SEVERIN

TECHNIK ZUM GENIESSEN

« KOCHEN MIT JANES WACHT LAUINE! » Q@



€S gibt fast
CN nie sq Ieicht, ein

- Probijey’s einfach.



SEVERIN

PRODLKT-
EINFLHRLNG

MIT JAMES UND B
E GERICHTE UND

ARBARA
MENUS.

50 KOCHST DU
JEDEN TAG TOLL

Es ist wie SO oft im Leben. Manches geht
it. Das ist beim

schnell,
Kochen nicht anders. Eine Kartoffel aus neuer
| muss ein paar Minuten

Ernte zum Beispie
langer kochen als die ge\agerte Winterware.
Frischer Fisch gartim Dampfer hingegen

istim Geschmack aro

schneller und
Fischfilet.

als ein gefrostetes

BEDIENyN
ANLEITuﬁl';S E

James the Wondermachine ist ein echtes
Multifunktionstalent! Was er alles kann, wie
Du ihn bedienen und pflegen musst (’jas
sagt Dir seine Bedienungsanleitung Y— die
Dir alles ganz genau erklart.

e RezeP
B i 520 B oD
St v sO Laitat el
nuss WY

matischer

TROCKENIBLNG

Besti
msittlrjnan:]:ekannstl Du es kaum erwarten
iy a;:-}-nd“Ch loszulegen. Doch
- bzzgst, solitet ihr euch erst
. ser. kennenlernen. Denn
besser funktic?nr;esrltc': \I/JerSteht i
einfach einmal alle Funii:;tﬁ::mt >
Zutaten ausprobieren, i

REINIGLINGSTIFF

¢ Verwendung von farbintensiven Lebensmitteln

y, Kurkuma oder Mohren
le gleich abspulen,
tstehen.

Bei de
und Gewlrzen wie Curr
solitest Du die Kunststofftei
damit keine Verfarbungen en

[IBLING MACHT
DEN MEISTER

Seele :her lebnis mjt

” n rost b

€ e

genau das richtige ’V’er- (S. 12)
na,



10 BASIS

REZEFTE

VIDUELLEN WEITER-

[INHALT]

10 MENLS,

iR JEDE STIMMUNG

REZEPTE ZUR IND!

19

16

0

Db

[MENU 1]

VI]EEL STRALISS

Karotten-Apfelsalat mit Walniissen und Honigessig
Pellkartoffeln mit Krauterquark

und gedampftem Lachs

Erdbeereis mit Amarettini

Orangen-Estragon-Bier mit Honig

[MENU 2]

SEELENTI'\‘[IETER

StBer Salat mit Grapefruit und Schalotten
Tagliatelle mit Tomaten-Butter-Sauce

und Parmesan

Mousse au Chocolat

Basilikum-Pesto

[MENU 3]

STIMMI.INESKAN[INE

Lachstatar mit Limette und Wasabi
SteinbeiBer mit Orangensauce und Safran-Reis
Himbeertarte mit Pistazien

Buttermilch Margarita

[MENU 4]

GEGEN DEN ..BLLES"

Hihnersiippchen

Rindergulasch mit gebratenen Semmelknddeln
Apfelkuchen mit Vanillesauce

Scharfe Balsamico-Kirschen

[MENU 5]

FERNWEH

Fish Cakes mit pikantem Gurkensalat
Thai Chicken Curry

Gebackene Banane mit Mango-Kompott
Mango Lassi

3 u [MENU 6]
Artischocke mit Zitronen-Aioli
Selleriestippchen
mit Meerrettichsahne und Birne
Spaghetti mit Venusmuscheln

Vanille-Mascarponecreme mit Mohn
Granatapfel und Minze mit Prosecco

3 E [MENU 7]
KINDERKRAM
- Kirbissuppe mit Kokos und Sternfrucht

Kartoffel-Mohren-Piiree mit Lieblings-Wiirstchen
Kinderbier mit Pfirsich und Zitronenbrause

[MENU 8]
40 FUTTERN WIE BEI MUTTERN

Senf-Eier mit Kresse

Deftiger Linseneintopf mit Speck
Schmand-Créme mit frischen Krautern
Kirschen-Michel

4 4 [MENU 9]
Rote Beete Carpaccio mit Meerrettich
und Basilikum
Buchweizenbratlinge mit Petersilienkartoffeln
und gedampfter Tomate

Mandelcréme mit gebratener Ananas
Frankfurter Griine Sauce

[MEND 10]
50 WENN 9 SICH STREITEN...

Bohnensalat mit Tofu oder krossem Speck
Orientalischer Gemtisereis mit gebratenem
Fisch oder Minuten-Steak

Panna Cotta mit Erdbeeren
Erbsen-Joghurt-Plree mit Minze

HIER FINDEST DU GRUND

VERARBEITUNG UND FU

5 4 [BASIS]
- Gemusefond fiir Fleischgerichte
Gemiuisefond fiir Fischgerichte

5 B [BASIS]
Tomatensauce
- Pomodoro alla Matriciana
- Pomodoro alle Erbe
Béchamel

- Samtsauce oder Velouté
- Sauce Mornay

[BASIS]

EMULSIONEN

Mayonnaise

- Aioli

- Remoulade

- Kartoffelsalat
Sauce Hollandaise
- Sauce Béarnaise
- Sauce Maltese

B 4 [BASIS]
WLRZE
Krautermixturen
Gemiiseansatz fiir

Schmorgerichte,
Suppen und Saucen

E B [BASIS]
F'EETI]
Rucola-Pesto
Spinat-Pesto
Basilikum-Pesto

Pesto alla Siciliana / Pesto Rosso
Pesto alla Calabrese
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[MENU 1]

2 TL Orangenabrieb

2 Fl. Bockbier, dunkel 0,33 |

@2 min.

=
s

{i

400 g Karotten

1 Apfel (Braeburn)
30 g Walniisse

6 EL Olivendl

2 EL Honigessig

2 EL Agavensirup
2 EL Zitronensaft
1TL Salz

10

4 Stiele Estragon

U 2 min.

Orangen-Estragon-Bier mit Honig

Orangenschale reiben + Saft auspressen.

Estragon grob rupfen.

Alle Zutaten (bis auf das Bockbier) in den Mixtopf geben.

2 EL Honig Timer auf 15 min. stellen, Kochstufe 120 °C.

Die Flussigkeit durch ein feines Sieb abseihen + kalt stellen.

2 Saftorangen

Zum Servieren 2 EL des Sirups in ein Glas geben und mit einem

AL halben Bockbier auffillen.

Wer mag kann selbstverstandlich mehr Orangensirup
nehmen und den Glasrand mit Orangenscheiben dekorieren.

Karotten-Apfelsalat mit
Walniissen und Honigessig

Karotten schalen und in Stilicke schneiden.
Apfel vierteln, Kerngehause entfernen, in Spalten schneiden.
Karotten + Apfel mit Walnissen, Ol, Honigessig + Agavensirup
in den Mixtopf geben, 20 sek. auf Mixstufe 4.

Dieser Salat schmeckt am Besten, wenn er sofort nach der Zubereitung verputzt
wird. Will man die Zutaten schon vorbereiten, so sollte man den Apfel mit
2 EL Zitronensaft benetzen, damit er nicht braun wird.

Zum Servieren den Salat auf vier Tellerchen anrichten, mit Ol betraufeln und mit
Zitronenabrieb und einer Walnuss garnieren.

1 Bd Estragon

1 Bd Kerbel

1 Bd Petersilie

2 Speisezwiebeln

8 Kartoffeln mit Schale,
festkochend, ca. 700 g

600 ml Wasser
Salz

4 Lachsloins a 150 g
(Filet ohne Haut und Gréaten)

Olivenél

1 Limette

500 g Quark 40 %
Pfeffer, schwarz

(11
@5 min. U 25 min.

12 Amarettini

300 g Erdbeeren TK ungezuckert
60 g Zucker

1 Pk Vanillezucker

200 g Sahne

100 g Crushed Ice

(11}
@1 min. U 20 sek.

Pellkartoffeln mit Krduterquark
und gedampftem Lachs

Einige Estragonstiele zur Seite legen.

Restliche Krauter zupfen, 10x mit der Turbostufe zerkleinern.
Krauter in eine Schissel geben.

Zwiebeln schalen und halbieren, 5x mit Turbostufe zerkleinern,
zu den Krautern geben und den Mixtopf saubern.

Die Kartoffeln in den Mixtopf geben. 600 ml Wasser + 2 TL Salz mischen
und dazugeben (Kartoffeln missen mit Wasser bedeckt sein).
Timer auf 30 min. stellen, Kochstufe 120 °C.

Lachsloins mit Olivendl + Limettensaft einreiben.

Jetzt muss man sich entscheiden, wie man seinen Lachs servieren mochte:
12 min. = Der Lachs ist innen glasig

20 min. = Der Lachs ist durchgegart

Nach 10-18 min. Dampfgarschale aufsetzen, Dampfgitter einsetzen und
den Lachs auf das Dampfgitter legen. Die restlichen Estragonstiele auf
dem Fisch verteilen, mit Deckel verschlieBen.

Den Quark zu der Krauter-Zwiebelmischung geben + mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Ende der Garzeit den Dampfaufsatz abnehmen und beiseite
stellen. Die Kartoffeln abgieBen und kurz ausdampfen lassen. Den Dampfgarer
offnen und die Estragonstiele vom Fisch entfernen.

Pellkartoffeln auf einen Teller geben, den Lachs dazusetzen und dazwischen
einen Klacks Krauterquark geben.

Den Lachs mit ein wenig feinem Olivendl betréufeln und eine Prise Fleur de Sel
kann auch nicht schaden.

Erdbeereis mit Amarettini

4 Amarettini zur Seite legen.

Restliche Amarettini in den Mixtopf geben.
3x kurz die Turbostufe betatigen.
Amarettinibrosel beiseite stellen.
Erdbeeren, Zucker, Vanillezucker, Sahne + Crushed Ice in den Mixtopf geben,
15 sek. auf Mixstufe 4. Eismasse mit dem Spachtel in eine Schiissel geben,
Amarettinibrosel untermischen. Jede Portion mit einem Amarettini garnieren
und sofort servieren.

Das Eis kann auch vorbereitet und eingefroren werden, dann jedoch bleiben
die Amarettinibrosel nicht knusprig. Zum Servieren rechtzeitig aus dem Kiihlschrank
nehmen und die Amarettinibrosel untermischen.

11
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[MENU 2]

TIFF:

Ein paar klei
stich mit hel

fiir's Servieren:

Hid
ne Kn n Nocken ab und

Ben Loffel
it etwas P

it eil
pekoriere das Ga.nze mit Hei £
plittchen oder ein paar
randios!
y n dieser Moussé

. gchten i
Schokoh0"05 el penn sie ist schoko-

rozentigen

ocken ab-

. N
die nicht gerné Kalt stellen

die Mousse vor dem
Ichen abfiillen-

Fiir alle,
stechen, __
in Dessertscha

100 g Pinienkerne
6 Bd Basilikum

3 Bd Petersilie

3 Knoblauchzehen
200 ml Olivenaol
50 g Parmesan
Salz

(1Y)
@4 min. U 2 min.

14

111}
@5 min. U 10 min.

Mousse au Chocolat

250 g siiBe Sahne Rihraufsatz in den Mixtopf einsetzen,
200 g Schokolade Sahne einflillen und den transparenten
80 % Kakaogehalt  Deckeleinsatz verwenden. 30 sek. auf

4 Eier Mixstufe 1 + 1 min. auf Mixstufe 2 steif

1 Eigelb schlagen und die Sahne kalt stellen.
Y% TL Orangenabrieb

75 g Butter

2 EL warmer Kaffee
oder warmes Wasser

1 Prise Salz

Im selben Mixtopf Schokolade hacken,

20 sek. auf Mixstufe 3.

Eier, Eigelb, Orangenabrieb, weiche Butter
in Stiickchen, 2 EL Fliissigkeit (Kaffee oder
Wasser) und eine Prise Salz zur Schokolade
geben. Timer auf 5 min. stellen, Kochstufe
70 °C. AbschlieBend 1 min. auf Mixstufe 1.

Die Schokoladenmasse in eine kalte Schiissel
fullen, etwas abkuhlen lassen, dann die steif
geschlagene Sahne vorsichtig unterheben.

Mindestens 4 Std. kalt stellen.

Basilikum-Pesto

Die Pinienkerne ohne Fett auf mittlerer Hitze leicht anrdsten
und auskiihlen lassen. Basilikum- und Petersilienblatter von
den Stielen zupfen. Knoblauch grob hacken.
Petersilienblatter, Pinienkerne, Knoblauch,

100 ml Olivendl in den Mixtopf flllen.
10x kurz die Turbostufe betatigen.
Basilikumblatter, Salz, restliches
Olivendl dazugeben.

30 sek. auf Stufe 4 mixen.

Parmesan fein reiben und unter
das Pesto mischen.

Weitere Pesti, Tipps und Tricks
ab Seite 68.

1 Kopfsalat

2 Grapefruit

2 Schalotten
Butter

100 g siiBBe Sahne
100 g saure Sahne
1 Zitrone

3 TL Zucker

2 EL Olivenél

Salz

111
@6 min. U 6 min.

T\FF nz schon sensibel.

i t ist ga !
ein Kopfsala - ¢ o
P r solltest Du seine Blatter .
o jeren n ng er
Mariniere!
Weniger ist mehr.
pesten ganz weg .-m
seinen Aromen nicht-

icht mit Dressi
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600 g Strauchtomaten

1 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenél

1 TL brauner Zucker

50 ml Rotwein

200 g Tomatenfruchtfleisch in Stiicken
75 g kalte Butter

Pfeffer

Salz

500 g Tagliatelle oder Bavette
Parmesan

1 Bd Basilikum

111
@6 min. U 26 min.

SiiBer Salat mit Grapefruit und Schalotten

Kopfsalat waschen, trockenschleudern und grob zupfen.

Grapefruit filetieren, den Saft auffangen.

Schalotten schalen, halbieren, in den Mixtopf geben, 2x die Turbostufe betatigen.
Schalotten mit etwas Butter in der Pfanne anschwitzen,

mit etwas Grapefruitsaft abloschen und leicht kdcheln lassen.

SiiBe Sahne + saure Sahne + Saft von 1 Zitrone in den Mixtopf geben.
Ruhraufsatz einsetzen, Deckeleinsatz nicht verwenden,

Timer auf 3 min. stellen, Mixstufe 1.

Zucker dazugeben, Olivendl hineintraufeln.

Dressing mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Pfanne vom Herd nehmen, Grapefruitfilets hineingeben und durchschwenken.
Die Grapefruits und Schalotten durch ein Sieb abseihen.

Den gewaschenen, gezupften Kopfsalat mit ein wenig Dressing marinieren.
Hubsch anrichten, die Grapefruits und Schalotten dariiber arrangieren.
Alles mit den Schalotten und etwas Dressing betraufeln und sofort servieren.

Y

Tagliatelle mit Tomaten-Butter-Sauce und Parmesan

Tomaten mit kochendem Wasser (berbriihen, hauten, vierteln und entkernen.
Zwiebel schalen, vierteln, Knoblauch schéalen und zerdriicken und

mit Olivendl + Zucker in den Mixtopf geben, 2x die Turbostufe betatigen.
Timer auf 5 min. stellen und bei Kochstufe 120 °C anschwitzen.

Nach 2 %2 min. den Rotwein dazugeben und einkochen lassen.
Tomatenviertel, Tomatenstiicke, Pfeffer aus der Mihle und Salz dazugeben.
Timer auf 20 min. stellen, Kochstufe 100 °C.

Kein Deckeleinsatz, damit die Sauce etwas einkocht.

Butter in Scheibchen schneiden und wieder kalt stellen.

Fertige Tomatensauce in eine groBe, vorgewarmte Schiissel geben.
Kalte Butterstiicke hinzugeben und mit dem Pirierstab einarbeiten.

Mit Salz, Pfeffer + Zucker abschmecken, grob gehacktes Basilikum untermischen.
Fertige Pasta mit etwas Sauce mischen.

Tagliatelle im Pastateller anrichten, eine Kelle Sauce dariiber geben,
grob geraspelten Parmesan auf die Sauce streuen, mit Basilikumblatt
und unserem Pesto garnieren.

Wurde die Tomatensauce bereits auf Vorrat gekocht (siehe Rezept Seite 60),
kann diese natirlich verwendet werden. Einfach im James bei 100 °C
erhitzen und die Butter einarbeiten.

15
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Lachstatar mit Limette
und Wasap;

200 g Lachsloin
(Filet in Sush/—Oua//z‘ét Ohne Hayt und Gréz‘en/
200 & Riuche

rachs am Stiick
3 Friihlingszwiebeln
1 Limette, Bio

bzw, unbehande/f
Olivem')'l
Aga vensiryp

100 & Créme fraiche
Wasabicre‘me

1 Shiso-l(resse oder Gartenhresse

Pfeffer
Baguette

Himbeertarte mit Pistazjep,
125 ¢ Lé’ffelbislruits

80g Butte,

200 g Himbeeren TK

1 Pk Sofortgelatine

100 & Zuckey

1 Pk l/anillezuclrer
300 ny Sahne

250 g Frischka'se
1 Pk Pistazien, &ehacky

SteinbeiBer mit

Orangensauce
und Safran-Re

is
600 ¢ SteinbeiBelﬁIet Odr einen angerey, Weisfisch
200g2uckerschoten )
5 Saftorangen f
300 ny Fischfong
WeiBwejn i
1 rote 2wiebe/ '
1 I(noblauchzehe [
Senf, scharf /
Olivengy / |
Agavensimp -II’ |
15 gSpeisestﬁl#e '
Pfeffer
Salz

[
1 Bq Schnittlauch

|
350gLangkomreis /
Safran

Milch
50 & Butter
1 Schalolte

Buttermilch Margarita

20 ¢/ braupe, Tequil, I
12 ¢/ Buttermilch
Limettensaft, frisch
Zitronensaft, frisch
Agavensirup
Quittengelee
Crusheq Ice
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[MENU 3]
200 g Himbeeren TK
80 g Butter
125 g Loffelbiskuits
100 g Zucker
300 ml Sahne

1 Pk Sofortgelatine

1 Pk Vanillezucker
250 g Frischkase

1 Pk Pistazien, gehackt

111
@10 min. U 15 min.

Tatar servierst,
at es genau die

n Du es im )
nicht gleich

t hast
Kiihlschrank ge1ager™ 2= o uten

i 20
anrichten, sondern lieber
davor herausnehmen...

200 g Lachsloin (Filet in Sushi-Qualitzt
ohne Haut und Gréten)

1 Limette, Bio bzw. unbehandelt
200 g Riucherlachs am Stick
3 Friihlingszwiebeln

100 g Créme fraiche

1-2 Msp Wasabicréeme
Pfeffer

Salz

2 EL Olivenél

1 EL Agavensirup

1 Shiso-Kresse oder Gartenkresse
Baguette

111
@10 min. U 5 min.

18

Himbeertarte mit Pistazien

Himbeeren auftauen, ¥5 einzeln auftauen und zum Dekorieren aufbewahren,

% in einer Schiissel auftauen. Butter in einem kleinen Topf schmelzen,
Loffelbiskuits brechen, in den Mixtopf geben.

5x kurz die Turbostufe betatigen + 20 sek. auf Mixstufe 4 sehr fein hacken.
Loffelbiskuitbrosel und geschmolzene Butter in einer Schiissel mischen.

Die Léffelbiskuitmasse gleichmaBig fest auf den Boden einer @ 20 cm Springform
driicken und kalt stellen.

100 g Zucker in den Mixtopf geben, 10 sek. auf Mixstufe 4. Zucker in ein Schiissel-
chen geben. Den Rihreinsatz und transparenten Deckeleinsatz verwenden und die
Sahne steif schlagen, 30 sek. auf Mixstufe 1 + 1 min. auf Mixstufe 2. Sahne kalt
stellen. Himbeeren abseihen, den Saft mit der Sofortgelatine in den Mixtopf geben,
30 sek. auf Mixstufe 1, Himbeeren + Zucker + Vanillezucker dazugeben, 20 sek. auf
Mixstufe 3. 250 g Frischkase dazugeben und 1 min. vermischen auf Mixstufe 2.

Die Himbeercreme in eine Schissel filllen, die Sahne unter die Himbeercreme heben.
Diese Mischung in die Springform gieBen und flach streichen.

Die Tarte muss mindestens 5 Std. kalt stehen.

Die gelierte Tarte vorsichtig aus der Springform I6sen und mit den gehackten Pistazien
und Himbeeren garnieren. Dann entweder wieder kalt stellen oder sofort servieren.

Lachstatar mit Limette und Wasabi

Beide Lachssorten und die Créme fraiche missen zum Verarbeiten kalt sein!

Lachsloin in kleine Wiirfel schneiden, in eine Schiissel geben.

Limette heiB waschen, Schale abreiben, beiseite stellen, Limette auspressen.
Raucherlachs in Warfel und Frihlingszwiebel in Ringe schneiden.

Creme fraiche, die Halfte des Limettensafts, 1 Msp Wasabi, Pfeffer und Salz in
den Mixtopf geben, 20 sek. auf Mixstufe 2.

Wasabi-Créme fraiche in ein Schiisselchen geben und abschmecken.

Der Mixtopf muss nicht sauber gemacht werden.

Friihlingszwiebeln, Limettenabrieb, die andere Hélfte des Limettensafts, Olivendl,
Agavensirup + Raucherlachswirfel in den Mixtopf geben, 10 sek. auf Mixstufe 3.

Die Masse zu den Lachsloinwiirfeln geben, 1 TL Wasabi-Créme fraiche dazugeben
und mit Salz + Pfeffer abschmecken.

Einen Vorspeisenring, eckig oder rund @ 6-8 cm, innen leicht 6len, in die Mitte
eines groBen Tellers setzen. Lachstatar hineinfiillen, ein wenig in die Form pressen,
den Ring vorsichtig abziehen. Etwas Wasabi-Creme fraiche auf das Tatar geben
und mit reichlich Kresse garnieren. Restliche Creme fraiche in schmalen Spuren
um das Tatar ziehen. Dazu serviert man Baguette. Ganz kostlich ist auch ein
SesamweiBbrot vom tirkischen Backer.

fiir den SteinbeiBer:

Y TL Orangenabrieb
5 Saftorangen

15 g Speisestéirke

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenél

1 % EL Agavensirup
5 EL WeiBwein

300 ml Fischfond

Y5 TL scharfer Senf
Salz

Pfeffer

600 g SteinbeiBerfilet

oder einen anderen WeiBfisch
200 g Zuckerschoten
1 Bd Schnittlauch

fiir den Safran-Reis:

1 Schalotte

50 g Butter

350 g Langkornreis
500 ml Wasser

1 Msp Safran

2 EL Milch

111
@15 min. U 27 min.

Buttermilch Margarita

20 cl brauner Tequila Alle Zutaten sollten kalt sein.
12 cl Buttermilch
8 cl Limettensaft, frisch

4 cl Zitronensaft, frisch
8 cl Agavensirup Buttermilch Margarita in einer

1 TL Quittengelee Champagnerschale servieren.
4 EL Crushed Ice

(11
@2 min. U 1 min.

Alle Zutaten in den Mixtopf geben.
30 sek. auf Mixstufe 4.

SteinbeiBer mit Orangensauce und Safran-Reis

Y2 TL Orangenschale abreiben, 1 Orange schalen und filetieren,
die Orangenfilets in einem Schalchen aufbewahren.

4 Orangen auspressen, ergibt ca. 200 ml Saft.

Speisestarke mit 2 EL Orangensaft anriihren.

Rote Zwiebel und Knoblauch schalen und halbieren.

Reis in einem Kochtopf auf dem Herd wie gewohnt zubereiten.

Schalotte halbieren, in den Mixtopf geben und feinhacken, 30 sek. auf Mixstufe 2.
Schalotte in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze in der Butter glasig diinsten.
Reis dazugeben, kurz mitdiinsten.

Safran mit 2 EL Milch anriihren. Safranmilch zum Reis geben, kurz umrihren.
Wasser aufgieBen, den Reis aufkochen und dann auf kleinster Hitze ausquellen
lassen.

Zwiebel, Knoblauch, Ol + Agavensirup in den Mixtopf geben, 30 sek. auf Mixstufe 3.
Timer auf 5 min. stellen, Kochstufe 120 °C.

Nach 2 %2 min. WeiBwein hinzugeben und einkochen lassen.

Orangensaft, Fischfond, Senf, 1 Prise Salz + Pfeffer zu der Zwiebelmasse geben,
Speisestarke-Gemisch erganzen.

Timer auf 22 min. stellen, Kochstufe 100 °C.

Die Dampfgarschale aufsetzen, den Fisch hineinsetzen.

Das Dampfgitter aufsetzen, die Zuckerschoten hineingeben, Deckel verschlieBen.
Wenn das Gericht fertig ist, den Fisch und die Zuckerschoten in eine vorgewarmte
Auflaufform geben. Orangensauce abschmecken, tiber den Fisch geben und mit
Alufolie abdecken.

In einem tiefen Teller anrichten. Den Reis in eine feuchte Tasse pressen und in die
Mitte des Tellers stiirzen, auf diese Weise alle 4 Teller vorbereiten. Nun die Fisch-
filets auf den Reis setzen und die Zuckerschoten dariibergeben. Die Orangensauce
am Rand angieBen. Zum Schluss 1 EL Sauce uber den Fisch geben und mit fein
gehacktem Schnittlauch dekorieren.
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1 Lorbeerblatt 3 Eier
Muslratbliite, &emahlep Pf,
1 Zitrone effer, schwar. = Muskatbliite, &emahlep,
Salz sa /z
1 I(noblauchzehe G/
1 Speisezwiebel P feffer, Schwarz
650 ¢ Rindergulasch
Mepy
1 2wiepe/
Apfellruchen % rote Papyik,
mit l/anillesauce 2 Knoblauchzehen
(Zutaten fir eine Springform 224 cm) Olivengy
250 ¢ Met) Tomatenmarlr
200 £ Mangeyy, blanchieys 300 mj Rotwein gy
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Agavensirup
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Zimt 1 Schalotte
200 g Pu¢.IerzucIrer braunpe, Zucker
300 my Mirch 60 my Balsamlco
40g Zucker I(ardamompulver
Salz

1 l/anilleschote
10-15 g Speisesté'rlre




MENU 4]

Zutaten fiir eine Springform @ 24 cm

fiir den Miirbeteig:

100 g Mandeln, blanchiert
250 g Mehl

80 g brauner Zucker

1 Prise Salz

1 EL Joghurt

1Ei

150 g Butter

fir die Apfelfiillung:

100 g Mandeln, blanchiert
1 Zitrone

700 g Apfel

3 EL Agavensirup

50 g brauner Zucker

2 cl Grand Marnier

1 Msp Zimt

200 g Puderzucker
3 EL Wasser, warm

111
@15 min. U 60 min.

T\FF ie Schale vom Apfel
Ha'St D;:::;Zt?z:é: es und Du wirst
nr:l'; ‘r’:)ch mehr Aroma pelohnt.
Statt Grand Marnier
*hicks” ver
Du ein paar 3
Rosinen am Best

zu den Apfeln geben.

Apfelkuchen mit Vanillesauce

Apfelkuchen:

Mandeln in den Mixtopf geben, 30 sek. auf Mixstufe 4 zu Mandelmehl hacken.
Rihraufsatz einsetzen und transparenten Deckeleinsatz verwenden.
Mehl, Zucker + Salz dazugeben, 20 sek. auf Mixstufe 1.

Joghurt, Ei + weiche Butter in Flocken dazugeben. Solange auf Mixstufe 2 vermengen,
bis ein Teig entstanden ist. Teig aus dem Mixtopf nehmen und mit etwas Mehl zu einer

Kugel kneten. Aus der Kugel eine Rolle formen, in Frischhaltefolie 30 min. kalt stellen.

Den Ofen auf 175 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Mandeln in den Mixtopf geben, 15 sek. auf Mixstufe 3 in Splitter hacken.
Mandelsplitter in eine Schiissel geben. Zitrone auspressen, Apfel vierteln,
Kerngehause entfernen, Halfte der Apfelviertel in diinne Spalten schneiden.
Die Apfelspalten mit Zitronensaft gegen das Braunen schiitzen und zu

den Mandelsplittern in die Schiissel geben.

Die restlichen Apfelviertel in Stiicken in den Mixtopf geben. Agavensirup,
Zucker, Grand Marnier, Zimt + restlichen Zitronensaft dazugeben,

20 sek. auf Mixstufe 2 hacken.

Die gehackten Apfel zu den Apfelspalten geben und vermischen.

Die Springform mit Backpapier auslegen und den Rand mit Butter einfetten.
Teigrolle aus dem Kiihlschrank nehmen.

Die Form auslegen, indem man Scheiben von der Teigrolle schneidet und Stiick
flr Stiick gleichméaBig dick auf den Boden und an den Rand driickt.

Fillung in die Form geben und gleichmaBig verteilen. Den (iberstehenden Rand auf
die Fullung klappen. Den restlichen Teig ausrollen und die Fiillung damit bedecken.

Im vorgeheizten Ofen ca. 40 min. bei 175 °C (Ober-/Unterhitze) backen.
Den fertigen Kuchen aus der Form nehmen.

200 g Puderzucker mit 3 EL warmem Wasser verriihren,
den Kuchen damit glasieren und auskiihlen lassen.

fiir die Vanillesauce:

300 ml Milch

40 g Zucker

1 Prise Salz

4 Eigelb

1 Vanilleschote
10-15 g Speisestirke

TIFF:

Das Flel'SCh d

t im Gegen-

eule is
er Unterk saftiger un d

romatischen

r Brusta
satz zu Textur-

hat eine schoneré

ch ja: t S| ticKS
A h] guns lgef lﬂd die Drums ick

60 g Karotte

60 g Knollensellerie

60 g Lauch

1 Knoblauchzehe

1 Speisezwiebel

3ELOI

1 EL Butter

4 Unterkeulen vom Huhn fir die Suppe

4 Unterkeulen vom Huhn oder
250 g Hiihnerbrust als Einlage

8 Pfefferkdrner, schwarz

2 Nelken

1 Lorbeerblatt

Y2 TL Zitronenabrieb

1 TL Salz

ca. 500 ml Gemiisebriihe

ca. 500 ml Hiihnerbriihe

1 St Lauch nur das WeiBe

2 Prisen Salz

Pfeffer, schwarz

1 Msp Muskatbliite, gemahlen
1 Msp Rosenpaprika, gemahlen
100 ml Sahne

1 Eigelb

111
@10 min. U 28 min.

Vanillesauce:

Ruhraufsatz in den Mixtopf setzen.

Milch, Zucker, Salz, Eigelb, Vanillemark und Schote in den
Mixtopf geben.

Timer auf 10 min. stellen, Kochstufe 70 °C.

Speisestarke mit kalter Milch anriihren,
zur Vanillemilch geben.
Timer auf 3 min. stellen, Kochstufe 100 °C.

Die fertige Vanillesauce warm zum Apfelkuchen servieren.

Hiihnersiippchen

Karotten, Sellerie und Lauch putzen und grob schneiden.

Knoblauch + Zwiebel schalen und halbieren und mit Ol + Butter in den Mixtopf
geben, 15 sek. auf Mixstufe 4.

Mit dem Spachtel das Gemiise auf den Mixtopfboden schieben,

den Timer auf 2 %2 min. stellen und auf Kochstufe 120 °C anschwitzen.

Hihnerbeine in den Mixtopf geben, Pfefferkdrner, Nelken, Lorbeer, Zitronenabrieb,
Salz + Briihe dazugeben.

Die Gesamt-Fullmenge sollte ca. 1 Fingerbreit unter der Maximal-Markierung liegen.
Die Menge der Briihe kann also leicht variieren und ist abhédngig von der GroBe
der Huhnerkeulchen. Timer auf 10 min. stellen, Kochstufe 120 °C.

Den Deckeleinsatz nicht verwenden.

Deckel 6ffnen + Schaum abschopfen, Deckel wieder schlieBen.
Timer auf 10 min. stellen, Kochstufe 120 °C.
Nochmals kochen und den Deckeleinsatz dabei nicht verwenden.

Die Huhnerkeulen entbeinen + enthauten, Fleisch in mundgerechte Stiicke oder
die Hihnerbrust in Streifen schneiden. Das Hihnerfleisch mit Salz, Pfeffer,
Muskatblite + Rosenpaprika wiirzen. Briihe abseihen, das Gemdise ausdriicken
und den Mixtopf mit heiBem Wasser aussplilen.

Abgeseihte Briihe mit 100 ml Sahne wieder in den Mixtopf geben, das Hiihner-
fleisch dazugeben und den Timer auf 5 min. stellen, Kochstufe 100 °C.
Hier den Deckeleinsatz einsetzen.

Das WeiBe vom Lauch in Ringe schneiden, waschen und die Ringe in der letzten
Minute durch die Deckeldffnung zur Briihe geben.
Die fertige Brithe abseihen, Lauch + Huhn auf 4 Suppenteller verteilen.

1 Eigelb mit dem Schneebesen in die heiBe Suppe quirlen.
Mit Salz + Pfeffer abschmecken und in die Suppenteller gieBen.

Garnitur fir das Siippchen konnen Krauter oder Friihlingszwiebeln sein.

23



MENU 4]

1 Schalotte

2ELOI

3 EL brauner Zucker

60 ml Balsamico

300 g Sauerkirschen ungesiiBt TK
1 TL Kardamompulver

2 Msp Chili, gemahlen

111
@6 min. U 15 min.

Scharfe Balsamico-Kirschen

Schalotte schalen + halbieren mit 2 EL Ol in den Mixtopf

geben, 15 sek. auf Mixstufe 4. Timer auf 5 min. stellen und

auf Kochstufe 120 °C anschwitzen.

Nach 1 min. braunen Zucker dazugeben,
1x kurz die Turbostufe betatigen.

Nach 3 min. Balsamicoessig hinzugeben,
aufkochen lassen.

Mixtopf 6ffnen, TK-Kirschen + Gewiirze dazugeben.
Mit dem Spachtel vorsichtig unterriihren.

Timer auf 15 min. stellen, Kochstufe 120 °C.

Den Deckeleinsatz dabei nicht verwenden.

Die fertigen Balsamico-Kirschen in einem Schiisselchen
aufbewahren und spater zum Gulasch servieren.

fiir die Semmelknddel:

240 g Brotchen

Y2 Bd Petersilie

2 Zwiebeln

2ELOI

1 EL Butter

150 ml Milch

Y. TL Muskatbliite, gemahlen
1 TL Salz

Pfeffer, schwarz

3 Eier

1 Y2 EL Butter (zum Einfetten)

fiir das Gulasch:

650 g Rindergulasch
Salz

Pfeffer

12 TL Paprika, edelsiif3
2-3 EL Mehl

1 Zwiebel

Y5 rote Paprika

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

12 EL Tomatenmark
300 ml Rotwein

250 ml Rinder-
oder Gemiisebriihe

111
@25 min. U 55 min.

Rindergulasch mit
gebratenen Semmelknédeln

Semmelknddel:

Die Brotchen in vier Teile reiBen und in den Mixtopf geben,
25 sek. auf Mixstufe 3.
Zerkleinerte Brotchen in eine Schiissel geben.

Petersilie zupfen, Zwiebeln schalen + halbieren,

in den Mixtopf geben, 15 sek. auf Mixstufe 3.

Mit dem Spachtel die Mischung auf den Mixtopfboden
schieben und 2 EL Ol + 1 EL Butter dazugeben.
Timer auf 3 min. stellen, Kochstufe 120 °C.

Milch dazugeben, Timer auf 2 min. stellen, Kochstufe 70 °C
Gewiirze, Brotchenbrosel + Eier zur Milch geben,
2 min. auf Mixstufe 1.

Die Dampfgarschale mit etwas Butter einfetten.
Mit feuchten Handen aus der Semmelknddelmasse zwei
Rollen formen (@ 5-6 cm) und in die Dampfgarschale legen.

Gulasch:

Rindergulasch ist meist in groBe Wirfel geschnitten, ggf. nochmals halbieren.

Die Fleischstlicke sollten ca. 2 cm groB sein.

Gulasch in eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen,

dann mehlieren. In einer ausreichend groBen Pfanne anbraten. Ist keine passende
Pfanne griffbereit, das Gulasch in zwei Portionen anbraten.

Zwiebel schalen + halbieren, Paprika putzen und in Streifen schneiden. Knoblauch
schalen. Mit 2 EL Olivendl in den Mixtopf geben, 20 sek. auf Mixstufe 3.

Mit dem Spachtel die Mischung auf den Mixtopfboden schieben.

Timer auf 3 min. stellen, Kochstufe 120 °C und das Gulasch aus der Pfanne nehmen.

Das Tomatenmark im Gulaschfett anbraten, mit Rotwein abloschen und den Braten-
satz loskochen. Gulasch, aufgekochten Rotwein + Briihe zum angeschwitzten
Gemiise in den Mixtopf geben, Timer auf 40 min. stellen, Kochstufe 100 °C.

Adapter aufsetzen. Dampfgarschale mit Knodelrollen einsetzen und Dampfgarer
verschlieBen. Nach 40 min. Dampfgarer abnehmen und den transparenten Deckel-
einsatz einsetzen, Timer auf 15 min. stellen, Kochstufe 70 °C und Gulasch garen.

Semmelknddelrollen kurz auskihlen lassen, in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Semmelknddelscheiben bei mittlerer Hitze kross braten.
Gulasch und Semmelknodel sind zeitgleich fertig.

Das Gulasch in einen tiefen Teller geben. Die krossen Semmelknodelscheiben
obenauf setzen und mit einem 1 EL Balsamico-Kirschen garnieren.
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Alle Zutaten fiir 4 Personen

Fish Cakeg

500 ¢ I(abeljau

3 EL I(olrosmilch

3 EL Fischsauce

o/

3 Frijhlingszwiebeln

1 Ingwer, daumengroﬁ
3 I(noblauchzehen
Limettenabrieb
Chilipulver
I(reuzkiimmel, Semah/ep
I(orianderpulver
Zuclrer; brayp

Pikanter Gurkensalat

Sojasauce, Wiirzjg
1Bq I(oriander

% Salatgurlre
Zucker, braup

1 rote Chili

1 Limette

Gebackene Banane
mit Mango-l(ompott

3 Flugmango, reif
Limettenabrieb

1 Banane, reif

3 Orangen, frisch 8epresst
Salz

Agavensirup
I(ardamompulver

Butte,

(W Thaj Chicken Curry

600 gH:JJ'hnchenbmst
Sesamey

Sojasauce, siif3

Sojasauce, Wiirzig

600 ny I(olrosmilch
100g0ashewlrerne, Ungesalzep,
2Bd I(oriander

I(reuzlriimmel, Semahlep
I(on'andersaat

2-3 &etrocknete Chitli

1 rote Chili (Chili ggf indliviglyey anpasser)
3 I(noblauchzehen

1 rote Paprikg

1 gelpe Paprikg /
2 Stk, Zr'tronengras
4 Lauchzwiebeln

2Limetten /

Salz

Mang, Lassj

3 Flugmango, reif

1 Limette

10¢ Ingwe,

200 ¢ Joghyr¢ 3,59
I(ardamompulver
Crusheq Ice

100 ny Milch
braupe, Zucker
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[MENU 5]

fiir das Mango-Kompott:
3 Flugmango, reif
3 Orangen, frisch gepresst

Gebackene Banane mit Mango-Kompott

Mango-Kompott:

Mangos schalen, 2 Mangos grob stiickeln und 1 Mango fein wiirfeln.
Die Mangowiirfel kiihl stellen.

1 TL Limettenabrieb
Prise Salz

Mangostiicke mit Orangensaft, Limettenabrieb und Salz in den Mixtopf geben,

den Timer auf 15 min. stellen, Kochstufe 100 °C.

fiir die gebackene Banane:

1 Banane, reif

3 EL Agavensirup

152 TL Kardamompulver

AbschlieBend 1 min. aufplrieren, Mixstufe 1.
Mangowdrfel dazugeben und abkiihlen lassen.

Gebackene Banane - kurz vor dem Servieren zubereiten:

Butter  Banane langs halbieren und die Halften quer teilen.

111
@13 min. U 19 min.

Agavensirup + Kardamom verriihren.
Bananenstiicke in Agavensirup walzen und in Butter goldgelb backen.

AnschlieBend auf Mango-Kompott servieren.

fiir die Fish Cakes:

500 g Kabeljau

12 TL Chilipulver

Vs TL Korianderpulver
¥ TL Kreuzkiimmel, gemahlen
3 Knoblauchzehen

Y2 TL Zucker, braun

3 EL Fischsauce

1 Ingwer, daumengroB3
3 Friihlingszwiebeln

1 Limettenabrieb

3 EL Kokosmilch

fiir den pikanten Gurkensalat:
Y2 Salatgurke

1 EL Sojasauce

1 Bd Koriander

1 TL Zucker, braun

1 Limettensaft

1 rote Chili

44
@10 min. U 15 min.

Fish Cakes mit pikantem Gurkensalat

Fish Cakes:

Den Kabeljau grob wirfeln.

Chili, Koriander, Kreuzkimmel, Knoblauch + Zucker mit

1 EL Fischsauce verriihren.

Ingwer schalen, fein reiben, Friihlingszwiebeln in diinne

Ringe schneiden und die Fischwirfel mit allen Zutaten in
den Mixtopf geben.

Kokosmilch und die restliche Fischsauce dazugeben.
1 min. auf Mixstufe 1 + 1 min. auf Mixstufe 2.
Fischmasse zu kleinen, flachen Cakes formen.

Reichlich Ol in einer Pfanne erhitzen und die Cakes sehr
heiB ausbacken.

Pikanter Gurkensalat:

Gurke schalen und diinn hobeln. 1 EL Sojasauce,
1 TL brauner Zucker, Saft einer Limette + 1 fein gehackte
Chili zu einem Dressing vermischen.

Gurken mit dem Dressing kurz vor dem Servieren marinieren.

Zum Schluss die Korianderblattchen rupfen und kurz vor
dem Servieren unter den Salat mischen.

3 Flugmango, reif

1 Limette

10 g Ingwer

12 TL Kardamompulver
1 TL brauner Zucker
200 g Joghurt 3,5 %
100 ml Milch

100 ml Crushed Ice

111
@10 min. U 2 min.

TIFF:
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12 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
1 % TL Koriandersaat

2-3 getrocknete Chili

3 Knoblauchzehen

Salz

2 Limetten

3 EL Sesamél

8 EL Sojasauce

600 ml Kokosmilch

100 g Cashewkerne, ungesalzen
600 g Hihnchenbrust

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

2 Stk Zitronengras

1 rote Chili

4 Lauchzwiebeln

2 Bd Koriander

111
@10 min. U 25 min.

Mango Lassi

Mango schalen und das Fruchtfleisch
in Stiicke schneiden, Saft dabei auffangen
und in den Mixtopf geben.

Limetten auspressen, Ingwer schalen und
in diinne Scheibchen schneiden.

Limettensaft, Kardamom, Zucker, Ingwer,
Joghurt, Milch + Crushed Ice dazugeben,
den Timer auf 1 %2 min. stellen

und auf Mixstufe 4 plrieren.

Thai Chicken Curry

Kreuzkiimmel, Koriandersaat + getrocknete Chili ohne Fett leicht

in der Pfanne rosten. Knoblauch schélen und grob hacken.

Gerostete Gewlirze, Knoblauch, Prise Salz + 1 EL Sesamol im Morser zerkleinern.
Gewdlirzpaste, Saft 1 Limette, restliches Sesamél + Sojasauce in den Mixtopf
geben und alles mixen, 1 min. auf Mixstufe 1.

3 EL der Marinade entnehmen und separat aufbewahren.

Kokosmilch + Cashewkerne zur restlichen Gewiirzmarinade in den Mixtopf geben.
Timer auf 10 min. stellen, Kochstufe 120 °C.

Hahnchenbrust in sehr diinne Streifen schneiden und Paprika in Streifen schneiden.
Hahnchen + Paprika getrennt mit der entnommenen Marinade mischen.
Zitronengras langs halbieren, holzige Hille entfernen.

Nach 10 min. die Dampfschale aufsetzen, Zitronengras einlegen, Hahnchen einlegen,
Dampfgitter aufsetzen und Paprika einlegen. Die Paprika bleibt bissfest.

Timer auf 15 min. stellen, Kochstufe 120 °C.

Dampfgarer abnehmen und den Adapter vorsichtig absetzen. Hier hat sich Marinade
gesammelt. Diese zur Sauce geben und in eine vorgewarmte Schiissel geben.

Das Zitronengras entfernen und Hiihnchen + Paprika in die Sauce geben.

Das Curry auf Duftreis servieren und mit gehackter Chili, Lauchzwiebelringen,
Limettenachteln + grob gehacktem Koriander servieren.
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[MENU 6]

1 Granatapfel ca. 500 g

1 Fl. Prosecco spumante,

@5 min.

(= -

fiir die Artischocke:

2 Zitronen

1 grofBe Artischocke
2 EL Salz

fiir die Zitronen-Aioli:

2 Eigelb

1 TL Salz, gestrichen
2 EL Zitronensaft

1 TL Zitronenabrieb
2 Knoblauchzehen
100 ml Olivenol

150 ml Pflanzenél

111
. 40-50
5 min. .
min.

st?
e frische Artischocke erkenn

Wie Du ein X chwer sein und

also keine braunfn Punkte
r sollten schon eng

atte )
Ihre Bla d ihre Spitzen

U 3 min.

Granatapfel und Minze mit Prosecco
Fiir 4-8 Drinks: Granatapfel am Strunk einschneiden, vier Schnitte im Karree
etwa 1 Y2 cm tief, den Strunk herausnehmen. Mit den Daumen
in die Hohlung greifen + den Granatapfel aufbrechen, tber
dem Mixtopf die Kerne auslosen.
Es ist nicht schlimm, wenn dabei etwas von den Zellwanden
hineinfallt, nur die Schale darf nicht hinein.

20 Stiele Minze
1 EL Zucker

sehr trocken

$44 12 Minzestiele 1 cm abschneiden, Stiele + Blatter in
den Mixtopf geben. 1 EL Zucker dazugeben, den Mixtopf
verschlieBen und den transparenten Deckel einsetzen.
40 sek. auf Mixstufe 4.

Das Pirree durch ein feines Sieb passieren.

2-3 TL Pirree in z. B. eine Sektfléte geben + mit Prosecco
auffiillen. Mit einem Minzestiel garnieren.

Artischocke mit Zitronen-Aioli

Artischocke:

1 TL Zitronenschale abreiben und 2 Zitronen auspressen. 4 EL Zitronensaft fiir Aioli
abnehmen. Den Artischockenstiel am besten an der Tischkante herausbrechen.
Die Artischocke in Zitronenwasser waschen und darin liegen lassen.

Ausreichend Wasser mit 2 EL Salz in einem passenden Topf aufkochen.

Wenn das Wasser kocht, die Artischocke mit dem Boden nach unten in den Topf
legen. Kochzeit ca. 35-45 min. (je nach GroBe der Artischocke).

Die Artischocke ist gar, wenn man ganz leicht in den Boden stechen kann (Messerprobe).
Die Artischocke kann gut vorbereitet werden, sie schmeckt auch kalt vorziglich.

Zitronen-Aioli:

Alle Zutaten missen Zimmertemperatur haben!

Eigelb, Salz, Knoblauch, 2 EL Zitronensaft + Zitronenabrieb in den Mixtopf geben.
Ole in ein leichtes GefaB mit AusgieBer geben.

Rihraufsatz einsetzen und den Timer auf 5 min. stellen, Mixstufe 1.

Den transparenten Deckeleinsatz nicht verwenden.

Ol trépfchenweise zur Eimasse geben, etwa 1 % min. lang.

In der restlichen Zeit das Ol in einem diinnen Strahl dazugieBen.

Mixtopf 6ffnen, Mayonnaise probieren, mit Salz + Zitronensaft abschmecken.

1-2 EL lauwarmes Wasser dazugeben, 20 sek. auf Mixstufe 1.

Dadurch bekommt die Mayonnaise eine homogene Struktur und glanzt schon.

Die Artischocke auf einen Teller setzen und die Zitronen-Aioli in zwei Schalchen
dazu stellen. Man genieBt die Artischocke gemeinsam, indem jeder von seiner Seite
die Blatter abzupft, in die Aioli stippt und auslutscht. Sind alle Blatter abgezupft,
entfernt man das Heu vom Artischockenboden und kann nun das Beste der
Distelfrucht genieBen. Ein sinnliches Vergniigen!

>

200 ml Sahne

1 EL Schmand

1 EL Meerrettich
Salz

Pfeffer

Y2 Bd Petersilie, gehackt
500 g Knollensellerie
2 Schalotten

2ELOI

1 EL Butter, weich

2 Stiele Thymian
400 ml Gemiisefond
250 ml Sahne
Zucker

Zitrone

1 reife Birne

111
@15 min. U 20 min.

Selleriesiippchen mit
Meerrettichsahne und Birne

Sahne im Mixtopf steif schlagen, 30 sek. auf Mixstufe 1 + 1 min.
auf Mixstufe 2.

Hierflir den transparenten Deckeleinsatz verwenden.

Schmand + Meerrettich unter die Sahne mischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Danach kalt stellen.

Petersilie zupfen und in den Mixtopf geben, fein hacken,

ca. bx kurz die Turbostufe betatigen. Danach beiseite stellen,
den Sellerie putzen und in Stlicke schneiden. Ergibt ca. 250 g.
Die Schalotten schalen + halbieren. Selleriestiicke,

halbierte Schalotten + 2 EL Ol in den Mixtopf geben,

30 sek. auf Mixstufe 3.

Butter + Thymianblatter dazugeben, 30 sek. auf Mixstufe 1.
Timer auf 2 Y2 min. stellen, Kochstufe 120 °C,

mit Gemisebriihe abléschen.

Timer auf 14 min. stellen, Kochstufe 100 °C,

Sahne dazugeben.

Timer auf 2 min. stellen, Kochstufe 100 °C.

Suppe mit Salz, Zucker und Zitronensaft abschmecken.

Die Birne schalen, entkernen und in diinne Spalten schneiden.
Suppe in einen vorgewarmten Topf gieBen und mit dem Mixstab
schaumig aufpurieren.

Die Birnenspalten in einen tiefen Teller geben und die heiBe
Suppe aufgieBen.

Das Siippchen mit der Meerrettichsahne und gehackter
Petersilie garnieren.
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[MEND 6] A

Spaghetti mit Venusmuscheln

1 kg Venusmuscheln Venusmuscheln mit kaltem Wasser grindlich waschen.
2 Schalotten Geoffnete Muscheln aussortieren, restliche Muscheln nochmals waschen.
1 Knoblauchzehe Saubere Muscheln in die Dampfgarschale legen.
1 Bd Petersilie
5 Stiele Zitronenthymian
3ELOI

100 ml WeiBwein
100 ml weiBer Portwein Nach 2 min. den Portwein und den WeiBwein hinzugeben und einkochen lassen.

Schalotten + Knoblauch schalen + halbieren. Petersilie + Thymian zupfen, mit 3 EL
Ol in den Mixtopf geben, 20 sek. auf Mixstufe 2. Timer auf 5 min. stellen und auf
Kochstufe 120 °C anschwitzen. Den transparenten Deckeleinsatz nicht aufsetzen.

200 ml Gemiisebriihe  Nach 4 min. Gemisebriihe hinzugeben, Timer auf 10 min. stellen, Kochstufe 100 °C.
500 g Spaghetti
Pfeffer

Salz

Dampfgarschale mit den Venusmuscheln aufsetzen und verschlieBen. Nudelwasser
aufsetzen und Nudeln kochen. Danach die Dampfgarschale inkl. Adapter abnehmen.
Den Timer auf 3 min. stellen, Kochstufe 100 °C und den Sud weiterkochen lassen.

U 25 min Wahrenddessen die Hélfte der Muscheln aus den Schalen I6sen.
Muschelfleisch sowie Muscheln in Schalen in 2 verschiedene Schiisseln trennen.
Fertigen Sud mit Salz und Pfeffer abschmecken.
% Sud zum Muschelfleisch geben, ¥5 Sud zu den Muscheln in die Schale geben.

Spaghetti abgieBen und mit 2 EL Nudelwasser zum Muschelfleisch geben und
durchrihren.

Spaghetti auf einem Pastateller anrichten und die Muscheln aus den Schalen
dartibergeben.

Mit Petersilienblattchen garnieren.

Vanille-Mascarponecréme mit Mohn

60 g Zucker Zucker und Vanillezucker in den Mixtopf geben und 20 sek.
1 Pk Vanillezucker auf Mixstufe 4 pulverisieren.

125 g Mascarpone Danach den Rihreinsatz aufsetzen.
200 g Sahnequark Mascarpone, Sahnequark, Mohn, Eigelb, Zitronenschale +
20 g Mohn, gemahlen Vanillemark dazugeben. Hier den transparenten Deckeleinsatz
1 Eigelb

verwenden. 10 sek. auf Mixstufe 1 + 20 sek. auf Mixstufe 2.
15 TL Zitronenabrieb

1 Vanilleschote Die Creme in eine Schiissel geben und kalt stellen.

Obst der Saison Im Sommer Erdbeeren, im — Zum Servieren Nocken abstechen und die Mousse mit Obst

. , . _
Herbst Zwetschgen oder auch exotisches Obst!— ya Saison servieren. Das Obst kann gezuckert werden,

111 muss aber nicht.
@2 min. U 6 min. Wer noch Granatapfelpiiree vom Aperitif iibrig hat, kann das

Dessert damit garnieren, es passt hervorragend.
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Alle Zutaten fiir 4 Personen

m 73 - -
A I(urblssuppe mit Kokog
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(MENU 7] %

Kinderbier mit Pfirsich und Zitronenbrause 2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

fiir den Zitronensirup: Zitronensirup: 30 g Ingwer
12 Bio-Zit D
. fo-exironen 1 Zitrone schélen und Schale beiseite stellen. ZELOI
ergibt ca. 600 ml Saft 1 EL Butt
200 ml Wasser 2 Zitronen reiben, 12 Zitronen auspressen. Zitronensaft, Wasser + Zitronenabrieb utter
300 g Zucker zusammen in den Mixtopf geben. Timer auf 15 min. stellen, Kochstufe 120 °C. 1 TL Zucker
Zucker abwiegen, in den Mixtopf rieseln lassen. 1 kleiner Hoklkaido
i , , Den fertigen Sirup durch ein Sieb in ein Einmachglas fiillen. 300 ml Gemiisebriihe
fiir das Kinderbier: 300 ml Kokosmilch
5 Pfirsiche Zitronenschale dazugeben, verschlieBen und in den Kihlschrank stellen. 2 TL Salz
2 EL Zitronensaft Pfeffer
25 gzPUderzu‘:ker Kinderbier — kurz vor dem Servieren zubereiten: 1 Limette
itronensirup
Mineralwasser mit Kohlensiure Pfirsiche schalen, entkernen, wiirfeln, 1 Pfirsich flir Deko beiseite stellen. Pfirsiche 1 sternfrucht
2 EL Pfirsichpiiree mit Zitronensaft und Puderzucker in den Mixtopf geben.

1 min. auf Mixstufe 1 + 10x kurz die Turbostufe betatigen.

111
@10 min. U 15 min.

(1Y)
@10 min. U 25 min. Das Puree kalt stellen.

Zitronensirup und Wasser im Verhaltnis 1:5 mischen.
Pfirsichpiree ins Glas geben und mit Zitronenbrause auffiillen. ]

Deko: z. B. Pfirsichkugeln mit einem Kugelausstecher geformt.

TIFP:
wiirstchen, Peter
das Piiree Gesicht:

einem Teller flac

silie, strich... fertig l;t
Dazu das Piiree“au
h verstreichen, Wiirst-

chen mn StUCRe 5(-'""9“’3" u"d mit etwas

gehackter Peters
Dieser Trick eigne
verweigerer”:

t sich prima fiir ,Gemiisé-

900 g Kartoffeln festkochend
400 g Méhren

150 ml Wasser

150 ml Milch

2 TL Salz

4 Wiirstchen Deiner Wahl
75 g Butter

Muskatnuss

Salz

111
@5 min. U 20 min.

38

Kiirbissuppe mit Kokos und Sternfrucht [w]3. .ﬂ: [w]
e
TiEE:

Zwiebeln + Knoblauch schélen und grob wiirfeln. Ingwer schélen und :
fein reiben. Mit Ol, weicher Butter + Zucker in den Mixtopf geben, E
10x die Turbostufe betatigen.

Timer auf 2 min. stellen, Kochstufe 100 °C.

Hokkaido waschen, FuB + Deckel abschneiden und vierteln.

Kerne + Stroh entfernen und in grobe Wiirfel schneiden.

Kirbiswirfel, Brithe, Kokosmilch, Salz + Pfeffer zusammen in den Mixtopf geben.
Timer auf 15 min. stellen, Kochstufe 100 °C.

Suppe mit Limette, Salz + Zucker abschmecken, Pirieren: 1 min. auf Mixstufe 1.
(Gargut mit einer Temperatur von mehr als 50 °C kann nur bis Mixstufe 2 plriert
werden. Das ist eine notwendige Sicherheitsvorkehrung. Wer die Kiirbissuppe samtig
plrieren mochte, muss hier einen Plrierstab zu Hilfe nehmen.)

Sternfrucht in diinne Scheibchen schneiden.

Die Suppe im tiefen Teller oder einer Schiissel servieren und mit der Sternfrucht
dekorieren. Die Karambola (Sternfrucht) schmeckt leicht nach Apfel, passt also
prima zum Hokkaido. Einfach 3 Scheiben auf die Suppe legen, an den Rand
stecken oder auf ein Stabchen spieBen.

Kartoffel-Mohren-Piiree mit Lieblingswiirstchen

Kartoffeln schalen, langs vierteln und die Viertel in Wiirfel schneiden - ergibt ca. 700 g
Kartoffelwiirfel. Mohren schalen, in 2 cm dicke Scheiben schneiden - ergibt ca. 300 g
Mohren. Kartoffeln + Mohren in den Mixtopf geben.

150 ml Wasser + 100 ml Milch + 2 TL Salz mischen und zum Gemiise geben.
Timer auf 20 min. stellen, Kochstufe 100 °C.

Jetzt die Wirstchen zubereiten, sodass sie zeitgleich mit dem Puree fertig sind.

Weiche Butter + 50 ml Milch (zimmerwarm) zum Piree geben.
30 sek. auf Mixstufe 1, abschmecken mit Salz und Muskatnuss.

Wer sich Uber die kurze Pirierzeit wundert: Ich liebe kleine Stiickchen in meinem Pliree.
Wer es feiner mag, plriert etwas langer.
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12 Stiele Petersilie
12 Stiele Kerbel

5 Stiele Estragon

5 Stiele Zitronenmelisse
1 Bd Schnittlauch

1 Bd Rucola

Ergibt ca. 100 g Krauter

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

15 TL Zitronenabrieb
400 g Schmand
200 g Frischkase
Pfeffer, Salz

Schmand-Créeme
mit frischen Krautern

Krauter zupfen, Schnittlauch klein schneiden,
Rucola hacken, 6x Turbostufe betatigen.

Schalotten + Knoblauch schalen, vierteln, in den Mixtopf geben,
2x Turbostufe betatigen.
Mit Hilfe des Spachtels Krauter + Zwiebeln vom Mixtopfrand schieben.

Zitronenabrieb + 200 g Schmand dazugeben, 10 sek. auf Mixstufe 2.

Frischkase, 200 g Schmand, %2 TL Salz, Pfeffer dazugeben,
30 sek. von Mixstufe 1-4.

Vor dem Servieren den Krauterschmand eine halbe Stunde kalt stellen.
Er kann als Appetizer, zu den Senf-Eiern oder zur Linsensuppe serviert werden.

Beim puren Genuss ist gutes Brot und beste Butter das Wichtigste.

Senf-Eier mit Kresse
30 g Mehl Mehl sieben, Butter in Scheibchen schneiden.
20 g Butter Briihe, Sahne, Butter + Mehl in den Mixtopf geben.
200 ml Gemiisebriihe Ruhraufsatz einsetzen. Timer auf 10 min. stellen, Kochstufe
50 ml Sahne 100 °C und den transparenten Deckeleinsatz verwenden.
4 Eier

@2 min.

Die Eier auf dem Herd aufsetzen und wachsweich kochen.

1 TL korniger Senf
2-3 TL scharfer Senf

Den Senf in die heiBe Béchamel geben, 30 sek. auf Mixstufe 1.

Salz, Zucker
Kresse

Mit Salz und Zucker abschmecken.

Eier pellen, halbieren und mit der Senf-Béchamel servieren.
444 Mit Kresse garnieren.

U 12 min.

200 g Méhren

200 g Knollensellerie

Y2 Porreeweil3

2 Kartoffeln

100 g Speck, durchwachsen
2 Speisezwiebeln, klein

1 Bd Petersilie

2 Lorbeerblatter, getrocknet
2ELOI

50 ml WeiBwein

200 g griine Linsen

800 ml Gemiisebriihe

4 Wiener Wiirstchen
Pfeffer, Salz
Balsamicoessig, dunkel

111
@15 min. U 50 min.
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750 g Sauerkirschen

8 Bréotchen vom Vortag
40 g Butter

750 ml Milch

70 g Zucker

1 TL Zitronenschale

3 Eier

1 Prise Salz

111
@15 min. U 50 min.

Deftiger Linseneintopf mit Speck

Mohren schalen, 1 Halfte in grobe Stlicke schneiden, 1 Halfte in kleine Wiirfelchen.
Sellerie wie die Méhren schneiden, Mohren- und Selleriew(irfel beiseite stellen.
Porree in diinne Ringe schneiden.

Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfelchen schneiden und beiseite stellen.

Speck quer in diinne Streifen schneiden und die Schwarte entfernen.

Zwiebeln schéalen und halbieren. Danach das Bund Petersilie zupfen.

Lorbeerblatter zerbroseln und dabei die Mittelrippe entfernen.

Petersilienblatter in den Mixtopf geben, hacken, bx kurz die Turbostufe betatigen.
Gehackte Petersilie in ein Schalchen geben.

Den Mixtopf ausspiilen und die Zwiebel + 1 EL Ol einfiillen,
3x kurz die Turbostufe betatigen. Speckstreifen dazugeben.
Zutaten mit dem Spachtel auf den Mixtopfboden schieben.
Timer auf 2 min. stellen und auf Kochstufe 120 °C anschwitzen.

Mohren, Sellerie, Porreestiicke + 1 EL Ol in den Mixtopf geben.

Timer auf 3 min. stellen, Kochstufe 100 °C. Nach 2 min. mit WeiBwein abloschen.
Mixtopf 6ffnen, Linsen, Gemisebriihe, Halfte der Petersilie, Lorbeerbrosel dazugeben.
Mixtopf verschlieBen, Adapter + Dampfgarschale aufsetzen.

Mohren-, Sellerie- und Kartoffelwiirfel mischen, salzen, in die Dampfgarschale legen.
Deckel aufsetzen. Timer auf 40 min. stellen, Kochstufe 100 °C.

Wahrenddessen Wiirstchen im Wasserbad garziehen lassen.
Fertige Linsensuppe mit Salz, Pfeffer + Essig abschmecken.

Zum Anrichten die gedampften Gemdisewiirfel und kleingeschnittenen Wiirstchen
in die Mitte eines tiefen Tellers geben. Den Linseneintopf angieBen und mit der
restlichen gehackten Petersilie garnieren.

Kirschen-Michel

Kirschen in ein Sieb gieBen, gut abtropfen lassen und evtl. trocken tupfen.

Den Ofen auf 200 °C vorheizen.

Brotchen in Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

Butter in Flockchen schneiden und beiseite stellen.

Ruhraufsatz in den Mixtopf setzen und alle restlichen Zutaten (Milch, Zucker, Zitronen-
schale, Eier, Salz) hineingeben und den transparenten Deckeleinsatz einsetzen.

Timer auf 2 min. stellen, Mixstufe 1.

Die Eiermilch auf die Brotchen gieBen und durchziehen lassen.

Eine Auflaufform einfetten und abwechselnd eine Lage Brotchen und eine Lage
Kirschen in die Auflaufform geben. Das Ganze mit Brotchenmasse abschlieBen.

Die verbleibende Eiermilch dariibergieBen und Butterflockchen verteilen.

Den Kirschen-Michel im vorgeheizten Ofen ca. 35-45 min. bei 200 °C
(Ober-/Unterhitze) backen.
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400 my Sahne

200 ¢ Mandeln, blanchiert
Zucker

150 g weifle I(uvertiire
100 g Butter, weich

150 my Milch

1 Bap Yananag

Grang Marnije,

Salz

DESSER

El Frankfurter Griine Sauce
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[MENU 9]

200 g Mandeln, blanchiert
400 ml Sahne

50 g Zucker

100 g Butter, weich

150 g weiBe Kuvertiire
150 ml Milch

Grand Marnier

Salz

1 Babyananas

(11
@5 min. U 16 min.

Mandelcréme
mit gebratener Ananas

Mandeln bei mittlerer Hitze in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Ruhraufsatz aufsetzen + Sahne in den Mixtopf geben.

Den transparenten Deckeleinsatz aufsetzen und die Sahne steif schlagen,
30 sek. auf Mixstufe 1 und im Anschluss 1 min. auf Mixstufe 2.

Sahne in separaten Behalter fiillen.

Zucker im Mixbehalter 20 sek. auf Stufe 2 mahlen.

Mandeln dazugeben und alles 10 sek. auf Stufe 1-4 mahlen.

Butter, Kuvertire in Stlicken, Milch + Schuss Grand Marnier dazugeben.

Die Prise Salz nicht vergessen.

Timer auf 15 min. stellen, Kochstufe 37 °C. Danach 20 sek. auf Mixstufe 1 parieren.

Geschlagene Sahne unter die Mandelmasse heben, in Dessertglaser flllen
und ca. 4 Std. kiihlen lassen.

Die Créme kalt servieren, mit gebratener Ananas garnieren:

Die Ananas schélen und in 1,5 cm dicke Spalten schneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Ananasstiicke goldbraun braten.

Zum Servieren auf SpieBchen stecken und Uber die Dessertglaser legen.

450 g Rote Beete

6 EL Olivenél

1 EL Zitronensaft

2 EL Apfelessig

2 EL Agavensirup
1TL Salz

Pfeffer, schwarz
Frischer Meerrettich
1 Bd Basilikum

111
@5 min. U 5 min.
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(11
@15 min. U 4 min.

Rote Beete Carpaccio
mit Meerrettich und Basilikum

Rote Beete groBziigig schalen, halbieren und in Scheiben schneiden.

Fur das Dressing den Riihraufsatz auf das Messer stecken.
Olivendl, Zitronensaft, Essig, Agavensirup, Salz und Pfeffer in

den Mixtopf geben. Timer auf 3 min. stellen, Mixstufe 2.

Wir mixen solange, damit das Dressing emulgiert und stabil bleibt.

Dressing in eine Schiissel geben.

Rote Beete in den Mixtopf geben. Ein Saubern ist nicht notwendig.

10 sek. auf Mixstufe 2. Wer es feiner mochte, geht bis Mixstufe 3 hoch.
Die Rote Beete zum Dressing geben und gut verriihren.

Meerrettich reiben und Basilikum grob hacken.

Kurz vor dem Servieren 1 EL Meerrettich und die Halfte des
Basilikums zur Roten Beete geben. Das Carpaccio anrichten
und mit restlichem Meerrettich und Basilikum garnieren.

Frankfurter Griine Sauce

1 Bd Borretsch Die Krauter putzen, waschen und gut trocknen.

alternativ ¥4 Schlangengurke entkernt Alle Kréuter grob hacken, in den Mixtopf
1 Bd Kerbel  gehen und 10x kurz die Turbostufe betatigen.
1 Bd Kresse Zwischen den Turbogéngen die Krauter mit

1 Bd Petersilie  dem Spachtel vom Topfrand auf den Boden
1 Bd Pimpernelle  gchieben.
alternativ Zitronenmelisse
1 Bd Sauerampfer  Pfeffer, Salz, Essig, Schmand und saure

alternativ Rucola und ein Spritzer Zitrone Sahne dazugeben, 1 min. auf Mixstufe 1.
1 Bd Schnittlauch
Pfeffer
Salz
1 EL Essig, weiBl Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
250 g Schmand abschmecken.
250 g saure Sahne

Timer auf 2 min. stellen, Mixstufe 2.
Jetzt das Ol hineintrépfeln lassen.

Die Sauce sollte richtig schon griin sein und
2 ELOI  nicht zu dick. Eventuell nochmals mixen,
Zitronensaft 1 min. auf Mixstufe 3.

Wer mochte, kann 2 hartgekochte Eier
hineinmixen.



[MENU 9]

130 g Buchweizengriitze

450 ml Gemiisebriihe

900 g Kartoffeln, festkochend
4 mittelgroBe Strauchtomaten
1 TL Fleur de Sel

Y2 Vanilleschote

1 EL Olivenol

12 Bd Petersilie

1 Zwiebel

Y2 rote Paprika

2 Mohren

1 Prise Salz

15 TL Muskatbliite, gemahlen
1 Msp Chili, gemahlen

3 EL Buchweizenmehl

2 EL Olivenol

Pflanzenél zum Braten

Y% TL Salz

Pfeffer, schwarz aus der Miihle

111
@15 min. U 25 min.
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Buchweizenbratlinge mit Petersilienkartoffeln
und gedampfter Tomate

Buchweizengritze mit Gemiisebrihe in einem kleinen Topf unter Rithren aufkochen.

Danach 15 min. ohne Deckel ausquellen lassen und ab und zu riihren.

Wahrenddessen Kartoffeln schalen und je nach GréBe halbieren oder vierteln, in
Salzwasser geben und beiseite stellen. Tomaten waschen und den Strunk kreis-
rund herausschneiden. Fleur de Sel mit Vanillemark und etwas Olivendl mischen
und in die Hohlung der Tomaten geben. Tomaten in die Dampfgarschale setzen.

Petersilie zupfen, in den Mixtopf geben, 5x kurz die Turbostufe betétigen und
beiseite stellen. Der Mixtopf muss nicht extra gesaubert werden.

Zwiebel schalen und halbieren. Paprika putzen, in Streifen schneiden, Mohren
schalen, in diinne Scheiben schneiden. Gemiise mit den Gewdirzen in den Mixtopf
geben, 20 sek. Mixstufe 2. Rihraufsatz in den Mixtopf setzen.

Das geraspelte Gemise mit dem Spachtel auf den Boden schieben,

den gequollenen Buchweizen, Mehl und Ol in den Mixtopf geben und mit

dem Gemiise mischen, 2 min. auf Mixstufe 1.

Eventuell noch einmal abschmecken und in eine Schissel fillen. 1 EL Petersilie
dazugeben und beiseite stellen. Danach Mixtopf saubern.

Kartoffelstlicke mit Salzwasser in den Mixtopf geben, Timer auf 25 min. stellen,
Kochstufe 120 °C. Dampfgarschale mit den Tomaten aufsetzen und Deckel
verschlieBen.

Nach 15 min. in einer Pfanne Olivendl auf mittlere Hitze erhitzen. Der Boden muss
mit Ol bedeckt sein. Die Hande befeuchten und aus der Buchweizenmasse Kugeln
formen. Jede Kugel aus der Hand in die Pfanne gleiten lassen, die Kugel in der
Pfanne etwas flach driicken. Den Bratling ca. 5-6 min. braten lassen, dann wenden.
Die andere Seite ca. 4-5 min. braten lassen.

Bratlinge und Kartoffeln sollten zeitgleich fertig sein. Dampfgarschale abnehmen
und den Adapter vorsichtig abnehmen, denn hier hat sich die Kondensfliissigkeit
gesammelt. Kartoffeln abgieBen und ausdampfen lassen.

Die Bratlinge in die Tellermitte setzen, die Tomaten vierteln und anlegen.
Kartoffeln auf den Teller geben. AbschlieBend mit Olivendl betraufeln und mit
restlicher Petersilie bestreuen.

—
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[MENU 10]

@5 min.

800 ml Sahne

60 g Zucker

12 TL Orangenabrieb
2 Vanilleschoten

4 Blatt Gelatine
250 g Erdbeeren

2 TL Zucker

1 Bd Minze

$49

U 25 min.

>

2 Schalotten

400 g griine Bohnen
200 g Wachsbohnen
2 EL Olivenol

2 EL Butter

100 g Pinienkerne

1 TL Puderzucker

5 EL Honigessig
Pfeffer, Salz
100-150 g Tofu, fest
Olivenol

2 EL Sojasauce

(12 Scheiben Speck)

1 Friihlingszwiebel in feinen Ringen

@2 min.

$48

U 30 min.

Panna Cotta mit Erdbeeren

Rihreinsatz einsetzen, 400 ml Sahne in den Mixtopf geben und
den transparenten Deckeleinsatz verwenden. Timer auf 1,5 min.
stellen, Mixstufe 1. Nach 30 sek. auf Mixstufe 2.

Geschlagene Sahne kalt stellen.

400 ml Sahne, 60 g Zucker, Orangenabrieb in den Mixtopf geben.
Vanilleschoten langs aufschlitzen und komplett dazugeben.

Timer auf 15 min. stellen, Kochstufe 70 °C. Gelatine kalt einweichen,
nach 15 min. Timer auf 3 min. stellen, Kochstufe 37 °C.

Gelatine ausdriicken und in den Mixtopf geben.

Die Vanillesahne in eine Schiissel geben und auskiihlen lassen.
Wenn die Sahne leicht geliert, die geschlagene Sahne untermischen.
In die gewiinschte Form gieBen und mindestens 8 Std. kalt stellen.

Erdbeeren waschen, trocknen, halbieren und mit 2 EL Zucker vermischen.
1 Std. ziehen lassen. Jetzt die Minze fein hacken und kurz vor dem Servieren
zu den Erdbeeren geben. Panna Cotta GefaBe kurz ins heiBe Wasserbad stellen,
stirzen und mit den Erdbeeren servieren.
\WZ

Bohnensalat mit Tofu (oder krossem Speck)

Schalotten halbieren und in den Mixtopf geben, 20 sek. auf Mixstufe 4.
Schalotten umfiillen und den Mixtopf kurz auswischen. 1,2 | Wasser + 2 EL Salz
im Mixtopf aufkochen. Timer auf 6 min. stellen, Kochstufe 120 °C.

Bohnen putzen und bei kochendem Wasser in den Mixtopf geben.

Timer auf 10 min. stellen, Kochstufe 120 °C.

Bohnen abgieBen, dabei das Wasser auffangen und sofort wieder in den Mixtopf
gieBen, Timer auf 3 min. stellen, Kochstufe 120 °C.
Die Bohnen kalt abschrecken, damit sie ihre schone griine Farbe behalten.

Wachsbohnen putzen und in das kochende Wasser geben.
Timer auf 4 min. stellen, Kochstufe 120 °C.
Auch die Wachsbohnen kalt abschrecken.

In einer Pfanne Olivendl und Butter erhitzen und die Schalotten anschwitzen.
Pinienkerne dazugeben und kurz anrdsten. Schalotten und Pinienkerne mit dem
Puderzucker karamellisieren, mit Essig abloschen und leicht einkochen. Die Bohnchen
dazugeben und leicht erwarmen. Dann alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tofu in Streifen schneiden, in Sojasauce einlegen und in heiBem Ol goldbraun braten.
Alternativ: Speckscheiben quer halbieren und in einer Pfanne ohne Fett kross aus-
braten. Den lauwarmen Bohnensalat auf dem Teller anrichten. In der Mitte Tofu bzw.
Speckscheiben garnieren und zusatzlich mit ein wenig Friihlingszwiebel garnieren.

250 g Erbsen TK
Y2 Bd Minze

80 g Joghurt 10 %
1 Zitrone

Pfeffer

Salz

11}
i TT 15min

650 ml Wasser

400 g Langkornreis
Y2 Bd Petersilie

12 Bd Koriander

Y2 Bd Minze

1 rote Zwiebel

1 Speisezwiebel

2 Knoblauchzehen

1 groBe Mohre

1 kleine Paprika, rot
1 kleine Paprika, gelb
1 Fenchel, mittelgroB3
1 kleine Zucchini

1 rote Peperoni

3 EL Olivenél

12 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
1 TL Korianderpulver
Y. TL Muskatbliite, gemahlen
1 Msp Zimt

6 Strauchtomaten

1 TL Kurkuma

2 EL Butter

100 g Fisch oder Steak nach Wunsch, oder den
Reis nur mit Erbsen-Joghurt-Pliree servieren.

111
@10 min. U 15 min.

Erbsen-Joghurt-Piiree mit Minze

600 ml Wasser im Mixtopf aufkochen,
Timer auf 6 min. stellen, Kochstufe 120 °C. QCD
TK Erbsen hineingeben, Timer auf 4 min. stellen, Kochstufe 120 °C.

Erbsen abgieBen, kalt abschrecken und zuriick in den Mixtopf geben.

Minzblatter grob hacken und zu den Erbsen geben,
5x kurz die Turbostufe betéatigen.

Joghurt + Zitronensaft dazugeben, pfeffern + salzen, 30 sek. auf Mixstufe 3.

Das Puree bis zum Servieren kihl stellen. Wer das Plree sehr fein méchte,
kann es vor dem Servieren nochmals mit dem Stabmixer pirieren.

Orientalischer Gemiisereis
(mit gebratenem Fisch oder Minuten-Steak)

Den Reis kalt aufsetzen und mit geschlossenem Deckel aufkochen.
Sofort die Hitze auf kleinste Stufe stellen und den Reis ausquellen lassen.

Petersilie + Koriander + Minze zupfen. Die Blattchen im Mixtopf hacken und
beiseite stellen. 5x kurz die Turbostufe betatigen.

Zwiebeln + Knoblauch schélen und halbieren.

Mohre in Scheiben und Paprika + Fenchel in diinne Streifen schneiden.
Zucchini vierteln, Kerne entfernen und in Stlicke schneiden.

Die Peperoni putzen und grob hacken.

Das Gemiise mit 3 EL Ol + Kreuzkiimmel, Koriander, Muskatblite, Zimt,
Salz + Pfeffer in den Mixtopf geben, 30 sek. auf Mixstufe 3. Timer auf 7 min.
stellen, Kochstufe 100 °C. Tomaten hauten, vierteln gleichzeitig entkernen
und in den Mixtopf geben.

Wenn das Gemiise gar ist, ist der Reis fertig. Er sollte noch ein wenig Biss haben.

Eine Pfanne mit hohem Rand erhitzen, den Reis hineingeben und mit 2 TL
Kurkuma anbraten. 2 EL Butter dazugeben. Die Gemiisemasse dazugeben,

gut durchriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die gehackten Krauter
unterriihren, Pfanne mit einem Deckel verschlieBen und den Reis auf kleinster
Flamme warmhalten. So konnen sich die Aromen der Gewiirze und Krauter
entwickeln.

Sowohl Fisch als auch Fleisch werden ungewiirzt kurz angebraten. Nach dem
Braten nur leicht salzen. Der Gemiisereis ist so aromatisch, dass man auf weitere
Gewdirze verzichten kann.

Den Gemiisereis auf einen Teller geben, Fisch oder Fleisch in die Mitte setzen und
einen Klacks Erbsenplree obenauf geben. Mit dem Spritzbeutel kénnen alternativ
Erbsenplree-Kronchen gespritzt werden.
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[BASIS] REZEPTE FONDS

Zutaten fiir 1 Liter

2 Stiele Sellerieblétter

2 Stiele Petersilie

1 Stiel Thymian

1 Lorbeerblatt

2 Speisezwiebeln, klein

1 Knoblauchzehe, halbiert
2ELOI

100 g Porree in dicken Ringen
100 g Knollensellerie in groben Stiicken
100 g Méhren in dicken Scheiben
100 g Fenchel in groben Stiicken
2 Nelken

2 Pimentkorner

6 Pfefferkorner, schwarz

Gemiisefond fiir Fleischgerichte

Sellerieblatter, Petersilie, Thymian + Lorbeer mit Bratengarn zu einem
KrauterstrauBchen binden.

1 Speisezwiebel ungeschélt halbieren, in einer Pfanne ohne Fett die Schnittstellen
auf mittlerer Hitze braun rosten. Beides beiseite stellen.

1 Speisezwiebel schalen, halbieren, mit Knoblauch + 2 EL Ol in den Mixtopf geben.
3x kurz die Turbostufe betatigen.
Timer auf 3 min. stellen, Kochstufe 120 °C.

Nach 1 min. den Porree dazugeben und mit anschwitzen.

Restliches Gemiise, KrauterstrauBchen + Gewiirze in den Mixtopf geben.
Bis zur Maximal-Kennzeichnung mit Wasser auffiillen.

Timer auf 60 min. stellen, Kochstufe 70 °C.

Briihe durch ein grobmaschiges Sieb abseihen, das Gemiise ausdriicken und
nochmals durch ein feinmaschiges Sieb passieren.

Den fertigen Fond in Portionen von 200 ml einfrieren.

Zutaten fiir 1 Liter

2 Stiele Petersilie

2 Stiele Thymian

1 Lorbeerblatt

1 Speisezwiebel, klein

2 Knoblauchzehen, halbiert
2ELOI

100 g Porree in dicken Ringen
100 g Staudensellerie in groben Stiicken
100 g Mohren in dicken Scheiben
100 g Fenchel in groben Stiicken
1 Tomate, halbiert

2 Nelken

2 Pimentkérner

6 Pfefferkorner, schwarz

10 Koriandersaat

1 TL Orangenabrieb

Gemiisefond fiir Fischgerichte

Petersilie, Thymian + Lorbeer mit Bratengarn zu einem
KrauterstrauBchen binden und beiseite stellen.

1 Speisezwiebel schalen, halbieren, mit Knoblauch + 2 EL Ol
in den Mixtopf geben. 3x kurz die Turbostufe betatigen.
Timer auf 3 min. stellen, Kochstufe 120 °C.

Nach 1 min. den Porree dazugeben und mit anschwitzen.
Restliches Gemiise, KrauterstrauBchen + Gewiirze in den
Mixtopf geben.

Bis zur Maximal-Kennzeichnung mit Wasser auffiillen.
Timer auf 60 min. stellen, Kochstufe 70 °C.

Briihe durch ein grobmaschiges Sieb abseihen,
das Gemiise ausdriicken und nochmals durch
ein feinmaschiges Sieb passieren.

Den fertigen Fond in Portionen von 200 ml einfrieren.
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[BASIS] REZEPTE SAUCEN

fiir 1 ¥ Liter (fiir die Vorratshaltung)

1 kg Strauchtomaten

2 rote Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

4 EL Olivenél

100 ml Balsamico Essig, dunkel
800 g Tomatenfruchtfleisch in Stiicken
Pfeffer

Salz

1 EL brauner Zucker

oder:

fiir 4 Personen

350 g Strauchtomaten

1 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenél

30 ml Balsamico Essig, dunkel
200 g Tomatenfruchtfleisch
Pfeffer

Salz

¥ TL brauner Zucker

Tomatensauce

Tomaten mit kochendem Wasser
Uberbriihen, hauten, vierteln,
entkernen und beiseite stellen.

Zwiebeln schalen, vierteln,
Knoblauch schéalen und zerdriicken.
Mit Olivendl in den Mixtopf geben.
2x kurz die Turbostufe betéatigen.
Timer auf 5 min. stellen, Kochstufe 120 °C und anschwitzen.
Nach 2 %2 min. den Balsamico dazugeben und einkochen lassen.

Tomatenviertel, Tomatenstiicke, Pfeffer aus der Mihle und

Salz und Zucker dazugeben.

Timer auf 20 min. stellen, Kochstufe 100 °C.

Den Deckel nicht verschlieBen, damit die Sauce etwas einkocht.
AbschlieBend eventuell pirieren, Mixstufe 1.

Fur die Vorratshaltung wird empfohlen, Portionen von 100 ml einzufrieren.
So hat man die Moglichkeit, die Tomatensauce als Aromat in einer kleinen Menge,
beispielsweise in einem Schmorgericht, zu verwenden.

[VERFEINERLINGEN FLIR NUDELSALICEN]

Béchamel

fiir ¥ Liter

60 g Mehl

40 g Butter

¥ Liter Milch, kalt
Salz

1 Prise Muskat
Zitronensaft

Mehl sieben und Butter in Scheibchen schneiden.

Milch, Butter, Salz, Muskat + Mehl in den Mixtopf geben.
Den Rihraufsatz einsetzen.

Timer auf 10 min. stellen, Kochstufe 100 °C.

Fertige Béchamel mit Salz und Zitrone abschmecken.
Ein paar Tropfen Worcester-Sauce eignen sich ebenfalls.

Leckere Gewdrze fiir eine Béchamel sind Muskat

zum Gemiise oder Curry zum Fisch.

Man kann auch frische Krauter zur Béchamel geben.
Hier eignen sich besonders gut Petersilie und Estragon.

TIFF:
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Speck

1 Zwiebel

400 ml Tomatensauce (s.0.)
Chili

Salz

Oregano

Petersilie

400 ml Tomatensauce (s.0.)
Basilikum

Pomodoro alla Matriciana fir 4 Personen
Speckstreifchen + Zwiebelringe in einer Pfanne anbraten.
Tomatensauce aufgetaut in den Mixtopf geben.

Timer auf 6 min. stellen, Kochstufe 100 °C.
Mit Chili + Salz abschmecken.
Speck und Zwiebeln unter die Tomatensauce geben.

Pomodoro alle Erbe fir 4 Personen
Oregano + Petersilie grob rupfen und in den Mixtopf geben.
3x kurz die Turbostufe betatigen.
Tomatensauce aufgetaut dazugeben.
Timer auf 6 min. stellen, Kochstufe 100 °C.
Grob gehacktes Basilikum untermischen.

40 g Butter
60 g Mehl
300 ml Fond
300 ml Sahne
1 Eigelb

Basis Béchamel (s.0.)
100 g geriebenen Parmesan,
Pecorino oder Gruyére

[VARIATIONEN]

Samtsauce oder Velouté
Butter, Mehl, Fond, 200 ml Sahne.
Zubereitung wie Béchamel.
Sauce in eine Schissel gieBen.
100 ml Sahne + 1 Eigelb gut verquirlt unterrihren.

Sauce Mornay
Zutaten und Zubereitung wie Béchamel.
Danach 100 g geriebenen Parmesan,
Pecorino oder Gruyére unterrithren.

Diese Béchamel eignet sich hervorragend fiir Lasagne,
da sie durch den Kase noch andickt.
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[BASIS] REZEPTE EMULSIONEN
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1 TL Senf

1 TL Salz, gestrichen
2 Knoblauchzehen
100 ml Olivendol

150 ml Pflanzendol

Basis Mayonnaise (s.0.)
2 hartgekochte Eier

1 EL Schnittlauch

1 EL Kapern

/ 1-2 Sardellen

/“ ) 1 EL Giirkchen
e

Kartoffeln

1 kleine Zwiebel

Basis Mayonnaise (s.0.)

20 ml Essig

Pfeffer

Salz
50 ml Sahne
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Mayonnaise [EINE KALT GERLUHRTE EMLLSION]

Alle Zutaten missen Zimmertemperatur haben.
Bitte den Senf und die Eier rechtzeitig aus dem Kiihlschrank
nehmen.

Eigelb, Senf, Salz + Essig in den Mixtopf geben. Ole in ein
leichtes GefaB mit AusgieBer geben. Rilhraufsatz einsetzen,
Timer auf 5 min. stellen, Mixstufe 1.

Den transparenten Deckeleinsatz nicht verwenden.

Ol trépfchenweise zur Eimasse geben, etwa 1 % min. lang.
Restliche Zeit das Ol in diinnem Strahl dazugieBen.

Den Mixtopf 6ffnen, Mayonnaise probieren und mit Salz
abschmecken. 2 EL lauwarmes Wasser dazugeben,

20 sek. auf Mixstufe 1. Dadurch bekommt die Mayonnaise
eine homogene Struktur und glanzt schon.

[VARIATIONEN]

(VAR Aioli

2 Knoblauchzehen pressen,

zur Eimasse (s.0.) geben +

Olivendl und Pflanzenol wie oben beschrieben hinzugeben.

(Bei ausschlieBlicher Verwendung von Olivendl
wird die Aioli bitter)

[VAR.2] Remoulade
Hartgekochte Eier, Schnittlauch, Kapern, Sardellen und
Gurkchen gehackt zur Mayonnaise Basis geben.

(Diese Zutaten kénnen selbstverstandlich im James
gehackt werden)

[VAR.3] Fiir Kartoffelsalat

Vor der Herstellung der Mayonnaise, Zwiebel + Essig mit
Pfeffer + Salz im Mixtopf hacken. Die Mischung beiseite stellen.
Mayonnaise im gesauberten Mixtopf nach Rezept herstellen.
Timer auf 3 min. stellen, Mixstufe 1.

Tropfchenweise den Essig dazugeben, dann in diinnem Strahl
die Sahne erganzen. Fertige Sauce unter die Kartoffeln heben.

fiir 4 Personen
150 g Butter

4 Eigelb

1 Prise Salz

2 EL WeiBwein

200 ml WeiBwein

4 Stiele Kerbel
4 Stiele Estragon

Sauce Hollandaise [FINE WARM GERUHRTE EMULSION]

Alle Zutaten missen Zimmertemperatur haben, das ist fir das Gelingen
der Emulsion wichtig.

Die Butter in einem kleinen Topf auf dem Herd schmelzen, nicht braunen.

Eigelb, Salz + WeiBwein in den Mixtopf geben.
Ruhraufsatz einsetzen, Timer auf 2 min. stellen, Mixstufe 2.
Deckel nicht einsetzen.

Butter in ein leichtes GefaB mit Ausguss filllen.

Timer auf 6 min. stellen, Kochstufe 37 °C.

Nach 1 Y2 min. Butter tropfchenweise dazugeben, danach langsam
in einem diinnen Strahl.

Ein GroBteil der Molke verbleibt im GefaB.

Nach dem Kochen 30 sek. auf Mixstufe 3.

Hollandaise abschmecken und sofort servieren.

Hollandaise ist der Klassiker zu Spargel und Fisch.

Variante d .
ist die Béarnaise. Sie wird

[VARIATIONEN]

[VAR.1| Sauce Béarnaise
Zuerst in einem kleinen Topf den WeiBwein mit
grob gehackter Schalotte, Kerbel, Estragon +
Pfeffer auf 50 ml einkochen.

1 Schalotte

Dann Zubereitung wie bei der Hollandaise.

4 Pfefferkorner

Basis Hollandaise (s.0.)
2 Blutorangen

a (U

Die bekannteste
er Hollandaise

gerne zu gebratenem
Fleisch serviert.

Statt 2 EL WeiBwein nimmt man 2 EL der WeiBweinreduktion.

[VAR.2] Sauce Maltese
Diese Variante wird mit Blutorangen aromatisiert.

1 Blutorange filetieren. Die andere Blutorange abreiben + auspressen.

2 EL Blutorangensaft fiir die Sauce Maltese abnehmen.

Zubereitung wie Sauce Hollandaise. Statt 2 EL WeiBwein nimmt man
2 EL Blutorangensaft. Die Blutorangenfilets in einem kleinen Topf mit
1 TL Abrieb im eigenen Saft erwarmen. Wenn die Hollandaise fertig ist,

die Filets und ein wenig Saft vorsichtig einriihren.



[BASIS]

WURZE
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ob fiir einé Suppe oder eine Sauce, man praucht
jmmer eine Wiirzbasis pzw. einen Wiirzzusatz.
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Anstatt Trockenkré'uter oder lnstantprodukte
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saiasantisfed
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zu verwenden, kann mit James ein eigener
Stock angelegt werden.




AUTERMIXTUREN (JSEANSATZ D?
RS e EIN BUND FRISCHE MINZE [BASIS] GEMUSE WER KENNT ES NICHT, DAS SUPPEES\\:\EKT
MAL IN I IM SUP
WER SEINE NS SQH(S)SC‘;\SN THYMIAN GESTECKT HAT, WEISS M GEMUSEHANDLER UND
U
ODER EIN STRA

: T, BEI 7U KAUFEN.
AROMA VON FRISCHEN KRAUTERN. AUF DEM N\;TR*;S o\E BUNDEL FERTIG PORTIONIERT
RFENDE N
UM DAS UMWE

Getrocknete Krauter sind fir mich keine Alternative, denn durch die Trocknung \
verlieren sie an Aroma und Vitaminen. Bei der Zubereitung verbrennen sie schnell

und schmecken dann bitter. Frische Krauter kdnnen sehr gut eingefroren werden.

Sie behalten ihre natirliche Farbe und ihr volles Aroma. Die Krauter werden

gehackt und portionsweise eingefroren (z. B. in kleinen Gefrierdosen, in kleinen
Gefrierbeuteln oder in Eiswiirfelbehaltern und mit Wasser, geschmolzener Butter

oder Olivendl aufgefillt). Je nachdem was man in der Kiiche braucht, friert man
die Krauter einzeln ein oder bereitet gleich einen Krautermix zu.

Das Suppenbund wird zur Aromatisierung von Briihen, Saucen und Schmorgerichten genutzt. Im Handel sind meist nur Méhren,
Knollensellerie und Porree erhéltlich, obwohl die regionale Gemdisevielfalt erheblich mehr hergibt.

Mit James lassen sich schnell und unkompliziert individuelle Suppenansatze mit unterschiedlichen Aromen herstellen.

Wurzelgemiise: Mdhren, Knollen- oder Stangensellerie, Kartoffeln, Petersilienwurzel, Kerbelwurzel, Riibensorten, Fenchel
Lauchgewichse: Zwiebelsorten, Knoblauch, Lauchzwiebeln, Porree, Bérlauch, Schnittlauch

Krauter: Petersilie, Sellerieblétter, Estragon, Dill, Thymian, Majoran, Oregano
Krautermix fiir Rind, Schwein und Kaninchen

15 sek. auf Mixstufe 4 — Thymian, Majoran, Oregano Aromaten: Halb getrocknete Tomaten pur, Zitronenschale, Orangenschale
Kréutermix fiir Gefliigel, Schwein und Kaninchen
15 sek. auf Mixstufe 2 - Zitronenthymian, Zitronenmelisse, Estragon

Krédutermix fiir Wild und Lamm

Der Klassiker
15 sek. auf Mixstufe 4 — Thymian, Rosmarin, Koriander

Méhren, Knollensellerie, Petersilienwurzel, Kartoffeln, Porree, Petersilie,

. Sellerieblatter, Wurzelgemiise und Lauch schélen und grob schneiden.
Kréutermix Italien

15 sek. auf Mixstufe 4 = O Mai R in mit Basilik foefillt '\'“’f' atz Petersilie mit Stielen und Sellerieblatter grob rupfen.
sek. auf Mixstufe 4 — Oregano, Majoran, Rosmarin mit Basilikumessenz aufgefii S ) Gemiiseans _ _ ,
g ] 2 % Ganz schon ,,raktnsch...Bl:Z'tem oder in Alle Zutaten in den Mixtopf geben, 15 sek. auf Mixstufe 2.
ol i der in N icht
J4sst sich entwece Beschriften nic
e . - - P e H ren. .
Basilikumessenz zum Auffiillen in Eiswiirfelbehéltern Gefrierdosen einfrie ssenden Mix - ,
Fiir die Basilik infach Basilikumblatter in WeiBwein einl vergessen, damit Dt d«f_:f ",’:reit . Fiir Fischgerichte
Ur die Basilikumessenz einfach Basilikumblatter in WeiBwein einlegen. ; fort gri . . .
Nach ei Tag den WeiBwein durch ein Sieb abgieB g zum Gericht 50 1 in heiBe Fett Sellerie, Kerbelwurzel, Riibchen, Fenchel, Schalotten, Knoblauch, Estragon, Dill,
ach einem Tag den WeiBwein durch ein Sieb abgieBen. mt gefrore l , . ; . ,
. . & ; B} & - Der Ansatz '-(omijhe oder Wein abgeloscht: Thymian, Wurzelgemiise und Lauchgewachse schalen und schneiden.
So die Basilikumessenz zum Aufflillen der Krautereiswiirfel verwenden. und wird mit B

Estragon und Dill mit Stielen rupfen, Thymian zupfen,
Zitronen- oder Orangenabrieb.
Alle Zutaten in den Mixtopf geben, 15 sek. auf Mixstufe 2.

Kréautermix Griechenland
15 sek. auf Mixstufe 2 — Thymian, Oregano, Zitronenmelisse, Minze

Fiir mediterrane Gerichte

Mohren, Kartoffeln, Stangensellerie, Zwiebeln, Knoblauch,

halb getrocknete Tomaten pur, Majoran, Oregano, Wurzelgemdiise
und Lauchgewachse schalen und grob schneiden.
Stangensellerie und Tomaten grob schneiden.

T\FF‘ uter Du nimmst, entscheidet

Wie viele Kré ;
nur einer: Dein Geschmack

it Vo
smarin solltest Du mit Vo

Kradutermix Frankreich

sicht 15 sek. auf Mixstufe 4 — Thymian, Rosmarin, Lorbeer, Bohnenkraut
poch Ro
genieﬁeﬂr .
mit seiner lei

da er gerne andere Kréuter
cht harzigen Note e

dominiert. ) 15 sek. auf Mixstufe 2 — Koriander, Limeblatter, Thaibasilikum ° o Majoran und Oregano rupfen.

Alle Zutaten in den Mixtopf geben, 15 sek. auf Mixstufe 2.




[BASIS]

PESTO

iir ihre Pesti sehr dankbar

Wir sollten den [talienern fii
nd versetzt, pur

sein. Ob als 1
i der Kiiche

zum Kéase oder a

vielfiltig einsetzbar.
rschlossenen Ein
d sie im

machglas,

In einem fest ve
mit Olivenol pedeckt, sin Kiihlschrank
onat haltbar-

pis zu einem M
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[BASIS] GRUNE PESTI

Pesto ist in einem \\

Rucola-Pesto fest verschlossenen
) - Kijhlschrank
: s im Kihlsc
75 g Walniisse Walniisse ohne Fett leicht rosten und auskiihlen lassen. \J Emmachg\a. Monat
3-4 Knoblauchzehen Knoblauchzehen schélen und zerdriicken. bis zu einem
3 Bd Rucola Rucola waschen, trocknen und grob rupfen. w
150 ml Olivenél Alle Zutaten mit 100 ml Ol in den Mixtopf geben und 5x kurz pesto fiihit sich bei Zimmertezzevr:'t,g:
q 0 S
70 g Pecorino die Turbostufe betatigen. am wohlsfe"r""":"'( ::n"u;:mm solltest
e U -
- chtzeitig
Salz Restliches Olivendl und eine Prise Salz dazugeben,
15 sek. auf Mixstufe 4. an

nd Pesto vermischst,

Bevor Du Pastal n 1 bis 2 Essloffel

gib dem Pesto n.o
pasta-Wasser hinzu.

Parmesan fein reiben und unterrithren.

Pesto alla Siciliana / Pesto Rosso

200 g getrocknete Tomaten Getrocknete Tomaten in Essigwasser aufkochen.

1 Bd Blattpetersilie
1 kleine Schalotte

Petersilienblatter zupfen, Schalotte schalen und halbieren.
Knoblauch schélen und zerdriicken.

1 Knoblauchzehe
1 Chilischote

2 EL Essig 1 Std. ziehen lassen und dann gut abtropfen lassen.
sP inat-Pesto 80¢g Ma'.,ld;Z,’B gefﬁ:alt Mandeln in den Mixtopf geben,
asilikum . "
3x kurz die Turbostufe betatigen.
100 g Pinienkerne Pinienkerne ohne Fett leicht rosten und auskiihlen lassen. 100 g Parmesan 8

Gehackte Mandeln beiseite stellen.

Basilikum grob hacken. Parmesan fein reiben.

1 Knoblauchzehe  Blattspinat, je nach GroBe putzen und grob rupfen. 250 ml Olivensl ~ Tomaten, Knoblauch, Chili + Olivendl in den Mixtopf geben,
500 g Babyspinat oder junger  Alle Zutaten in den Mixtopf geben, 5x kurz die Turbostufe Pfeffer 15 sek. auf Mixstufe 3.
Blattspinat  betatigen. Salz  Mandeln, Basilikum und Parmesan unter das Pesto geben,
) 150 ml Olivendl g i ches Olivendl, eine Prise Salz und Pfeffer dazugeben, mit Salz + Pfeffer abschmecken.
salz 15 sek. auf Mixstufe 4. Das Besondere am Pesto Rosso ist seine Konsistenz
Pfeffer, schwarz ' i : :
75 g Parmesan ~ armesan fein reiben und dazugeben. Es sollte nicht zu fein pariert sein.

warum ich den

t Du Dich, st am Ende

ielleicht frags . i
V'" icht mit mixe, sondern B
et weil das Pesto nu

rriihre. Nun, ! .
I;Z:: kraftiges Griin pehilt. Wenn

NUde" serviel st, e""ac" den Kase 59P3' at

. h ja..- falls Du
reiben. Ach] Olivendl warst,

Pesto alla Calabrese

jg mit dem Olivent 100 g Pinienkerne Pinienkerne ohne Fett leicht rosten und auskihlen lassen.
i;v:lnst Du es geschmackhch durc! 3 rote Paprika Paprika + Chili putzen, in Streifen schneiden.

Kase korrigieren- 2 rote Chili Knoblauch schélen + zerdriicken.

2 Knoblauchzehen Schalotte schalen + vierteln.
1 Schalotte Alle Zutaten mit Olivendl in den Mixtopf geben,
200 ml Olivenél 20 sek. auf Mixstufe 4.
Basilikum-Pesto Pfesfh;r Basilikum grob hacken, Parmesan fein reiben und unter
alz

, . e . 3 die Masse geben.
Ein Rezept fiir Basilikum-Pesto findet ihr auf

1 Bd Basilikum, grob gehackt
Seite 14 als Teil des Meniis ,,Seelentréster*.

150-200 g Parmesan  Die Menge des Parmesans bestimmt die Konsistenz des Pesto.
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[alphabetisch]

STICHWORTVERZEICHNIS REGISTER [nach Gangen]

A M P VORSFEISEN BASICS

Aioli 62 Himbeertarte 18 Panna Cotta 52 Artischocke mit Zitronen-Aioli 32 Béchamel 61
Apfelkuchen 22 Hollandaise 63 Pellkartoffeln 11 Bohnensalat mit Tofu oder krossem Speck 52 Gemiiseansatz 67
Artischocke 32 Hiihnersiippchen 23 Petersilienkartoffeln 48 Fish Cakes mit pikantem Gurkensalat 28 Gemisefond fiir Fischgerichte 57

Pesto alla Calabrese 71 Hihnerslppchen 23 Gemisefond fir Fleischgerichte 56

Pesto alla Siciliana 71 Karotten-Apfelsalat mit Walniissen und Honigessig 10 Griine Pesti 70
E K Pesto Rosso 71 Kirbissuppe mit Kokos und Sternfrucht 39 Hollandaise 63

Pomodoro alle Erbe 60 Lachstatar mit Limette und Wasabi 18 Krautermixturen 66
Balsamico-Kirschen 24 Kartoffel-Mohren-Pliree 39 Pomodoro alla Matriciana 60 Rote Beete Carpaccio mit Meerrettich und Basilikum 47 Mayonnaise 62
Basilikum-Pesto 14 Karotten-Apfelsalat 10 Prosecco mit Granatapfel und Minze 3 Selleriestippchen mit Meerrettichsahne und Birne 33 Rote Pesti 71
Béarnaise 63 Kinderbier 38 Senf-Eier mit Kresse 42 Tomatensauce 60
Béchamel 61 Kirschen-Michel 43 StBer Salat mit Grapefruit und Schalotten 15
Bohnensalat 52 Krautermixturen 66 R
Buchweizenbratlinge 48 Krauterquark 11 .
Buttermilch Margarita 19 Kirbissuppe 39 Remoulade 62

Rindergulasch 25 HAUFTEANEE

Rote Beete Carpaccio 47 Buchweizenbratlinge mit Petersilienkartoffeln und gedémpfter Tomate 48
D L Rote Pesti 71 Deftiger Linseneintopf mit Speck 43

Rucola-Pesto 70 Kartoffel-Mahren-Piiree mit Lieblings-Wiirstchen 39 LEEEN“E:
Dressing fir Rote Beete 47 Lachstatar 18 Orientalischer Gemiisereis mit gebratenem Fisch oder Minuten-Steak 53
Dressing fiir stiBen Salat 15 Linseneintopf 43 Pellkartoffeln mit Krauterquark und gedampftem Lachs 11

Limetten-Wasabi-Créme fraiche 18 E Rindergulasch mit gebratenen Semmelknédeln 25 .
Spaghetti mit Venusmuscheln 35 @ = \/orbere'\tungsze‘t
E Safran-Reis 19 SteinbeiBer mit Orangensauce und Safran-Reis 19 ] eit
M Sauce Mornay 61 Tagliatelle mit Tomaten-Butter-Sauce und Parmesan 15 5S4 = Zubefe\tungsz

Erbsen-Joghurt-Pree 53 Schmand-Créme mit Krautern 42 Thai Chicken Curry 29

. _ Kopiervorlage
Erdbeereis 11 Maltese ‘ 63 Selleriestippchen 33 ﬂ = Kople :
Mandelcréme 46 Semmelknédel 25 _ Fotovorlage (Smartphone
Mango-Kompott 28 Senf-Eier 17 DESSERTS ﬂ
F Mango Lassi 29

_ Spaghetti mit Venusmuscheln 35 m _ yegetarisches Menu
Fish Cakes 28 Mayonnaise 2; Spinat-Pesto 70 Apfelkuchen mit Vanillesauce 22/23  ’

o f!
. Mayonnaise fir Kartoffelsalat SteinbeiBer 19 Erdbeereis mit Amarettini 11 - Achtung scher
Frankfurter Griine Sauce 47 Meerrettichsahne 33
SitBer Salat 15 Gebackene Banane mit Mango-Kompott 28 E offe)
Mousse au Chocolat 14 Himbeertarte mit Pistazien 18 EL =

Kirschen-Michel 43 — Teeloffel
E T Mandelcréme mit gebratener Ananas 46 _
Gebackene Banane 28 Mousse au Chocolat 14 W
Gebratene Ananas 46 u Tagliatelle 15 Panna Cotta mit Erdbeeren 52 _ Kilogramm
Gedampfter Lachs 11 Orangen-Estragon-Bier 10 Thai Chicken Curry 29 Vanille-Mascarponecréme mit Mohn 35 _
Gedampfte Tomate 48 Orangensauce 19 Tomaten-Butter-Sauce 15 W
GemlUseansatz 67 Orientalischer Gemsereis 53 Tomatensauce 60 = Milliliter
Gemiisefond firr Fischgerichte 57 SEHMANKERL _
Gemisefond fiir Fleischgerichte 56 “
Granatapfel-Prosecco 32 V Basilikum-Pesto 14 — Messerspitze
Griine Pest /0 Vanille-Mascarponecreme mit Mohn 35 Buttermilch Marg?rita - 1 hsP
Gurkensalat 28 : Erbsen-Joghurt-Piree mit Minze 53 W
Vanlllelsauce 23 Frankfurter Grine Sauce 47 .
Veloute 61 Granatapfel und Minze mit Prosecco 32 W
Kinderbier mit Pfirsich und Zitronenbrause 38 W—
Mango Lassi 29
Z Orangen-Estragon-Bier mit Honig 10 W
Zitronen-Aioli 3 Scharfe Bals‘am|co-!(|rs.chen ) 24 W
) Schmand-Creme mit frischen Krautern 42
Zitronenbrause 38

TK - Tiefkih!

Zitronensirup 38
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