben.
Nach Ablauf der Zeit fur 30 s auf
Stufe 5 mischen. Masse auf den Teig
geben und 2 h kalt stellen.

:\?_F.

Sie kdnnen kurz vor dem Servieren
kandierte Orangen oder frische
Himbeeren auf die Kuchen legen.




- DESSERTS -

Huchen

Gesamtzeit: 3 h 30 min
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Hichen

Gesamtzeit:1h

SCHWARZWALDER KIRSCHTORTE

300 g weiche Butter, in

WALNUSS-FONDANT

4 DenBackofenauf175°C/Umiuftvorheizen. @ Die Schattenmorellen zugeben 125 g weiche Butter 4 Den Ofen auf 180 °C vorheizen ;CHD',_

Stlcken Den Schlag-/ Ruhraufsatz einsetzen. Die Stufe 3/1 Minute rihren. Die Masse abkih- 250 g WalnUsse (Temperaturregler 6).
200 g Zucker Butter in den Behalter geben. Stufe 7/ len lassen. Sie kdnnen die WalnUsse durch
9 35°C/7 Minuten schiagen. Nach einer 7 Den ausgekuhlten Boden zweimal 300 g Rohzucker 2 Knet-/Mahlmesser in die HaselnUsse, Mandeln oder andere
30 g Kakaopulver Minute den Zucker mit dem Kakaopulver durchschneiden, so dass 3 Boden ents- 80 g Mehl Kichenmaschine einsetzen und Olfriichte ersetzen.
5 Eler e e na m ecke rehen. 5 Eier WalnUsse in den Behalter geben
einrieseln lassen. Nach 4 Minuten die Eier 8 Den untersten Boden mit 4 Essloffeln . 9 .
300 g Mehl Typ 405 nach und nach zugeben. Kirschwasser betraufeln und die Kirschen 2 EL brauner Rum 45 s auf Stufe 12 zerkleinern. Alle
150 g Speisestarke Am Ende des Programms alles mit dem darauf verteilen. 1Beutel Backpulver anderen Zutaten dazugeben und

1 Pck Backpulver
8 EL Kirschwasser

1Glas Schattenmorellen,
Abtropfgewicht 450 g

3 EL Zucker

3 EL Speisestarke
11Sahne

3 Pck Vanillin-Zucker

3 Pck Sahnesteif

100 g Raspelschokolade
6 Belegkirschen, halbiert
Springform, 26 cm
Durchmesser

Spatel zusammenschieben. Das Mehl
mit dem Backpulver und der Speistarke
mischen. Stufe 4 /2 Minuten rahren und
dabei das Mehlgemisch Uber die Offnung
im Deckel zUgig einrieseln lassen.

Den Teig in die gefettete Springform fullen
und im Backofen ca. 45 Minuten backen.
Den Behalter ausspulen. Den Boden aus-
kuhlen lassen.

Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen.
Die Schattenmorellen gut abtropfen
lassen, 200 mlvon dem Saft in den Behalter
geben und 3 Essloffel Zucker hinzufugen.
Stufe 3/100 °C/3 Minuten erhitzen.

Die Speisestarke mit Wasser oder Saft
anrUhren und zugeben. Stufe 3 /100 °C
/2 Minuten.

9

Die Sahne unter Zugabe von Vanillinzucker
und Sahnesteif mit dem elektrischen
Handruhrgerat steif schlagen.

/0 Ein Viertel der geschlagenen Sahne Uber

die Kirschen geben und gleichmassig vers-
treichen. Den zweiten Boden aufsetzen und
mit dem restlichen Kirschwasser betraufeln.
Mit der Halfte der verbliebenen Sahne bes-
treichen und den dritten Boden aufsetzen.
Die restliche Sahne auf dem oberen Boden
und am Rand gleichmassig verteilen.

// Die Torte mit der Raspelschokolade und

Gy

den Belegkirschen verzieren.

Backen Sie den Tortenboden schon am
Vortag, so kann er gut abkthlen und
Sie kdnnen am nachsten Tag direkt mit
der FUllung beginnen.

das Programm ,Pastry” (Teig) P3
starten.

Eine quadratische Form mit Butter
einfetten und mit Mehl bestauben.
Nach Ablauf des Programms den
Teig in die Form fullen. Fur unge-
fahr 40 min im Ofen backen.

Vor dem Sturzen abkUhlen lassen.
Warm oder kalt verzehren.




3 Eiweiss
150 g Zucker
250 g Mandelpulver

2 Tropfen
Bittermandelaroma

Puderzucker

1
2
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AMARETTI

Den Ofen auf 160 °C vorheizen
(Temperaturregler 5).

Schlag-/Ruhraufsatz einsetzen,
Eiweiss in den Behalter geben. 6
min auf Stufe 7 schlagen, ohne
Dampfreglerverschluss.

Zucker dazugeben, dann 2 min auf
Stufe 6 vermischen.

Masse von den Randern des
Behalters schaben, Mandelpulver
und Bittermandelaroma hinein-
geben, dann 20 s auf Stufe 6
mischen.

.\ﬁ_P-

Gesamtzeit : 34 min

5 Ein Backblech mit Backpapier

bedecken. Mit einem Loffel kleine
Haufchen der Masse auf das
Backblech setzen.

6 20 min im Ofen backen, dann

abkuhlen lassen. Mit Puderzucker
bestreuen und verzehren.

Sie konnen 1 EL Amaretto oder
Limoncello in die Masse geben
oder das Mandelpulver durch
Haselnusspulver ersetzen.

3 Eiweiss
125 g Streuzucker
1 Prise Salz

1
2

4
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BAISERS

Den Ofen auf 110 °C vorheizen
(Temperaturregler 3-4).

Schlag-/Ruhraufsatz in die
KlUchenmaschine einsetzen.
Eiweiss, Zucker und 1 Prise
Salz in den Behalter geben.
Kuchenmaschine fur 10 min
auf Stufe 8 bei 40 °C ohne
Dampfreglerverschluss starten.

Ein Blatt Backpapier auf das
Backblech des Ofens legen.
Mithilfe eines Loffels vorsichtig die
Baisermasse in kleinen Haufchen
auf das Backblech setzen.
Backblech in den Ofen schieben
und 1h 30 min backen.

Anschliessend das Backblech aus
dem Ofen ziehen und die Baisers
abkuhlen lassen.

:}H;_

Gesamtzeit : 1 h 50 min

Die Baisers halten sich mehrere
Tage. Bestreuen Sie die
Baiserhaufchen kurz vor dem
Backen mit Pistaziensplittern oder
Pralinensttckchen, um den Baisers
eine festliche Note zu geben.
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Gesamtzeit :1h 20 min

EINFACHE TRUFFEL

200 g dunkle Schokolade
100 g leicht gesalzene Butter
15 g Puderzucker

80 g Kakao

4 Knet-/Mahlmesser in die

Kuchenmaschine einsetzen. Butter
und Schokolade in Stlcken in den
Behalter geben. Kichenmaschine
auf 10 min, Stufe 3 und 45 °C
einstellen und starten. Puderzucker
dazugeben und 20 s auf Stufe 8
mischen.

Masse auf einen Teller geben und
mit Frischhaltefolie bedecken.
Mindestens 1 h im Kuhlschrank
ruhen lassen.

Kakaopulver auf einen Teller geben
und mit einem kleinen Loffel etwas
von der Masse nehmen. Mit den
Handen daraus eine Kugel formen
und im Kakao walzen. Wiederholen,
bis die Masse aufgebraucht ist.

:\?_r).

Sie konnen 2 TL Alkohol unter die
Masse mischen. Im Kuhlschrank
halten sich die Truffel einige Tage.

125 g Butter

125 g Zucker

3 Eier

150 g Mehl

1 Messerspitze Vanillepulver
Salz

KATZENZUNGEN

1
2
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Den Ofen auf 200 °C vorheizen
(Temperaturregler 6-7).

Knet-/Mahlmesser in die
KUchenmaschine einsetzen,
dann die Butter in den Behalter
geben. 3 min auf Stufe 4 bei 80 °C
schmelzen.

Zucker, Vanille und 1 Prise Salz dazu-
geben, dann auf Stufe 9 mischen.
Nach 30 s die Eier nacheinander
hinzuflgen. Wenn sie gut unter-
gemischt sind, das Mehl [6ffelweise
durch die Offnung im Deckel dazu-
geben. Mischung von den Wanden
des Behalters schaben und erneut
30 s mischen

Kleine Teighaufchen auf ein mit
Backpapier bedecktes Backblech
geben und langliche Zungen

:\{ho.

Gesamtzeit : 18 min 30 s

formen. 10 min backen, bis die
Rander beginnen, goldbraun zu
werden. Vom Backpapier l6sen und
abkuhlen lassen.

Um Mandelblatter zu backen:
Streuen Sie vor dem Backen und
beim Herausnehmen aus dem
Ofen Mandelblattchen auf die
Kekse und legen Sie sie auf ein
Nudelholz.
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Gesamtzeit : 20 min
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Gesamtzeit : 53 min

KOKOSBALLCHEN

4 Den Ofen auf 210 °C vorheizen 4 Ein Backblech mit Backpapier
(Temperaturregler 7). bedecken. Kleine Kugeln aus
der Masse formen und auf das

MANDELBISKUITS

/ Den Ofen auf 200 °C vorheizen.
2 sSchlag-/Ruhraufsatz in die

5 Mischung von den Wéanden des
Behalters schaben und noch
einmal 2 min auf Stufe 8 mischen.

200 g Kokosnussraspeln
4 Eiweiss

130 g Butter
90 g Zucker

120 g Puderzucker
%2 TL Vanilleextrakt

2

Schlag-/Ruhraufsatz in die
KUchenmaschine einsetzen, Eiweiss
in den Behalter und 5 min auf Stufe
6 ohne Dampfreglerverschluss
schlagen.

Zucker, Kokosnussraspeln und
Vanilleextrakt dazugeben, dann
30 s auf Stufe 4 mischen. Wenn
die Masse nicht homogen ist, die
Zutaten mit dem Spatel zur Mitte
des Behalters schieben, dann
erneut vermischen.

B cH_,':

Backblech legen. 5 bis 10 min
backen. Die Ballchen sind nach
dem Backen noch weich, werden
jedoch wahrend des Abkuhlens
harter.

In einer Frischhaltedose halten sie
sich mehrere Tage.

1 Messerspitze Vanillepulver
125 g Mandelpulver

4 Eiweiss

50 g Mehl

15 g Honig

1 Messerspitze Backpulver

1rechteckige Form von
10 cm x 4 cm mit Mulden

Klichenmaschine einsetzen,
Butterwlrfel in den Behalter geben
und fur 10 min auf Stufe 1bei130 °C
schmelzen.

Wenn das akustische Signal ertont,
Zucker, Vanillezucker, Honig und
Mandelpulver dazugeben und 30
s auf Stufe 6 mischen.

Eiweiss, Backpulver und Mehl
hinzufugen und 15 s auf Stufe 6
mischen.

6
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In die Form fullen und 20 min
bei 190 °C in den Ofen schieben.
AbkuUhlen lassen, stUrzen und
geniessen.

Nehmen Sie anstatt Mandelpulver
Haselnuss- oder Pistazienpulver.




130 g leicht gesalzene Butter
3 Eier

10 g flussiger Honig

125 g Zucker

130 g Mehl

4 g Backpulver
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MADELEINES

4 Knet-/Mahlmesser in die

Kuchenmaschine einsetzen, Butter
in den Behalter geben, dann 3 min
auf Stufe 5 bei 130 °C schmelzen.

Alle anderen Zutaten dazugeben
und das Programm ,Pastry” (Teig)
P3fUr 2 min starten. Den Teig min-
destens 2 h kalt stellen.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen
(Temperaturregler 6). Eine
Madeleine-Form mit Butter ein-
fetten und die Mulden bis zu drei
Viertel fullen. (Die Madeleines
werden beim Backen aufgehen.)

15 min im Ofen backen. Vor dem
StUrzen abkUhlen lassen.

.\%-

Gesamtzeit : 2 h 30 min

Sie kdnnen den Teig mit Vanille,
Zitronen oder sogar Rosenextrakt
verfeinern.

350 g Mandeln

3 Eier

350 g Zucker

200 g Pinienkerne

- DESSERTS -
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PANELLETS

/ Den Ofen auf 180 °C vorheizen
(Temperaturregler 6). Knet-/
Mahlmesser in die Kichenmaschine
einsetzen, Mandeln in den Behalter
geben und 40 s auf Stufe 12 zerklei-
nern. Zur Seite stellen.

Eigelb und Eiweiss trennen. Eiweiss
in die Kichenmaschine mit dem
Knet-/Mahlmesser geben. 40 slang
auf Stufe 6 verquirlen.

Mandelpulver und Zucker dazu-
geben, dann 30 s auf Stufe 8
mischen. Masse mit einem Spatel
zur Mitte des Behalters schieben
und noch einmal fur 20 bis 30 s
mischen.

:\‘ﬁ"'

Gesamtzeit : 23 min

4 Eigelbe mit den Pinienkernen ver-

mischen. Kleine Teigkugeln formen
und die Kugeln in der Eigelb-
Pinienkern-Mischung walzen. Auf
ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Fur 10 bis 15 min
im Ofen backen. Kalt verzehren.

Sie kdbnnen anstatt Eiweiss auch
SUsskartoffelplree nehmen.
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Gesamtzeit : 2 h 20 min

BN

50 piéces 10 min

SCHOKOLADEN-MARONEN-TRUFFEL

200 g dunkle Schokolade
100 g leicht gesalzene Butter
300 g Maronencreme

40 g Kakaopulver

4 Knet-/Mahlmesser in die

Klchenmaschine einsetzen.
Schokolade in Stucke brechen
und mit der Butter in den Behalter
geben. Kichenmaschine fur 10 min
auf Stufe 3 bei 45 °C starten.

Maronencreme dazugeben und 30
s auf Stufe 10 vermischen.

Die Masse in eine Kuchenform
aus Silikon geben und 2 h im
Kuhlschrank ruhen lassen.

Kleine Loffelvoll dieser Masse in
Kakaopulver walzen und zwischen
den Handflachen rollen. Im
Kuhlschrank aufbewahren.

.\ %’.

Ersetzen Sie den Kakao durch
Kokosnussraspeln oder Keksbrosel.

250 g Mehl

175 g weiche Butter
175 g Vergeoise brune
1Ei

1TL Backpulver
TELZimt

Y2 EL Ingwerpulver
Salz

- DESSERTS -
oinpobick

SPEKULATIUS

4 Knet-/Mahlmesser in die

Klchenmaschine einsetzen, alle
Zutaten in den Behalter geben und
2 min 30 s auf Stufe 8 vermischen.
Teig zu einer Rolle kneten und in
Frischhaltefolie einwickeln. 2 h im
KuUhlschrank ruhen lassen.

Den Ofen auf 160 °C vorheizen
(Temperaturregler 5). Ein Backblech
mit Backpapier bedecken.

Die Halfte des Teigs mit einem
Nudelholz ausrollen und in kleine
Quadrate schneiden. Kekse auf das
Backblech legen, mit ausreichend
Abstand dazwischen, denn sie
dehnen sich beim Backen aus. 15
min im Ofen backen.

Die Spekulatius sind nach dem
Backen noch weich, werden jedoch
harter, wahrend sie sich abkuhlen.
Vorgang mit dem Rest des Teigs

Gesamtzeit : 2 h 23 min

BN

40 Stuck 5min

:‘cno_

Sie konnen die Halfte des Zimts
durch eine Spekulatiusmischung
ersetzen.

wiederholen.



- DESSERTS -
oinpobick

Gesamtzeit :1h 21 min

WEIHNACHTSPLATZCHEN

300 g Mehl

100 g Mandelpulver
100 g Zucker

2 Eier

150 g weiche Butter
Backpulver

1Beutel Vanillezucker
1Zimtpulver
Ingwerpulver
Puderzucker

4 Knet-/Mahlmesser in die

Klchenmaschine einsetzen.
Mehl, Mandelpulver, Zucker,
Eier, Butterstlcke, Backpulver,
Vanillezucker und GewdUrze in den
Behalter geben. 1 min auf Stufe 8
mischen.

Teig zu einer Kugel formen, dannin
Frischhaltefolie einwickeln. 1 h im
KUhlschrank ruhen lassen.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen
(Temperaturregler 6). Ein Backblech
mit Backpapier bedecken. Teig mit
einem Nudelholz ausrollen, dann
mithilfe von Ausstechformen oder
einem Glas Platzchen ausstechen.
Platzchen auf das Backblech legen.

10 min backen. Nach dem Backen
sind die Platzchen noch weich, sie
werden jedoch beim AbkuUhlen
harter. Vor dem Servieren mit
Puderzucker bestreuen.

:\LH_,_

Sie kdnnen die Platzchen mehrere
Tage in einer Frischhaltedose
aufbewahren.

- DESSERTS -

&in & Jorbety

Gesamtzeit : 3 min

GEFRORENER HIMBEERJOGHURT

300 g tiefgekuhlte
Himbeeren

450 g griechischer Joghurt
2 EL flUssiger Honig

4 Knet-/Mahlmesser in die

Klchenmaschine einsetzen und
die tiefgekUhlten Himbeeren in
den Behalter geben. Griechischen
Joghurt und Honig dazugeben.

1 min auf Stufe 12 mischen.

Aufsatz entfernen und sofort ser-
vieren.

:@_
Sie kdnnen dieses Rezept auch mit
anderen tiefgekUhlten Frichten
zubereiten. Achtung - der
gefrorene Joghurt halt sich nicht,
darum sofort verzehren!




3 rote Pampelmusen
4 EL Puderzucker
2 Eiweiss

Einige kleingehackte
Minzblatter

- DESSERTS -

&in & Jorbety

Gesamtzeit :12 h 22 min

PAMPELMUSEN-SORBET

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

17

4

Pampelmusen sorgfaltig schalen
und die Segmente herausldsen.
Fruchtfleisch in Stlcke schnei-
den. Pampelmusen-Stlcke
einfrieren, nach Moglichkeit in
Eiswurfelbehaltern und dabei den
Saft aufbewahren. Uber Nacht fest
werden lassen.

Knet-/Mahlmesser in die
Kichenmaschine einsetzen,,
Pampelmusen-Eiswdurfel in den
Behaélter geben, dann mit der Pulse-
Funktion 1 min lang zerkleinern.

Die Masse zur Mitte des Behalters
schieben, Eiweiss und Zucker dazu-
geben und die Kichenmaschine fur
30 s auf Stufe 12 starten.

Sofort mit der kleingehackten Minze
servieren.

Bereiten Sie dieses Rezept mit
Orangen oder Zitronen zu.
Wenn Sie das Sorbet nicht sofort
verzehren, stellen Sie es in das
TiefkUhlfach und mixen Sie es
einige Sekunden, bevor Sie es
servieren.

400 g Ricotta

100 ml Zitronensaft
250 ml Schlagsahne
75 g Puderzucker
1Eiweiss

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

- DESSERTS -

&in & Jorbety

RICOTTA-EIS

4 Schlag-/Ruhraufsatz in die

Klchenmaschine einsetzen.
Ricotta, Zitronensaft, Sahne und
Puderzucker in den Behalter
geben, dann 1 min auf Stufe 6 ver-
mischen. Die Mischung in einen
EiswUrfelbehalter geben und 6 h
ins TiefkUhlfach stellen, damit sie
fest wird.

Wenn die Eiswdurfel richtig fest
sind, Knet-/Mahlmesser einsetzen,
300 g von den Eiswurfeln aus dem
EiswUrfelbehalter nehmen und in
den gut gekuhlten Behalter der
Kichenmaschine geben. 1 min 30
s mit der Pulse-Funktion mixen.
Eisvon den Wanden des Behalters
und dem Deckel schaben, Eiweiss
dazugeben und 30 s auf Stufe 12
mixen.

Gesamtzeit : 6 h 18 min

3 Das Eis sofort servieren.

B (ﬁ,"_

Sie kdnnen dieses Eis mit frischen
Himbeeren servieren.

Die Besitzer eines I-Companion kdnnen anstatt der Pulse-Funktion die Ges-
chwindigkeitsstufe 13 benutzen.

Die Besitzer eines [-Companion kénnen anstatt der Pulse-Funktion die Geschwindigkeitss-
tufe 13 benutzen.




- DESSERTS -

&in & Jorbety

Gesamtzeit : 6 h 08 min

SORBET MIT ROTEN FRUCHTEN

Hompotte, Honfitinen, Aufrtrichr

- DESSERTS -

Gesamtzeit : 25 min

BIRNENGELEE

|
600 g rote Fruchte 4 Fruchte waschen und Klein schnei- 6 Dann den gesamten Vorgang 500 ml Birnensaft 4 Misch-/Ruhraufsatz in die :‘cﬂg’:
4 EL Puderzucker den, dannin eine Schale legen, die erneut wiederholen. 150 g Zucker Klichenmaschine einsetzen, alle ; ) )
wei far das TiefkUhlfach geeignet ist Zutaten in den Behalter geben Durch Agar-Agar lasst sich die
2 Eiweiss geel9 "7 DasEis sofort servieren. V2 TL Agar-Agar geben. Zuckermenge fir die Konfitire

2

3

4

Die Besitzer eines I-Companion kdnnen anstatt der Pulse-Funktion die Geschwindigkeitss-

6 him Gefrierfach lassen. Wenn die
FrUchte hart sind, in den gut gekuh-
[ten Behalter der Kichenmaschine
geben, in die zuvor das Knet-/
Mahlmesser eingesetzt wurde.

1 min 30 s mit der Pulse-Funktion
mixen oder fur die lcompanion auf
Stufe 13.

Eisvon den Wanden des Behalters
und dem Deckel schaben,
Puderzucker und Eiweiss dazu-
geben, dann 30 s auf Stufe 12 mixen.

Masse zum Boden des Behalters
schieben und die Kichenmaschine
noch einmal fur 30 s auf Stufe 12
starten.

tufe 13 benutzen.

Sie kdnnen Minze oder Basilikum
hinzufligen. Nachdem das Sorbet
zubereitet wurde, muss es sogleich
verzehrt werden; Sie kdnnen es
nicht wieder einfrieren.

2

Kuchenmaschine fur 20 min
auf Stufe 3 bei 105 °C starten,
den Dampfreglerverschluss auf
Maximum stellen.

Mischung in sterilisierte Behalter
giessen.

reduzieren.




- DESSERTS -

Gesamtzeit : 19 min

4/6 Personen

HASELNUSSAUFSTRICH

100 g leicht gesalzene Butter
80 g dunkle Schokolade

120 g Milchschokolade

200 ml Kondensmilch

60 g Haselnussmus

4 Misch-/Ruhraufsatz in die

Kuchenmaschine einsetzen, Butter
in den Behalter geben, dann 3 min
auf Stufe 3 bei 70 °C schmelzen.

Schokoladenstlcke dazugeben
und 5 min auf Stufe 3 bei 45 °C
schmelzen.

Das Misch-/Ruhraufsatz durch
das Knet-/Mahlmesser ersetzen.
Kondensmilch und Haselnussmus
dazugeben, dann 30 s auf Stufe 7
vermischen.

Die Mischung in ein Gefass geben
und im Kuhlschrank aufbewahren,
bis sie verwendet wird.

:\c]‘f"

Sie konnen das Haselnussmus
durch Mandelmus ersetzen.

- DESSERTS -

Hompotte, Honfitinen, Aufrtrichr

—

Gesamtzeit : 45 min

BN

4 Personen 5min

KONFITURE AUS ROTEN FRUCHTEN

600 g rote Frichte
(Brombeeren, Himbeeren,
Erdbeeren)

400 g Zucker

50 ml Zitronensaft

1TL Agar-Agar (2 9)

4 Knet-/Mahlmesser in die

Kichenmaschine einsetzen und
alle Zutaten in den Behalter geben.
10 s lang auf Stufe 7 zerkleinern.

KUichenmaschine fur 40 min
auf Stufe 5 bei 105 °C starten,
den Dampfreglerverschluss auf
Maximum stellen.

Mischung in sterilisierte Behalter
giessen.

@

Durch Agar-Agar lasst sich die
Zuckermenge fur die Konfitlre
reduzieren. Fur die Herstellung der
Konfitlren muss die angegebene
Temperatureinstellung von 105 °C
verwendet werde; die maximale
Menge betragt 1,5 kg.




- DESSERTS -

Gesamtzeit : 29 min

MUSLI MIT TROCKENOBST

250 g Haferflocken

40 g leicht gesalzene Butter
100 g flussiger Honig

50 g brauner Zucker

80 g gehackte Haselnlsse
80 g Mandelblattchen

40 g gehackte WalnUsse
100 g Rosinen

1TL Ingwerpulver

1
2

Den Ofen auf 180 °C vorheizen
(Temperaturregler 6).

Ultrablade-Universalmesser in
die Klchenmaschine einsetzen,
Butter in den Behalter geben und
far 1 min 30 s auf Stufe 5 bei 100 °C
schmelzen.

Den Rest der Zutaten dazugeben.
Abgekuhlt fur 2 min auf Stufe 3
vermischen.

Mischung auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech verteilen
und fur 10 bis 15 min in den Ofen
schieben. Die Mischung muss gold-
braun werden. Abkuhlen lassen.
Diese Mischung halt sich mehrere
Tage in einer Frischhaltedose.

.\ ?_PI.

Sie konnen nach Belieben
getrocknete Aprikosen, Pflaumen
.. hinzufgen.

- DESSERTS -

Gesamtzeit : 20 min

PFIRSICH-KOMPOTT

1kg Pfirsiche 4 Pfirsiche schalen und vierteln. :@’:

150 g flussiger Honig 2 Ultrablade-Universalmesser in Sie kénnen fur dieses Rezept

100 ml Wasser die Klchenmaschine einset- auch Aprikosen, Feigen, Mangos

17TL Vanillearoma zen, Pfirsiche in den Behalter ..nehmen. Wenn Sie eine glattere
geben. Honig, 100 ml Wasser und Konsistenz vorziehen, mixen Sie
Vanillearoma dazugeben. die Frichte 30 s langer.

3 15 min auf Stufe 3 bei 100 °C garen.

4 AnschlieBend 30 s auf Stufe 10
mixen.




- DESSERTS -

SCHOKOLADENAUFSTRICH

180 g dunkle Schokolade
100 g Margarine

200 ml gesusste
Kondensmilch

4 Misch-/Ruhraufsatz in die

KUchenmaschine einsetzen,
Margarine in den Behalter geben,
dann 3 min auf Stufe 3 bei 70 °C
schmelzen.

Schokoladenstlcke dazugeben
und 5 min auf Stufe 3 bei 45 °C
mixen.

Den Misch-/Ruhraufsatz durch
das Knet-/Mahlmesser ersetzen.
Kondensmilch in den Behalter
geben, dann 30 s auf Stufe 12 unter-
mischen.

Die Mischung in ein Gefass geben
und im Kuhlschrank aufbewahren,
bis sie verwendet wird.

.\ %’.

Sie kdnnen die Halfte der dunklen
Schokolade durch Pralinoise®
ersetzen.

1 kg Apfel

80 g brauner Zucker
100 ml Zitronensaft
1TL Zimt

- DESSERTS -

Hompotte, Honfitinen, Aufrtrichr

Gesamtzeit : 35 min

ZIMTAPFEL-KOMPOTT

1 Apfel schalen und vierteln.

2 Ultrablade-Universalmesser in

die Klchenmaschine einsetzen
und Apfel in den Behélter geben.
Braunen Zucker, Zitronensaft und
Zimt hinzugeben. Garvorgang
fUr 25 min auf Stufe 3 bei 105 °C
starten.

Nach Ablauf des Garvorgangs 40 s
auf Stufe 12 parieren

:\(ﬂ"

Sie kdnnen anstatt Zimt auch
Vanille nehmen. Wenn Sie lieber
ein Kompott mit einer glatteren
Konsistenz mdchten, mixen Sie es
noch einmal fur 20 s. Ersetzen Sie
die Hélfte der Apfel durch Birnen.




+ GETRANKE - + GETRANKE -

Gesamtzeit: 11 min 30 s Gesamtzeit: 6 min 30 s

AVOCADO-KIWI-SMOOTHIE BANANEN-KOKOS-SMOOTHIE

2 sehr reife Avocados / Limette waschen und Schale reiben, mixen. Wenn der Smoothie zu dick 250 g Banane / Banane schalen und in runde :‘<ﬂ,’:
1 Kiwi um Zesten zu erhalten. Saft auspres- ist, etwas Milch dazugeben. Den 250 ml Kokosmilch Scheiben schneiden. . L :

. . ) . B FUr einen richtig kalten Milkshake
1Limette sen. Elfel AVOEQdos §cialenhunqddas Rest des Korianders hacken. TgerUhrter Joghurt 2 Ultrablade-Universalmesser in kénnen Sie gleichzeitig mit der
3 EL Zitronensaft irufc tl _eic \|/:1/S_tuc e‘icd nelKgn: 4 Unverzuglich servieren. Kurz vor (z.B. bulgarischer Joghurt) die Kichenmaschine einsetzen Milch 2 Eiswirfel dazugeben.
250 ml Mandelmilch veurfaghreelrf € Vvelse mit aer Kiwi dem Servieren mit gehacktem und die Banane in den Behalter Dieses Getrank kann auch mit
3 Eiswiirfel ’ Koriander und den Zesten garnieren. geben. Kokosmilch und Joghurt Sojamilch und -joghurt zubereitet
2 EL Honig 2 Ultrablade-Universalmesser in die dazugeben, dann1min auf Stufe 12 werden.

. . Klichenmaschine einsetzen, dann :‘CH,’: mixen. Falls notwendig, die Masse
5 Korianderzweige die Frichte mit dem Limetten- und ) ) ) mit einem Spatel zur Mitte schieben
1 Prise Salz Zitronensaft in den Behalter geben. Dieser Smoothie kann als Vorspeise und noch einmal 30 s mixen.

oder nach dem Essen zu Kuchen
serviert werden.

Kuchenmaschine 30 s auf Stufe 12

3 Frisch servieren.
laufen lassen.

3 Mandelmilch, EiswUrfel, Honig und
eine Prise Salz sowie die Blatter von 3
Korianderzweigen dazugeben.1min
mit der Pulse-Funktion und einge-
setztem Dampfreglerverschluss

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00
@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

Die Besitzer eines [-Companion kbénnen anstatt der Pulse-Funktion die Geschwindigkeitss-

tufe 13 benutzen.




+ GETRANKE - + GETRANKE -

Gesamtzeit : 13 min Gesamtzeit : 6 min

HEISSE SCHOKOLADE MANGO-SMOOTHIE

165 g dunkle Schokolade 4 Knet-/Mahlmesser in die :@: 250 g Mango, vollreif 4 Mango schalen und Kern entfernen. &oF
500 ml teilentrahmte Milch Kichenmaschine einsetzen 400 ml Kokosmilch ) .
) . Sie kénnen die Milch durch 2 Ultrablade-Universalmesser in die Sie kdnnen zusammen mit der
1TL Vanillearoma und 40 g Schokolade in den . . : . L : } o
) . pflanzliche Milch (Reis- oder KUchenmaschine einsetzen, Mango Kokosmilch einen Eiswdurfel
Behalter geben. Fur 30 s auf Stufe ) . - . :
; . . Mandelmilch) ersetzen und in den Behalter geben. Kokosmilch dazugeben, um einen wunderbar
12 zerkleinern. Die zerkleinerte B} . ) ) )
- Gewlrze dazugeben, wie z. B. Zimt dazugeben, dann 1 min auf Stufe kalten Smoothie zu erhalten.
Schokolade aus dem Behalter ) . ) . ) . )
S ) . oder eine Messespitze Piment. 12 mixen. Dieses Getrank kann auch mit
nehmen und in einem Gefass fur . .
) . . Mandelmilch zubereitet werden.
spater aufbewahren. 3 Frisch servieren.

2 Die restliche Schokolade, Vanille
und Milch in die Kichenmaschine
geben. Kichenmaschine fur 8 min
auf Stufe 5 bei 90 °C mit einge-
setztem Dampfreglerverschluss
starten.

3 Nach Ablauf des Garvorgangs 20
s auf Stufe 11 mixen.

4 Mit Schokolade bestreuen und
sofort servieren.




+ GETRANKE -

Gesamtzeit : 3 h 16 min

ROTE-BETE-SMOOTHIE MIT KAROTTEN

BLAUBEEREN ZU SCHWEDISCHEN HAFERPLATZCHEN

200 g Haferflocken

200 g brauner Zucker

150 g geschmolzene Butter
70 g Mehl

1Ei

1 Prise Vanillepulver

1 Beutel Backpulver

2 EL Honig

2 Karotten
1rohe Rote Bete
10range

100 g Heidelbeeren
300 ml Erdbeersaft

/ Knet-/Mahlmesser in die

Klchenmaschine einsetzen, dann die
Haferflocken in den Behalter geben.
Kuchenmaschine fur 30 s auf Stufe
10 starten.

Geschmolzene Butter, braunen
Zucker, Mehl, Backpulver, Honig,
Vanille und Ei dazugeben. Das
Programm ,Pastry” (Teig) P2 starten.

Teig in eine Schussel geben, dann fur
2 hin den Kuhlschrank stellen. Nach
2 h den Ofen auf 200 °C vorheizen.
Kleine Teigkugeln formen und auf
ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Ausreichend Platz
zwischen den Teigkugeln lassen. 8
bis 10 min backen, bis die Platzchen
schoén goldbraun sind. Platzchen
abkuhlen lassen, bevor Sie sie vom
Backblech nehmen. Auf gleiche
Weise mit dem Rest des Teigs ver-
fahren.

Rote Bete und Karotten schalen und
in Warfel schneiden. 0,7 | Wasser in

6

:\ﬂ‘f"

den Behalter der Kichenmaschine
giessen, dann die Karotten- und Rote-
Bete-Wurfel in den Dampfeinsatz
legen. Dampfeinsatz in den Behalter
setzen,dann das Programm ,Steam”
(Dampfgaren) fur 35 min starten. Die
gesamte Orangenschale entfernen
und Orange in Stucke schneiden.

Ultrablade-Universalmesser in die
Kuchenmaschine einsetzen. Karotten,
Rote Bete, Orange, Blaubeeren und
Erdbeersaft in den Behalter geben.
Kuchenmaschine fur 2 min auf Stufe
12 starten.

Smoothie in Claser giessen 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.




500 g HUhnerbrust
5 g Paprikapulver
150 g Schmand

4 Eier

150 g Haferflocken
50 g Mehl

Salz

Pfeffer

- SPEZIELL FUR KINDER -

/ Ultrablade-Universalmesser in

die Klchenmaschine einsetzen.
HUhnerbrust und Paprikapulver
in den Behalter geben, salzen und
pfeffern. 15 s lang auf Stufe 12 zer-
kleinern.

1Eiund Schmand dazugeben, dann
noch einmal 15 s auf Stufe 12 mixen.

Masse zu Wrsten formen. 25 cm
Frischhaltefolie auf der Arbeitsflache
ausbreiten. Zwei Lagen Folie
verwenden. Ein Drittel der Masse
auf die Folie legen und eine Wurst
von 15 cm Lange formen. Auf diese
Weise insgesamt 3 WUrste herstel-
len. In den Dampfeinsatz legen.

Behalter ausspllen und 0,7
| Wasser in den Behalter
geben. Dampfeinsatz in die
Kichenmaschine einsetzen undim
Programm ,Steam" (Dampfgaren)
P1fur 20 min garen.

5
6

:\lﬁ,:

Gesamtzeit : 40 min

GHICKEN-NUGGETS

MIT HAFERFLOCKENKRUSTE

Den Ofen auf 190 °C vorheizen
(Temperaturregler 6/7).

W(rste ein wenig abkuhlen lassen,
dann in runde Scheiben von 2 cm
schneiden.

Mehl auf einen Teller geben, die 3
restlichen Eier auf einen anderen
und die Haferflocken auf einen
dritten Teller geben. Jedes Chicken-
Nugget im Mehl, in den verquirlten
Eiern und dann in den Haferflocken
walzen.

Nuggets auf ein Backblech legen
und fur 10 min backen.

Sie kdnnen sie auch mit etwas Ol
in der Pfanne braten. Feuchten
Sie Ihre Hande an, bevor Sie die
Nuggets formen, da die Masse
sonst an lhren Handen kleben
bleibt!




120 g Zucchini

60 g Karotten

3 Eier

150 g Mehl

2 Beutel Backpulver (5-6 g)
120 m! teilentrahmte Milch
100 mi &I

70 g geriebener Kase

Y2 TL gemahlener
Kreuzkimmel

1TLSalz
Pfeffer

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

1
2

- SPEZIELL FUR KINDER -

Den Ofen auf 180°C vorheizen
(Temperaturregler 6).

Karotte schalen, dann ebenso
wie die Zucchini in kleine Wurfel
schneiden.

Knet-/Mahlmesser in die
Klichenmaschine einsetzen.
Eier, Mehl, Backpulver, Milch, O,
Kreuzkimmel, Salz und Pfeffer in
den Behalter geben. Das Programm
,Pastry” (Teig) P3 starten.

Nach Ablauf des Programms
Gemusewdurfel und den geriebe-
nen Kase dazugeben, dann 30 s
auf Stufe 4 untermischen.

Teig in Muffinformen geben und
dann fur 20 min backen. Abkuhlen
lassen und servieren.

. 1

:\ﬂf,_

Gesamtzeit : 40 min

BN

4/6 Personen 15 min

GEMUSE-MUFFINS

Sie konnen diesen Teig auch
in einer Kuchenform backen.
Verdoppeln Sie in diesem Fall die
Backzeit.

- SPEZIELL FUR KINDER -

Gesamtzeit: 1 h 50 min

BN

4/6 Personen 40 min

KARAMELLKUCHEN

MIT LEICHT GESALZENER BUTTER

150 g Sahne

100 g Zucker

100 g Honig

100 g leicht gesalzene Butter
120 g Menhl

140 g Marzipan

2 Eier

1 Beutel Backpulver

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

f Karamell

herstellen.
Misch-/RUhraufsatz in die
KlUchenmaschine einsetzen und
100 g Sahne, Zucker, Honig und 50
g Butter in den Behalter geben.
25 min auf Stufe 4 bei 125 °C ohne
Dampfreglerverschluss erhitzen.

Wenn das Karamell fertig ist,
die restliche Sahne und Butter
dazugeben, dann 1 min auf Stufe
5 vermischen. Karamell vorsichtig
aus dem Behalter nehmen, damit
Sie sich nicht verbrennen, abkuih-
len lassen und den Behalter der
Kichenmaschine abwaschen.

3
4

= % 2

Den Ofen auf 180 °C vorheizen
(Temperaturregler 6).

Knet-/Mahlmesser einsetzen.
Mehl, das in Stlcke geschnittene
Marzipan, das abgekUhlte Karamell,
Eier und Backpulver in den Behalter
geben. Das Programm ,Pastry”
(Teig) P3 fur 3 min 40 s starten.

Teig in eine mit Butter einge-
fettete und mit Mehl bestaubte
Kuchenform geben. 40 min im
Ofen backen. Vor dem Sturzen
abkuhlen lassen.

Sie konnen dem Kuchen auch
noch Apfelsttcke hinzufugen.




1 Banane
250 ml Vanilleeis
350 ml entrahmte Milch

- SPEZIELL FUR KINDER -

MILKSHAKE

Gesamtzeit: 7 min

MIT BANANEN UND VANILLE

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

1
2

3
4

Banane schalen und in runde
Scheiben schneiden.

Knet-/Mahlmesser in die
Klchenmaschine einsetzen und
die Bananenscheiben in den
Behalter geben. Vanilleeis und
Milch hinzufigen, dann 1 min mit
der Pulse-Funktion mixen.

Zum Emulgieren den Milkshake 1
min auf Stufe 12 mixen.

Frisch servieren.

:\ﬂf,_

Far einen schon kalten Milkshake
konnen Sie gleichzeitig mit der
Milch 2 EiswuUrfel dazugeben.
Dieses Getrank kann auch mit
Reismilch oder Hafermilch
zubereitet werden.

Die Besitzer eines I-Companion kdnnen anstatt der Pulse-Funktion die
Geschwindigkeitsstufe 13 benutzen.

- SPEZIELL FUR KINDER -

Gesamtzeit: 2 h 26 min

MOUSSE AU CHOCOLAT

150 g dunkle Schokolade
mit 70 % Kakaogehalt

40 g Butter
40 g Milch
5 Eiweiss

1 Eigelb

40 g Zucker

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

1/ Misch-/Ruhraufsatz in die

Klchenmaschine einsetzen.
Schokolade in Stlucke brechen
und mit Milch und Butter in den
Behalter geben. Fur 10 min auf
Stufe 3 bei 45 °C schmelzen. Masse
in eine Schussel geben, wenn sie
geschmolzen ist. Behalter grandlich
abwaschen und abtrocknen.

Schlag-/Ruhraufsatz einsetzen und
Eiweiss in den Behalter geben, dann
6 min ohne Dampfreglerverschluss
auf Stufe 7 steif schlagen.

Nach 3 min den Zucker durch die
Offnung im Deckel dazugeben.

Wenn das Eiweiss steifist, Eigelb in
die Schokoladenmasse geben und
mithilfe einer Gabel gut verruhren.

5

6

R 3 -

2 EL Eischnee hinzufligen und mit
der Gabel untermischen, um die
Schokolade aufzulockern. Dann
den Rest des Eiweisses mit einem
Spatel vorsichtig unterheben.

Mousse in 4 Glaser fullen und min-
destens 2 h im Kuhlschrank kalt
stellen.

Dieses Rezept enthalt rohe Eier, es
halt sich daher nicht lange. Mousse
vor dem Kaltstellen auf die Glaser
verteilen.




250 g Rindfleisch
(Oberschale)

1 kleine Zwiebel

400 g gehackte Tomaten
aus der Dose

20 g Tomatenmark

2 EL Olivenol

2 EL Kalbsfond von MAGCI
600 m! Wasser

250 g Penne (10 min
Kochzeit)

Salz
Pfeffer
Thymian

SPEZIELL FUR KINDER

Gesamtzeit : 43 min

PENNE BOLOGNESE

/ Ultrablade-Universalmesser in

die Kichenmaschine einsetzen.
Rindfleisch in Wurfel schneiden und
in den Behalter geben. Rindfleisch
10 s auf Stufe 12 zerkleinern, dann
aus dem Behalter nehmen.

Zwiebel schalen und
vierteln. In die mit dem Ultrablade-
Universalmesser ausgestattete
Klichenmaschine geben. 10 s lang
auf Stufe 10 zerkleinern.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/Ruhraufsatz
ersetzen. Behalterwande abscha-
ben und Olivendl sowie Fleisch
dazugeben. Im Programm ,Slow
Cook" (Schmoren) P1fur 5 min bei
130 °C anbraten.

4 Gehackte Tomaten, Tomatenmark,

Kalbsfond, Wasser, Penne und 1
Zweig Thymian in den Behalter
geben. Salzen und pfeffern, dann
mit einem Loffel umrthren. 18
min im Programm ,Slow Cook"
(Schmoren) P2 bei 95 °C garen.
Dann 5 min warten, ohne zu
kochen, damit die Nudeln aufhoren
aufzuqguellen.

5 Heiss servieren.

400 g Rindfleisch
20 g Eigelb

10 g Paprikapulver
20 g glatte Petersilie
Salz

Pfeffer

Olivenodl

SPEZIELL FUR KINDER

Gesamtzeit: 20 min 40 s

RINDFLEISCHKLOSSCHEN

/ Ultrablade-Universalmesser in die

KUchenmaschine einsetzen, Fleisch
in den Behalter geben und 30 s auf
Stufe 12 mixen, dann mithilfe des
Spatels umrUhren, das verquirlte
Eigelb, Petersilie und Paprikapulver
dazugeben. Salzen, pfeffern und
erneut 10 s mixen. (Wenn Sie eine
sehr feine Masse bevorzugen,
kénnen Sie das Hackfleisch noch
einmal 20 s mixen.)

Ultrablade-Universalmesser entfer-
nen und Masse ein letztes Mal mit
den Handen vermengen. Klésschen
formen.

Eine Pfanne auf grosser Flamme
erhitzen und etwas Olivendl
hineingeben. Klésschen etwa 10
min braten.

4 Sofort verzehren.

;@:

Sie konnen die
Rindfleischklésschen auch im
Backofen garen, geben Sie
dann etwas Tomaten-Coulis in
die Schale. FUr diese Klosschen
kénnen Sie auch Kalbsfleisch oder
Schweinefleisch nehmen.




- SPEZIELL FUR KINDER -

Gesamtzeit : 37 min

BN

4/6 Personen 15 min

SCHOKOLADENKEKSE

350 g Mehl 1/ Den Ofen auf 180 °C vorheizen -

180 g brauner Zucker (Temperaturregler 6).

Verwenden Sie weisse oder

2509|elchtgesa|zene 2 Knet-/Mahlmesser in die Milchschokolade, geben Sie
Butter, weich Kuchenmaschine einsetzen. Mehl, Trockenobst oder Nusse, wie z.
2 TL Backpulver Zucker, Butter, Backpulver, Eier und B. Haselnusse oder getrocknete
2 Eier Schokoladensplitter in den Behalter Bananen, dazu.
200 g dunkle geben. Kichenmaschine fir 2 min

auf Stufe 8 starten.

Schokoladensplitter

3 Wahrenddessen das Backblech mit
Backpapier bedecken.

4 Mit einem Loffel kleine
Teighaufchen in gleichmassigen
Abstanden zueinander auf das
Backblech setzen.

5 20 min im Ofen backen. Sie soll-
ten am Ende des Backvorgangs
goldbraun und weich sein. Beim
Abkuhlen werden sie harter.

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

+ SPEZIELL FUR KINDER -
—
. |

Gesamtzeit : 36 min

BN

4 Personen 5min

SUSSKARTOFFELPUREE

MIT SCHINKEN

600 g SUsskartoffeln
0,70 m! Wasser

100 g gekochter Schinken
100 g Butter

Salz

Pfeffer

/ Susskartoffeln schalen, grob schnei- :‘orf,’:
den, dann in den Dampfeinsatz
geben. 0,7 | Wasser in den Behalter
der Kichenmaschine giessen
und das Programm ,Steam”
(Dampfgaren) P1fur 30 min starten.

2 Nach Ablauf des Garvorgangs das
Wasser aus dem Behalter giessen.

Sie kénnen 50 ml Bruhe
hinzuflgen, um ein flUssigeres
PUree zu erhalten.

Ultrablade-Universalmesser
einsetzen, dann SUsskartoffeln
zusammen mit dem Schinken und
der Butter in den Behalter geben.
Salzen und pfeffern.Tmin auf Stufe
1 purieren. FUr ein Puree mit einer
glatteren Konsistenz etwas langer
purieren.

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00




1 Zwiebel, halbiert
1 Knoblauchzehe, halbiert

600 g Strauchtomaten,
geviertelt

2 Stangensellerie, in Stlcke
geschnitten

500 ml Wasser

1 EL Instant-GemuUsebruhe
2 EL Tomatenmark

T EL Zucker

Salz

Pfeffer aus der MUhle

- SPEZIELL FUR KINDER -

Gesamtzeit : 30 min

TOMATENSUPPE

/ Ultrablade-Universalmesser in die

KlUchenmaschine einsetzen und
Zwiebel sowie Knoblauchzehe in
den Behalter geben. 10 s lang auf
Stufe 12 zerkleinern.

Tomatenviertel und Stangensellerie
dazugeben. Knoblauch und Zwiebel
mit dem Spatel von den Wanden
zur Mitte des Behalters schieben.
Tomatenviertel, Sellerie, Wasser,
Instant-Bruhe, Tomatenmark,
Zucker, Salz und Pfeffer dazugeben.
Das Programm ,Soup” (Suppe) P1
far 20 min starten.

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

= ¢ 2

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

» SPEZIELL FUR KINDER -

Gesamtzeit : Th 32 min

WINDBEUTEL MIT LACHS-RILLETTES

4 Eier
4 Lachssteaks

100 g Naturquark mit 40 %
Fettgehalt

1 Kapsel COEUR DE
BOUILLON® MAGGI® GeflUgel

1 Bruhwurfel KUB DUO®
Légumes & Herbes du
marché (Gemuse und
Krauter) MAGCI

80 g Butter
150 g Mehl
Zesten von 1Zitrone

1

Ofen auf180 °C (Temperaturregler 6)
im normalen Modusvorheizen. Knet-/
Mahlmesser in die Kichenmaschine
einsetzen. 250 ml Wasser, Butter
und einen halben zerbréckelten
Bruhwaurfel in den Behalter geben.
Kuchenmaschine flr 6 min auf Stufe
3 bei 90 °C starten.

Das gesamte Mehl dazugeben und
2 min auf Stufe 6 bei 90 °C unter-
mischen. Teig zur Seite stellen.

Behalter der Kichenmaschine
mit kaltem Wasser auswaschen
und den Teig wieder hineingeben.
Klchenmaschine auf Stufe 7 star-
ten und die Eier nacheinander
dazugeben. Jeweils warten, bis das
Ei untergeruhrt ist (pro Ei etwa 1
Minute). Teig weitere 2 min auf Stufe
7 umrUhren.

R 3 -

4 Gut abkUhlen lassen. Windbeutel

auf das mit Backpapier bedeckte
Backblech setzen. Den Rest des
zerbrockelten Bruhwdarfels dartber
streuen. 30 min im Ofen backen.

5 Ultrablade-Universalmesser in die

Klchenmaschine einsetzen, Lachs
und Kapselinhalt in den Behalter
geben, dann mit der Pulse-Funktion
15 s mixen. 2 min auf Stufe 3 bei 80 °C
erhitzen. Speisequark, Zitronen-Zeste
dazugeben und1min auf Stufe 10 un-
termischen. 30 min im Kuhlschrank
abkuhlen lassen. Windbeutel fUllen.

Flgen Sie kleine Tomatenwurfel
als GemuUsebeilage zu dieser
originellen Vorspeise hinzu!

Die Besitzer eines I-Companion kbnnen anstatt der Pulse-Funktion die
Geschwindigkeitsstufe 13 benutzen.




- GLUTENFREI -

Gesamtzeit : 50 min

BN

4 Personen 5min

ARTISCHOCKENBODEN-CREMESUPPE

MIT SOJAMILCH, BASILIKUM, PARMESAN

10 Artischockenbdden
T EL Olivendl

1 Zwiebel, geschalt und
geviertelt

500 ml glutenfreie
Geflugelbrihe

T EL Maismehl (optional)
50 g geriebener Parmesan
250 ml Sojamilch

2 Sardellenfilets in Ol
(optional)

Einige frische
Basilikumblatter

Salz, Pfeffer

f Ultrablade-Universalmesser in

die Kichenmaschine einsetzen,
Zwiebelin den Behalter geben.5s
lang auf Stufe 11 zerkleinern.

Ol, Artischockenbdden, Maismehl
dazugeben. Das Programm ,Slow
Cook" (Schmoren) P1 fur 5 min
starten.

Die glutenfreie Geflugelbruhe
und das frische Basilikum hin-
zuflgen. Das Programm ,Soup*
(Suppe) P1 auf 40 min und 100 °C
einstellen und mit geschlossenem
Dampfreglerverschluss starten.

Nach Ablauf des Programms
Sojamilch, geriebenen Parmesan,
Sardellenfilets dazugeben. 30 s lang
auf Stufe 11 zerkleinern.

5 Abschmecken und Konsistenz

prufen, dann heiss servieren.

= 3 -

Reichen Sie dazu Reismehl-
Cracker. Ersetzen Sie die
GeflUgelbrihe durch eine
hausgemachte Gemusebruhe.

- GLUTENFREI -

Gesamtzeit:1h 15 min

DUNKLER SCHOKOLADENKUCHEN

NACH MUTTER'S REZEPT

200 g dunkle Schokolade 70 %

125 g Butter oder 80 g Kokosol
+1 Butterflocke fur die Form

100 g Reismenhl

1 Beutel glutenfreies
Backpulver

4 Eier

200 g Puderzucker
1 Prise Salz

1 EL Puderzucker

1
2

|
Den Ofen auf180 °C vorheizen.

Knet-/Mahlmesser in die
Kuchenmaschine einsetzen. Butter
und Schokoladenstlcke in den
Behalter geben. Kichenmaschine
fUr 10 min auf Stufe 3 bei 45 °C
starten.

Eigelb und Eiweiss trennen.

Eigelbe, Zucker, Mehl und
Backpulverin den Behalter geben.
Das Programm ,Pastry* (Teig) P3
starten.

5 Teig in eine Schussel geben, dann

6

den Behalter abwaschen und
abtrocknen.

Schlag-/RUhraufsatz in die
Kuchenmaschine einsetzen, Eiweiss
mit 1 Prise Salz in den Behalter

7

= 9 -

geben. Dann Kuchenmaschine
fur 6 min auf Stufe 7 ohne
Dampfreglerverschluss starten.

Mit einem Spatel vor-
sichtig das Eiweiss unter die
Schokoladenmasse heben.

8 Teig in eine mit Butter eingefet-

tete Tortenform geben und mit
Puderzucker bestduben, dann 25
bis 30 min im Ofen backen.

Wenn Sie mehrere kleine Kuchen
zubereiten, backen Sie diese nur
fur 15 bis 20 Minuten. Verfeinern Sie
den Kuchen mit Englischer Creme.




- GLUTENFREI -

Gesamtzeit : 40 min

BN

4 Personen 10 min

GEFLUGEL MIT ANANAS

600 g Geflugelfilets

T EL Mais- oder Kartoffelstarke
2 EL Pflanzenol

Y2 EL Currypulver

250 g frische Ananas,
gewdlrfelt

T grosse Zwiebel, geschalt und
in grosse Wurfel geschnitten

1 rote Paprika, in Wurfel
geschnitten

1 Knoblauchzehe, zerdrlckt
T EL Rotweinessig (optional)
150 m! Ananassaft

150 ml glutenfreie
Geflugelbrtihe

Salz und Pfeffer

UND ROTER PAPRIKA

7 Misch-/Ruhraufsatz in die

Kichenmaschine einsetzen. O,
Zwiebel, zerdrickte Knoblauchzehe
und Paprikawurfel in den Behalter
geben. Das Programm ,Slow Cook*
(Schmoren) P1flr 10 min starten.

Wahrenddessen das Geflugel mit
Curry, Salz und Pfeffer wurzen.
Nach 5 min Geflugel in den
Behalter geben. Bis zum Ende des
Programms garen lassen.

Starke mit dem Ananassaft
mischen und zusammen mit der
Geflugelbruhe, den Ananaswurfeln
und dem Essig in den Behalter
geben. Das Programm ,Slow Cook*
(Schmoren) P2 auf 20 min und 95°C
einstellen und mit geschlossenem
Dampfreglerverschluss starten.

4 Abschmecken, dann heiss

servieren.

= 3 -

Geben Sie frischen Ingwer und
Koriander dazu. Servieren Sie dazu
gedampften Basmati-Reis.

150 g rote Paprika,
in Wurfel geschnitten

150 g grine Paprika,
in Wurfel geschnitten

150 g Zucchini,
in Wurfel geschnitten

150 g Zwiebel,
in Wurfel geschnitten

1 TL gemahlener
KreuzkUmmel (optional)

150 g Erbsen
1 gehackte Knoblauchzehe

T EL klein gehacktes
Basilikum

150 m! Milch
150 m! Sahne
2 Eier

45 g Mais- oder
Kartoffelstarke

50 g geriebener Parmesan
Salz, Pfeffer

- GLUTENFREI -

Den Ofen auf 180 °C (Umluft)
vorheizen.

0,7 | Wasser in den Behalter der
Kuchenmaschine geben. Paprika,
Zwiebeln und Zucchini in den
Dampfeinsatz geben. Dampfeinsatz
in den Behalter setzen und mitdem
Deckel und Dampfreglerverschluss
verschliessen. Das Programm
,Steam* (Dampfgaren) P1 fur 15
min starten.

Wenn das GemuUse gar ist, den
Dampfeinsatz aus dem Behalter
nehmen, Wasser ausgiessen
und Behalter abtrocknen. Das
Ultrablade-Universalmesser in die
Klchenmaschine einsetzen. Eier,
Sahne, Milch, Kreuzkiimmel, Starke,
Parmesan, Salz und Pfeffer in den
Behalter geben. 35s auf Stufe 11 ver-

= 3 -

Gesamtzeit : 56 min

BN

4 Personen 10 min

000 =

30 min

GLUTENFREIER GEMUSE-CLAFOUTIS

1
2

mischen. Basilikum und gehackten
Knoblauch in die Mischung geben.

4 Das gedampfte GemuUse und

die Erbsen in eine Auflaufform
(oder eine Tortenform) geben, die
Mischung dartber verteilen. 30 min
im Ofen backen.

5 Kalt, lauwarm oder warm servieren.

Verandern Sie dieses Rezept
nach Geschmack, indem Sie zum
Beispiel getrocknete Tomaten,
Ziegenkase usw. hinzufugen.




- GLUTENFREI -

Gesamtzeit:1h 16 min

BN

6 Personen 30 min

GLUTENFREIE GEMUSE-PIZZA

Fiin den Teig:
500 g Blumenkohl

TEI

50 g geriebener Parmesan
2 EL Senf

1 Prise Krauter der Provence
Salz

Pfeffer

150 g zuvor zubereitete
Tomatensauce

125 g Mozzarella

Einige Basilikumblatter
1 Spritzer Olivendl

1 Prise Oregano

MIT BLUMENKOHL

f Ofen auf 180 °C vorheizen.

Roschen vom Blumenkohl [6sen
und die dicken Strunke entfernen.
Ultrablade-Universalmesser in die
Klchenmaschine einsetzen und
Blumenkohlin den Behalter geben.
Dann 30 s auf Stufe 10 zerkleinern.

Ei, Senfund Parmesan dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und Krautern der
Provence wurzen, dann fur 30 s auf
Stufe 5 vermischen.

Die Masse auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben und
zu einer Scheibe formen. 30 minim
Ofen backen.

= % -

4 Teigboden aus dem Ofen nehmen
und mit Tomatensauce bedecken.
Dann die Mozzarella-Scheiben und
einen Spritzer Olivendl darUber
geben. Mit Oregano bestreuen und
noch einmal fur 15 min in den Ofen

schieben.

Basilikumblattern servieren.

Schon heiss mit einigen frischen

Verwenden Sie fur individuelle
Versionen eine Ausstechform,
bevor Sie die Blumenkohl-
Scheiben formen.

- GLUTENFREI -

Gesamtzeit: 3 h 10 min

BN

6 Personen 20 min
[ N

50 min

(e
by —
Pastry

3k

GLUTENFREIES KORNERBROT

120 g Buchweizenmehl
120 g Reismehl

120 g Maismehl

1 Beutel Backhefe

550 ml Wasser

17TL Salz

17TL Honig

80 g gemischte Kérner
(Sonnenblumenkerne,
Leinsamen, KUrbiskerne ..)

2 EL Olivendl

250 g grine Erbsen,
aufgetaut

1 Knoblauchzehe

4 Minzblatter

5 EL Olivenol

1 TL Zitronensaft
Salz, Pfeffer

MIT ERBSEN-HUMMUS

7 Knet-/Mahlmesser in die

KlUchenmaschine einsetzen,
Wasser und den Beutel Hefe in den
Behalter geben. Kichenmaschine
fUr 3 min auf Stufe 3 bei 40 °C
starten.

Etwa 10 min im Behalter ruhen
lassen. Mehl, Salz, Olivenol und
Honig dazugeben. Das Programm
,Pastry” (Teig) P1starten.

Nach Ablauf des Programms den
Teig 40 min bei 40 °C im Behalter
gehen lassen.

Kérner dazugeben, dann erneut das
Programm ,Pastry* (Teig) P1starten.
Nach Ablauf des Programms Teig
noch einmal fur etwa 20 min im
Behalter ruhen lassen. Teig in
eine mit Ol eingefettete und Mehl
bestaubte Tortenform geben. Teig
mit ein wenig Buchweizenmehl

5 Ofenauf180 °C vorheizen. Das Brot

far ungefahr 1 h im Ofen backen.
Nach dem Herausnehmen aus
dem Ofen das Brot einige Minuten
etwas abkUhlen lassen, dann aus
der Form stUrzen und auf einem
Rost vollstandig abkUhlen lassen.

Ultrablade-Universalmesser in die
Kuchenmaschine einsetzen. Die
halbierte Knoblauchzehe in den
Behélter geben und 10 s auf Stufe
12 klein hacken.

Erbsen, Zitronensaft, Olivendl und
Minze dazugeben. Salzen und
pfeffern, dann die Kichenmaschine
1 min auf Stufe 12 laufen lassen.

8 Das Brot zusammen mit dem

Erbsen-Hummus servieren.

Geben Sie vor dem Mixen 1 TL
Tahiniin den Hummus.

bestauben.



- GLUTENFREI -

Gesamtzeit:1h 29 min

4/6 Personen

GLUTENFREIE MURBETEIGKEKSE

200 g Reismenhl
120 g Rohzucker

125 g leicht gesalzene Butter,
weich

2 Eigelbe
Zesten von 1 Orange
Puderzucker

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

1/ Knet-/Mahlmesser in die

Klichenmaschine einsetzen.
Reismehl, Zucker, Butterstlcke,
Eigelbe und Orangenzeste in den
Behalter geben. 3 min auf Stufe 8
vermischen. Mithilfe des Spatels die
Mischung zur Mitte des Behalters
schieben und noch einmal 30 s
mischen.

Teig kneten, um eine Kugel zu
formen, dann in Frischhaltefolie
einwickeln. 1 h im Kuhlschrank
ruhen lassen. Ofen auf 180 °C
vorheizen (Temperaturregler 6). Ein
Backblech mit Backpapier bedec-
ken. Teig mit einem Nudelholz
ausrollen, dann mithilfe von
Ausstechformen oder einem Glas
Kekse ausstechen. Kekse auf das
Backblech legen.

3 15 min backen. Nach dem Backen

sind die Kekse noch weich, sie
werden jedoch beim AbkuUhlen
harter. Vor dem Servieren mit
Puderzucker bestreuen.

- GLUTENFREI -

Gesamtzeit : 18 min

LAGHS-RILETTES

MIT FRISCHKASE UND FEINEN KRAUTERN

200 g Lachsteaks

50 g gerducherter Lachs

T EL Currypulver

Saft einer halben Zitrone

80 g Frischkase

2 EL gehackter Schnittlauch
Salz und Pfeffer

@0 0000000000000 0000000000000 00000 00 0 00

f 0,7 | Wasser in den Behalter giessen

und den Dampfeinsatz mit den
Lachssteaks einsetzen. Deckel
mit Dampfreglerverschluss auf-
setzen. Das Programm ,Steam”
(Dampfgaren) P1flr 10 min starten.

Dampfeinsatz herausnehmen und
das Wasser aus dem Behalter gies-
sen. Lachsfilets abkuhlen lassen.
Das Ultrablade-Universalmesser
in die Kichenmaschine einsetzen,
den gegarten Lachs ohne Haut
sowie den Raucherlachs, Curry,
Zitronensaft und Frischkase in den
Behalter geben. 20 s auf Stufe 10
mixen. FUr eine feinere Konsistenz
einige Sekunden langer mixen.

3 Abschmecken. Schnittlauch dazu-

geben, 5sauf Stufe 5 untermischen.
Frisch servieren.

R % 2

Servieren Sie dazu einen leckeren
Salat mit einer Vinaigrette aus Ol
und Zitrone.




Maismehl
Eigelbe
Rohrzucker
Samenol
Wasser
Rosinen
Pinienkerne
Backpulver

Knet-/Mahlmesser in die
Klichenmaschine einsetzen. Mehl,
Eigelbe, Zucker, Ol und Wasser
in den Behalter geben und alles
im Programm ,Pastry” (Teig) P3
vermischen. Nach 1 min Rosinen,
Pinienkerne und Backpulver dazu-
geben.

Mithilfe zweier Teeloffel kleine
Klosse formen und auf ein mit
Backpapier bedecktes Backblech
legen. In den auf180 °C vorgeheiz-
ten Backofen schieben und 20
min backen. AbkUhlen lassen und
verzehren.

frische gewaschene
Muscheln

Zwiebel, geschalt und
geviertelt

Zweige Petersilie
Wasser
Arborio-Reis

Schalotten, geschalt und in
3 Stlcke geschnitten

kleine Prise Safran
Olivenol

kleine Garnelen, ohne
Schale

Jakobsmuscheln

heisse Flussigkeit (Saft der
Muscheln und Wasser)

gehackte Petersilie
Salz und Pfeffer

Ultrablade-Universalmesser in die
Kuchenmaschine einsetzen, Zwiebel
und Petersilienzweig in den Behalter
geben, dann 10 s auf Stufe 11 klein
hacken.

Ultrablade-Universalmesser entfernen.
Wasser und Muscheln in den Behalter
geben. Das Programm ,Slow Cook®
(Schmoren) P2 fr 12 min bei geschlos-
senem Deckel und mit eingesetztem
Dampfreglerverschluss starten.

Nach Ablauf des Garvorgangs
Muscheln aus dem Behalter nehmen
und den Saft filtern. Muschelschalen
entfernen und den Behalter ausspulen.

Ultrablade-Universalmesser in die
Kluchenmaschine einsetzen und
Schalotten in den Behalter geben.
Dann 10 s auf Stufe 1 zerkleinern.

Das Ultrablade-Universalmesser
durch den Misch-/RUhraufsatz erset-
zen. Olivendl in die Klchenmaschine
geben, dann das Programm ,Slow
Cook" (Schmoren) P1 auf 6 min

und 130 °C einstellen und ohne
Dampfreglerverschluss starten. Wenn
die letzten 3 min anbrechen (siehe
Timer), den Reis hinzuflugen.

Nach Ablauf des Programms
Safran und den Liter FlUssigkeit
(Wasser und Muschelsaft) dazu-
geben. Das Programm ,Slow Cook*
(Schmoren) P3 auf 17 min und 95 °C
einstellen und mit geschlossenem
Dampfreglerverschluss starten.
8 min vor Ablauf des Programms
die Muscheln, Garnelen und
Jakobsmuscheln in den Behalter
geben.

Vor dem Servieren die gehackte
Petersilie hinzufugen und abschmec-
ken.




SNACKS UND DIPS

Artischocken-tapenade
Auberginen-kavier
Blinis
Cheddar-scones
mit schnittlauch
Empanadas
Fleisch-samosas
Garnelen-dimsum
Guacamole
Hummus
Kasewindbeutel
Krabbenkroketten

Rote-bete-creme
mandel-cracker

Tzatziki

Zucchinirollen
mit frischkase und nelken

VORSPEISEN

Andalusisches gazpacho
Arancini-risottokroketten

Brokkolisalat
mit apfel und paprika

Champignons griechisches art

Falafel
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Garnelen-curry
mit ananas

Geflugellebermousse
mit portwein

Glasnudel salat
Kartoffelsalat

Knackiger salat
und sardinen-rillettes

Lachs-tartar
Lauch-vinaigrette
Meeresfrichte-salat
Russische eier

Spargel auf flamische art

Spargelsalat
mit erdbeeren und entenbrust

SUPPEN

Blaue brokkolicremesuppe
Blumenkohlcremesuppe
Butternuss-cappuccino
Champignoncremesuppe
Chinesische huhnersuppe

Cremige suppe
mit wintergemuse

Erbsensuppe
mit geraucherter wurst

Garnelen-bisque

Gemusesuppe
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74
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HUhnersuppe
mit vermicelli

Kohlsuppe
KUrbiscremesuppe

Minze-zucchinicemesuppe
mit ricotta

Paprikacreme mit chorizo
Russische suppe

Samige bohnensuppe
mit krauter-strausschen

Samige erbsensuppe
Sopa juliana
Spargelcremesuppe

Thailandische suppe
mit kokosnussmilch

Tomatensuppe

Topinamburcreme
mit steinpilzen

HAUPTGERICHTE
Firch

Dorschballchen
Dorschgratin

Eintopf asiatischer art
Fisch-colombo
Garnelencurry

Gebratene gambas auf gemuse
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Jakobsmuschelnmit lauch 96
Lachsforelle grun 97
Lachsragoutmit orangenzesten 98
Linsen, schellfisch und curry 99
Seebarsch-blanguettein grinem

curry mit kokosnussmilch 100
Seeteufelauf mediterrane art 101
Seeteufel-ragout 102
Seeteufel-tagine 103

Seezungenfiletauf ostendische art 104

Sushi-burrito 105
Zanderfiletauf
weiBwein-gemusesauce 106
Asiatischer hihnersalat 107
Sleireh

Baskisches huhnchen 108
Chicoree-gratin 109

Chili con carne mit fleischballchen 110
Gefullte tomaten m

Gepodkelter schweinebauch
mit linsen 12

Geschnetzelter rostbratenmit
rubenjus und rostwziebelcrumble 113

Hackfleisch-galettes N4

Hausgemachte weisswurstmit
esskastanien- und pfifferling-ragout
ns

Huhn mit cashewnussen 116
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Huhn, tomaten und pilze
HUhnchen auf meridionale art
Kalbsragout

Kasslermit sauerkraut
Kokoscurry mit geflugelfilet
Lammeintopf

Lammcurry

Osso bucco

Piperade

Puten-chorizo

Ramen mit huhn und gemuse

Rinderbacke mit rotwein
und wintergemuse

Rindfleisch-satay

Rotes thai-curry mit huhn
und paprikaschote

Rougail-wurstchen
Saltimbocca

Schnelles couscous mit huhn
Schweinsfilet suss-sauer
Shepherd’ s pie

Sous-vide-steak mit
suBkartoffelplree
und krauterbutter

Ramen mit hihnchen
und gemuse

,Steiniger ochse*

Waterzooi-huhn
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Auberginen mit parmesan 140
Vegelarirch

Gemuse-flan 141
GemuUse-tagine 142
GemuUse-tagliatelle 143
Gemuse-wok 144
Kartoffelgratin 145
Kartoffelklésse 146

Kartoffelpfannkuchen mit pilzen 147

Kartoffelscheibenmit erdntssen

und brokkoli 148
Kirschtomaten-clafoutis 149
Kohlrouladen 150
KUrbis curry 151

Linsen mit karottenund gewudrzen 152

Mangoldauflaufmit béchamelsauce

153
Minestrone 154
Paprika mit quinoa
auberginen-feta-fullung 155
Quinoa mit gemuse
und kichererbsen 156
Spinat-millefeuille
nach griechischer art 157
Vegetarischer burger 158
Wurzelgemuse-ragout 159
Bucatini all'amatriciana 160




Pudeln und Reir

Hausgemachte gnocchis mit pesto 161

Klassisches risotto 162
Lasagne 163
One pot pasta mit garnelen und
mascarpone 164
Pasta carbonara 165
Porree, pasta, pilze 166
Risotto mit grunen erbsen

und schinken 167
Sommer-risotto 168
Spatzle 169
Weizen-risotto 170
Flamiche 171

Quiches, Tartes
und Pizzen

Koénigliche happen 172
Maredsous-quiche 173
Pilz-pastete mit hUhnerfleisch 174
Pizza mit hackfleisch vom kalb 175
Pizza regina 176
Quiche lorraine 177
Teiglose quiche mit zucchini

und schinken 178
Tomaten-quiche 179

BEILAGEN

Apfel-rotkohl

Champignons mit feingehackter

petersilie und knoblauch
Gartengemuse
Gemuse-couscous
Karotten-orangen-puree
Kartoffelpuffer
Kartoffelstampf und karotten
Kleine zucchini-flans
Mango-chutney

Nudeln und bohnen
Paprika und tomaten
Polenta

Rahm-blumenkohl
mit zitrone und petersilienpesto

Rahmspinat
Ratatouille
Selbstgemachte nudeln

Tomaten-quinoa

BROT, BRIOCHES,
GEWURZIGE KUCHEN

Brezeln
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197

Brioche mit rosafarbenen
gebrannten mandeln

Briocherolle mit schokolade
Briocherolle mit oliven

Brot mit speck und comté
Hamburger-brotchen

Herzhafter feigenkuchen
mit schinken und nussen

198
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201
202

203

Herzhafter kuchen mit getrockneten

tomaten, oliven und feta
Honigkuchen
Kase-naan
Mehrkornbrot
Nuss-brot

Rosinenbrot

Sandwiches
aus hausgemachtem kastenbrot

Weissbrot und paprikabutter
Hefezopf

SAUCEN

4-Kasesauce

Coulis aus roten fruchten
Garnelencocktail-sauce
Joghurt-dressing

Kalorienarme mayonnaise

Mayonnaise

204
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Pesto
Pfeffersauce
Rotes pesto
Sauce béarnaise

Senfsauce (fur schweinebraten)

DESSERTS

Individuelle Gerichle

Churros
mit schokoladensauce

Creme bralée mit vanille
Crépes

Fruchtiger trifle
Himbeer-mousse

Himbeer-muffins
mit smarties

Karamell ananas
mit joghurt und kokos

Karamellisierte apfel
mit pistazien

Kirsch-mandel-muffins
Limetten-tiramisu
Macarons

Milchreis

Nougat auf chinesische art

Panna cotta

219
220
221
222
223

224
225
226
227
228

229

230
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232
233
234
235
236
237

Pfannkuchen
Porridge
Profiteroles

Rosquillas
spanische donuts

Rote grutze
Schnee-eier
Schoko-kokos-dessert
Schokoladen-éclairs
Waffeln

Windbeutel
Zabaglione
Zitronencreme

Apfel-crumble

Huchen
Apfelkuchen

Aprikosen-clafoutis
mit rosmarin

Bananenbrot
Bienenstich

Birnen
und haselnusskuchen

Birnen
und schokoladendessert

Biskuitrolle
mit kirschkonfitlre

Blondies
mit weisser schokolade und roten
frachten
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251

252
253
254

255

256

257
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Brownie mit pekannussen

Dreikoénigskuchen
mit apfeln und haselnUssen

Emily erdbeer

Erdbeer-herzen
mit vanille

Far breton

Flan

Grand marnier® souffle
Griesspudding

Himbeer-kasekuchen
mit rosenaroma

Joghurt-torte
mit trockenobst

Karottenkuchen
Kasekuchen

Kastanien
und mandelkuchen

Lavatortchen
Marmorkuchen
Mirabellentorte

Naked cake
mit roten frichten

Paris-brest
Rhabarber-clafoutis
Schneckenkuchen

Tarte amandine
mit pflaumen

Schokoladen-fondant
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Schokoladentorte 281
Schwarzwalder kirschtorte 282
Walnuss-fondant 283
Amaretti 284
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Baisers 285
Einfache truffel 286
Katzenzungen 287
Kokosballchen 288
Mandelbiskuits 289
Madeleines 290
Panellets 291
Schokoladen-maronen-truffel 292
Spekulatius 293
Weihnachtsplatzchen 294
Gefrorener himbeerjoghurt 295
&ir & Jorbety
Pampelmusen-sorbet 296
Ricotta-eis 297
Sorbet mit roten frichten 298
Birnengelee 299
Hompolle, Honfitinen,
Aufstriche

Haselnussaufstrich 300
KonfitUre aus roten frichten 301
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MuUsli mit trockenobst
Pfirsich-kompott
Schokoladenaufstrich

Zimtapfel-kompott

GETRANKE

Avocado-kiwi-smoothie
Bananen-kokos-smoothie
Heisse schokolade
Mango-smoothie

Rote-bete-smoothie mit karotten
blaubeeren zu schwedischen
haferplatzchen

SPEZIELL FUR KINDER

Chicken-nuggets
mit haferflockenkruste

Gemuse-muffins

Karamellkuchen mit leicht
gesalzener butter

Milkshake mit bananen
und vanille

Mousse au chocolat
Penne bolognese

Rindfleischklésschen

Schokoladenkekse
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Susskartoffelplree
mit schinken

Tomatensuppe

Windbeutel mit lachs-rillettes

Artischockenboden-cremesuppe
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320
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mit sojamilch, basilikum, parmesan 322

Dunkler schokoladenkuchen
nach mutter’s rezept

Geflugel mit ananas
und roter paprika

Glutenfreier gemuse-clafoutis

Glutenfreie gemuse-pizza
mit blumenkohl

Glutenfreies kornerbrot
mit erbsen-hummus

Glutenfreie murbeteigkekse

Lachs-rilettes

323

324
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326
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328

mit frischkase und feinen krautern 329

Mais-kekse mit rosinen
glutenfrei

Risotto mit muscheln

garnelen und jakobsmuscheln

330

331
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	Pâté marmite
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	Bricks au poulet épicé
	Mousse de foies de volaille au Porto
	Champignons de Paris en persillade
	Chutney de mangue
	Couscous de légumes
	Ecrasé de pommes de terre et carottes
	Épinards à la crème
	Jardinière de légumes
	Pâtes et haricots
	Pâtes fraîches
	Petits flans à la courgette
	Poivrons à la tomate
	Polenta
	Purée de carottes à l’orange
	Quinoa à la tomate
	Ratatouille

	Bretzels
	Brioche aux pralines roses
	Brioche roulée au chocolat
	Buns pour burger
	Cake figues, jambon, noix
	Cake potiron, comté, bacon
	Cake tomates séchées, olives, feta
	Cramique
	Fougasse
	Naans au fromage
	Pain aux céréales
	Pain aux lardons et au comté
	Pain blanc et beurre de paprika
	Pain d’épices
	Pain de mie maison pour Sandwich fraicheur

	Coulis de fruits rouges
	Crevettes sauce cocktail
	Mayonnaise
	Mayonnaise allégée
	Pesto
	Pesto rouge
	Sauce au poivre
	Sauce aux 4 fromages
	Sauce béarnaise
	Sauce moutarde (pour un rôti de porc)


