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2 \Vorspeisen

Krabbenkiichlein

Zubereitung:

Bouillon, Rahm, Mehl, Butter, Késestlicke, Salz und Pfeffer in den Krug geben und fiir 6-7 Minuten bei 100 °C
auf Stufe 1 garen. Eigelb und Curry durch die Einfllléffnung hinzugeben und fiir eine weitere Minute kochen.

In der Zwischenzeit Tomate blanchieren, schélen und in grosse Wiirfel schneiden. Den Krug vom Sockel nehmen
und die gewdirfelten Tomaten und das Krebsfleisch mit dem Spatel untermischen.

Die Mischung in 4 gefettete Formen geben und im Ofen bei 200 °C flr 15-20 Minuten backen.

@ TIPP: Statt Curry kénnen Sie auch Chilipulver nehmen, das macht das Gericht noch pikanter. @
Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
250 ml Bouillon garen 6-7 Min. 100 °C 1
250 ml Rahm
40 g Mehl
30 g Butter

100 g mittelalter Gouda
Salz, Pfeffer

1 Eigelb garen 1 Min. 100 °C 1
1 TL Curry

1 Tomate Mit dem Spatel

300 g Krabbenfleisch umriihren

Die Formen fiillen und bei 200 °C fiir 15-20 Minuten backen
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Vorspeisen 3

Meat Pie; Fleischpastete

Zubereitung:

Das Mehl in den Krug geben. Den Messbecher zur Hélfte mit warmem Wasser flillen und die Hefe einrtihren. Die

Hefe und das restliche Wasser mit dem Eigelb zum Mehl hinzugeben und fiir 15-20 Sek. auf Stufe 7 verriihren.

Den Teig von Hand kneten und ausrollen.

% des Teigs nehmen, Kastenform (30 cm) einfetten und mit Brotkriimeln bestreuen.

Die Hélfte der Pancetta (Bauchspeck) und des Schweinefleischs fir 15-20 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern. 2 Zwiebel,
@ 1R, %2 TL Kréiu?er der Provenge, die Halfte ger Pilze, 1 EL g"rob gehackte frische Kréuter, Salzl, Pfeﬁgr unq Papr?— @

kapulver zur Fleischmischung in den Krug hinzugeben und fiir 15-20 Sek. auf Stufe 7 verarbeiten. Die Fleischmi-

schung in der Kastenform verteilen.

Filet mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen und oben drauf legen.

Mit den restlichen Zutaten eine Fleischmasse wie oben beschrieben zubereiten und das Filet damit bedecken.

Die restliche Teigmasse ausrollen, diese mit 2 Lochern (ca. 3 cm) versehen, auf die Pastete legen und die Rander

des Teigs andriicken.

Die Pastete an einem warmen Ort fiir etwa 30 Minuten aufgehen lassen. Den Teig mit dem geschlagenen Eigelb

bestreichen und die Pastete im Ofen flir 75 Minuten bei 175-200 °C backen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)

400 g Mehl Riihren 15-20 Sek. 7

20 g frische Hefe

200 ml Wasser

1 Eigelb

2 EL Brotkriimel Teig bestreuen

100 g Pancetta (Bauchspeck) Zerkleinern 15-20 Sek. 7

100 g Schweinefleisch
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4 Vorspeisen

®

1 Zwiebel

2 Eier

1 TL Krduter der Provence
200 g Pilze

1 TL frische Kréuter

Salz, Pfeffer

Paprikapulver

Rihren

15-20 Sek. 7

500 g Schweinefilet

1 Eigelb

Im Ofen flir 75 Minuten bei 175-200 °C backen
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Vorspeisen 5

Herzhafte Omelette

Zubereitung:
Zwiebeln in den Krug geben und fiir 10 Sek. auf Stufe 4 zerkleinern. Die restlichen Zutaten hinzugeben und fiir
weitere 15-20 Sek. auf Stufe 5 mixen.

Ein wenig Ol in eine Pfanne geben, etwas Teig hineingeben und das Omelette auf beiden Seiten goldbraun backen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe

® (TIME) (SPEED) ®

1 Zwiebel Zerkleinern 10 Sek. 4

200 g Speck Mixen 15-20 Sek. 5
500 ml Milch

375 g Mehl

6 Eier

Salz, Pfeffer,
Paprikapulver
Rosmarin, Thymian

Portionenweise in die Pfanne geben und backen
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6 Vorspeisen

Kabissalat

Zubereitung:

Die geviertelten Apfel zusammen mit den Niissen, Joghurt, Essig, Ol und Gewiirzen in den Krug geben und die
Mischung fir 15-20 Sek. auf Stufe 1 mixen. Die Mischung anschliessend in eine Schiissel geben. Die Hélfte des
Weisskabis (Strunk entfernen und in Stlicke schneiden) in den Krug geben und fir etwa 15-20 Sek. auf Stufe 1
zerkleinern.

Den restlichen Kabis kleinschneiden und mit den anderen Zutaten in der Schiissel vermischen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit Temperatur | Stufe
(TIME) (SPEED)
250 g Apfel Mixen 15-20 Sek. 1
50g Haselniisse
1 Tasse Joghurt
2 EL Essig
4ELOI

Salz, Pfeffer
Paprikapulver
Zucker

600 g Weisskabis Zerkleinern 15-20 Sek. 1
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Vorspeisen 7

Schupfnudeln

Zubereitung:

Die Petersilie fir 15-20 Sek. auf Stufe 9-10 zerkleinern, die restlichen Zutaten hinzufiigen und fiir 1 Minute auf
Stufe 5 mixen.

Den Teig herausnehmen und eine Rolle formen, in kleine Stiicke schneiden und die Schupfnudeln von Hand

formen.
Die Schupfnudeln in siedendem, gesalzenem Wasser fiir etwa 5 Minuten kochen und dann abgiessen.

@ In Butter schwenken und servieren. @
Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe

(TIME) (SPEED)

5 Bund Petersilie Zerkleinern 15-20 Sek. 9-10
250 g Quark Mixen 1 Min. 5
2 Eier
300 g Mehl
1 TL Salz
In gesalzenem Wasser fiir 5 Minuten kochen, in Butter schwenken und servieren.
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8 Vorspeisen

Kartoffelroulade

Zubereitung:

Die gekochten Kartoffeln schélen, in Stlicke schneiden, alles in den Krug geben und fiir 15-20 Sek. auf Stufe 5
zerkleinern. Die restlichen Zutaten hinzugeben und fiir 15-20 Sek. auf Stufe 5 mixen. Den Teig auf einer mit Mehl
bestreuten Aluminiumfolie auf ein 1cm dickes Rechteck ausrollen, mit Pesto bestreichen, fest einrollen und die

Enden fest zudriicken.

Die Roulade in kochendes, gesalzenes Wasser geben und fir 30 Minuten sieden lassen.

Zutaten fiir 4 Personen

Zubereitung

Garzeit
(TIME)

Temperatur

Stufe
(SPEED)

250 g Kartoffeln

Zerkleinern

15-20 Sek.

5

1Ei

20 g Butter
100 g Mehl
25 g Gries
Salz
Muskat

Mixen

15-20 Sek.

5

Pesto

Den Teig bestreichen

In gesalzenem Wasser fiir 30 Minuten
kochen
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Suppen

Kartoffelsuppe

Zubereitung:
Die Kartoffeln schalen und zusammen mit den Karotten, dem Sellerie, dem Lauch und der Zwiebel in Stiicke
schneiden. Die Krduter kleinhacken. Die Rindsbouillon in den Krug geben, die festen Zutaten hinzufiigen und das
Ganze fiir etwa 18-20 Min. auf Stufe 1 bei 100 °C kochen. Anschliessend fir 1 Minute auf Stufe 4 mixen.

Salz, Pfeffer, Chili und etwas Muskatnuss hinzufligen und fiir 3 Minuten bei 100 °C auf Stufe 1 kochen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)

300 g Kartoffeln Kochen 18-20 Min. 100 °C 1
Sellerie in Stlicken (etwa 100 g)
2 Karotten
1 Zwiebel
1 halber Lauch
400-500 ml Rindsbouillon

Mixen 1 Min. 4
Salz, Zucker Kochen 3 Min. 100 °C 1
Chili,
Muskatnuss
Kréuter (z.B. Majoran, Petersilie)
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10 Suppen

Lauchsuppe

Zubereitung:

Die Zwiebeln im Krug flir 10 Sek. auf Stufe 4 hacken. Speck, Butter und Zucker hinzufiigen und flir 2 Minuten bei
100 °C auf Stufe 1 dampfen. Lauch, Gemusebouillon, Salz, Pfeffer und Muskatnuss hinzugeben und fir 23-25
Minuten bei 100 °C auf Stufe 1 kdcheln lassen.

Schlagrahm hinzufligen und fiir 1 Minute kécheln lassen. Auf Tellern anrichten und bei Bedarf mit einem Loffel
Schlagrahm und etwas Schnittlauch garnieren.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)

1 kleine Zwiebel Mixen 10 Sek. 4

100 g gewiirfelter Speck Ddmpfen 2 Min. 100 °C 1

40 g Butter

1 TL Salz

3 Stangen Lauch Kocheln 23-25 Min. 100 °C 1

11 GemUsebouillon

Salz, Pfeffer

Muskatnuss

125 ml Schlagrahm Kdcheln 1 Min. 100 °C 1
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Suppen

Lauchcremesuppe

Zubereitung:

®

11

Die Milch, den Rahm, das Tomatenmark und die Kartoffeln in den Krug geben und fiir 8 Minuten auf 90 °C auf

Stufe 3 erhitzen.

Gemiisebouillon und 60 g des Raucherlachs in Scheiben hinzufiigen und fiir 2 Minuten bei 100 °C auf Stufe 1

kochen.

60 g gerducherten Lachs hinzugeben und mit dem Spatel unterheben. Mit gehacktem Dill servieren.

Zutaten fiir 4 Personen

Zubereitung

Garzeit

(TIME)

Temperatur

Stufe
(SPEED)

500 ml Milch

100 ml Rahm

30 g Tomatenmark

3 Kartoffeln (gekocht und geschalt)

Erhitzen

8 Min.

90°C

3

1 EL Gemiisebouillon (Pulver)
60 g Réaucherlachs

Kochen

2 Min.

100 °C

60 g Rducherlachs
Dill (gehackt)

Unterheben
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12 Suppen

Pilzcremesuppe

Zubereitung:

Gemiisebouillon, Milch, Butter, Mehl, Rahm, Salz und Pfeffer in den Krug geben und flir 8-10 Minuten bei 100 °C
auf Stufe 1 kochen. Die Pilze in Scheiben schneiden und mit Zitronensaft betrdufeln, in den Krug geben und flir 5
Minuten bei 100 °C auf Stufe 1 kochen.

Auf Tellern anrichten und bei Bedarf mit einem Loffel Schlagrahm garnieren.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)

500 ml Gemiisebouillon Erhitzen 8-10 Min. 100 °C 1

250 ml Milch

40 g Butter

40 g Mehl

100 ml Schlagrahm
Salz, Pfeffer

250 g Pilze und ein paar Spritzer Kochen 5 Min. 100 °C 1
Zitronensaft

Auf Tellern anrichten und mit einem L6ffel Schlagrahm garnieren
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Suppen 13

Gazpacho

B
>

3
=

Zubereitung:

Das Brot, Knoblauch, Zwiebel, Pfeffer, Gurken, eine halbe Tomate, Eier, 01, Salz und Pfeffer in den Krug geben und
fir 25-30 Sek. auf Stufe 8 mixen. Die restlichen Tomaten und Wasser hinzugeben und fiir 15-20 Sek. auf Stufe
8 mixen.

Die fertige Suppe kiihlen und vor dem Servieren umrtihren. Mit Essig abschmecken, Eiswiirfel hinzufiigen und
nach Geschmack mit Gurken und Pfeffer garnieren.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
1 Scheibe altbackenes Brot Mixen 25-30 Sek. 8

1 Knoblauchzehe

1 kleine Zwiebel

25 g Griiner Pfeffer

1 Gurke

375 g feste, reife Tomaten
1 hartgekochtes Ei

50 ml Olivendl

% TL Salz

Y4 TL Pfeffer

375 g feste, reife Tomaten Mixen 15-20 Sek. 8
300 ml Wasser
3 TL Essig

200 g Eiswiirfel
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14 Suppen

Gemisesuppe

Zubereitung:

Das gehackte GemUse und die Kartoffeln zusammen mit der Milch und den Gewirzen in den Krug geben und die
Mischung fiir 10 Sek. auf Stufe 5 mixen. Anschliessend fiir 8-10 Minuten bei 100 °C auf Stufe 1 kochen. Rahm,
Petersilie und Kédse hinzugeben und fiir 1 Minute kochen.

Weitere Gewdlirze nach Geschmack hinzuftigen und mit dem Spatel verrihren.

@ Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe @
(TIME) (SPEED)
1 Stange Lauch Mixen 10 Sek. 5
1 Karotte

1 kleine Zwiebel

3 gekochte Kartoffeln
400 ml Milch

2 TL Salz

Y4 TL Pfeffer

Kochen 8-10 Min. 100 °C 1

1 Tasse Rahm Kochen 1 Min. 100 °C 1
3 Zweige Petersilie
50 g Streichkédse

‘ ‘ 7174.687--KiiMa--Gourmet-D--03--Rezepte SW.indd 14 @ 07.07.17 KW27 10:58 ‘ ‘



BT[] e [T

Suppen 15

Franzosische Zwiebelsuppe

Zubereitung:
Die Hélfte der Zwiebeln in Stiicke schneiden und im Krug fiir 10 Sek. auf Stufe 4 hacken. Butter hinzufiigen und fur
2 Minuten bei 100 °C auf Stufe 1 ddmpfen. Mit Weisswein abléschen und Geflligelbouillon hinzugeben.
Den Dampfkorb in den Krug setzen, die restlichen Zwiebeln in Streifen oder Ringe schneiden und auf dem Boden
des Dampfkorbs verteilen. Den Deckel schliessen und fiir 10-15 Minuten bei 100 °C auf Stufe 1 kochen. Die
Bouillon kocht im Krug und die Zwiebeln werden im Dampfkorb geddmpft.
Dann den Dampfkorb entfernen, die Gewiirze in den Krug geben und fir 1 Minute auf Stufe 1 riihren.
@ Getoastetes Weissbrot mit K&se bestreuen und im Ofen tiberbacken. Eine Scheibe Brot auf einem Teller anrichten @
und die Bouillon und die geddmpften Zwiebeln dartibergeben.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)

250 g Zwiebeln Zerkleinern 10 Sek. 4

50 g Butter Kécheln 2 Min. 100 °C 1

Ya | Weisswein Abloschen

2 | Gefliigelbouillon

Dampfkorb einsetzen

250 g Zwiebeln Kochen 10-15 Min. 100 °C 1

Dampfkorb herausnehmen

2 TL Salz Rihren 1 Min. 1

2 TL Pfeffer

4 Scheiben Weissbrot im Ofen backen

100g geriebener Kése
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16 Suppen

Broccolicremesuppe

Zubereitung:

Die Zwiebel in grosse Stticke schneiden und im Krug fir 10 Sek. auf Stufe 4 zerkleinern. Butter hinzuftigen und fur

3 Minuten bei 100 °C auf Stufe 1 garen.

Den Broccoli in Stiicke schneiden (einschliesslich Strunk), hinzugeben und fiir 10 Sek. auf Stufe 4 zerkleinern.

Anschliessend fir 3 Minuten bei 100 °C auf Stufe 2 garen.

Wasser, Mehl, Gemtisebouillon, Salz, Pfeffer und Muskatnuss hinzugeben und fiir 13-15 Minuten bei 100 °C auf

Stufe 1 kochen.

Anschliessend fir 1 Minute auf Stufe 4 rithren.
Créme Fraiche und Rahm hinzufiigen und fiir 5 Minuten bei 90 °C auf Stufe 1 kochen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
1 Zwiebel Zerkleinern 10 Sek. 4
40 g Butter Kdcheln 3 Min. 100 °C 1
500 g Broccoli Zerkleinern 10 Sek. 4
Kdcheln 3 Min. 100 °C 2
700 ml Wasser Kochen 13-15 Min. 100 °C 1
30 g Mehl
2 TL Gemiisebouillon (Pulver)
Salz und Pfeffer (zum Abschmecken)
1 Msp. Muskatnuss
Rihren 1 Min. 4
50 ml Rahm Kochen 5 Min. 90°C 1
2 EL Créme Fraiche
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Suppen 17

Randensuppe

[

Zubereitung
Die Zwiebel in grosse Stiicke schneiden und im Krug fir 10 Sek. auf Stufe 4 zerkleinern.
Die Randen, geschélten Kartoffeln und die Karotte (ebenfalls geschalt) in grosse Stiicke schneiden.
In den Krug geben und flir 8-10 Sek. auf Stufe 6 zerkleinern.
Butter hinzufiigen und fiir 5 Minuten bei 120 °C auf Stufe 1 ddmpfen.
Gemiisebouillon hinzuftigen und fir 18-20 Minuten bei 100 °C auf Stufe 1 garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
@ flir 20 Sek. auf Stufe 4 riihren. @
Rahm und Meerrettich hinzufiigen und fir weitere 3 Minuten bei 100 °C auf Stufe 1 kochen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
1 Zwiebel Zerkleinern 10 Sek. 4
500 g Randen Zerkleinern 8-10 Sek. 6
120 g Kartoffeln
1 kleine Karotte
50 g Butter Dampfen 5 Min. 120 °C 1
0,7 | Gemiisebouillon Kochen 20 Min. 100 °C 1
Salz und Pfeffer (zum Abschmecken) Riihren 18-20 Sek. 4
100 ml Rahm Meerrettich (aus dem Aufkochen 3 Min. 100 °C 1
Glas probieren)
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18 Suppen

Kiirbiscremesuppe

=

a
<

p = @

L

Zubereitung
Die Zwiebel in grosse Stlicke schneiden und zusammen mit dem Knoblauch fiir 10 Sek. auf Stufe 4 zerkleinern.
Bratbutter hinzuftigen und ftir 3 Minuten bei 120 °C auf Stufe 1 garen.

Den Kirbis, die Kartoffeln (geschalt) und die Karotten (geschalt) in grosse Stlicke schneiden und zusammen mit
dem Weisswein, Chili, Wasser und Gemdusebouillon in den Krug geben und fir 18-20 Minuten bei 100 °C auf
Stufe 1 kochen.

Rahm, Salz und Pfeffer hinzugeben und fiir 30 Sek. auf Stufe 4 riihren.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)

1 Knoblauchzehe Zerkleinern 10 Sek. 4

1 Zwiebel

20 g Bratbutter Kdcheln 3 Min. 120 °C 1

400 g Kiirbis (Hokkaido) Kochen 18-20 Min. 100 °C 1

3 Kartoffeln

1 Karotte

200 ml Weisswein

1 Chili

V> Liter Wasser

2 EL Gemisebouillon (Pulver)

200 ml Rahm Rihren 30 Sek. 4

Salz und Pfeffer (zum Abschmecken)
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Suppen 19

Borschtsch

Zubereitung:

Das Olivendl in den Krug geben und die gewdirfelten Kartoffeln, Tomaten, Zwiebeln, Karotten und den Sellerie
hinzufiigen. Anschliessend flir 3-5 Minuten bei 120 °C auf Stufe 1 riihren.

Den Krug ein wenig abkihlen lassen und Roastbeef oder Lende in Stlicke schneiden (2 x 2 x 2 cm).

Das Fleisch hinzugeben und fiir 3 Minuten auf Stufe 4 mixen. Wasser in den Krug flllen und die restlichen Zutaten
hinzufiigen (Lorbeerblétter, Knoblauch, Tomatenketchup, Salz und Pfeffer). Alle Zutaten fiir 50-60 Minuten bei
100 °C auf Stufe 1 kochen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
30 g Olivendl Rihren 3-5 Min. 120 °C 1
100 g Kartoffeln
100 g Zwiebeln
100 g Karotten
50 g Sellerie
100 g Tomaten
500 g Roastbeef Mixen 3 Min. 4
/Lende

1L Wasser Mixen 50-60 Min. 100 °C 1
2 Lorbeerblatter

1-2 Knoblauchzehen
40 g Tomatenketchup
Pfeffer und Salz
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20 Entrees

Risotto

Zubereitung:

Die Zwiebeln und den Knoblauch im Krug fiir 10 Sek. auf Stufe 5 hacken. Ol hinzufiigen und fiir 2 Minuten bei
100 °C auf Stufe 1 dampfen.

Den Ruhraufsatz anbringen, Reis, Salz, Weisswein und die Halfte der Gefligelbouillon hinzufiigen und fir 8-10
Minuten mit 100 °C auf Stufe 1 einreduzieren; die restliche Geflligelbouillon hinzugeben und fiir weitere 8-10
Minuten bei 100 °C auf Stufe 1 kochen. Den geriebenen Parmesan und die Butter hinzugeben und fiir 1 Minute
auf Stufe 1 weiter kochen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)

40 g Zwiebeln Mixen 10 Sek. 5

1 Knoblauchzehe

3 EL Olivendl Kocheln 2 Min. 100 °C 1

100 g Risotto-Reis Reduzieren 8-10 Min. 100 °C 1

TL Salz

125 ml Weisswein
125 ml Gefligelbouillon

125 ml Geflligelbouillon Reduzieren 8-10 Min. 100 °C 1
40 g geriebener Parmesan Kochen 1 Min. 1
30 g Butter
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Entrees

Polenta

Zubereitung

Wasser, Milch und Salz in den Behalter geben und fir 5 Minuten bei 100 °C auf Stufe 1 kochen.
Den Polenta-Gries langsam bei 70 °C auf Stufe 1 einrtihren.

21

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
@ 250 ml Wasser Erhitzen 5 Min. 100 °C 1
250 ml Milch
¥ TL Salz
100 g Polenta-Gries Rihren 18-20 Min. 70°C 1
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22 Entrees

Zubereitung:

Die Zwiebel und die Petersilie im Krug fiir 15-20 Sek. auf Stufe 5 hacken. Die geschélten Kartoffeln Stiick fir
Stiick hinzuftigen, wahrend die Maschine luft, dann fiir 20-25 Sek. auf Stufe 5 zerkleinern. Das Ei, Salz, Pfeffer,
Muskatnuss und Mehl hinzufiigen und fiir 15-20 Sek. auf Stufe 5 mixen.

Jede Portion in einer Bratpfanne in heissem Ol goldbraun backen.

®

@ Zutaten fiir 4 Personen

Salz, Pfeffer
1 Msp. gemahlene Muskatnuss
80 g Mehl

Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
1 kleine Zwiebel Mixen 15-20 Sek. 5
4 Bund Petersilie
5 geschélte Kartoffeln Mixen 20-25 Sek.
1 Ei Mixen 15-20 Sek.

backen.

Jede Portion in einer Bratpfanne in heissem Ol goldbraun
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Entrees 23

Pizza mit Tomaten, Schinken und Kase

Zubereitung:

Das Mehl in den Krug geben. Den Messbecher zur Halfte mit warmem Wasser flillen und die Hefe und den Zucker
einrlihren. Diese Mischung zusammen mit dem restlichen Wasser, dem Ol und dem Salz durch die Einfillffnung
zum Mehl geben. Auf Stufe 5 flir etwa 10-15 Sek. kneten, bis ein glatter Teig entstanden ist. Auf einem gefetteten
Backblech ausrollen und an einem warmen Ort flir ca. 30 Minuten gehen lassen.

Den Schinken in grosse Stlicke schneiden und zusammen mit der Petersilie in das Gerat geben. Fiir 20 Sek. auf
Stufe 5 hacken. Die Masse auf dem Teig verteilen.

@ Butter, Rahm, Tomatenmark, 200 g Tomaten, Salz, Pfeffer und Thymian im Krug fir 10 Minuten bei 90 °C auf Stufe @
1 erhitzen. Anschliessend die Masse auf dem Teig verteilen. 500 g Tomaten in Scheiben schneiden; den Teig damit
bedecken und mit Majoran wirzen.

Den Kése in grosse Stiicke schneiden und flir 10-20 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern. Den Teig damit bestreuen.
Im Ofen fir 30-40 Minuten bei 200 °C backen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)

TEIG Kneten 10-15 Sek. 120 °C 5

350 g Mehl

10 g frische Hefe

200 ml warmes Wasser
1 Prise Zucker

2ELOI

1TL Salz

Auf einem gefetteten Backblech ausrollen und an einem warmen
Ort fiir ca. 30 Minuten gehen lassen.
BELAG Zerkleinern 20 Sek. 5
200 g gekochter Schinken
3 Zweige Petersilie
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24 Entrees

20 g Butter Erhitzen 10 Min. 90°C 1
2 EL Rahm

1 EL Tomatenmark

200 g Tomaten

> TL Salz

Ya TL Pfeffer

Y2 - 1 TL Thymian

500 g Tomaten

1-2 EL Majoran

Die Masse auf dem Teig verteilen.
100 g mittelalter Gouda 10-20 Sek. 7
Im Ofen fiir 30-40 Minuten bei 200 °C backen.
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Dampfgaren 25

Lachsfilet auf einem Gemiisebett
| a8 e

Zubereitung:

Den Lauch und die Zwiebeln in Ringe schneiden, den Sellerie wiirfeln, die Karotten in Scheiben schneiden und
den Knoblauch vierteln. Das Gemdise auf den Boden des Dampfkorbs legen. Das Lachsfilet oben drauf legen, den
Deckel schliessen und fiir rund 15-20 Minuten bei 120 °C auf Stufe 1 dampfen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
@ 200 g Lachsfilet Dampfgaren 15-20 Min. 120 °C 1 @
30 g Lauch

30 g Sellerie

30 g Zwiebeln

50 g Karotten

2 Knoblauchzehen
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26 Dampfgaren

Geschmorte Pilze

‘ |

Zubereitung:

Olivendl und Petersilie in den Krug geben und fiir 15-20 Sek. auf Stufe 5 zerkleinern.
Die Pilze in Scheiben schneiden und mit Salz in den Krug geben.

Anschliessend fiir 5 Minuten bei 100 °C auf Stufe 1 kécheln.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
@ 50 ml Olivendl Zerkleinern 15-20 Sek. 5 @
¥ Bund Petersilie
200 g Pilze Kocheln 5 Min. 100 °C 1
2 TL Salz
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Dampfgaren 27

Frihlingsrollen

>

Zubereitung:

Etwa 10 Blatter von einem Kohlkopf I6sen (je nach Grosse), waschen, blanchieren und in kaltes Wasser tauchen.
Die Blatter zum Trocknen auf ein trockenes Tuch legen.

Die Zwiebeln schélen und fein hacken. Den Ingwer schélen und in Wirfel schneiden. Die Paprika waschen, Kerne
entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Den gewaschenen Schnittlauch hacken.

Den Knoblauch schélen und in Wiirfel schneiden.
Das Hackfleisch mit den gewdrfelten Paprika, Zwiebeln, den gemahlenen Erdniissen, Ingwer, Knoblauch und
@ Schnittlauch mixen und mit etwas Paprikapulver, Salz, Pfeffer und Sojasauce wiirzen. @
Die Masse auf den Blattern verteilen, die Blatter zusammenrollen und mit der Nahtseite nach unten in den Dampf-
korb legen. Die Rollen flir 13-15 Minuten bei 100 °C dampfgaren.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)

1 Chinakohl

2 kleine Zwiebeln

1 Stiick Ingwer

1 Paprikaschote

1 Bund Schnittlauch

2 Knoblauchzehen

400 g Hackfleisch

50 g Erdniisse

Paprikapulver, Salz und Pfeffer
4 EL Sojasauce

Die Masse auf den Kohlblattern verteilen, Rollen formen 13-15 Min. 100 °C 1
und im Dampfkorb dampfgaren
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28 Dampfgaren

Truthahnbrust mit Gemiise und Kasecremesauce

Zubereitung

Wasser und Gemusebouillon in den Krug geben. Die Scheiben der Truthahnbrust mit Krdutersalz wiirzen (einreiben)
und in den Dampfkorb oder in ein Dampfsieb legen. Das Gemiise waschen, in grosse Stiicke schneiden, falls ge-
wiinscht wiirzen und im Dampfkorb oder Dampfsieb verteilen. Fiir 18-20 Minuten bei 120 °C auf Stufe 1 kochen.

Den DampfkortyDampfsieb entnehmen und mit geschlossenem Deckel zur Seite stellen, um den Inhalt warm zu

halten.
Den Krug leeren, etwa 300 ml der Fllissigkeit behalten, zusammen mit Kréuterfrischkdse, Mehl und Gewdirzen

@ zuriick in den Krug geben und fiir 3 Minuten bei 100 °C auf Stufe 2 aufkochen. @
Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe

(TIME) (SPEED)

Etwa 600-700 ml Wasser

1 EL Gemiisebouillon (Pulver)
500 g Truthahnbrust in Scheiben Kochen 18-20 Min. 120 °C 1
1 TL Kréutersalz

600 g gemischtes Gemduse (z.B. Zucchi-
ni, Paprika, Broccoli, Blumenkohl usw.)
Salz und Pfeffer (zum Abschmecken)

100 g Kréuterfrischkdse Aufkochen 3 Min. 100 °C 1
30 g Mehl
Salz und Pfeffer (zum Abschmecken)
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Dampfgaren 29

Kartoffel-Gnocchi

Zubereitung:
Die gekochten und geschélten Kartoffeln (am besten am Vortag vorbereiten), das Mehl, die Eier und die Gewiirze
in den Krug geben und die Masse flir 35-40 Sek. auf Stufe 3 zu einem homogenen Teig kneten. Bei Bedarf etwas
mehr Mehl hinzugeben.
Den Teig entnehmen, auf einer geeigneten und mit Mehl bestreuten Arbeitsfldche ausrollen (etwa 2 cm dick), in
1,5 cm grosse Stiicke schneiden und Béllchen formen. Anschliessend leicht mit einer Gabel auf die Béllchen
drlicken, um die typische Gnocchi-Form zu erhalten.
@ Die Gnocchi dann auf dem Boden des Dampfkorbs und des Dampfsiebes verteilen. 500 ml Wasser in den Krug @
geben, Dampfkorb und Dampfsieb aufsetzen (mit Deckel) und flir 20 Minuten bei 120 °C auf Stufe 1 dampfen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)

500 g gekochte, geschélte Kartoffeln Kneten 35-40 Sek. 3

ca. 150 g Mehl

2 Eier

Pfeffer/Salz (zum Abschmecken)

Muskatnuss (zum Abschmecken)

Gnocchi formen
500 ml Wasser ‘ Kochen 20 Min. 120°C 1
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30 Beilagen

Pasta-Teig (Grundrezept)

Zubereitung:

Alle Zutaten in den Krug geben und fiir 3 Minuten auf Stufe 2 kneten.

Den Teig entnehmen, auf eine mit Mehl bestreute Arbeitsflache legen und zu einer Kugel kneten. Die Teigkugel in
Kiichenfolie einwickeln und flir etwa 40 Minuten ruhen lassen, damit er geschmeidig wird.

Den Teig mit einer Nudelmaschine ausrollen (alternativ mit einem Nudelholz) und formen (schneiden, ausstechen
usw.). Die Nudeln fiir 2-3 Minuten in kochendem Salzwasser kochen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
200 g Mehl Kneten 3 Min. 2

2 Eier

1 EL Olivendl
1TL Salz

Eine Teigkugel formen fiir 40 Minuten ruhen lassen. Dann die
Nudeln formen.
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Beilagen

Spitzli

Zubereitung:

Alle Zutaten in den Krug geben und fiir 1 Minute auf Stufe 5 mixen, bis der Teig Blasen bildet.

Den Teig mit einem Spétzli-Schaber in das kochende Wasser schaben.

31

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
@ (TIME) (SPEED)

500 g Mehl Mixen 1 Min. 5

1TL Salz

2 Eier

200 ml Wasser

Den Teig mit einem Spétzli-Schaber in das kochende Wasser
schaben.
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32 Beilagen

Kartoffelklosse

Zubereitung:

Die Kartoffeln in grosse Stiicke schneiden und zusammen mit den brigen Zutaten in den Krug geben und fiir 1
Minute auf Stufe 5 rilhren, bis ein gleichmassiger Teig entstanden ist.

Den Teig entnehmen, auf eine mit Mehl bestreute Arbeitsfldche legen und eine Rolle mit einem Durchmesser von
5-10 cm (je nach gewiinschter Grosse der Kldsse) formen. In 5-10 cm Stiicke schneiden und Klosse formen.

Die Klosse miissen 20-25 Minuten in siedendem Wasser ziehen (das Wasser darf nicht kochen). Alternativ konnen
@ die Klosse auch im Dampfsieb gegart werden.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
800-900 g geschalte mehlige Rihren 1 Min. 5
Kartoffeln

2 Eier

200 g Mehl

Pfeffer und Salz (zum Abschmecken)
Muskatnuss (zum Abschmecken)

Klosse formen
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Saucen & Pestos

Béchamel-Sauce

Zubereitung:

33

Butter fir 3 Minuten bei 100 °C auf Stufe 1 schmelzen. Das Mehl zur geschmolzenen Butter hinzugeben und fiir 3
Minuten bei 100 °C auf Stufe 1 sautieren. Milch hinzugeben, mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss wiirzen
und flir 7 Minuten bei 90 °C auf Stufe 3 kochen.

Zutaten fiir 4 Personen

Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
@ 40 g Butter Schmelzen 3 Min. 100 °C 1
40 g Mehl Kocheln 3 Min. 100 °C 1
500 ml Milch Kochen 7 Min. 90°C 3
Pfeffer und Salz (zum Abschmecken)
Muskatnuss (zum Abschmecken)
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34 Saucen & Pestos

Basilikum-Pesto

Zubereitung:

Den Parmesan in den Krug geben und flir 20 Sek. auf Stufe 5 zerkleinern. Die restlichen Zutaten hinzugeben und
fur weitere 15-20 Sek. auf Stufe 9-10 mixen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
@ 10 g Parmesan Zerkleinern 20 Sek. 5 @
1 Knoblauchzehe Purieren 15-20 Sek. 9-10
50 g Basilikum

50 g Petersilie
10 g Pinienkerne
1 TL Zitronensaft
70 g Olivendl
Salz, Pfeffer
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Saucen & Pestos 35

Sauce Béarnaise

Zubereitung:

Butter, Eigelb, Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Zucker, Kerbel und Estragon in den Krug geben und fiir 3 Minuten bei
65 °C auf Stufe 1 kochen. Den Weisswein und den Essig durch die Deckeldéffnung hinzugeben und fiir 2 Minuten
bei 65 °C auf Stufe 1 riihren.

TIPP: Die fertige Sauce sofort aus dem Krug nehmen und in ein Serviergefass fllen, um die Gerinnung zu ver-
hindern.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
125 g Butter Mixen 3 Min. 65°C 1

4 Eigelb

1 kleine Zwiebel

Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

etwas Kerbel und Estragon

50 ml trockener Weisswein Riihren 2 Min. 65°C 1
1 EL Essig
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36 Saucen & Pestos

Gorgonzola-Sauce

Zubereitung:

Die Zwiebeln im Krug fiir 10 Sek. auf Stufe 5 zerkleinern. Ol und Mehl hinzugeben und fiir 1 Minute bei 100 °C
auf Stufe 1 garen. Weisswein und Rahm hinzugeben, mit Pfeffer und Salz wiirzen und fir 5 Minuten bei 100 °C
auf Stufe 1 kochen. Den Gorgonzola hinzugeben und fir 5 Minuten bei 70 °C auf Stufe 1 kochen. Die Sauce flr
30 Sek. auf Stufe 4 pirieren.

@ Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe @
(TIME) (SPEED)
1 kleine Zwiebel Zerkleinern 10 Sek. 5
2ELOI Dampfen 1 Min. 100 °C 1
1 EL Mehl
100 ml Weisswein Kochen 5 Min. 100 °C 1
250 ml Schlagrahm
Salz, Pfeffer
150 g Gorgonzola Riihren 5 Min. 70°C 1
Die Sauce plrieren 30 Sek. 4
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Saucen & Pestos 37

Tomaten-Basilikum-Sauce

Zubereitung:

Zwiebel, Knoblauch und Basilikum in den Krug geben und fiir 15-20 Sek. auf Stufe 5 zerkleinern. Ol und Zucker
hinzufiigen und fiir 1 Minute bei 100 °C auf Stufe 1 kochen. Die geschélte Tomate, Salz, Pfeffer und Parmesan
hinzugeben und fiir weitere 9-10 Minuten bei 70 °C auf Stufe 1 kochen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
@ (TIME) (SPEED) @
> Zwiebel Zerkleinern 15-20 Sek. 5

1 Knoblauchzehe
frische Basilikumblatter

2 EL O Kocheln 1 Min. 100 °C 1
1TL Salz
1 geschélte Tomate Riihren 9-10 Min. 70°C 1

Salz, Pfeffer
50 g geriebener Parmesan

‘ ‘ 7174.687--KiiMa--Gourmet-D--03--Rezepte SW.indd 37 @ 07.07.17 KW27 10:58‘ ‘
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Senf-Sauce

Zubereitung:

Den Riihrfliigel befestigen. Alle Zutaten in den Krug geben und fir 9-10 Minuten bei 70 °C auf Stufe 1 erhitzen.
Wenn die Sauce nicht die gewiinschte cremige Konsistenz aufweist, weitere 1-2 Minuten bei 70 °C riihren.

Zutaten fiir 4 Personen

Zubereitung

Garzeit

(TIME)

Temperatur

Stufe
(SPEED)

@ 4 Eigelb

40 ml Wasser

10 ml Weisswein
150 g Butter

100 g Senf

Saft einer ¥2 Zitrone
Salz

Rihren

9-10 Min.

70°C

1
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Saucen & Pestos

Balsamico-Sauce

Zubereitung:

Essig und Zucker in den Krug geben und fiir 33-35 Minuten bei 100 °C auf Stufe 1 kochen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
300 ml Balsamico-Essig Kochen 33-35 Min. 100 °C 1

@ 100 g Zucker
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40 Saucen & Pestos

Sauce Hollandaise

Zubereitung:

Den Riihrfligel befestigen. Alle Zutaten in den Krug geben und flir 5-6 Minuten bei 70 °C auf Stufe 1 riihren.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
4 Eigelb Rihren 5-6 Min. 70°C 1
@ 30 ml Wasser
20 ml Weisswein
150 g Butter
Salz

1 TL Zitronensaft
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Saucen & Pestos 41

Orangensauce

4
/ X,
il
E . "

Zubereitung:

Bratenjus, Rahm und Orangensaft in den Krug geben und bis zur ¥2-Liter-Markierung mit Wasser oder Weisswein
aufflillen. Mehl, Salz und Pfeffer hinzugeben und fiir 7 Minuten bei 100 °C auf Stufe 1 kochen. Den Krug vom
Sockel nehmen und die Krduter mit dem Spatel einriihren; mit weiteren Gew(irzen abschmecken.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
@ (TIME) (SPEED) @
Bratenjus Kochen 7 Min. 100 °C 1
100 ml Rahm
Saft einer Orange
Wasser oder Weisswein
30 g Mehl
Salz, Pfeffer
Y4 TL Provence-Krauter Mit dem Spatel
verrihren
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Weissweinsauce

Zubereitung:

Die Gemisebouillon, den Weisswein, die Maisstarke, Salz und Gewdirze in den Krug geben und alles zusammen
flir 15-20 Minuten bei 100 °C auf Stufe 1 kocheln.

Rahm hinzugeben und fiir 3 Minuten bei 100 °C auf Stufe 1 rlihren.
Zuletzt ein Stick kalte Butter fiir 1 Minute auf Stufe 1 einrtihren.

Stufe @

@ Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur
(TIME) (SPEED)
150 ml Gemusebouillon Kdcheln 15-20 Min. 100 °C 1
150 ml Weisswein (trocken)
1 EL Maisstéarke
Salz und Pfeffer (zum Abschmecken)
1 Prise Zucker
Kréuter zum Abschmecken (z.B. Thymi-
an, Dill usw.)
150 ml Rahm Rihren 3 Min. 100 °C 1
25 g kalte Butter Riihren 1 Min. 1
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Dips & Cremes

Avocado-Aufstrich

v

Zubereitung:

®

43

Den Riihrfliigel befestigen und den Rahm flir etwa 30 Sek. auf Stufe 2 schlagen. Den Rihrfligel entfernen. Die
Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch in Stlicke schneiden und es zusammen mit Curry, Krau-
tersalz und Zitronensaft in den geschlagenen Rahm geben. Fiir 15-20 Sek. auf Stufe 5 mixen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
@ 200 ml Schlagrahm 30 Sek. 2
1 Avocado Mixen 15-20 Sek. 5
1 TL Curry

¥ TL Krautersalz
Saft einer ¥2 Zitrone
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44 Dips & Cremes

Mayonnaise

Zubereitung:

Den Riihrfliigel befestigen. Das Ei, das Salz, und den Weisswein in den Krug geben und alles fiir 8-10 Sek. auf
Stufe 3 mixen. Die Mischung fir etwa"1 Minute ruhen lassen. Den Messbecher entfernen, etwa 3 %2 Minuten
Laufzeit auf Stufe 2 einstellen und das Ol langsam durch die Einfiilléffnung zugeben.

TIPP: Achten Sie darauf, dass sowohl der Krug als auch alle Zutaten ungefahr die gleiche Temperatur haben.

@ Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe @
(TIME) (SPEED)
1Ei Ruhren 8-10 Sek. 3
15 ml Weisswein
5 g Salz
300 ml Pflanzendl Rihren 3 % Min. 2
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Dips & Cremes

Paprikasauce

Zubereitung:

45

QOlivendl und die geschélten, in kleine Stlicke geschnittenen Paprikaschoten in den Krug geben und alles fiir 8

Minuten bei 100 °C auf Stufe 1 kochen. Frischkédse und Salz hinzugeben und fiir 25-30 Sek. auf Stufe 4 rihren,
bis die Sauce eine cremige Konsistenz aufweist.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
@ 50 ml Olivendl Kdcheln 8 Min. 100 °C 1
400 g rote Paprika
200 g Frischkase Riihren 25-30 Sek. 4
Salz
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46 Dips & Cremes

Krauterfrischkaseaufstrich mit Senf

Zubereitung:

Die Krauter flr 20 Sek. im Krug auf Stufe 5 hacken.
Den Quark, den Sauerrahm, Senf, Salz, Pfeffer und Paprika hinzufigen und fir 1 Minute auf Stufe 5 riihren.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
@ 1 Bund Kréuter Zerkleinern 20 Sek. 5 @
250 g Quark Rihren 1 Min. 5
1 TL Senf, mittelscharf,
100 g Sauerrahm
Salz, Pfeffer, Paprikapulver
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Dips & Cremes

Sardellen-Paste

Zubereitung:

®

47

Alle Zutaten in den Krug geben und fiir 15-20 Sek. auf Stufe 9-10 verrtihren. Die Mischung mit dem Spatel von
den Behalterwénden schaben und die Masse fiir 1 Minute auf Stufe 5 mixen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
@ 150 g Sardellen Mixen 15-20 Sek. 9-10
150 g Butter
70 g Frischkése
stisses Paprikapulver
Mixen 1 Min. 5
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48 Dips & Cremes

Aprikosen-Konfitiire

Zubereitung:
Die Aprikosen waschen, entkernen und in den Krug geben. Fiir 7 Minuten bei 100 °C auf Stufe 1 kochen. Die
heisse Konfitlire in Glaser flllen und diese sofort fest verschliessen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
@ 300 g Aprikosen Kochen 7 Min. 100 °C 1 @
300 g Gelierzucker

Die heisse Konfitiire in Glaser fiillen und diese sofort fest
verschliessen.
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Dips & Cremes

Nussnougataufstrich

Zubereitung:

Den Zucker in den Krug geben und fiir 15-20 Sek. auf Stufe 9-10 «pulverisieren». Die Schokolade in Stiicke bre-
chen und zusammen mit den Nissen in den Krug geben. Dann alles flir 25-30 Sek. auf Stufe 9-10 zerkleinern.
Butter und Milch hinzufiigen und fiir 2 Minuten bei 70 °C auf Stufe 1 zu einer homogenen Creme verarbeiten.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
@ (TIME) (SPEED)

50 g Zucker 15-20 Sek. 9-10

50 g Haselnlisse Mixen 25-30 Sek. 9-10

100 g Kochschokolade

70 g weiche Butter Riihren 2 Min. 70°C 1

100 ml Milch

‘ ‘ 7174.687--KiiMa--Gourmet-D--03--Rezepte SW.indd 49 @

07.07.17 KW27 10:58‘ ‘



BT[] e [T

50 Dips & Cremes

Pilzquark

Zubereitung:

Den Knoblauch und die Zwiebeln in grosse Stiicke schneiden und flir 10 Sek. auf Stufe 4 zerkleinern.

Die Pilze hinzugeben und fiir 10 Sek. auf Stufe 4 zerkleinern.

Anschliessend das Ol hinzuftigen und rund 3 Minuten garen. Die restlichen Zutaten hinzugeben und das Ganze fiir
15 Sekunden auf Stufe 4 mixen.

@ Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe @
(TIME) (SPEED)
1 Knoblauchzehe Zerkleinern 10 Sek. 4
100 g Zwiebeln
120 g Pilze Zerkleinern 10 Sek. 4
25 ml Olivendl Kocheln 3 Min. 120 °C 1
1 TL Salz Mixen 15 Sek. 4
1 TL Pfeffer
2 TL Thymian (getrocknet)
20 ml Balsamico-Essig
250 g fettarmer Quark
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Tomatenfrischkase

Zubereitung:

®

51

Knoblauch und die getrockneten Tomaten fiir 8-10 Sek. auf Stufe 5 zerkleinern. Die restlichen Zutaten hinzuge-

ben und fiir 10-15 Sek. auf Stufe 4 mixen.

@ 2 Knoblauchzehen

200 g Frischkase
Salz und Pfeffer (zum Abschmecken),
etwas Basilikum

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
Zerkleinern 8-10 Sek. 5
5 getrocknete Tomaten (in Ol)
1 TL Tomatenmark Rihren 10-15 Sek. 4
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52 Dips & Cremes

Rotweinbutter mit Zwiebeln

Zubereitung:
Die Zwiebel in Stlicke schneiden und im Krug flir 8 Sek. auf Stufe 4 zerkleinern.

Den Rotwein hinzugeben und fiir 3 Minuten bei 120 °C auf Stufe 1 reduzieren (Messbecher entfernen). In ein
kleines Gefass geben und abkihlen lassen.

Butter, Krautersalz, Zucker und Pfeffer in den Krug geben und flr 15-20 Sek. auf Stufe 5 riihren. Den Sauerrahm
hinzugeben und fiir 8 Sek. auf Stufe 5 rihren.

@ Die abgekiihlte Mischung aus roten Zwiebeln hinzugeben und flir 15 Minuten auf Stufe 1 mixen. @
Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
70 g rote Zwiebeln Zerkleinern 8 Sek. 4
50 ml Rotwein Reduzieren 3 Min. 120 °C 1
70 g Butter Riihren 15-20 Sek. 5

1 TL Krdutersalz
1 Prise Zucker
1 Prise Pfeffer

40 g Sauerrahm Riihren 8 Sek. 5
Abgekiihlte Mischung aus roten Mixen 15 Sek. 1
Zwiebeln
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Dips & Cremes 53

Lachshutter

Zubereitung:
Zwiebel in grosse Stiicke schneiden und im Krug fiir 10 Sek. auf Stufe 4 zerkleinern. Gegebenenfalls mit dem
Spatel die Zwiebeln von den Behalterwanden dsen.

Die restlichen Zutaten hinzugeben und fiir etwa 3 Minuten auf Stufe 6 zu einer feinen Mischung verrihren.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
@ (TIME) (SPEED) @
1 kleine Zwiebel Zerkleinern 10 Sek. 4
150 g Lauchstreifen Riihren 3 Min. 6
125 g Butter
Dill (1 Bund)
3 hart gekochte Eier
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54 Dips & Cremes

Knoblauchbutter

Zubereitung:

Den Knoblauch in den Krug geben und fir 8 Sek. auf Stufe 9-10 zerkleinern. Gegebenenfalls mit dem Spatel den
Knoblauch von den Behalterwanden 16sen. Die restlichen Zutaten hinzugeben und fiir 8 Sek. auf Stufe 5 riihren.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
@ 6 Knoblauchzehen Zerkleinern 8 Sek. 9-10 @
250 g Naturjoghurt Riihren 8 Sek. 5
200 g Creme Fraiche
20 g Mayonnaise
30 g Tomatenketchup
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Dips & Cremes 55

Hummus

Zubereitung:

Die Kichererbsen in ein Sieb geben und mit heissem Wasser waschen. Abtropfen lassen und in den Krug geben.
Die restlichen Zutaten hinzugeben und fiir 10 Sek. auf Stufe 9-10 zerkleinern. Den Vorgang bei Bedarf wiederho-
len, bis die gew(inschte Konsistenz erreicht ist.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
@ (TIME) (SPEED) @
1 Glas Kichererbsen Zerkleinern 10 Sek. 9-10
(ca. 240 g Abtropfgewicht)

200 g Quark

50 g Sesampaste

Salz und Pfeffer (zum Abschmecken)
1 Prise Zucker

1 Knoblauchzehe
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Gemiise-Karotten-Piiree

Zubereitung:

®

Die Kartoffeln, den Kiirbis und die Karotten in"StUcke schneiden und mit den Erbsen, Salz und Wasser im Krug fir
30 Minuten bei 100 °C auf Stufe 1 kochen. Ol hinzugeben und flir weitere 20 Sek. auf Stufe 4 mixen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)

@ 100 g Kartoffeln Kochen 30 Min. 100 °C 1

50 g Krbis

20 g Karotten

50 g gekochte Erbsen

300 ml Wasser

Salz

1 EL O Mixen 20 Sek. 4
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Fleisch und gemischtes Gemii

Zubereitung:

Sé

®

57

Karotten und Kartoffeln schalen und in Stlicke schneiden, das Kalbfleisch in Stlicke schneiden und alles in den
Krug geben und fiir 15-20 Sek auf Stufe 9-10 zerkleinern.
Gegebenenfalls mit einem Spatel die Masse von den Wénden des Kruges schaben. Wasser hinzugeben und flr
28-30 Minuten bei 90 °C auf Stufe 3 kochen.

@ Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
150 g Karotten Zerkleinern 15-20 Sek. 9-10
150 g Kartoffeln
150 g Kalbfleisch
450 ml Wasser Kochen 28-30 Min. 90°C 3
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58 Babynahrung

Fruchtpiiree

Zubereitung:

Alle Zutaten in den Krug geben und flir 15-20 Sek. auf Stufe 9-10 verrihren. Die Mischung mit einem Spatel von
den Wanden schaben und fiir 15-20 Sek. auf Stufe 9-10 mixen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
@ 150 g filetierte Orangen Piirieren 15-20 Sek. 9-10 @
100 g Apfel
100 g Bananen
40 g Loffelbiskuits
Die Mischung mit einem Spatel von den Wanden schaben und 20 Sek. 9-10
mixen.
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Kuchen & Cookies 59

Cookie-Kuchen

Zubereitung:

4 Eiweiss und 100 g Zucker in den Krug geben und fiir 4-5 Minuten bei 50 °C auf Stufe 3 verriihren. 4 Eigelb und
100 g Zucker hinzugeben und fiir 1 Minute auf Stufe 3 riihren.

Mehl, Maisstérke und Hefe hinzugeben und fiir 3 Minuten auf Stufe 3 rihren.

Den Teig in eine mit Butter bestrichene Backform flllen, abdecken und 20 Minuten an einem warmen Ort gehen

lassen.
@ Im vorgeheizten Ofen fir 30-45 Minuten bei 180 °C backen. @
Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)

4 Eiweiss Rihren 4-5 Min. 50°C 3
100 g Zucker

4 Eigelb Rihren 1 Min. 3
100 g Zucker

100 g Mehl Riihren 3 Min. 3
100 g Maisstérke

5 g Hefe

Den Teig flir 20 Min. gehen lassen und anschliessend im Ofen flr

30-40 Minuten bei 180 °C backen
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60 Kuchen & Cookies

Biscuitkuchen

o
Ao VI

Zubereitung:
Eier, Mehl, Zucker, Butter und Hefe in den Krug geben und das Ganze fir 1 Minute auf Stufe 4 rithren.

Den Teig in eine mit Butter bestrichene Backform fiillen und fiir 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.
Im vorgeheizten Ofen fiir 30-45 Minuten bei 180 °C backen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
@ (TIME) (SPEED) @

3 Eier Ruhren 1 Min. 4
150 g Mehl
150 g Zucker
150 g Butter
3 g Hefe

Im vorgeheizten Ofen fiir 30-45 Minuten bei 180 °C backen
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Kuchen & Cookies 61

Kokos-Makronen

Zubereitung:

Das Eiweiss und 5-6 Tropfen Bittermandeldl in den Krug geben und fiir 5 Minuten bei 50 °C auf Stufe 4 riihren.
Die Kokosflocken hinzugeben und flir 1 Min. bei 50 °C bei auf Stufe 4 riihren.

Kleine Portionen der Kokosnussmischung auf ein beschichtetes Backblech legen.

Im vorgeheizten Ofen bei 150 °C (je nach Grosse der Portionen) fiir 35-45 Minuten backen.

Die warmen Makronen nach Geschmack mit etwas Schokolade bestreuen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe @
(TIME) (SPEED)

4 Eiweiss Riihren 5 Min. 50°C 4

150 g Zucker

5-6 Tropfen Bittermandelol

300 g Kokosflocken Riihren 1 Min. 50 °C 4

Im Ofen fiir 35-45 Minuten bei 150 °C backen.

Gegebenenfalls Schokolade als Dekoration benutzen

‘ ‘ 7174.687--KiiMa--Gourmet-D--03--Rezepte SW.indd 61 @ 07.07.17 Kw27 10:58‘ ‘



| ] ® [T ([ [

62 Kuchen & Cookies

Zitronencake

Zubereitung:

Alle Zutaten in den Krug geben und flir 4 Min. auf Stufe 5 mixen.

Den Teig in eine gefettete Backform filllen und im Ofen fiir 40 Minuten bei 180 °C backen.
Auf einem Kuchengitter auskiinlen lassen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
@ (TIME) (SPEED) @
250 g Butter Rihren 4 Min. 5
250 g Zucker

250 g Mehl

1 Packchen Backpulver

4 Eier (verquirlt)

1 Zitrone (Schale und Saft)
Im Ofen fiir 40 Minuten bei 180 °C backen.
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Bananenbrot

Zubereitung:

Alle Zutaten in den Krug geben und flir 4 Min. auf Stufe 5 mixen.

Den Teig in eine gefettete Backform fillen und im Ofen fiir 40 Minuten bei 180 °C backen.

Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen und mit Schokoladenglasur bestreichen.

Zutaten fiir 4 Personen

Zubereitung

Garzeit
(TIME)

Temperatur

Stufe
(SPEED)

200 g Butter
180 g Zucker
4 Eier

Riihren

4 Min.

5

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver
120 g Bananen

100 ml Schlagrahm

Im Ofen flir 40-50 Minuten bei 180 °C backen.

100 g Schokoladenglasur

Bestreichen

‘ ‘ 7174.687--KiiMa--Gourmet-D--03--Rezepte SW.indd 63

®

07.07.17 KW27 10:58‘ ‘



BT[] e [T

64 Kuchen & Cookies

Gewiirzkuchen

Zubereitung:
Den Riihrfliigel befestigen und das Mehl, den Zucker, das Lebkuchengewiirz, das Kakaopulver, das Backpulver und
den Vanillezucker in den Krug geben und fir 35 Sek. auf Stufe 1 riinren. Den Riihrflligel entfernen.
Die Eier, das Sonnenblumendl und die Milch flir 4 Minuten auf Stufe 2 verriihren.
Den Teig in eine gefettete Backform flllen und flr etwa 25 Minuten bei 200 °C backen.
Die Schokolade in Stiicke schneiden und im Krug fiir etwa 30 Sek. auf Stufe 3 zerkleinern. Anschliessend die
Schokoladenkuvertiire, je nach benétigter Menge, fur 3-4 Minuten bei 40-50 °C auf Stufe 1 schmelzen und tber
@ den gebackenen Kuchen giessen. @
Je nach Geschmack mit Kristallzucker bestreuen und Kuchen vollstandig abkiihlen lassen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)

475 g Mehl Riihren 35 Sek. 1

300 g Zucker

30 g Lebkuchengewiirz

3 TL Kakaopulver

1 %2 Packchen Backpulver
1 % EL Vanillezucker

3 Eier Riihren 4 Min. 2
135 ml Sonnenblumendl

400 ml Milch

Im Ofen fiir 25 Minuten bei 200 °C backen.

Kuvertiire Zerkleinern 30 Sek. 3
Kuvertiire Schmelzen 3-4 Min. 40-50°C 1

Kristallzucker
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Nuss-Muffins

Zubereitung:
Die Schokolade fiir 5 Sek. auf Stufe 9-10 zerkleinern und in ein separates Gefdss geben. Die (ibrigen Zutaten in
den Krug geben und flir 4 Minuten auf Stufe 5 riihrenkneten. Die Schokolade hinzugeben und flir 20 Sek. auf
Stufe 5 mixen.

Den Teig in die Muffin-Formen fillen und fiir 30 Minuten bei 180 °C im vorgeheizten Ofen backen.

@ Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe @
(TIME) (SPEED)

10 g Schokolade Zerkleinern 5 Sek. 9-10
200 g Zucker Ruhren/kneten 4 Min. 5

1 Pédckchen Vanillezucker
200 g Butter

4 Eier

150 g Mehl

1 Packchen Backpulver
2 TL Rum

1 Zitrone (Schale + Saft)
50 g gehackte Nisse

Die Schokolade zum Teig hinzugeben und verrihren. 20 Sek. 5

Im Ofen flir 30 Minuten bei 180 °C backen.
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66 Kuchen & Cookies

Vanillekipferl

2

Zubereitung:

100 g Zucker, Mehl, Mandeln, Haselniisse, Butter, die Vanilleschote und die Prise Salz in den Krug geben und fiir
1% Minuten auf Stufe 5 rlihrenkneten.

Den Teig in Kiichenfolie einwickeln und fiir etwa 1 Stunde in den Kihischrank legen.

Dann den Teig in ein typisches kleines Croissant-dhnliches Kipferl formen und auf ein beschichtetes Backblech
legen. Im vorgeheizten Ofen flr etwa 12 Minuten bei 175 °C backen.

@ Puderzucker, Vanillezucker und Zucker mischen und das warme Kipferl damit bestreuen. @
Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
Teig Ruhren/kneten 1% Min. 5
100 g Zucker

50 g gemahlene Mandeln
50 g Haseln(isse

280 g Mehl

210 g kalte Butter

1 Vanilleschote

1 Prise Salz

Im Ofen flir 12 Minuten bei 175 °C backen.
Kruste

50 g Puderzucker
50 g Vanillezucker
70 g Zucker

‘ ‘ 7174.687--KiiMa--Gourmet-D--03--Rezepte SW.indd 66 @ 07.07.17 Kw27 10:58‘ ‘



BT[] e [T

Kuchen & Cookies 67

Florentiner

Zubereitung:
Die Haseln(isse in den Krug geben und flir 7 Sek. auf Stufe 4 zerkleinern.
Die gehackten Niisse in eine Schale geben.
Zucker, Honig, Rahm und Butter (in Stiicken) in den Krug geben und fiir 8 Minuten auf 90 °C auf Stufe 1 erhitzen.
Die Haselntisse und Mandeln hinzugeben und fir 3 Minuten bei 90 °C auf Stufe 1 riihren.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen, den Teig darauf verteilen und im vorgeheizten Ofen flir etwa 12-15 Mi-
@ nuten bei 200 °C backen. @
Den Zuckerguss in Stlicke brechen und im Krug flir etwa 4 Minuten bei 50 °C auf Stufe 1 schmelzen. Die abge-
kiihlte Nussmasse auf eine Arbeitsfldche geben, das Backpapier entfernen und die glatte Seite mit Kuchenglasur
tberziehen. Anschliessend in Stticke schneiden.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)

100 g Haselnlisse Zerkleinern 7 Sek. 4

180 g Zucker Erhitzen 8 Min. 90 °C 1

80 g Honig

150 ml Rahm

130 g Butter

180 g Mandeln (gehobelt) Riihren 3 Min. 90 °C 1

Im Ofen fiir 12-15 Minuten bei 200 °C backen.

150 g Kuchenglasur Schmelzen 4 Min. 50 °C 1
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Haselnussmakronen

Zubereitung:
Die Haselntisse in den Krug geben und fiir 40-45 Sek. auf Stufe 9-10 zerkleinern. Die gehackten Niisse in eine
Schale geben.
Das Eiweiss, den Zucker und 5-6 Tropfen Bittermandeldl in den Krug geben und fiir 4 %2 - 5 Minuten bei 50 °C
auf Stufe 4 riihren.
Die gehackten Haselnlsse hinzugeben und fiir 1 Minute bei 50 °C auf Stufe 4 rlhren. Kleine Portionen der Mi-
schung auf ein beschichtetes Backblech geben.
@ Im vorgeheizten Ofen bei 150 °C (je nach Grosse der Portionen) flir 35-45 Minuten backen. @
Die warmen Makronen nach Geschmack mit etwas Schokolade bestreuen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)

300 g ganze Haselniisse Zerkleinern 40-45 Sek. 9-10

4 Eiweiss Rihren 4.5-5 Min. 50 °C 4

150 g Zucker

5-6 Tropfen Bittermandeldl

Riihren 1 Min. 50 °C 4

Im Ofen fiir 35-45 Minuten bei 150 °C backen

Gegebenenfalls mit Schokolade bestreuen
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Nudelteig

Zubereitung:
Mehl, Eier, Salz und Olivendl in den Krug geben und flir 50 Sek. - 1 Minute auf Stufe 5 kneten.

Den Teig auf eine beschichtete Platte legen und kurz ruhen lassen. Anschliessend diinn ausrollen und in die
gewiinschte Form bringen, schneiden oder ausstechen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
@ (TIME) (SPEED) @
200 g Mehl Kneten 50 Sek. 5
2 Eier -1 Min.
1TL Salz
1 EL Olivendl
Den Teig ausrollen und in die gewiinschte Form bringen
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Pizzateig

Zubereitung:

Mehl, Wasser, Olivendl, Trockenhefe und Salz in den Krug geben und die Zutaten fiir 50 Sek. bis 1 Min. auf Stufe
5 kneten.

Den Teig abdecken und 20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Dann den Teig ausrollen, auf ein Back-
blech legen und nach Geschmack belegen.

@ Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe @
(TIME) (SPEED)
350 g Mehl Kneten 50 Sek. 5
150 ml Wasser -1 Min.
2 EL Olivendl
1 Packchen Trockenhefe
1TL Salz
Den Teig fiir etwa 20 Minuten gehen lassen, ausrollen und nach
Geschmack belegen.
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Brotteig

Zubereitung:

®

Alle Zutaten in den Krug geben und diese flir 85-90 Sek. auf Stufe 3 kneten.
Den Teig in eine Brotform geben, abdecken und fiir 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Den Teig mit
Wasser bepinseln und fir 45 Minuten bei 160 °C im vorgeheizten Ofen backen.

[a

Zutaten fiir 4 Personen

Zubereitung

Garzeit

(TIME)

Temperatur

Stufe
(SPEED)

350 g Weizenmehl

Trockenhefe (Menge nach Hersteller-
angaben)

10 g Zucker

200 ml Wasser

10 g Margarine

5 g Salz

Kneten

85-90 Sek.

3

45 Minuten bei 160 °C backen.

Den Teig fiir 45 Min. gehen lassen und anschliessend im Ofen flir
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72 Glace & Desserts

Waldbeerenglace

Zubereitung:

250 g Beeren und den Zucker in den Krug geben und fiir 20 Sek. auf Stufe 4 mixen.
Die Vanilleglace hinzugeben und flir weitere 30-40 Sek. auf Stufe 9-10 mixen.

Die Masse mit einem Spatel von den Behdlterwanden I6sen und sofort servieren.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
@ (TIME) (SPEED) @
250 g Beeren Mixen 20 Sek. 4
50-100 g Zucker
250 ml Vanilleglace Mixen 30-40 Sek. 9-10
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Glace & Desserts 73

Salzburger Nockerin

Zubereitung:

Den Rihrfligel befestigen und das Eiweiss mit dem Salz flir etwa 5 Minuten auf Stufe 3 schlagen. Zucker, Vanil-
lezucker, Eigelb und Mehl hinzufiigen und fiir 20 Sek. auf Stufe 2 mixen.

Die Mischung in eine gefettete Form geben und im Ofen bei 200 °C fiir 10 Minuten backen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
@ (TIME) (SPEED) @
7 Eiweisse Schlagen 5 Min. 3
Salz
100 g Zucker Mixen 20 Sek. 2
1 Péckchen Vanillezucker
2 Eigelb
20 g Mehl
Im vorgeheizten Ofen flir 10 Minuten bei 200 °C backen.
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Vanilleglace

Zubereitung:

Alle Zutaten in den Krug geben und fiir 5 Minuten bei 70 °C auf Stufe 1 erhitzen. Abkihlen lassen. Die Mischung

in Gefrierbeutel abfiillen und im Gefrierfach leicht anfrosten lassen.
Die Glace aus dem Gefrierfach nehmen und in den Krug geben.
Fir 30 Sek. auf Stufe 5 mixen, bis die Glace eine cremige Konsistenz aufweist.

@ Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit
(TIME)

Temperatur

Stufe
(SPEED)

4 Eigelb Erhitzen 5 Min.
150 g Zucker

Vanilleschote

400 ml Milch

100 ml Schlagrahm
1 Prise Salz

70°C

Die Mischung in Gefrierbeutel fiillen und einfrieren

Die Glace im Krug riihren, bis sie eine cremige Konsistenz 30 Sek.
aufweist.
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Glace & Desserts 75

Panna Cotta mit Erdbeeren
i o )

Zubereitung:

Den Vanillezucker, den Zucker und den Schlagrahm im Krug flir 13-15 Minuten bei 70 °C auf Stufe 1 kochen. Die
eingeweichte Gelatine hinzufligen und flr weitere 20 Sek. auf Stufe 2 mixen.

In Glaser filllen und fiir 3-4 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Die Erdoeeren mit dem Orangenlikdr im Krug fiir
15-20 Sek. auf Stufe 5 pirieren und tiber die gekiihlte Creme geben.

@ Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe @
(TIME) (SPEED)
1 Péckchen Vanillezucker Rihren 13-15Min. |70 °C 1
50 g Zucker
500 ml Schlagrahm
2 Blatter Gelatine Mixen 20 Sek.
300 g Erdbeeren Pirieren 15-20 Sek.
2 EL Orangenlikér
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Mousse au Chocolat

Zubereitung:

Den Rihrfliigel befestigen. Das Eiweiss im Krug fiir 3 Minuten auf Stufe 3 schlagen und dann kiihlen. Den Rahm
mit dem Ruhrfliigel fir 3 Minuten auf Stufe 2 schlagen, in eine Schale fiillen und kiihlen.
Die Schokolade fir 20 Sek. auf Stufe 5 zerkleinern, Espresso, Eigelb, Zucker und Orangenlikor hinzugeben und fir
2 Minuten bei 70 °C auf Stufe 1 kochen. Die Schokolade Uber den Schlagranm geben und darunterziehen. Das
Eiweiss vorsichtig darunterziehen und flir 3 Stunden kiihlen.

1 EL Orangenlikor

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)

3 Eiweisse Schlagen 3 Min. 3

Salz

250 ml Schlagrahm Schlagen 3 Min. 2

200 g Schokolade Zerkleinern 20 Sek. 5

> Tasse Espresso Riihren 2 Min. 70 1

3 Eigelbe

50 g Zucker

und fiir 3 Stunden kiihlen.

Die Masse mit dem Schlagrahm und dem Eiweiss vermischen
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Glace & Desserts

Vanillesauce

Zubereitung:

144

Die Vanilleschote langs aufschneiden und Mark herauskratzen. Zusammen mit den dbrigen Zutaten im Krug fiir 5

Minuten bei 70 °C auf Stufe 1 erhitzen.

@ 250 ml Milch

1 Packchen Vanillezucker
1 Vanilleschote

50 g Zucker

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
Erhitzen 5 Min. 70°C 1
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78 Glace & Desserts

Rahmwaffeln

Zubereitung:
Alle Zutaten, ausser dem Eiweiss, im Krug flir 20 Sek. auf Stufe 3 mixen.
Das Eiweiss steif schlagen und unter den Teig ziehen. Die Portionen im Waffeleisen backen.

TIPP: Flir Zimtwaffeln den Rum durch 1 gestrichenen TL Zimt ersetzen.

@ Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe @
(TIME) (SPEED)
250 g Butter Mixen 20 Sek. 3
100 g Zucker

1 Péckchen Vanillezucker
4 Eigelb

125 g Mehl

125 g Maisstarke

1 TL Rum

250 g Rahm

4 Eiweiss Schlagen
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Zitronensorbet

Zubereitung:

®

79

Den Zucker in den Krug geben und flr 15-20 Sek. auf Stufe 9-10 «pulverisieren». Die Zitronen in Scheiben
schneiden, Zucker hinzufiigen und flir weitere 40 Sek. auf Stufe 5 plrieren.
Die Vanilleglace und die gewiinschte Menge an zerstossenem Eis (je nach gewdinschter Konsistenz) hinzuftigen

und flir 1-2 Minuten auf Stufe 5 mixen.

@ Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
200 g Zucker Pulverisieren 15-20 Sek. 9-10
4 Zitronen Pirieren 40 Sek. 5
250 ml Vanilleglace Mixen 1-2 Min. 5
zerstossenes Eis (je nach gewiinschter
Konsistenz)
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80 Glace & Desserts

Zabaglione

-

f‘;f‘; apr ~ 3 2 ' e
| \; \ y
Zubereitung:

Den Ruhrfliigel befestigen, alle Zutaten in den Krug geben und fiir 8 Minuten bei 70 °C auf Stufe 1 schlagen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
60 g Zucker Schlagen 8 Min. 70°C 1
120 ml Weisswein
@ 5 Eigelbe @
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Glace & Desserts 81

MarzipanNougatglace

\ L

Zubereitung:
Den Riihrfligel befestigen und den Rahm flir 4-5 Minuten auf Stufe 3 schlagen, dann herausnehmen.

Anschliessend den Zucker und die Eier fir 1 Minute auf Stufe 5 rlihren, bis eine lockere Konsistenz erreicht ist.
Den Rihrfligel entfernen.

Marzipan, Nougat, Schokolade in Stiicken hinzuftigen und fiir 2-3 Minuten auf Stufe 8 mixen.

Den Schlagrahm mit dem Spatel darunterziehen. Die Masse in eine Form giessen und fir 6 Stunden kiihlen.
@ Anschliessend aus der Form stiirzen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)

300 ml Rahm Schlagen 4-5 Min. 3

100 g Zucker Rihren 1 Min. 5

3 Eier

100 g Marzipan Mixen 2-3 Min. 8

100 g Nougat

100 g Schokolade (zartbitter)
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Lebkuchenglace

Zubereitung:

Den Riihrfligel befestigen, Puderzucker und Eigelb hinzufiigen und fir 6 Minuten auf Stufe 4 riihren.

Lebkuchengewiirz und Schlagrahm hinzugeben und fiir 7 Sek. auf Stufe 2 riihren.

Die Masse entnehmen und in eine geeignete Silikonform giessen und fir 4-5 Stunden einfrieren.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
@ (TIME) (SPEED)

100 g Puderzucker Rihren 6 Min. 4

3 Eigelb

250 ml Rahm Riihren 7 Sek. 2

1 TL Lebkuchengewiirz

Fiir 4-5 Stunden einfrieren
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Baumnussglace

Zubereitung:

®

83

Die Baumniisse in den Krug geben und auf Stufe 9-10 zerkleinern. Die gehackten Niisse in eine Schale geben.

Den Zucker, die Eier und die Milch fir ca. 6-7 Minuten bei 90 °C auf Stufe 3 erhitzentiinren. Anschliessend die
gehackten Nisse fiir 1 Minute auf Stufe 2 einriihren.

Die Mischung in ein geeignetes Gefdss geben und einfrieren.

@ Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
100 g Baumniisse Zerkleinern 15-20 Sek. 9-10
100 g Zucker Erhitzen/tlihren 6-7 Min. 90°C 3
2 Eier
500 ml Milch
Riihren 1 Min. 2
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Tomatensaft

e ———d

Zubereitung:

Alle Zutaten in den Krug geben und fiir 50 Sek. bis 1 Minute auf Stufe 9-10 mixen. Den Tomatensaft durch ein

Sieb passieren und kiihlen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
@ 1 kg Tomaten Mixen 50 Sek. - 9-10
500 ml Wasser 1 Min.
50 mi Ol

Pfeffer, Salz und Zucker
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Getranke

Bananen-Milchshake

Zubereitung:

85

Die Bananen in Stiicke schneiden und mit Milch und Zucker im Krug flir 20-30 Sek. auf Stufe 9-10 mixen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)

500 ml Milch Mixen 20-30 Sek. 9-10

200 g Bananen

30 g Zucker
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86 Getranke

Glithwein

Zubereitung:

Die Zitronen und Orangen schélen und vierteln. Die Viertel zusammen mit Wasser in den Krug geben und fiir 10
Sek. auf Stufe 9-10 zerkleinern.

Rotwein, Rum, Zucker, Nelken und Zimt hinzugeben und fir 8 Minuten bei 90 °C auf Stufe 2 erhitzen.

Dann durch ein Sieb giessen und heiss geniessen.

@ Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe @
(TIME) (SPEED)

1 Zitrone Zerkleinern 10 Sek. 9-10

1 Orange

200 ml Wasser

750 ml Rotwein Erhitzen 8 Min. 90 °C 2
100 ml Rum
50 g Zucker
1 Prise Nelken (gemahlen)
1 Prise Zimt
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Getranke 87

Baileys-Likor

Zubereitung:

Rahm, Kondensmilch, Zucker und Vanillezucker in den Krug geben und fiir 8 Minuten auf 90 °C auf Stufe 1
erhitzen.

Kaffee und Kakao hinzugeben und fiir 30 Sek. auf Stufe 2 riihren.

Die Mischung abkihlen lassen und dann Rum und Whiskey hinzugeben; fiir 10 Sek. auf Stufe 1 riihren.
Mit Eiswiirfeln geniessen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)

500 ml Rahm Erhitzen 8 Min. 90 °C 1

500 ml Kondensmilch

300 g Zucker

1 % EL Vanillezucker

200 ml starken Kaffee Riihren 30 Sek. 2

4 TL Kakaopulver

200 ml Whiskey Riihren 10 Sek. 1

4 ¢l Rum
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88 Getranke

Kaffee-Punsch mit Ahornsirup

Zubereitung:

Die Rosinen den Rum aufsaugen lassen. Kaffee, Ei, Eis, Ahornsirup, Milch und Rahm im Krug flir etwa 20 Sek.
auf Stufe 1 mixen.

Den Punsch in vier hohe Glaser fiillen, Eiscreme oben drauf geben und mit Rumrosinen garnieren.

TIPP: Statt Ahornsirup kann auch Kirschsirup verwendet werden.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)

1EL Rum
15 g Rosinen

Y4 | starker Kaffee Mixen 20 Sek. 1
1Ei

5 Eiswdirfel

4 EL Ahornsirup
75 ml Milch

25 ml Rahm

4 EL Vanilleeis
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Advocaat

Zubereitung:

®

89

Eigelb, Zucker und Vanillezucker im Krug fir etwa 4 Minuten bei 80 °C auf Stufe 1 mixen. Den Getreideschnaps

durch die Einfllloffnung zugeben, die Kondensmilch hinzufligen und fir weitere 6 Minuten mixen.

@ 6 Eigelb

¥ | Getreideschnaps

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe
(TIME) (SPEED)
Mixen 4 Min. 80°C 1
250 g Zucker
1 Péckchen Vanillezucker
170 ml Kondensmilch 10% Mixen 6 Min. 80°C 1
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90 Getranke

Limonenlikor

Zubereitung:

Die Zitronen mit einem Zestenmesser schélen und anschliessend in Scheiben schneiden. Die Zesten, die Schei-
ben, den Zitronensaft, Wasser und Zucker in den Krug geben und fiir 23-25 Minuten auf 100 °C auf Stufe 1
erhitzen. Den klaren Schnaps hinzugeben und fiir 10 Sek. auf Stufe 4 riihren.

Den Inhalt durch ein Sieb in versiegelte Glasflaschen fillen.

@ Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe @
(TIME) (SPEED)
2 Bio-Zitronen Kochen 23-25 Min. 100 °C 1

100 ml Zitronensaft
400 ml Wasser
300 g Zucker

500 ml klarer Schnaps Riihren 10 Sek. 4
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Getranke 91

Winter-Punsch

Zubereitung:
Den Kandiszucker in den Krug geben und fiir ca. 20-25 Sek. auf Stufe 9-10 zerkleinern.

QOrangenlikor, Orangensaft, Rotwein, Zimt und gemahlene Nelken hinzufiigen und fiir 8 Minuten bei 80 °C auf
Stufe 1 erhitzen.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung Garzeit | Temperatur Stufe

@ (TIME) (SPEED) @
40 g Kandiszucker Zerkleinern 20-25 Sek. 9-10
100 ml Orangenlikor Erhitzen 8 Min. 80 °C 1

300 ml Orangesaft

700 ml Rotwein

1 TL Zimt

1 Prise Nelken (gemahlen)
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92 Notizen
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