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Einleitung

-

LASSEN SIE ES
SICH SCHMECKEN

In diesem Buch finden Sie 100 Rezepte, die wir in
unserer Versuchsklche entwickelt und mehrfach
getestet haben. Die Rezepte sind alltagstauglich,

fur jeden Geschmack ist etwas dabei und sie sind
gelingsicher. Ob herzhafte oder siiBe Aufstriche,
Suppen, kleine Snacks, Fleisch- und Fischgerichte,
Desserts oder Geback — erleben Sie die Vielfalt lhres
neuen Prep&Cook.

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

Wir winschen Ihnen viel SpaB mit Ihrer neuen
Miniktche.
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Hinweise und Tipps

Hinweise fur die Zutaten

Die Rezeptangaben gelten fur die jeweilige
Menge an gewaschenem, geputztem und
geschaltem Gemdise.

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

,Nach Belieben, nach Bedarf abschmecken“
— jetzt ist Inr Geschmackssinn gefragt. Salz,
Pfeffer, Zucker und andere Gewtirze kénnen
Sie nach lhrem persoénlichen Geschmack
zugeben.

Abkurzungen
EL = gestrichener Essloffel

TL = gestrichener Teel6ffel

| = Liter

ml = Milliliter
g = Gramm

P. = Packchen

Msp. = Messerspitze

TK = TiefkUihl-Variante eines
Produktes

Allgemeine Hinweise
zu den Rezepten
Eier entsprechen der GroBe M.

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

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

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

Backofentemperaturen — Die angegebenen
Temperaturen beziehen sich auf einen
Elektroherd mit Umluft, es sei denn, es ist
etwas anderes angegeben. Wenn Sie einen
Gasofen verwenden, achten Sie bitte auf die
Herstellerangaben. Beim Backen ist jedoch
immer zu beriicksichtigen, dass Ofen sehr
unterschiedlich arbeiten, und Sie sollten hier
Ihre Erfahrungswerte einbringen.

Tipps fur den Einsatz
des Gerates

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

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

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

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

Reinigung

Fir eine einfache Reinigung kdnnen Sie eine
Vorreinigung durchfiihren. Leeren Sie daftir den
Behalter und positionieren Sie den Schlag-/
Ruhraufsatz im Behalter, flillen Sie 0,7 Liter
Wasser ein und geben Sie ca. 2-3 Tropfen
Spulmittel hinzu. VerschlieBen Sie den Deckel
mit dem Dampfverschluss und stellen Sie das
Programm wie folgt ein: Stufe 7 /90 °C /

1 Minute. Driicken Sie ,,START“. Nach Ablauf
des Programms nur noch ausspulen.

Bei festeren oder eingetrockneten Ver-
schmutzungen eignet sich Haushaltsessig.
Diesen ggf. Gber Nacht einwirken lassen und
anschlieBend mit einer Spulbirste reinigen.




Basisrezepte

Hackfleisch/Tatar

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten

300 g Fleisch, gewdirfelt

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen.
Das Fleisch in den Behélter geben. Stufe 12 /
1 Minute zerkleinern.

Kase zerkleinern

Zubereitungszeit: 2 Minuten

Zutaten

200 g mittelharter Kase,
ohne Rinde, in groben Stiicken

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

Je nach Harte des Kases kann die Zeit etwas variie-
ren. Geben Sie einfach einige Sekunden zu, wenn Sie
zum Beispiel Parmesankase zerkleinern méchten,
und Uberprifen Sie zwischendurch das Ergebnis.

Basisrezepte

Krauter zerkleinern

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten

1 groBer Bd. Krauter, grob geschnitten

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen.
Die Krauter in den Behalter geben. Je nach
gewlinschter GréBe Impuls / 10 bis 30 Sekunden
zerkleinern.

Der Prep&Cook ist ideal, um gréBere Mengen Krauter
zu zerkleinern. Kleine Mengen hackt man am besten
von Hand.

Puderzucker

Zubereitungszeit: 2 Minuten

Zutaten
200 g Zucker

1. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Den Zucker in
den Behélter geben. Stufe 12 / 1 Minute mahlen.

Wenn Sie den Zucker noch feiner haben wollen oder
etwas mehr Menge zubereiten méchten, dann ver-
langern Sie die Zeit und prifen, wann die gewlinschte
Konsistenz erreicht ist.




Basisrezepte Basisrezepte

Nusse hacken/mahlen Schlagsahne

Zubereitungszeit: 2 Minuten Zubereitungszeit: 8 Minuten

Zutaten
500 ml kalte Schlagsahne (mind. 32 % Fett)
3 P. Sahnesteif

Zutaten

200 g Haselntsse

1. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Die Nisse in
den Behélter geben. Impuls / 20 Sekunden, die

Niisse sind grob gehack. 1. Den Schlag-/Ruhraufsatz einsetzen. Die Sahne

in den kalten Behalter geben. Stufe 5/ 7
Minuten rihren. Nach 1 Minute das Sahnesteif
Uber die Offnung im Deckel einrieseln lassen.
AnschlieBend Stufe 6 / 30 Sekunden rihren.

2. Impuls / 40 Sekunden, die Nisse sind fein
gemahlen.

Selbstverstandlich kdnnen Sie auch andere Nuss-
sorten wie Mandeln, Walniisse oder Pekanniisse auf
diese Art zerkleinern.

Wenn Sie die Sahne zusatzlich siiBen wollen, dann
geben Sie Zucker oder Vanillezucker in den letzten
30 Sekunden zu.

Schokoladenpulver Mehlschwitze

Zubereitungszeit: 5 Minuten Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten Zutaten

200 g Schokolade oder Blockschokolade, 40 g Butter

gleich groBe Stlicke, maximal 2 x 2 cm 4 gestr. EL Mehl, Instant
600 ml Bruhe

1. Das Knet-/Mahimesser einsetzen. Die
Schokoladenstticke in den Behalter geben.

Impuls / 90 Sekunden. 1. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. Die Butter in

den Behélter geben. Stufe 3 /100 °C / 4 Minuten

Wenn Sie die Schokolade nur grob zerkleinern wollen, SENEIEDT, NEE 2 Ui € bl AUERDEn.

kénnen Sie die Zeit etwas verkirzen. 2. Am Ende des Programms die Flissigkeit durch

die Offnung im Deckel zugeben. Stufe 6 / 130 °C /
5 Minuten rihren.

Die Mehlschwitze ist ein echter Klassiker und die
Basis fiir viele Suppen oder Saucen. Mit Milch an-
stelle von Brlihe erhalten Sie eine Béchamel fir lhre
Lasagne.




Dips und Brotaufstriche

DIPS unad

Brotautstric

Forellencreme .. ....... ... ... .. ... ... .....
Kartoffelaufstrich . . .. ...... ... ... ... ......
Schafskdsedip......... ... .. ..
Streichwurst. . ... ... ...
Thunfischdip . ....... ... .. .
Barlauch-Spinat-Creme. . ... ................

Orangenmarmelade mit Ingwer . .. ............

Pflaumenmus mit Feige und Vanille
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Dips und Brotaufstriche

Forellencreme

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten

Zutaten

125 g geraucherte Forellenfilets,
grob geschnitten

100 g Frischkase
100 g saure Sahne
Zitronensaft

SE4

Pfeffer

etwas Dill zum Garnieren

Tipp

Die Forellencreme
passt zu Baguette
genauso gut wie zu
einem herzhaften
Roggenbrot.
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. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Alle Zutaten in den

Behalter geben. Stufe 8 / 20 Sekunden mixen.

. Alles mit dem Spatel in die Mitte schieben. Stufe 8 / 20 Sekunden

mixen.

. Mit gehacktem Dill garniert anrichten.

Dips und Brotaufstriche

Kartoffelaufstrich

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 30 Minuten

Zutaten
250 g Kartoffeln, mehlig kochend
1 Zwiebel, halbiert

2 kleine Gewtirzgurken,
in Stlicken

2 Bd. Schnittlauch

100 g saure Sahne

Y2 TL Senf

Y2 TL Salz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle
Ya TL Paprikapulver, edelsi3

3 EL Milch

Tipp

Der Aufstrich
schmeckt

k&stlich auf

einem herzhaften
Bauernbrot oder zu
Brezeln.

-
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. 0,7 Liter Wasser in den Behalter fiillen, die Kartoffeln mit Schale
in den Dampfgareinsatz geben und in den Behélter setzen. Das
Dampfgarprogramm einstellen.

. Nach Ablauf des Programms die Kartoffeln herausnehmen und
etwas abkuhlen lassen.

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

. Den Schnittlauch in Réllchen schneiden und in den Behélter geben.
Die Kartoffeln pellen, in Stlicke schneiden und in den Behalter
geben. Stufe 8 / 10 Sekunden zerkleinern.

. Salz, Pfeffer, Paprikapulver, saure Sahne, Senf und Milch
hinzufligen. Stufe 8 / 20 Sekunden vermischen.

13



Dips und Brotaufstriche

Schafskésedip

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten

180 g Schafskase 20 % Fett,
in Warfeln

500 g Magerquark
3 Fruhlingszwiebeln, in Ringen
1 Bd. Schnittlauch, in Rollchen

2 eingelegte milde Peperoni,
in Streifen geschnitten

Y4 TL Salz

Pfeffer aus der Mihle

Tipp

Der Dip schmeckt
als Brotaufstrich
oder zu Crackern
und auch beson-
ders lecker zu
Paprika-, Méhren-
oder Gurkenstiften.

14
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1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Schafskase und Quark
in den Behalter geben. Stufe 6 / 90 Sekunden verrihren.

2. Die Frihlingszwiebeln, den Schnittlauch, die Peperoni, Salz und
Pfeffer zugeben. Stufe 4 / 30 Sekunden mischen.

Dips und Brotaufstriche

Streichwurst

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten

1 kleine Zwiebel, halbiert

150 g Hahnchenbrustaufschnitt
150 g Lachsschinken

4 EL Frischkése

> TL Paprikapulver, edelsii3
schwarzer Pfeffer aus der Muhle
2 EL Schnittlauchrélichen

Tipp

Die Streichwurst
kann man mit
verschiedenen
Krautern wie zum
Beispiel Schnitt-
lauch oder durch
Zugabe von
ganzen griinen
Pfefferkérnern
abwandeln.

MANUELL

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

. Alles mit dem Spatel zusammenschieben, noch einmal

Stufe 12 / 20 Sekunden zerkleinern.

. Frischkase, Paprikapulver und Pfeffer zugeben, alles mit dem Spatel

zusammenschieben. Stufe 8 / 20 Sekunden vermischen.

. Mit Schnittlauchrélichen garniert anrichten.

15



Dips und Brotaufstriche MANUELL : - Dips und Brotaufstriche MANUELL : —_—
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Thunfischdip Barlauch-Spinat-Creme

Zubereitungszeit: 5 Minuten —.* Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten \ Zutaten

150 g Thunfisch naturell, 1 Knoblauchzehe

Dose, abgetropft
1 kleine Zwiebel, halbiert
200 g Naturjoghurt, 3,5% Fett

50 g frischer Béarlauch

50 g frischer Spinat

200 g Doppelrahmfrischkase
Y TL Salz

Pfeffer aus der Mihle

2 EL Aceto Balsamico Bianco
2 EL Kapern
Y2 TL Salz

Va4 TL schwarzer Pfeffer

atey L *?‘t |

NN
1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Alle Zutaten in den 1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Knoblauchzehe,
Behalter geben. Stufe 8 / 20 Sekunden mixen. die Barlauchblatter und die Spinatblatter in den Behalter geben.

Stufe 7 / 20 Sekunden zerkleinern.

2. Den Frischkéase, Salz und Pfeffer zugeben. Stufe 7 / 30 Sekunden
mixen.

Tipp
Zum Thunfischdip
schmeckt Ti
Baguette. Fir eine iy
Party kénnen Sie Die Creme
den Dip auch in schmeckt zu
kleine Tomaten Vollkornbrot oder
oder Paprika flllen. Laugengebéck.
16 17




Dips und Brotaufstriche

Orangenmarmelade mit Ingwer

Fir 1200 ml Marmelade
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Garzeit: 15 Minuten

Zutaten

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

500 g Gelierzucker (2:1)

i \
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1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Orangenfilets
sorgfaltig mit dem Gelierzucker und dem Ingwer vermischen, in den

Behalter geben und 30 Sekunden / Stufe 12 pirieren.

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

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

18

Tipps - fiir Marmelade und Mus

Je nach gewlinschter Konsistenz kénnen Sie die Marmelade und das Mus nach
dem Kochvorgang noch ein weiteres Mal purieren. Nach Rezept enthalten die
Orangenmarmelade und das Pflaumenmus noch einige Fruchtstlicke.

Falls die Gelierprobe (1-2 TL von der heiBen Marmelade/Mus auf einen Teller geben)
nicht fest wird, rihren Sie vor dem Abflllen noch ein Packchen Zitronensaure unter.

Dips und Brotaufstriche

MANUELL

Pflaumenmus mit Feige und Vanille

Fir 1200 ml Mus
Zubereitungszeit: 25 Minuten
Garzeit: 20 Minuten

Zutaten

950 g Pflaumen, entsteint,
geviertelt

3 Soft-Feigen, klein geschnitten
1 Vanilleschote, das Mark

1 TL Zimt

2 Zitrone, den Saft davon

500 g Gelierzucker (2:1)

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Pflaumenviertel
und die Feigenstlicke in den Behalter geben. Den Gelierzucker
dartberstreuen und das Mark der Vanilleschote, Zimt und
Zitronensaft hinzufligen. Stufe 12 / 1 Minute purieren.

2. Alles mit dem Spatel zusammenschieben und verrihren.

Stufe 4 / 110 °C / 20 Minuten kochen.

3. Am Ende des Programms das Pflaumenmus in sterilisierte Glaser

mit Schraubverschluss flillen, fest verschlieBen und die Glaser fiir
ca. 5 Minuten auf den Deckel stellen. Dann wieder umdrehen und
auskulhlen lassen.

19



Suppen und Eintdpfe
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Suppen

und Eintopfe

Gulaschsuppe . . ... ..o
Kartoffelsuppe . . . ..... ... . i
Spargel-Frischkdse-Cremesuppe .............

Spargelsuppe Asia — mit Zitronengras
und Garnelen. ......... .

Tomatensuppe. . . ...
Nudelsuppe mit Hahnchenfleisch . ............
Linseneintopf. . ....... ... .. ... .. ... ... ...
Erbsensuppe mit Mettenden . . . ..............
Klrbissuppe mit Kokos . .. ..................
TomKaGai .........c0iiiiiiiiiiin..
Bunte Rindfleischsuppe. . ...................

Rindfleischeintopf mit Kartoffeln
und Zuckererbsenschoten. ... ...............

tensuppe. Rezept Seite 2




Suppen und Eintépfe

Gulaschsuppe

Fir 4-6 Personen
Zubereitung: 15 Minuten
Garzeit: 60 Minuten

Zutaten

200 g Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe

2 EL Ol

600 g Rindfleisch,
gewdirfelt (1,5 x 1,5 cm)

2 EL Mehl

100 g Tomatenmark

3 Tomaten, gewdrfelt
800 ml Wasser

1 Wirfel Gemusebrihe
1 TL Kréutersalz

4 EL Paprika, edelsuf

1 EL Majoran

1 rote Paprika, gewdrfelt
2 EL brauner Saucenbinder
1 TL Zucker

Tipp

Reichen Sie dazu
ein kraftiges
Bauernbrot oder
Roggenbaguette.

22
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. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebeln und

den Knoblauch in den Behalter geben. Stufe 12 / 10 Sekunden
zerkleinern. Mit dem Spatel alles zusammenschieben und nochmals
Stufe 12 / 10 Sekunden zerkleinern.

. Das Messer durch den Misch-/Riihraufsatz ersetzen. Das Ol

hinzufligen. Stufe 3/ 130 °C / 5 Minuten dunsten.

. Die Fleischwiurfel in Mehl walzen und zusammen mit dem

Tomatenmark zugeben. Das Garprogramm P1 einstellen.

. Nach Ablauf des Programms Tomaten, Wasser, Briihe und Gewdirze

zugeben. Das Garprogramm P2 einstellen. Andern Sie die Zeit auf
60 Minuten.

. 15 Minuten vor Ablauf des Programms die Paprikawrfel zugeben.

Nach Ablauf des Programms die Suppe abschmecken, eventuell
nachwirzen. Den Saucenbinder unterriihren und das Garprogramm
P1 einstellen. Die Suppe in Tassen oder Tellern servieren.

Suppen und Eintépfe

Kartoffelsuppe

Flr 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 25 Minuten

Zutaten

1 Zwiebel, halbiert

500 g Kartoffeln, in Stiicken
60 g Sellerie, gewdrfelt

2 Méhren, in Stlicken

1 Stange Lauch, in Ringen
800 ml Wasser

2 EL Gemisebriihe, Instant
1 EL Majoran

Salz

Pfeffer

4 EL gehackte Petersilie

4 EL Sahne

4 Wirstchen in Scheiben

Tipp
Statt Sahne
kénnen Sie auch

Créme fraiche
verwenden.

- s
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1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebelhalften in
den Behélter geben. Stufe 12 / 10 Sekunden zerkleinern. Alles mit
dem Spatel in die Mitte schieben.

2. Die Kartoffeln, den Sellerie, die Méhren und die Lauchringe
zugeben. Wasser, Gemusebrihe und die Gewlrze hinzufigen. Das
Suppenprogramm P2 einstellen. Andern Sie die Zeit auf 30 Minuten.

3. Nach Ablauf des Programms die Wirstchenscheiben unterriihren
und kurz ziehen lassen. Mit einem Loffel Sahne und Petersilie
bestreut servieren.

23



Suppen und Eintdpfe
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Spargel-Frischkdse-Cremesuppe

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 20 Minuten

Zutaten

500 g weiBer Spargel, geschalt,
in Stiicken

600 ml Gemusebrihe

1 EL Zucker

Y2 TL Curry

200 g Doppelrahmfrischkase
SE4

Pfeffer

4 EL Schnittlauchrélichen

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Vom Spargel die
Kdpfe beiseitestellen, die restlichen Stlicke zusammen mit der
Gemusebrihe, dem Zucker und dem Curry in den Behalter geben.

Suppen und Eintdépfe

MANUELL

Spargelsuppe Asia —
mit Zitronengras und Garnelen

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 20 Minuten

Zutaten
300 g griner Spargel
2 cm frischer Ingwer, fein gehackt

3 Stangel Zitronengras, in Stiicke
geschnitten

1 1 Gemusebriihe

1 EL Fischsauce

1 EL Zucker

Y2 Limette, davon den Saft
Chilipulver

500 g Garnelen, kiichenfertig
Y2 Bd. Koriander, gehackt

1. Vom Spargel die Enden abschneiden und entfernen, die Stangen in
Scheiben schneiden und die Képfe beiseitelegen.

2. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen. Die Gemusebriihe, die
Spargelscheiben, Ingwer, Fischsauce, Zucker, Limettensaft,
Zitronengras und nach Belieben Chilipulver in den Behalter geben.
Stufe 2 / 100 °C / 20 Minuten garen.

2. Das Suppenprogramm P1 einstellen. Andern Sie die Zeit auf 20
Minuten. Nach 10 Minuten den Frischkase hinzufligen.

3. Am Ende des Programms die Spargelképfe durch die Offnung im

Deckel zugeben und ca. 4 Minuten ziehen lassen. Nach Belieben 3. Nach 15 Minuten die Spargelképfe und die Garnelen durch die

Tipp

Die schaumige
Suppe kommt in
Glasern gut zur
Geltung. Reichen

24

Sie dazu Toastbrot.

mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Schnittlauchrélichen garniert
servieren.

Offnung im Deckel hinzufiigen. Vor dem Servieren noch einmal gut
umrihren und das Zitronengras entfernen. Mit Koriander bestreut
servieren.

25



Suppen und Eintdpfe

Tomatensuppe

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 20 Minuten

Zutaten

1 Zwiebel, halbiert

1 Knoblauchzehe, halbiert

600 g Strauchtomaten, geviertelt

3 Stangen Staudensellerie,
in Stticken

500 ml Wasser

1 EL Gemusebrihe, Instant
2 EL Tomatenmark

1 EL Zucker

Salz

Pfeffer aus der Mihle

Tipp

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

26

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

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

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

Suppen und Eintépfe

MANUELL ﬂ' ’1&

Nudelsuppe mit Hahnchenfleisch

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 20 Minuten

Zutaten
400 g Hahnchenbrust, gewurfelt

400 g Gemuse, klein geschnitten
(z. B. Moéhren, Knollensellerie,
Paprika, Lauch, Erbsen)

800 ml Geflugelfond

70 g Suppennudeln
Salz

Pfeffer

4 EL Petersilie, gehackt

1. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. Das Gemise in den Behalter
flllen, Gefligelfond und die Fleischstiicke zugeben. Alles gut
verrthren. Stufe 1 /100 °C / 20 Minuten garen.

2. Nach 10 Minuten die Nudeln durch die Offnung im Deckel einfiillen.
Vor dem Servieren noch mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und mit

Petersilie bestreuen.
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Suppen und Eintdpfe

Linseneintopf

Fir 4—-6 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 50 Minuten

Zutaten
1 Zwiebel, halbiert
2 EL Ol

150 g Linsen (Tellerlinsen,
ohne Einweichen)

800 ml Wasser

2 EL gekornte Gemusebriihe
Salz

Pfeffer

300 g Kartoffeln, gewdrfelt

1 Mdhre, gewdrfelt

2 Stange Lauch, in Ringen

Aceto Balsamico

Tipp

Dazu schmecken
Frankfurter Wiirst-
chen. Wenn Sie
den Geschmack
noch herzhafter
wilnschen, dann
diinsten Sie
zusammen mit
den Zwiebeln

50 g gewdirfelten
Bauchspeck an.
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. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebelhalften in
den Behélter geben. Stufe 12 / 10 Sekunden zerkleinern.

. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. Mit dem Spatel die

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

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

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

. 30 Minuten vor Ende der Garzeit die Kartoffelwirfel durch die

Offnung im Deckel zugeben.

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

zugeben.

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

Pfeffer abschmecken, mit etwas Aceto Balsamico wiirzen und
servieren.

Suppen und Eintépfe

Erbsensuppe mit Mettenden

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 25 Minuten

Zutaten

1 Zwiebel, halbiert

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

2 Stange Lauch, in Ringen

200 g Kartoffeln, grob gewdirfelt
800 ml Wasser

1 EL Gemdusebriihe, Instant

75 g gerducherte Schinkenwdrfel

1 EL Majoran

Salz

Pfeffer aus der Muhle

200 g Mettenden, in Scheiben

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

2. Die Erbsen, die M6hrenscheiben, die Lauchringe und die
Kartoffelwirfel in den Behéalter geben. Wasser, Gemusebriihe,
Schinkenwdrfel, Majoran, Salz und Pfeffer hinzufligen.

Das Suppenprogramm P2 einstellen. Andern Sie die Zeit auf
25 Minuten.

3. Am Ende des Programms die Mettenden zufligen und kurz ziehen

lassen.
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Suppen und Eintépfe
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Klrbissuppe mit Kokos

Fir 4—-6 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 25 Minuten

Zutaten

650 g Hokkaido-Kiirbis, gewdirfelt
120 g Lauch, in Ringen

30 g Sellerie, gewdirfelt

700 ml Wasser

1 EL Gemusebruhe, Instant

3 EL Kokosflocken

Salz

1 Msp. Chilipulver

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Kurbiswdrfel, die
Lauchringe und die Selleriewurfel in den Behélter geben. Wasser,
Gemusebrihe, Kokosflocken, Salz und Chilipulver zugeben. Das

Suppenprogramm P1 einstellen. Andern Sie die Zeit auf 25 Minuten.

Suppen und Eintdpfe

Tom Ka Gai

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 30 Minuten

Zutaten
1 Schalotte, halbiert
1 Knoblauchzehe, halbiert

1 kleine Chilischote,
in feinen Streifen

4 cm frischer Ingwer,
in feinen Scheiben

3 Stangel Zitronengras,
in Sticken

1 Limette, den Saft davon
600 ml Geflugelfond
3 EL Fischsauce

200 g Hahnchenbrust,
in feinen Streifen

150 g Champignons, in Scheiben
200 ml Kokosmilch
4 EL Korianderblatter, gehackt

MANUELL

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Schalotte und die
Knoblauchzehe in den Behalter geben. Stufe 12 / 10 Sekunden
zerkleinern.

. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen. Die Schalotten- und

2. Nach Ablauf des Programms die Suppe in Tassen oder Teller fillen
und mit einigen Kokosflocken garniert servieren.

Knoblauchstlicke mit dem Spatel in die Mitte schieben. Die
Chilischote, den Ingwer, das Zitronengras, den Limettensaft, den
Geflugelfond und die Fischsauce hinzufligen. Stufe 2 / 100 °C /
30 Minuten garen.

3. Die Hahnchenbrust nach 15 Minuten hinzufligen. Die Champignons
und die Kokosmilch nach 20 Minuten hinzufiigen.

4. Die Suppe mit Koriander bestreut servieren.

Tipp

Sie kdnnen auch 200 g Kartoffel-
wurfel mitgaren, dann wird die .
Suppe noch ergiebiger. Wenn Sie RREE

die Suppe in Tellern servieren, sieht Reichen Sie zur
es sehr dekorativ aus, wenn der Suppe duftenden
Rand mit Currypulver bestreut ist. Basmatireis.

30 31
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Bunte Rindfleischsuppe

Fir 4—-6 Personen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 78 Minuten

Zutaten
1 groBe Zwiebel, halbiert
2 EL Ol

400 g mageres Rindfleisch,
gewdlrfelt

4 EL Mehl

3 Wirfel Fleischbriihe

1,3 | Wasser

200 g Kartoffeln, gewdrfelt
150 g Mo6hren, in Scheiben
150 g Kohlrabi, gewdirfelt

100 g Knollensellerie, gewdrfelt

150 g Broccoli, in kleinen
Rdschen

2 EL heller Saucenbinder
nach Belieben

32

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

. Den Misch-/Riuhraufsatz einsetzen. Die Zwiebelstlicke mit dem

Spatel in die Mitte schieben. Das Fleisch im Mehl wélzen. Das Ol
und die Fleischwiirfel in den Behalter geben. Das Garprogramm
P1 einstellen.

. Nach Ablauf des Programms das Wasser und die Brihwdurfel

hinzufiigen. Das Garprogramm P2 einstellen.

. Nach Ablauf des Programms die Kartoffeln und das Gemdse bis

auf den Broccoli zugeben, gut verrihren. Das Garprogramm P3
einstellen.

. Den Broccoli zugeben. Das Garprogramm P3 einstellen Andern Sie

die Zeit auf 8 Minuten.

. Je nach gewtlinschter Sdmigkeit mit Saucenbinder abbinden. Stufe

4 /100 °C / 1 Minute binden.

AN

Suppen und Eintdépfe
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Rindfleischeintopf mit Kartoffeln
und Zuckererbsenschoten

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 97 Minuten

Zutaten

1 kleine Zwiebel, halbiert
2 EL natives Olivendl

2 EL Mehl

500 g Rindfleisch,
gewdirfelt (2 x 2 cm)

100 ml WeiBwein

250 ml Gemusebriihe

1 TL getrockneten Majoran
1 EL Tomatenmark

3 Kartoffeln, gewdurfelt

200 g Zuckererbsenschoten,
halbiert

einige Zweige Majoran

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

. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. Die Zwiebelstiicke mit dem

Spatel in die Mitte schieben. Das Ol hinzufiigen. Stufe 2 / 100 °C /
2 Minuten dinsten.

. Die Fleischwirfel bemehlen und in den Behalter geben. Stufe 3 /

130 °C / 10 Minuten anbraten. Nach 5 Minuten den Wein durch die
Offnung im Deckel zugieBen.

. Nach Ablauf des Programms die Brihe, getrockneten Majoran

und das Tomatenmark einrtihren. Das Garprogramm P2 einstellen.
Andern Sie die Zeit auf 60 Minuten.

. Nach Ablauf des Programms die Kartoffelwurfel zugeben. Stufe 2 /

100 °C / 25 Minuten garen.

. 5 Minuten vor Ende der Garzeit die Zuckererbsenschoten zugeben.

Mit frischem Majoran garniert servieren.
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Salate und Dressings

WeiBkohlsalat

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Garzeit: 3 Minuten

Zutaten

50 g magere Schinkenwdrfel
1TLOI

400 g WeiBkohl, in Stiicken

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Schinkenwdirfel und
das Ol in den Behélter geben. Stufe 2 / 95 °C / 2 Minuten diinsten.

2. Den WeiBkohl, Essig, Ol, Zucker, Salz, Pfeffer und Kiimmel zugeben.
Stufe 10/ 70 °C / 10 Sekunden zerkleinern.

1 EL Essig

2 EL Ol

Y2 TL Salz

Y2 TL Pfeffer

2 TL Kimmel

Y2 TL Zucker
Tipp
Servieren Sie dazu
Baguette.
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Spargelsalat mit Erdbeeren und Entenbrust

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 15 Minuten
Backzeit: 50 Minuten

Zutaten

2 Entenbrustfilets (je ca. 180 g)
SE4

Pfeffer

150 g Blattsalat

300 g weiBer Spargel, in Sticken
300 g grliner Spargel, in Stlicken
250 g Erdbeeren, geviertelt

1 Orange, unbehandelt

4 EL leichte Mayonnaise

100 g Schmand

4 EL Pinienkerne, gerostet

. Den Backofen auf 80 °C / Umluft vorheizen. Die Entenbrlste auf der
Fettseite einschneiden, salzen, pfeffern und in Alufolie einwickeln.
Im Backofen ca. 45 Minuten braten.

. Inzwischen 0,7 Liter Wasser in den Behélter einfillen, die

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

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

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

Salz und Pfeffer verriihren.

. Die Entenbriste aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten ruhen

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

Geflugelsalat

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 40 Minuten

Zutaten

500 g Hahnchenbrustfilet

2 Mohren, in Stlicke geschnitten
1ELOI

1 Bd. Frihlingszwiebeln,
in Ringe geschnitten

150 g Mandarinenfilets

150 g frische Ananas,
in Stlicke geschnitten

150 g Mayonnaise
150 g Naturjoghurt
Ya TL Pfeffer

Ya TL Salz

Ya TL Curry

Tipp

Besonders
dekorativ wirkt der
Geflligelsalat in
einer ausgehohlten
Ananas. Sie
kénnen flir den
Salat auch Ananas
und Mandarinen
aus der Dose
verwenden.
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. In den Behélter 0,7 Liter Wasser einflllen. Den Dampfgareinsatz
einsetzen, die Hahnchenbrustfilets hineinlegen und das Dampfgar-
programm starten.

. Nach Ablauf des Programms den Dampfgareinsatz entnehmen,

zur Seite stellen und das Fleisch etwas abklhlen lassen. Den
Behélter aussplilen und das Ultrablade-Universalmesser einsetzen.
Die Mohrenstlicke in den Behalter geben. Impuls / 10 Sekunden
zerkleinern.

. Alles mit dem Spatel in die Mitte schieben. Das Ol zugeben. Stufe 1/

100 °C / 10 Minuten diinsten.

4. Nach 7 Minuten die Frihlingszwiebelringe zugeben und mitdinsten.

5. Inzwischen die Hahnchenbrust in Stiicke zupfen und in eine

Schissel geben. Die Mayonnaise mit dem Joghurt, Pfeffer, Salz und
Currypulver verriihren. Die Sauce Uber das Hahnchenfleisch geben.

. Das gediinstete Gemise und die Ananasstiicke zum Hahnchen-

fleisch geben und alles gut verrihren. Die Mandarinenfilets zum
Schluss vorsichtig unterheben. Den Geflligelsalat vor dem Servieren
mindestens 30 Minuten ziehen lassen. Noch einmal abschmecken
und gegebenenfalls nachwiirzen.

Salate und Dressings

MANUELL

Apfel-Mohren-Rohkost

Fir 4 Personen

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten

250 g Méhren, in Stiicken

400 g Apfel, in Stiicken

2 EL Zitronensaft

Vs TL Salz

Pfeffer aus der Muhle

3 EL Walnusshalften

100 ml Naturjoghurt, 3,5 % Fett
2 EL Honig

Tipp

Sie kénnen die
Rohkost mit etwas
Zimt verfeinern
oder Rosinen zu-
geben.

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die M6hrenstlicke in

den Behélter geben. Stufe 8 / 10 Sekunden zerkleinern.

. Apfel, Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Walnusshélften und die Hélfte des

Joghurts in den Behélter geben, mit dem Spatel verriihren. Stufe 8 /
10 Sekunden zerkleinern.

. Garnieren Sie die Rohkost mit dem restlichen Joghurt und etwas

Honig.
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Salate und Dressings
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Broccolisalat mit Apfel und Paprika

Fir 4 Personen

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten

1 EL mittelscharfer Senf

1 EL Honig

2 EL Olivendl

1 TL Krautersalz

Pfeffer aus der Muhle
300 g Broccoliréschen

1 roter Apfel, geviertelt

1 rote Paprika, in Stlicken

3 EL Pinienkerne

40

1. Den Misch-/Riihraufsatz einsetzen. Senf, Honig, Olivendl,
Krautersalz und etwas Pfeffer in den Behalter geben. Stufe 5/ 20
Sekunden mischen.

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

3. Alles mit dem Spatel verriihren und noch einmal abschmecken.

Salate und Dressings MANUELL

Joghurt-Dressing

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten

400 g Naturjoghurt, 3,5 % Fett

2 EL sUBer Senf

50 ml Rapsal

5 EL Zitronensaft

2 EL Honig

1 Bd. Dill, gehackt

1 kleine Knoblauchzehe, gepresst
¥ TL Salz

1. Den Schlag-/Ruhraufsatz einsetzen. Alle Zutaten in den Behalter
geben. Stufe 7 / 15 Sekunden mischen.

Tipp

Sie kbnnen das
Dressing in ein
Schraubglas oder
in eine Flasche
fallen. Im Kuhl-
schrank l&sst es
sich einige Tage
aufbewahren.
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Salate und Dressings

Balsamico-Dressing

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten

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

6 EL Aceto Balsamico
4 EL Apfelsaft

1 EL Zucker

2 EL getrocknete Krauter
(Rosmarin, Oregano, Thymian,
Basilikum)

1 TL Salz

Pfeffer aus der Mihle

Tipp

Fullen Sie das
Dressing in ein
Schraubglas oder
in eine Flasche
mit Schraubver-
schluss, es halt

gut zu gemischten
Blattsalaten.
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sich mehrere Tage.
Das Dressing passt

MANUELL | B ———————— Salate und Dressings

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten

1 kleine Zwiebel, halbiert

100 ml Orangensaft

2 EL scharfer Senf

Y2 TL Curry

> TL Salz

3 EL Aceto Balsamico Bianco
1 EL Honig

100 ml Olivenél

50 ml Pflanzendl

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

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

Tipp

Das Dressing
passt hervorra-
gend zu leichten
Blattsalaten. In
ein Schraubglas
abgefullt halt es
sich mehrere Tage
im Kdhlschrank.

MANUELL

Orangen-Senf-Dressing

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

2. Den Schlag-/Ruhraufsatz einsetzen. Alles mit dem Spatel in die
Mitte schieben, die restlichen Zutaten bis auf die Ole in den Behélter
geben. Stufe 7 / 3 Minuten mixen, dabei die Ole langsam (ber die
Offnung im Deckel einlaufen lassen.
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Beilagen und kleine Gerichte
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Beilagen und kleine Gerichte
Paprikagemuse

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 27 Minuten

Zutaten
1 Zwiebel, halbiert
40 ml natives Olivenol

800 g Paprika, in Sticke
geschnitten

200 ml passierte Tomaten
Salz

einige Basilikumblatter
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. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebelh&lften in

den Behélter geben. Stufe 12 / 10 Sekunden zerkleinern.

. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen. Mit dem Spatel die

Zwiebelstiicke in die Mitte schieben. Das Ol hinzufiigen. Stufe 2 /
100 °C / 2 Minuten braten.

. Die Paprikastlicke in den Behalter geben. Stufe 3 /100 °C / 20

Minuten garen.

. Die passierten Tomaten, Salz und Basilikum hinzufligen. Stufe 3 /

100 °C / 5 Minuten garen.




Beilagen und kleine Gerichte

Apfelrotkohl

FUr 4 Personen
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Garzeit: 75 Minuten

Zutaten

2 Apfel, in Stiicken
400 g Rotkonhl, in Stiicken
1 Zwiebel, geviertelt
3ELOI

1 Lorbeerblatt

3 EL Aceto Balsamico
3 EL Zucker

Y2 TL Salz

1 Prise Piment

150 ml Wasser

1 Wirfel Gemusebrihe
2 Wacholderbeeren

2 EL Speisestéarke

5 EL Johannisbeergelee

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Apfel, Rotkohl und
Zwiebeln in den Behélter geben. Stufe 10 / 15 Sekunden zerkleinern.
Alles mit dem Spatel zusammenschieben. Je nach gewiinschter
Struktur weitere 10 Sekunden zerkleinern.

. Den Inhalt des Behalters in eine Schiissel umfiillen. Den Misch-/

Rihraufsatz einsetzen. Das Ol in den Behélter geben. Das Gemiise
wieder in den Behalter fullen. Alle restlichen Zutaten bis auf das
Johannisbeergelee zugeben. Das Garprogramm P2 starten. Andern
Sie die Zeit auf 75 Minuten.

. Die Speisestarke mit etwas Wasser verriihren und 5 Minuten vor

Ablauf des Programms durch die Offnung im Deckel zufiigen.

. Das Johannisbeergelee zugeben. Stufe 4 / 10 Sekunden

unterrthren.

Tipp
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Die Apfel in diesem Rezept werden sehr fein geschnitten.
Wenn Sie grobere Stlicke im Rotkohl bevorzugen, dann
schneiden Sie sie von Hand und fligen sie nach der
Halfte der Garzeit zu.

Beilagen und kleine Gerichte

BohnenpUree

Flr 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 33 Minuten

Zutaten
1 kleine Zwiebel, halbiert
1 Kartoffel, geviertelt

1 Stangel Staudensellerie, in
Scheiben

400 g geschélte Bohnen
3 EL natives Olivendl
Salz

Pfeffer aus der Mihle

e

ey S

. 0,7 Liter Wasser in den Behalter gieBen. Die Zwiebel, die Kartoffel,

den Staudensellerie und die Bohnen in den Dampfgareinsatz fillen
und diesen in den Behalter einsetzen. Das Dampfgarprogramm
starten. 30 Minuten dampfgaren.

. Nach Ablauf des Programms den Dampfgareinsatz herausnehmen,

das Wasser ausgieBen und das Ultrablade-Universalmesser
einsetzen. Das gegarte Gemuse in den Behélter geben. Stufe 7 / 10
Sekunden pdrieren.

. Alles mit dem Spatel zusammenschieben. Das Ol, etwas Salz und

Pfeffer hinzufliigen. Stufe 3 / 100 °C / 3 Minuten mischen.

. AnschlieBend das Pliree 10 Sekunden / Impuls mixen. Soll die

Konsistenz noch feiner sein, dann ein weiteres Mal 10 Sekunden /
Impuls mixen.
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Beilagen und kleine Gerichte

MANUELL & =

Erbsen mit Schinkenwdrfeln

FUr 4 Personen
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Garzeit: 13 Minuten

Zutaten

800 g TK-Erbsen

1 Zwiebel, halbiert

3 EL natives Olivendl

200 g magere Speckwiirfel
100 ml warmes Wasser
Salz

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

. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen und mit dem Spatel die

Zwiebelstlicke in die Mitte schieben.

. Das Ol und die Speckwiirfel zugeben. Stufe 2 / 100 °C / 3 Minuten

dinsten.

. Die Erbsen und das Wasser zugeben. Stufe 1 /100 °C / 10 Minuten

garen.

. Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Beilagen und kleine Gerichte

Kartoffel-Kohlrabi-Gemiuse
mit Frischkdsesauce

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 20 Minuten

Zutaten

500 g Kartoffel, 1 cm groBe Wiirfel
500 g Kohlrabi, 1 cm groBe Wirfel
2 EL Butter

1 EL Zucker

200 g Frischkase

100 ml Milch, 1,5 %

2 TL Gemusebrihe

1 TL Salz

1 EL Schnittlauchrélichen

1. Den Misch-/Rulhraufsatz einsetzen. Butter und Zucker in den
Behalter geben. Stufe 3 / 100 °C / 3 Minuten karamellisieren.

2. Kartoffeln, Kohlrabi, Frischkase, Milch, GemUsebrihe und Salz in
den Behélter geben. Das Garprogramm P3 einstellen.

3. Nach Ablauf des Programms die Schnittlauchrdlichen unterrihren.

Tipp
Dieses Gemiise
passt sehr gut zu

Schnitzel oder
Bratwurst.
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Beilagen und kleine Gerichte

Fenchel mit Schinken

Far 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 40 Minuten
Backzeit: 10 Minuten

Zutaten

4 Fenchel, geviertelt

700 ml Wasser

250 ml Milch

70 g geriebener Parmesan
1 EL Mehl, Instant
Muskatnuss, gerieben

100 g gekochter Schinken,
gewdlrfelt

Salz
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. 0,7 Liter Wasser in den Behalter gieBen und den Dampfgareinsatz
einsetzen. Den Fenchel hineingeben, etwas salzen und das
Dampfgarprogramm starten. 30 Minuten dampfgaren.

2. Den gegarten Fenchel in eine gefettete Auflaufform geben.

3. Den Behalter ausspulen und den Schlag-/Ruhraufsatz einsetzen.

Die Milch, den Parmesan, Mehl, eine Prise Salz und etwas
geriebene Muskatnuss in den Behalter geben. Stufe 4 / 90 °C /
5 Minuten garen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

. Die Schinkenwiirfel in die Sauce rihren und alles tGiber den Fenchel

gieBen. 10 Minuten im Ofen Uberbacken.

Beilagen und kleine Gerichte

MANUELL

Kartoffel-Mdhren-Gemiuse

Fir 2 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 30 Minuten

Zutaten

1 Zwiebel, halbiert

150 g magere Schinkenwdirfel
1TLOI

400 g Mohren, in kleinen Stlicken

200 g Kartoffeln, mehlig kochend,
in kleinen Stlicken

150 ml Wasser

1 TL gekérnte Gemusebriihe
2 Prisen Muskat

1 Prise Pfeffer

1 EL gehackte Petersilie

Tipp
Servieren Sie dazu
Wiener Wirstchen,

Frikadellen oder
Kassler.

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebel in den
Behalter geben. Stufe 12 / 5 Sekunden zerkleinern.

. Die Schinkenwiirfel und das Ol hinzufiigen. Stufe 3/95 °C / 4

Minuten dlinsten.

. Die Méhren und die Kartoffeln zugeben. 30 Sekunden / Stufe 7

zerkleinern.

. Den Misch-/Rlhraufsatz einsetzen. Wasser, Gemisebrihe, Muskat

und Pfeffer zugeben. Stufe 3 / 100 °C / 25 Minuten garen.

. Die Petersilie hinzufligen. Stufe 3 / 1 Minute unterrihren.
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Kartoffelpuree

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 32 Minuten

Zutaten

800 g Kartoffeln, mehlig kochend,
in Stiicken

100 ml Milch, 1,5 % Fett

50 ml Sahne

3 EL Butter

Muskat, gerieben

1 TL Salz
Tipp
Braten Sie die
Zwiebeln in Butter
und geben Sie
diese Uber das
KartoffelpUree.
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. 0,7 Liter Wasser in den Behalter flllen, die Kartoffelstlicke in
den Dampfgareinsatz legen und in den Behalter geben. Das
Dampfgarprogramm starten. 30 Minuten dampfgaren.

. Nach Ablauf des Programms die Kartoffeln entnehmen, das Wasser

ausgieBen und den Schlag-/Rihraufsatz einsetzen. Die Milch, die
Sahne, die Butter, Salz und etwas Muskat zugeben. Stufe 3 /
100 °C / 2 Minuten erhitzen.

3. Die Kartoffeln hinzuftigen. Stufe 4 / 30 Sekunden purieren.

4. Wenn Sie cremiges Kartoffelplree vorziehen, kdnnen Sie die Menge

der Milch auch verdoppeln, sogar verdreifachen.

Beilagen und kleine Gerichte
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GrunkohlgemUse untereinander

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 65 Minuten

Zutaten

1 kg Kartoffeln, mehlig kochend,
gewdlrfelt

2 TL gekoérnte Gemusebriihe

1 Zwiebel, halbiert

2 TL Butter

800 g TK-Grlinkohl, grob gehackt
2 TL Salz

1 TL Pfeffer

1 EL Senf

4 Mettenden

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. 0,7 Liter Wasser und
die Gemusebrihe in den Behalter geben. Den Dampfgareinsatz
einsetzen und die Kartoffelwdrfel einflllen. Das Dampfgarprogramm
starten. Andern Sie die Zeit auf 20 Minuten.

. Nach Ablauf des Programms den Dampfgareinsatz herausnehmen.

Die Briihe umftillen und beiseitestellen.

3. Die Zwiebel in den Behélter geben. Stufe 12 / 10 Sekunden hacken.
4. Die Butter zugeben. Stufe 3 / 80 °C / 4 Minuten andiinsten.

5. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. Griinkohl, Salz, Pfeffer, 300

ml der Briihe und die Kartoffeln aus dem Dampfgareinsatz in den
Behalter geben. 40 Minuten / 100 °C / Stufe 1 garen.

. Die Mettenden in einem separaten Topf in Wasser erhitzen.

7. Das fertige Gemduse in eine Schissel flllen, den Senf unterriihren

und das Gemuse mit dem Kartoffelstampfer zerkleinern. Die
Mettenden in Stlicke schneiden und mit unterheben.

55



Beilagen und kleine Gerichte

@)<Y [ ] (e

Pellkartoffeln mit Krauterquark

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 30 Minuten

Zutaten
2 rote Zwiebeln, halbiert
1 Bd. Petersilie, die Blatter

1 Bd. Schnittlauch, ein Mal durch-
geschnitten

1 kg Speisequark

4 EL Milch

4 EL Mineralwasser

1 TL Salz

Pfeffer aus der Mihle

800 g junge Kartoffeln, mit Schale
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. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebeln in den

Behalter geben. Stufe 10 / 10 Sekunden zerkleinern.

. Die Petersilienblatter und den Schnittlauch in den Behalter geben

und auf Stufe 10 / 20 Sekunden zerkleinern.

. Den Schlag-/Ruhraufsatz einsetzen. Den Speisequark, die Milch,

das Mineralwasser, Salz und Pfeffer zugeben. Stufe 4 / 3 Minuten
mischen.

. Den Krauterquark aus dem Behélter in eine Schussel flillen und kiihl

stellen. Den Behélter ausspulen. 0,7 Liter Wasser einfillen und die
Kartoffeln in den Dampfgareinsatz legen. Das Dampfgarprogramm
einstellen. 30 Minuten dampfgaren.

. Die Kartoffeln mit dem Krauterquark zusammen servieren.
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Gemuse-Frittata

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 37 Minuten

Zutaten

50 g Parmesan, in Stlicken
1 Zwiebel, halbiert

200 g Méhren, in groben Stiicken
100 g Zucchini, in Stlicken
100 g griine Bohnen

2 EL natives Olivendl

Y2 TL Salz

5 Eier

2 EL Speisestarke

2 EL Schnittlauchrélichen

Backpapier oder Kochpergament

Tipp

Die Frittata
schmeckt auch
kalt und eignet
sich sehr gut als
kleiner Snack
oder als Finger-
food.
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. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Den Parmesan in den

Behalter geben. Stufe 12 / 20 Sekunden zerkleinern. Den Kase in
eine Schussel flillen und beiseitestellen.

. Die Zwiebel, die Mdhren, die Zucchini und die griinen Bohnen in den

Behalter geben. Stufe 12 / 10 Sekunden zerkleinern. Alles mit dem
Spatel zusammenschieben und noch einmal Stufe 12 / 10 Sekunden
zerkleinern.

. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. Mit dem Spatel alles in die Mitte

schieben. Das Ol und das Salz hinzufiigen. Stufe 2 / 100 °C /
7 Minuten garen.

. Das Gemiuse etwas abkuhlen lassen. Die Eier mit der Speisestarke

und mit dem Parmesan verriihren und zum Gemdise geben.
Stufe 2 / 30 Sekunden riihren.

. Die Mischung aus dem Behalter in eine Schissel geben. 0,7 Liter

Wasser in den Behélter gieBen. Den Dampfgareinsatz mit Back-
papier oder Kochpergament auslegen und die Gemiisemischung
einfillen. Das Dampfgarprogramm einstellen. 30 Minuten mit
offenem Stopfen dampfgaren.

. Die GemUse-Frittata vorsichtig aus dem Dampfgareinsatz heben

und in Sticke schneiden. Mit Schnittlauchrdlichen garniert
servieren.

Beilagen und kleine Gerichte

Kartoffelpuffer

Ergibt ca. 12 Puffer

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten

1 kg Kartoffeln, in Stlicken
150 g Zwiebeln, halbiert

1 EL Zitronensaft

1 TL Salz

Ya TL schwarzer Pfeffer

3 EL Mehl

2 EL Speisestéarke

1Ei

Ol zum Braten

Tipp
Kartoffelpuffer
kénnen sowohl
mit herzhaften
Beilagen, wie zum
Beispiel Lachs und
Sauerrahm, wie
auch mit siiBem
Apfelmus verzehrt
werden.

MANUELL

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Alle Zutaten in den

Behalter geben. Stufe 9 / 30 Sekunden zerkleinern.

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

nochmals zerkleinern.

. Mit dem Spatel alles in die Mitte schieben und umrthren. Stufe 9/

20 Sekunden ein drittes Mal zerkleinern.

. In einer beschichteten Pfanne Ol erhitzen und die Kartoffelpuffer

darin von beiden Seiten goldbraun ausbacken.
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Pfannkuchen

Ergibt ca. 4 groBe Pfannkuchen
oder 8 kleine

Zubereitungszeit: 35 Minuten

Zutaten

500 ml Milch

4 Eier

Y2 TL Salz

350 g Mehl, Instant
1 TL Backpulver
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1. Den Schlag-/Ruhraufsatz einsetzen. Die Milch, die Eier und das Salz
in den Behalter geben. Stufe 6 / 30 Sekunden rihren.

2. Das Mehl und das Backpulver hinzufligen. Stufe 6 / 20 Sekunden
rahren.

3. Den Pfannkuchenteig 30 Minuten ruhen lassen, anschlieBend
in einer beschichteten Pfanne mit wenig Fettzugabe einen
Pfannkuchen nach dem anderen ausbacken.

Tipp
Pfannkuchen
kénnen siB und
herzhaft zube-
reitet werden, so
zum Beispiel mit
Apfelscheiben,
Zucker und Zimt
oder herzhaft mit
Speckstreifen.
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Kartoffelgratin

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: 40 Minuten

Zutaten

100 g Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe

150 ml Sahne

150 ml Milch

50 g Schmelzkase

2 EL Speisestéarke

Salz

Pfeffer

Muskat

800 g Kartoffeln, in diinnen
Scheiben

Tipp

Bestreuen Sie
das Gratin mit
geriebenem Kase
und rihren Sie
Schinkenwiirfel
unter die Sauce.

(672

MANUELL

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

. Alles mit dem Spatel in die Mitte schieben. Sahne, Milch,

Schmelzkase, Speisestarke, Salz, Pfeffer und Muskat zugeben.
Stufe 6 / 100 °C / 2 Minuten mischen.

. Die Kartoffelscheiben in eine Auflaufform schichten und etwas

salzen.

. Die Sauce Uber die Kartoffeln geben und das Gratin im Ofen fur

ca. 40 Minuten backen.

Beilagen und kleine Gerichte

Lauch-Schinken-Auflauf

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 20 Minuten
Backzeit: 30 Minuten

Zutaten

800 g Kartoffeln, in Wrfeln
(2 x 2cm)

1 TL Salz

8 Stlicke Lauch, je 10 cm

8 Scheiben gekochter Schinken
40 g Butter

40 g Mehl, Instant

100 ml Sahne

100 ml Milch

1 EL gekoérnte Gemusebrihe
100 g Schmelzkase

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

2 Prisen Muskat

. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. Die Kartoffelwtrfel in den
Behalter geben und so viel Wasser zuflgen, dass sie gut bedeckt
sind. Einen Teel6ffel Salz zugeben, den Dampfgareinsatz einsetzen
und die Lauchstiicke hineinlegen. Stufe 3 / 100 °C / 20 Minuten
garen.

. Nach Ablauf des Programms den Dampfgareinsatz entnehmen,

die Kartoffelwirfel abgieBen und in eine Auflaufform flllen. Die
Lauchstlicke mit Schinken umwickeln und auf die Kartoffeln legen.
Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

. Die Garflussigkeit in ein GefaB gieBen, den Schlag-/Rihraufsatz

einsetzen. 300 ml der Garflissigkeit in den Behalter zurlickgieBen.
Butter, Mehl, Sahne, Milch, die Briihe, den Kése und die Gewdlrze in
den Behélter geben. Stufe 4 / 100 °C / 6 Minuten rihren.

. Die Béchamelsauce Uber die Lauchstiicke gieBen und den Auflauf

im Backofen ca. 30 Minuten backen.
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Tomatenquiche

Far 4 Personen
Zubereitungszeit: 25 Minuten
Backzeit: 45 Minuten
Kuhlzeit: 30 Minuten

Zutaten

210 g Mehl Type 405

100 g Butter, kalt, in Wirfeln
70 ml Wasser

Y2 TL Salz

50 g Nussschinken

400 g Tomaten, in Scheiben
1 Zwiebel, halbiert

250 g Schmand

50 ml Milch, 1,5 % Fett

3 Eier

2 EL Speisestarke

Y2 TL Salz

Pfeffer aus der Muhle

Springform, 26 cm Durchmesser
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. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Mehl, Butter, Wasser und Salz in

den Behélter geben. Das Teigprogramm P1 einstellen.

. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30 Minuten im

Kuhlschrank ruhen lassen. Den Behélter ausspulen.

. Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Teig rund ausrollen

und dann in die gefettete Springform driicken, am Rand etwas
hochziehen. Den Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen. Die
Schinken- und die Tomatenscheiben auf dem Teigboden verteilen.

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebel in den

Behalter geben. Stufe 10 / 20 Sekunden zerkleinern.

. Alles mit dem Spatel in die Mitte schieben. Schmand, Milch, die

Eier, Speisestarke, Salz und Pfeffer in den Behalter geben. Stufe 5 /
30 Sekunden verrihren.

. Die Masse Uber den Schinken und die Tomaten gieBen. Die Quiche

etwa 45 Minuten backen.

Tipp

Die Quiche
schmeckt warm
und kalt und
|&sst sich fiir
Géste wunderbar
vorbereiten.
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Zwiebelkuchen

Fir 4—-6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Backzeit: ca. 45-55 Minuten

Zutaten

500 g Zwiebeln, geviertelt
300 g Schinkenwdirfel

2 EL Ol

125 g Butter

250 g Mehl Type 405

1 Ei

2 EL Semmelbrosel

200 g Schmelzkase

50 ml Gemiusebrihe

4 EL Creme fraiche

4 Eier

> Bd. Petersilie, gehackt

Springform, 26 cm Durchmesser
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. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebeln in den

Behalter geben, Stufe 10 / 20 Sekunden zerkleinern. Mit dem Spatel
zusammenschieben, nochmals zerkleinern, bis die gewinschte
Form erreicht ist.

. Die Schinkenwiirfel und das Ol zugeben, gut verriihren. Stufe 4 /

100 °C / 5 Minuten glasig diinsten. Die Zwiebeln in eine Schissel
umfillen und etwas abkuhlen lassen. Den Behalter ausspilen.

. Das Knet-/ Mahimesser einsetzen. Die Butter, das Mehl und das Ei

in den Behalter geben. Stufe 8 / 50 Sekunden kneten.

4. Den Backofen auf 160 °C vorheizen.

5. Den Teig in die gefettete Springform drliicken und einen Rand von

etwa 2 cm hochziehen. Die Semmelbrésel auf dem Teig verteilen.

. Den Behélter aussptilen. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. Den

Schmelzkédse und die Gemusebrihe in den Behélter geben. Stufe 4
/60 °C / 5 Minuten schmelzen.

. Die saure Sahne, die Eier und die Petersilie in den Behalter geben.

Stufe 6 / 20 Sekunden verquirlen.

. Die Zwiebel-Schinken-Masse zufiigen. Stufe 6 / 30 Sekunden

verrihren.

. Die Masse auf den Teig geben und 45-55 Minuten backen.

Beilagen und kleine Gerichte
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Gemuisecurry indisch

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 26 Minuten

Zutaten
1 groBe Zwiebel, geviertelt
2 Knoblauchzehen, halbiert

1 cm frischer Ingwer,
in dlinnen Scheiben

1 getrocknete Chilischote

2 ELOI

> TL gemahlener Koriander
Y2 TL gemahlener Kreuzkimmel
2 TL gemahlener Kardamom
Y2 TL gemahlene Senfkdrner
1 TL Kurkuma

100 ml Wasser

400 ml Kokosmilch

1 Wiirfel Gemusebrihe

2 TL Salz

600 g festkochende Kartoffeln,
gewdurfelt

2 Mdhren, in Scheiben von 1 cm
150 g Kurbisfleisch, gewurfelt

1 Zucchini, in Scheiben von 1 cm
100 g TK-Erbsen

einige Korianderblattchen

1 TL Kokosflocken

Tipp

Sie kénnen die Gemusesorten
je nach Saison variieren und
zum Beispiel auch Blumenkohl
oder Broccoli mitgaren.

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebel, Knoblauch,
Ingwer und Chili in den Behalter geben. Stufe 12 / 10 Sekunden
zerkleinern.

. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. Mit dem Spatel alles

zusammenschieben. Das Ol und die Gewlirze zugeben. Stufe 3 /
100 °C / 5 Minuten dinsten.

. Kurkuma, Wasser, Kokosmilch, Briihwirfel und Salz hinzufligen.

Stufe 12 / 1 Minute mischen.

4. Kartoffeln und Méhren zugeben. Stufe 3 / 100 °C / 10 Minuten garen.
5. Kirbis, Zucchini und Erbsen zugeben. Stufe 2 / 100 °C / 10 Minuten

garen. Mit Koriander und Kokosflocken garniert servieren.
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Spargelrisotto

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 35 Minuten

Zutaten

2 Schalotten, halbiert

2 EL Olivendl

150 g Risotto-Reis

500 ml Gemusebriihe

50 ml Milch

1 P. Safran

250 g griiner Spargel

5 EL geriebener Parmesan

einige rosa Pfefferbeeren
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. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Schalotten in den

Behalter geben. Stufe 12 / 10 Sekunden zerkleinern.

. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. Die Schalottenstiicke mit dem

Spatel in die Mitte schieben. Das Olivendl hinzufligen. Stufe 4 /
100 °C / 3 Minuten dinsten.

. Den Reis zugeben. Stufe 3 /100 °C / 2 Minuten résten. Die

Gemusebrihe, die Milch und den Safran in den Behélter geben,
alles gut umriihren. Das Garprogramm P3 einstellen. Andern Sie die
Zeit auf 30 Minuten.

. Inzwischen vom Spargel die Enden abschneiden und entfernen,

die Képfe abschneiden und beiseitelegen, die Stangen in Scheiben
schneiden.

. Nach 15 Minuten den Parmesan und die Spargelscheiben zugeben.

Je nach Samigkeit noch etwas Gemusebriihe hinzufligen und die
Spargelkdpfe obenauf legen.

. Nach Ablauf des Programms das Risotto mit rosa Pfefferbeeren

garniert servieren.
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Safranrisotto

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 5 Minuten
Garzeit: 25 Minuten

Zutaten

1 kleine Zwiebel, halbiert
60 g Butter

350 g Risotto-Reis

2 Tasse WeiBwein

Salz

Pfeffer

1 | GemUsebrihe

1 P. Safran

2 Tasse Wasser

4 EL geriebener Parmesan

einige Safranfaden
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. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen, die Zwiebel in den

Behalter geben. Stufe 12 / 10 Sekunden zerkleinern.

. Den Misch-/Riuhraufsatz einsetzen. Die Zwiebelstlicke mit dem

Spatel in die Mitte schieben und 30 g Butter zufligen. Stufe 4 /
100 °C / 3 Minuten dinsten.

. Den Reis zugeben. Stufe 3 / 100 °C / 2 Minuten résten. Mit dem

Wein abléschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

. Alles mit dem Spatel in die Mitte schieben, die Briihe hinzufligen

und gut umriihren. Das Garprogramm P3 einstellen.

. Nach 15 Minuten den Safran in einer halben Tasse Wasser auflésen

und tiber die Offnung im Deckel hinzufiigen.

. Nach 18 Minuten die restliche Butter und den Parmesan zugeben.

7. Nach Ablauf des Programms das Risotto in Schélchen fillen und

mit Safranfaden garniert servieren.

Beilagen und kleine Gerichte

Gnocchi mit Gorgonzolacreme

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 33 Minuten

Zutaten

600 g Kartoffeln, geschalt und
gewdlrfelt

270 g Mehl Type 405

200 g milder Gorgonzola,
fein gewdirfelt

150 ml Sahne

etwas gehackter Salbei

. 0,7 Liter Wasser in den Behalter gieBen und diesen in den
Dampfgareinsatz einsetzen. Die Kartoffelwirfel einlegen. Das
Dampfgarprogramm starten. 30 Minuten dampfgaren.

. Nach Ablauf des Programms den Korb entnehmen, das Wasser

ausgieBen und das Knet-/Mahlmesser einsetzen.

. Die Kartoffeln in den Behalter geben. Stufe 6 / 30 Sekunden

mischen.

4. Das Mehl hinzuftigen. Stufe 6 / 3 Minuten mischen.

5. Den Teig aus dem Behalter nehmen und auf eine bemehlte

Arbeitsplatte legen. Vom Teig diinne Rollen formen und 1 cm groBe
Stlicke abschneiden.

. Den Behaélter reinigen, den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen.

Gorgonzola und Sahne in den Behélter geben. Stufe 3 /70 °C /
3 Minuten schmelzen.

. Die Gnocchi in einem groBen Topf mit gesalzenem Wasser garen.

Wenn sie an der Oberflache schwimmen, mit einem Schaumloffel
herausnehmen und mit der Gorgonzolacreme mischen.
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Spaghetti mit Knoblauch, Peperoni

und Olivenol

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 5 Minuten
Garzeit: 20 Minuten

Zutaten

3 Knoblauchzehen,
in feinen Scheiben

2 getrocknete Chilischoten

50 ml Olivendl

1,2 | Wasser

1 TL Salz

500 g Spaghetti, durchgebrochen

4 EL geriebener Parmesan
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1. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen. Den Knoblauch und die
Chilischoten in den Behélter geben, das Olivendl hinzufiigen.
Stufe 1 /100 °C / 2 Minuten dinsten.

2. Das Wasser mit dem Salz in den Behalter gieBen. Stufe 1 /130 °C /
8 Minuten zum Kochen bringen. Wenn das Wasser kocht, die
Spaghetti in kleinen Portionen nach und nach durch das Loch im
Deckel hinzufligen. Immer etwas nachdricken. AnschlieBend Stufe
4 /100 °C / 2 Minuten langer, als auf der Verpackung angeben.

3. Am Ende der Garzeit das Uberschissige Wasser abgieBen und die
Spaghetti mit Parmesan bestreut servieren.
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Muschelnudeln alla puttanesca Penne mit Tomatensauce

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 30 Minuten

Zutaten
2 EL natives Olivendl

1 Knoblauchzehe,
in feinen Scheiben

1 getrocknete Chilischote,
oder einige Chiliflocken

20 Kirschtomaten, halbiert

4 eingelegte Sardellenfilets

40 g Kapern

Salz

50 g schwarze Oliven, ohne Stein
1,2 | Wasser

500 g Muschelnudeln

4 EL geriebener Parmesan
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. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. Olivendl, Knoblauch und die
Chili in den Behalter geben. Stufe 2 / 100 °C / 3 Minuten dunsten.

. Die Tomaten, die Sardellenfilets und die Kapern hinzufiigen.

Stufe 4 / 100 °C / 8 Minuten kochen.

. Etwas Salz und die Oliven zugeben. Stufe 3 /100 °C / 1 Minute

ziehen lassen.

. Die Sauce aus dem Behalter in eine Schuissel fillen und beiseite-

stellen. Den Behalter ausspullen und den Mischer wieder einsetzen.

. Das Wasser in den Behélter fiillen und einen Teel6ffel Salz

hinzuftigen. Stufe 2 / 130 °C / 8 Minuten zum Kochen bringen.

. Die Muschelnudeln in das kochende Wasser geben. Stufe 3/ 100 °C /

2 Minuten langer als auf der Verpackung angegeben garen.

. Nach Ablauf des Programms die Sauce zu den Nudeln geben, mit

dem Spatel kurz unterrihren. Stufe 3 / 1 Minute rihren.

. Mit Parmesan bestreut servieren.

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 5 Minuten
Garzeit: 40 Minuten

Zutaten

3 EL natives Olivendl

1 Knoblauchzehe, gepresst
400 g Tomatenstiicke, Dose
Salz

1,2 | Wasser

400 g Penne

10 Kirschtomaten, halbiert
einige Basilikumblatter

3 EL gerdstete Pinienkerne

. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. Das Olivendl in den Behélter
geben und die Knoblauchzehe dazupressen. Stufe 4 / 100 °C /
3 Minuten dinsten.

. Die Tomatenstlicke und etwas Salz hinzufligen. Stufe 1 / 100 °C /

15 Minuten garen.

. Die Sauce aus dem Behélter in eine Schissel gieBen und beiseite-

stellen. Den Behélter ausspulen. Den Misch-/Ruhraufsatz wieder
einsetzen. Das Wasser einflillen und einen Teel6ffel Salz hinzuflgen.
Stufe 1 /130 °C / 8 Minuten zum Kochen bringen.

. Die Nudeln zugeben und auf Stufe 3 / 100 °C / 2 Minuten langer als

auf der Verpackung angegeben garen.

. Die vorbereitete Sauce, die halbierten Kirschtomaten und einige

Basilikumblatter hinzufligen. Stufe 1 / 100 °C / 2 Minuten verrihren.

. Vor dem Servieren die gerésteten Pinienkerne Uber die Penne

streuen.
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Spaghetti bolognese

Fir 4-6 Personen 1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebel, den

Knoblauch und die Méhrenstticke in den Behalter geben.
10 Sekunden / Stufe 12 zerkleinern.

2. Das Ultrablade-Universalmesser durch den Misch-/Rihraufsatz
ersetzen. Alles mit dem Spatel in die Mitte schieben. Das Ol
hinzuftigen. Stufe 3 / 100 °C / 3 Minuten dinsten.

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 50 Minuten

Zutaten
. g 3. Nach Ablauf des Programms das Rindergehackte in den Behélter
1Z I, halbiert
wiebel, halbie geben, mit dem Spatel zerdriicken und im Behalter verteilen.
2 Knoblauchzehen, halbiert Tomatenmark, passierte Tomaten, Briihwiirfel, Wasser, Salz,
1 Méhre, in Stiicken Paprlika und Oregano hinzuftigen, gut umrihren. Das Garprogramm
. P2 einstellen.
2ELOQI : . : . : :
4. Inzwischen die Spaghetti gemaB Packungsanweisung in Salzwasser
500 g Rindergehacktes kochen.
5 EL Tomatenmark 5. Nach Ablauf des Programms die Bolognese noch einmal

500 g passierte Tomaten nachwirzen und mit etwas Zucker abschmecken.

1 Wiirfel Fleischbriihe 6. Zusammen mit Spaghetti und Parmesan servieren.
200 ml Wasser

1 TL Salz

1 EL Paprika, edelsiB

1 EL Oregano

Pfeffer aus der Mihle

Zucker

500 g Spaghetti

Salz

geriebener Parmesan

Tipp
Dazu passen auch

Makkaroni,
Rigatoni oder Reis.
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Chili con Carne

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 30 Minuten

Zutaten

1 getrocknete Chilischote

1 Zwiebel, halbiert

2 Knoblauchzehen, halbiert
3ELOI

500 g Rindergehacktes

4 EL Tomatenmark

1 rote Paprikaschote, gewdrfelt
1 gelbe Paprikaschote, gewdirfelt
100 ml Rotwein

5 EL Wasser

400 g stickige Tomaten, Dose

Kidneybohnen,
Dose (255 g Abtropfgewicht)

1 EL gekérnte Rinderbrihe
1% TL Salz

1 TL Paprika, edelsiB

Y2 TL Pfeffer, gemahlen
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. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Chilischote, die

Zwiebel und die Knoblauchzehen in den Behélter geben. Stufe 12 /
10 Sekunden zerkleinern.

. Den Misch-/RUhraufsatz einsetzen. Alles mit dem Spatel in die Mitte

schieben. Das Ol zugeben. Stufe 3 / 100 °C / 2 Minuten diinsten.

. Nach Ablauf des Programms das Rindergehackte in den Behélter

geben. Mit dem Spatel gut zerdriicken und verteilen. Das
Garprogramm P1 einstellen.

. Nach Ablauf des Programms die restlichen Zutaten zugeben. Gut

verrUhren. Das Garprogramm P3 einstellen.

. Nach Ablauf des Programms das Chili noch einmal abschmecken

und servieren.

Tipp

Dazu passt frisches
Baguette. Verfei-
nern Sie das Chili
vor dem Servieren
mit einem Klecks
Créme fraiche.
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Uberbackene Hackballchen mit Tomatensauce Wirsingrouladen

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 25 Minuten
Backzeit: 20 Minuten

Zutaten

1 groBe Zwiebel, halbiert

2 Knoblauchzehen, halbiert

2 EL Olivendl

1 Dose stiickige Tomaten (400 g)
1 EL Gemusebruhe, Instant

Vs TL Salz

Pfeffer aus der Muhle

Ya TL Paprika, edelsiB

1 EL Oregano

Fiir die Hackballchen

500 g Hackfleisch gemischt
1 TL Salz

Ya TL Pfeffer

Y2 TL Paprika, edelsiB

200 ml Sahne

1 P. Mozzarella, in Scheiben

Tipp
Dazu schmecken

Reis und ein
frischer Salat.
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. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebel und die
Knoblauchzehen in den Behélter geben. Stufe 12 / 10 Sekunden
zerkleinern.

. Den Misch-/Rlhraufsatz einsetzen. Die Zwiebeln mit dem Spatel in

die Mitte schieben. Das Ol hinzufiigen. Stufe 3 / 100 °C / 2 Minuten
dinsten.

. Tomaten, Gemisebrihe, Salz, Pfeffer, Paprika und Oregano

zugeben. Stufe 4 /90 °C / 10 Minuten garen.

. Inzwischen den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Hackfleisch mit Salz, Pfeffer und Paprika wirzen, gut
vermischen und Ballchen formen.

. Nach Ablauf des Programms die Sahne hinzufiigen und mit dem

Spatel verrihren.

. Die Hackballchen in eine Auflaufform legen, die Sauce

dartbergieBen und mit Mozzarellascheiben belegen. Im Backofen
etwa 20 Minuten Uberbacken.

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 38 Minuten

Zutaten

1 Zwiebel, halbiert

1 Knoblauchzehe, halbiert
400 g Hackfleisch gemischt
1 Ei

60 g Paniermehl

2 TL Salz

12 Blatter Wirsing

Fiir die Sauce

500 ml Milch

200 g Frischkéase

5 EL Mehl

2 Bd. Petersilie, gehackt
R4

Pfeffer aus der Muhle

1 Prise Muskat

Tipp

Dazu passen
Salzkartoffeln.
Sie kbdnnen
statt Wirsing
auch Mangold
verwenden.

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

. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Alles mit dem Spatel in die Mitte

schieben. Das Hackfleisch, das Ei, Paniermehl, 1 TL Salz und
Pfeffer zugeben. Stufe 5 / 2 Minuten mischen. Das Hackfleisch
entnehmen und den Behalter reinigen.

. Von den Wirsingblattern den dicken Strunk herausschneiden

und die Blatter in kochendem gesalzenem Wasser 2 Minuten
blanchieren. Aus dem Hackfleisch 4 Klopse formen. Die Klopse mit
je 3 Wirsingblattern umwickeln und in den Dampfgareinsatz legen.
0,7 Liter Wasser in den Behélter fillen und das Dampfgarprogramm
starten.

. Die Wirsingrouladen zur Seite stellen. Von der Garflissigkeit 100 ml

aufbewahren.

. Den Schlag-/Ruhraufsatz einsetzen. 100 ml Garflissigkeit, Milch,

Frischkase, Mehl, Petersilie, Pfeffer und Muskat in den Behalter
geben. Das Saucenprogramm einstellen. Stufe 6 / 100 °C / 8
Minuten rihren. Die Wirsingrouladen zusammen mit der Sauce
servieren.
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Konigsberger Klopse

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 40 Minuten

Zutaten

1 Zwiebel, halbiert

300 g Gulasch, halb und halb
2 EL Paniermehl

1 Ei

Y2 TL Salz

2 Prisen Pfeffer

1 EL gekornte Gemusebriihe
100 ml Milch

100 ml Sahne

40 g heller Saucenbinder

1 TL Salz

2 Prisen Pfeffer

2 EL kleine Kapern

Tipp

Servieren Sie dazu
Salzkartoffeln und
als Beilage passt
Rote-Beete-Salat.
Nach Belieben
kénnen Sie die
Sauce noch mit
etwas Zitronensaft
oder Kapernsud
abschmecken.
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. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebel in den
Behalter geben. Stufe 12 /10 Sekunden zerkleinern.

. Mit dem Spatel alles in die Mitte schieben. Das Fleisch in den

Behalter geben. Stufe 12 / 1 Minute hacken.

. Das Ultrablade-Universalmesser durch den Misch-/Ruhraufsatz

ersetzen. Alles mit dem Spatel in die Mitte schieben. Paniermehl,
Ei, Salz und Pfeffer in den Behélter geben. Stufe 5 / 2 Minuten
vermischen.

. Aus dem Fleischteig 8 Klopse formen und in den Dampfgareinsatz

legen. Den Behélter reinigen.

. 0,7 Liter Wasser und die Gemusebriihe einfillen. Den

Dampfgareinsatz einsetzen und das Dampfgarprogramm starten.

. Den Dampfgareinsatz herausnehmen und auf einen Teller stellen.

7. Milch, Sahne, Saucenbinder, Kapern, Salz und Pfeffer zur

Garflussigkeit in den Behalter geben. Stufe 5/ 100 °C / 5 Minuten
aufkochen.

. Die Klopse in eine Schissel geben und die Sauce dariibergieBen.

Hauptgerichte
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Toskanisches Ragout

Fir 4-6 Personen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 40 Minuten

Zutaten

2 Zwiebeln, halbiert

2 Knoblauchzehen, halbiert

4 EL Olivenal

500 g Schweinesteak, gewurfelt
2 Bd. Thymian, gehackt

400 g stickige Tomaten, Dose
1 Wirfel Fleischbrtihe

> TL Salz

Y2 TL Zucker

Y2 TL Pfeffer aus der Mihle
150 ml WeiBwein

600 g Kartoffeln, in kleinen
Sticken

200 g Méhren, in kleinen Stlicken
200 g Paprika, in kleinen Sticken

150 g Champignons, geviertelt
2 Bd. Petersilie, gehackt

Tipp

Sie kdnnen statt
Champignons
auch Pfifferlinge
oder andere Pilze
verwenden und
auch das Gemlse
kénnen Sie nach
Geschmack
variieren.

II
x i
r.

v

. f -

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebel und

den Knoblauch in den Behélter geben. Stufe 10 / 10 Sekunden
zerkleinern.

. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. Alles mit dem Spatel in die Mitte

schieben. Das Olivendl hinzufligen. Stufe 3 / 130 °C / 2 Minuten
dunsten.

3. Das Fleisch zugeben. Das Garprogamm P1 einstellen.

4. Am Ende des Programms den Thymian, die Tomatenstiicke, den

Brihwdrfel, Salz, Zucker, Pfeffer, WeiBwein, Kartoffeln und das
Gemuse zugeben. Gut verriihren. Das Garprogramm P2 einstellen.
Andern Sie die Zeit auf 35 Minuten.

. 10 Minuten vor Ende der Garzeit die Champignons und die Petersilie

zugeben.
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Huhnerfrikassee

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 30 Minuten

Zutaten

40 g Butter

4 EL Mehl, Instant
300 ml Gefligelfond
300 ml Milch

600 g Hahnchenbrust,
in Streifen geschnitten

2 Mdhren, in diinnen Scheiben
200 g TK-Erbsen, aufgetaut
250 g kleine Champignons, Dose

1 kl. Glas Spargelstiicke,
abgetropft 170 g

1 EL kleine Kapern
1 Prise Curry

Nach Belieben

1 TL Worchester-Sauce
1 TL Zitronensaft
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. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen. Die Butter in den Behalter

geben. Stufe 3/ 100 °C / 4 Minuten schmelzen. Nach 2 Minuten
das Mehl durch die Offnung im Deckel einrieseln lassen.

. Am Ende des Programms den Geflligelfond und die Milch durch

die Offnung im Deckel zugeben. Stufe 6 / 100 °C / 5 Minuten
aufkochen.

. Das Hahnchenfleisch in die Sauce geben. Das Garprogramm P3

einstellen. Andern Sie die Zeit auf 30 Minuten.

. Nach 5 Minuten die M6hrenscheiben und die Erbsen durch die

Offnung im Deckel zugeben. Nach 10 Minuten die Champignons,
die Spargelstiicke und die Kapern zufligen.

. Nach Ablauf des Programms abschmecken und nach Belieben

Zitronensaft oder Worchester-Sauce unterrtihren.

Tipp
Servieren Sie zum

Huhnerfrikassee
Reis.

Sie kénnen auch
frische Spargel-
stliicke verwenden,
geben Sie diese
dann gleichzeitig
mit den Erbsen in
den Behalter.
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HUhnchencurry

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 20 Minuten

Zutaten

4 EL Ol

400 g Hihnchenbrust, in Streifen
1 EL Curry, mild

1 EL Mehl, Instant

1 Prise Paprika, edelsii3

Y2 TL gemahlener Pfeffer

1 Msp. Chiliflocken

Y2 TL Salz

2 EL Sojasauce

1 Paprika

100 ml Kokosmilch

4 Kkleine Maiskoélbchen, in Stlicken
250 g Champignons, in Scheiben

100 g Zuckererbsenschoten,
halbiert

einige Korianderblatter

Tipp

Dazu passen
Basmati- und
Wildreis oder
Woknudeln.

88

-~
-~

1. Den Misch-/Riihraufsatz einsetzen. Das Ol in den Behélter geben,
die Fleischstreifen in Curry und Mehl wélzen und im Behélter
verteilen. Die restlichen Gewirze und die Sojasauce zufligen.

Das Garprogramm P3 einstellen.

2. Nach 10 Minuten die Maiskoélbchen und die Kokosmilch
zufiigen. Nach weiteren 5 Minuten die Champignons und die
Zuckererbsenschoten.

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

Hauptgerichte
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Putengeschnetzeltes mit
Champignon-Rahm-Sauce

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 27 Minuten

Zutaten

2 kleine Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe, halbiert
2ELOI

600 g Putenschnitzel,
in Streifen geschnitten

250 ml Wasser

250 ml Sahne

1 Wiirfel GemuUsebrihe

3 EL Tomatenmark

2 EL Sojasauce

Salz

Pfeffer

200 g Champignons, in Scheiben
4-6 EL heller Saucenbinder

gehackte Petersilie zum Garnieren

Tipp

Dazu passen
Spétzle, Band-
nudeln oder
Kartoffelplree.

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebel und die
Knoblauchzehe in den Behélter geben. Stufe 10 / 10 Sekunden
zerkleinern.

. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen, alles mit dem Spatel in die Mitte

schieben. Das Ol und das Fleisch hinzufiigen, mit dem Spatel gut
verteilen. Das Garprogramm P1 starten.

. Am Ende des Programms das Wasser, die Sahne, den Brihwdirfel,

das Tomatenmark, Sojasauce, Salz und Pfeffer zugeben. Gut
verrihren. Das Garprogramm P3 starten.

. Nach 10 Minuten die Champignons zugeben, gut verriihren weiter-

garen.

. Am Ende des Programms den Saucenbinder einrihren. Stufe 3 /

100 °C / 2 Minuten binden. Mit Petersilie garniert servieren.
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HUhnchen suB-sauer

Fir 4—-6 Personen

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Marinierzeit: 3 Stunden

Garzeit: 30 Minuten

Zutaten

500 g Hihnchenbrust,
in Streifen geschnitten

6 EL Sojasauce

300 g Méhren, in Scheiben

500 g Gemdise (z.B.

Zuckerschoten, Paprika, Pilze)
in mundgerechten Stlicken

1 Dose Ananasstlicke

(340 g Abtropfgewicht)

1 EL Curry

2 | Wasser

1 TL Salz

1 TL Zucker

1 EL Essig

200 ml Ananassaft
3 EL Speisestéarke
250 g Mie-Nudeln

Tipp

90

Als GemUse eignen
sich auch Brokkoli,
Bambussprossen,
Pastinaken oder
Wasserkastanien.
Beachten Sie die
unterschiedlichen
Garzeiten und
geben Sie zum
Beispiel Broccoli
erst spater dazu.

. Die Hiihnchenbruststreifen fir mindestens 3 Stunden in der
Sojasauce marinieren. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. Die
Fleischstreifen mit der Sojasauce in den Behalter geben und
mit dem Spatel verteilen. Die Méhrenscheiben hinzufliigen. Das
Garprogramm P1 einstellen.

. Am Ende des Programms das restliche Gemise, die Ananasstiicke,

Curry, 72 Liter Wasser, Salz, Zucker, Essig und Ananassaft in den
Behalter geben. Das Garprogramm P3 einstellen.

3. Die Nudeln gemaB Packungsanweisung zubereiten.

4. Nach Ablauf des Programms die Speisestarke mit etwas Wasser
verrlhren, in den Behalter geben und mit dem Spatel gut verriihren.

Stufe 2 / 100 °C / 2 Minuten binden.

. Das Hihnchen mit den Nudeln anrichten und servieren.

Hauptgerichte

AN
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Hahnchengeschnetzeltes in Senfsauce

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 20 Minuten

Zutaten

1 EL Ol

4 Hahnchenbrustfilets, in Streifen
2 Zucchini, in Scheiben

1 Knoblauchzehe, gepresst

2 EL grobkorniger scharfer Senf
1 EL stBer Senf

200 ml Sahne

1 EL Mehl, Instant

1 TL Zitronensaft

Salz

Pfeffer aus der Muhle

Tipp

Dazu passen
Kartoffeln, Nudeln
oder Reis.

. Den Misch-/Riihraufsatz einsetzen. Das Ol in den Behélter geben,
die Hahnchenbruststreifen zufligen, mit dem Spatel im Behalter
verteilen. Das Garprogramm P1 einstellen.

. Nach Ablauf des Programms die Zucchini hinzufiigen und den

Knoblauch dazu pressen. Das Garprogramm P3 einstellen.

. Senf, Sahne und Mehl miteinander verriihren und 10 Minuten vor

Ende des Programms hinzufligen.

. Nach Geschmack salzen und pfeffern.
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Kassler mit Sauerkraut

Far 2 Personen 1. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen. 0,7 Liter Wasser und die
Gemusebrihe in den Behélter fullen. Das Sauerkraut in den
Dampfgareinsatz geben und in den Behalter einsetzen. Das
Garzeit: 60 Minuten Dampfgarprogramm einstellen. Andern Sie die Zeit auf 50 Minuten.

Zubereitungszeit: 5 Minuten

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

Zutaten .
Minuten.
400 g frisches Sauerkraut
2 Scheiben Kassler
2 TL gekdrnte Gemusebriihe
Tipp

Servieren Sie dazu
Kartoffeln oder

Kartoffelplree und
eine braune Sauce.
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Kassler mit Kartoffeln und Gemiise

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 40 Minuten

Zutaten

800 g Kartoffeln, festkochend,
gewdlrfelt

2 EL gekornte Gemusebriihe
300 g Méhren, in Scheiben

300 g Blumenkohl, in kleinen
Réschen

500 g Kassler, in Wiirfeln
30 g Butter

30 g Mehl, Instant

200 ml Sahne

200 g Schmand

2 EL Zitronensaft

3 EL Petersilie, gehackt

weiBer Pfeffer
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. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. 1 Liter Wasser in den Behalter
geben. Die Kartoffelwiirfel und die Gemusebriihe einfiillen. Stufe 1/
100 °C / 30 Minuten garen.

. Nach 10 Minuten die Méhrenscheiben und die Blumenkohlréschen

zugeben.

3. Nach weiteren 10 Minuten die Kasslerwurfel zugeben.
4. Am Ende der Garzeit alles abgieBen, die Flussigkeit auffangen.

5. Den Schlag-/Ruhraufsatz einsetzen. Die Butter in den Behélter

geben, bei Stufe 3 /100 °C / 3 Minuten schmelzen. Nach 1,5
Minuten das Mehl durch die Offnung im Deckel einrieseln lassen.

. Am Ende des Programms 300 ml Garflussigkeit und die Sahne

durch die Offnung im Deckel zugieBen. Stufe 6 / 130 °C / 3 Minuten
verrihren.

. Den Schmand, Zitronensaft, Petersilie und etwas weiBen Pfeffer

zugeben. Stufe 6 / 130 °C / 1 Minute verrlhren.

Hauptgerichte
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Kalbsschnitzel italienisch

Flr 4 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Garzeit: 13 Minuten

Zutaten

1 Knoblauchzehe, halbiert
4 EL natives Olivendl

500 g Kalbsschnitzel

400 g purierte Tomaten

1 TL Oregano

Y2 TL Salz

Tipp

Dazu passen
Ciabatta, WeiBbrot
oder Nudeln.

Ein frischer Salat

rundet das Gericht
ab.

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Den Knoblauch in den

Behalter geben. Stufe 12 / 10 Sekunden zerkleinern.

2. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen und die Knoblauchstiicke mit

dem Spatel in die Mitte schieben. Das Ol und die Fleischscheiben in
den Behélter geben. Stufe 1/ 130 °C / 3 Minuten anbraten.

3. Die purierten Tomaten, Oregano und Salz hinzugeben. Stufe 3 /

100 °C / 10 Minuten garen.
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Kalbsrollchen

Fir 2 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 32 Minuten

Zutaten

4 kleine Kalbsschnitzel

2 Scheiben gekochter Schinken

8 Salbeiblatter

1 kleine Zwiebel, halbiert
4 EL natives Olivendl

4 EL WeiBwein

Salz

Pfeffer

4 EL gehackte, glatte Petersilie

MANUELL

L .y

in WeiBwein

. Die Schinkenscheiben halbieren und jedes Kalbsschnitzel mit
Schinken und 2 Salbeiblattern belegen. Die Schnitzel aufrollen und
mit einem Zahnstocher fixieren.

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebel in den

Behalter geben. Stufe 12 / 10 Sekunden zerkleinern.

. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. Mit dem Spatel die Zwiebel-

stiicke in die Mitte schieben und das Ol hinzufiigen.
Stufe 3/ 130 °C / 2 Minuten diinsten.

. Die Kalbsrdllchen in den Behélter geben, salzen, pfeffern und den

WeiBwein zugieBen. Stufe 3/ 70 °C / 30 Minuten garen.

. Vor dem Servieren die Réllchen in Petersilie wélzen, schrag

aufschneiden und mit dem WeiBweinsud servieren.

Hauptgerichte

Gulasch ungarisch

Fir 4 bis 6 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 90 Minuten

Zutaten

3 Zwiebeln, halbiert

2 Knoblauchzehen

2 EL Ol

1 kg Gulasch vom Rind

5 EL Mehl

3 EL Paprikapulver, edelsuB
5 EL Tomatenmark

500 ml Wasser

300 ml Rotwein

1 Wirfel Fleischbrtihe

1 TL Salz

1 EL Majoran

1 rote Paprika, gewdrfelt

3 EL brauner Saucenbinder
50 ml Sahne

1 EL gehackte Petersilie

.ﬁp

L .y

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

. Das Universalmesser durch den Misch-/Rlhraufsatz ersetzen. Alles

mit dem Spatel in die Mitte schieben und das Ol hinzufligen. Das
Garprogramm P1 einstellen.

. Die Fleischwiirfel in Mehl wélzen und in den Behalter geben.

Paprikapulver, Tomatenmark, Wasser, Rotwein, Brihwiirfel und
Gewdrze zufligen, alles gut verrihren. Das Garprogramm P2
einstellen. Andern Sie die Zeit auf 90 Minuten.

. 30 Minuten vor Ablauf des Programms die Paprikawurfel durch die

Offnung im Deckel zugeben.

. Nach Ablauf des Programms den Saucenbinder mit der Sahne

verrihren und in das Gulasch rithren. Stufe 4 / 100 °C / 2 Minuten

Tipp verrthren.
Tipp Dazu passen Salz- . Mit Petersilie bestreut servieren.
Als Beilage kartoffeln, Spatzle
empfehlen wir oder Nudeln. Als
italienisches Beilage empfehlen
WeiBbrot und einen wir Gurkensalat mit
frischen Salat. Joghurtdressing.
96 97




AN

Hauptgerichte

Pfefferpotthast

Fir 4-6 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 2 Stunden

Zutaten

200 g Pumpernickel

1 kg Rindfleisch, in Wirfeln
500 g Zwiebeln, halbiert

50 g Butter

400 ml Fleischbrihe

1 TL Salz

1 TL Pfefferkdrner, grob zerstoBen
2 Lorbeerblatter

2 Nelken

1 EL Kapern

1 Zitrone, Saft und Schale
500 g Bandnudeln

98

DiilEd IE4

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Pumpernickel-

Scheiben in den Behalter brockeln. Stufe 10 / 2 Minuten zerkleinern.
Das Pumpernickel-Mehl in eine Schiissel umfiillen.

. Die Zwiebeln in den Behalter geben. Stufe 10 / 15 Sekunden

zerkleinern. Mit dem Spatel alles in die Mitte schieben und noch
einmal Stufe 10 / 15 Sekunden zerkleinern.

. Die Zwiebeln aus dem Behélter nehmen. Den Misch-/ Rihraufsatz

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

. Die Zwiebeln wieder in den Behalter geben. Das Garprogramm P1

einstellen.

. Nach Ablauf des Programms die Fleischbriihe, die Fleischwirfel, die

Pfefferkorner, die Lorbeerblatter, die Nelken und das Salz zugeben.
Gut umrithren. Das Garprogramm P 2 einstellen. Andern Sie die Zeit
auf 2 Stunden.

. Nach einer Stunde das Pumpernickel-Mehl mit dem Spatel

unterrthren.

7. Die Nudeln nach Packungsanweisung kochen.

8. Am Ende des Programms die Kapern zugeben und mit Zitronensaft

nach Geschmack wirzen.

Tipp
Dazu passen auch

Salzkartoffeln oder
Spiralnudeln.




Hauptgerichte A\'{T\lq ﬁ

Kabeljaufilet mit mediterranem Gemuse

Fir 2 Personen 1. Das Fischfilet kalt abspllen, trockentupfen und in 2 gleich groBe

. " . Teile schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln, mit Salz und Pfeffer

Zubereitungszeit: 15 Minuten »

wirzen.

(CEEs AL s 2. Das Gemiise in eine Schiissel geben, mit den Krautern und der
gekdrnten Brihe gut vermischen und dann in den Dampfgareinsatz
fullen. Die Fischfilets obenaufsetzen. 0,7 Liter Wasser in den
Behalter flllen. Den Dampfgareinsatz einsetzen und das

400 g Kabeljaufilet Dampfgarprogramm fur 20 Minuten einstellen.
1 EL Zitronensaft

Salz
Pfeffer

Zutaten

100 g Zucchini, in 1-cm-Scheiben
geschnitten

100 g Paprika, in Streifen
geschnitten

100 g kleine Tomaten, in Scheiben
geschnitten

100 g Broccoli, in kleinen
Réschen

4 kleine Zwiebeln, geviertelt
1 TL Salbei, gehackt
1 TL Thymian, gehackt

1 TL gekdrnte Gemdisebrihe

Tipp

Dazu passen
Backofen- oder
Salzkartoffeln. Als
Sauce kénnen Sie
eine Hollandaise
oder Paprikasauce
reichen.
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Hauptgerichte MANUELL 1 Q ——— Hauptgerichte MANUELL 1. Q —

Lachs auf Lauchgemuse mit Kartoffelwurfeln Schellfischfilet auf Asiagemuse

Fir 2 Personen Flr 2 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Garzeit: 30 Minuten

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 30 Minuten

Zutaten Zutaten
400 g Kartoffeln, in Wirfeln 1 Mohre, in Streifen geschnitten
(2 x 2cm)

2 Stange Lauch, in Streifen
300 g Lauch, in Ringen geschnitten
250 g Lachsfilets
1 EL Zitronensaft
Salz

Pfeffer

1 Pastinake, in Streifen
geschnitten

Y2 griine Paprika in Streifen
geschnitten,

2 rote Paprika, in Streifen
geschnitten

Fiir die Sauce
100 g Frischkase
100 ml Milch

4 EL Sojabohnensprossen

1 cm frischer Ingwer,
fein gewdrfelt

1 EL Koriander, gehackt
5 g Shiitake-Pilze, eingeweicht
120 g Reis

1 EL kdrniger Senf
1 EL stBer Senf

2 EL gehackter Dill 1. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. 0,7 Liter Wasser, einen Teel6ffel

1. Das klein geschnittene Gemdise in eine Schiissel geben, Ingwer,
Salz und die Kartoffelwtirfel in den Behélter fillen. Die Lauchringe 1 TL Salz Koriander und die ausgedrickten Pilze dazugeben, alles

in den Dampfgareinsatz geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die miteinander vermischen und in den Dampfgareinsatz flillen. Den
Lachsfilets mit Zitronensaft betraufeln, salzen, pfeffern und auf den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen. 0,6 Liter Wasser in den Behalter

Lauch legen. Den Dampfgareinsatz in den Behalter setzen. Stufe 1 / 1 EL Zitronensaft flllen, Reis und Salz zum Wasser geben. Den Dampfgareinsatz

100 °C / 20 Minuten garen. Salz einsetzen. Stufe 3 / 100 °C / 30 Minuten garen.

2. Am Ende des Programms den Dampfgareinsatz entnehmen, die Pfeffer aus der Miihle 2. Den Fisch mit Zitronensaft betraufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kartoffeln abgieBen. Den Behalter ausspllen. Nach 10 Minuten auf das Gemuse legen. Weitergaren.
Sojasauce nach Belieben

400 g Schellfischfilet

3. Den Misch-/Rilhraufsatz einsetzen. Die Zutaten flir die Sauce in den 3. Am Ende der Garzeit den Korb entnehmen und den Reis
Behalter geben. Stufe 4 / 70 °C / 4 Minuten mischen. abschtten. Das Gemise und den Fisch zusammen mit dem Reis

4. Die Kartoffeln mit dem Gemiise und dem Lachs anrichten, die anrichiten und servieren.

Sauce darlibergeben oder dazu servieren.
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Hauptgerichte

MANUELL ﬁ
L.

Zanderfilet auf WeiBwein-Gemuse-Sauce

Fir 2 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Garzeit: 16 Minuten

Zutaten

1 kleine Zwiebel, halbiert

2 EL Butter

1 Méhre, in Streifen geschnitten

> Stange Lauch, in Streifen
geschnitten

1 Pastinake, in Streifen
geschnitten

2 Fruhlingszwiebeln, in feinen
Ringen

100 ml WeiBwein

100 ml Wasser

1 Msp. Cayennepfeffer

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

Salz

Pfeffer aus der Mihle

125 ml Sahne

3 EL heller Saucenbinder

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

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

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

. Die Gemusestreifen und die Friihlingszwiebeln zufligen. Stufe 3 /

100 °C / 3 Minuten dlinsten.

. Den WeiBwein und das Wasser auf die Gemusestreifen gieBen,

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

. Den Dampfgareinsatz herausnehmen und zur Seite stellen.

Die Sahne mit dem Saucenbinder verrihren und zum Gemuse
geben. Den Dill ebenfalls zugeben. Den Dampfgareinsatz wieder
einhangen. Stufe 3 / 100 °C / 2 Minuten binden. Vor dem Servieren
abschmecken und eventuell etwas nachwirzen.

Hauptgerichte

Sauce Hollandaise

Flr 4 Personen
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Garzeit: 8 Minuten

Zutaten

60 ml Sahne

4 Eigelb

100 g sehr weiche Butter
Y2 TL Salz

Ya TL Pfeffer

1 EL Zitronensaft

Tipp

Hollandaise ist ein
perfekter Begleiter
zu Spargel, aber
auch zu anderen
Gemdisen. Sie
kénnen den
Geschmack vari-
ieren, indem Sie
gehackten Kerbel,
Schnittlauch oder
Estragon in die

Hollandaise riihren.

1. Den Misch-/Rulhraufsatz einsetzen. Alle Zutaten in den Behalter
geben. Das Saucenprogramm einstellen.
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Hauptgerichte

Senfsauce

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Garzeit: 13 Minuten

Zutaten

40 g Butter

4 EL Mehl, Instant

500 ml Milch

2 EL mittelscharfer Senf
2 EL korniger Senf

Y2 TL Salz

weiBer Pfeffer

Muskat

Tipp

Die Senfsauce
passt sehr gut

zu Fisch oder
gekochten Eiern.
Ohne Zugabe von
Senf erhalten Sie
eine Béchamel-
sauce, die Sie auch
fir Lasagne ver-
wenden kénnen.
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und anschwitzen.

MANUELL

. Den Schlag-/Rihraufsatz einsetzen. Die Butter in den Behalter
geben. Stufe 3/ 100 °C / 6 Minuten schmelzen.

. Nach 3 Minuten das Mehl (iber die Offnung im Deckel hinzufiigen

. Die restlichen Zutaten zugeben. Stufe 8 / 90 °C / 7 Minuten rthren.

Hauptgerichte

Paprikasauce

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Garzeit: 15 Minuten

Zutaten
2 Zwiebeln, halbiert

800 g Paprika, in Stiicke
geschnitten

3 EL natives Olivendl

200 ml passierte Tomaten
Salz

1 TL Paprikapulver, edelsiB
1 EL Zucker

1 Msp. Chilipulver

Tipp

Die Suppe passt
sehr gut zu ge-
dinstetem Fisch,
zu hellem Fleisch,
zu Pasta- und
Reisgerichten.

MANUELL -

L .y

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebelhalften in

den Behélter geben. Stufe 12 / 10 Sekunden zerkleinern.

. Mit dem Spatel die Zwiebelstlicke in die Mitte schieben. Die

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

3. Das Ol hinzufiigen. Stufe 3 / 100 °C / 10 Minuten diinsten.

4. Die passierten Tomaten, Salz, Paprikapulver, Zucker und Chilipulver

hinzufligen. Stufe 3 /100 °C / 5 Minuten garen.

. Am Ende der Garzeit Stufe 12 / 20 Sekunden purieren.
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MANUELL
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Sauce fur Currywurst

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Garzeit: 11 Minuten

Zutaten

2 Schalotten, halbiert

1 EL Butter

4 EL Tomatenmark

250 g passierte Tomaten
2 EL Sojasauce

2 EL mildes Currypulver
1 TL Cayennepfeffer

2 EL Olivendl

1 EL Senf

1 Prise Salz

1 EL Paprikapulver, edelst3
1 TL Honig

Pfeffer

60 ml Cola

125 ml Tomatenketchup

Tipp

Currywurst wird re-
gional unterschied-
lich zubereitet, in
Berlin mit und ohne
Darm, im Ruhr-
gebiet verwendet
man meist eine
feine Bratwurst.
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. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Schalotten in den
Behalter geben. Stufe 12 / 10 Sekunden zerkleinern.

. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. Alles mit dem Spatel in die Mitte

schieben. Die Butter in den Behalter geben. Stufe 3/ 95 °C /
1 Minute dinsten.

. Die restlichen Zutaten in den Behélter geben. Stufe 3 /90 °C /

10 Minuten garen.

. Nach Ablauf des Programms Stufe 10 / 20 Sekunden mixen. Noch

einmal abschmecken und eventuell noch etwas nachwiirzen.

Hauptgerichte

Tomatensauce

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Garzeit: 18 Minuten

Zutaten

1 kleine Zwiebel, halbiert

1 Knoblauchzehe, halbiert

2 EL Olivenadl

800 g geschélte Tomaten, Dose
100 g Tomatenmark

2 EL gekdrnte Brihe

Y2 TL Oregano

Y2 TL Salz

Y2 TL Thymian

Y2 TL schwarzer Pfeffer, gemahlen
Y2 TL Paprikapulver, edelsiB

1 Msp. Chiliflocken

4 EL Zucker

Tipp

Die Tomatensauce
passt sehr gut

zu Nudeln,

Reis und vielen
Fischgerichten.

MANUELL

L .

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

. Olivendl in den Behalter geben, alles mit dem Spatel in die Mitte

schieben. Stufe 3 /100 °C / 3 Minuten dlinsten.

. Tomaten, Tomatenmark, Brihe, Oregano, Salz, Thymian, Pfeffer,

Paprikapulver, Chiliflocken und Zucker in den Behéalter geben. Stufe
10/ 45 Sekunden mixen.

. AnschlieBend Stufe 3 /90 °C / 15 Minuten garen.
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Desserts MANUELL

Rote Grutze

FlUr 4—-6 Personen 1. Den Misch-/Riihraufsatz einsetzen. Den Kirschsaft mit dem
ausgekratzten Vanillemark und der Vanilleschote in den Behalter
geben. Stufe 3/ 100 °C / 10 Minuten kochen.

2. Die Starke mit 3—4 Essloffeln Wasser verriihren und nach 5 Minuten
zusammen mit dem Zucker in den kochenden Fruchtsaft gieBen.

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Garzeit: 10 Minuten

Zutaten 3. Nach Ablauf des Programms die vorbereiteten Friichte hinzufligen,
600 g gemischte rote Friichte mit dem Spatel unterriihren und im Sud heiB werden lassen.

(z. B. entsteinte Sauerkirschen, 4. Die Gritze abkihlen lassen. Die Vanilleschote erst vor dem
Erdbeeren, Himbeeren, Johannis- Servieren entfernen.

beeren)

Y2 | Kirsch- oder schwarzer
Johannisbeersaft

Y2 Vanilleschote
3 EL Speisestarke
ca. 3—4 EL Zucker

Tipp

Servieren Sie die
rote Gritze mit
geschlagener
Sahne oder mit
Vanillesauce.

Sie kénnen die
Grltze auch
mit aufgetauten
Tiefkiihlbeeren
zubereiten.
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Apfelmus

Far 4 Personen
Zubereitungszeit: 5 Minuten
Garzeit: 15 Minuten
Kihlzeit: 1 Stunde

Zutaten

1 kg Apfel, geschalt und geviertelt
2 Zitrone, den Saft davon

4 EL brauner Zucker

2 Vanilleschote, das Mark

Y2 TL Zimt

1. Das Ulirablade-Universalmesser einsetzen. Die Apfelviertel in den
Behalter geben, Zitronensaft, Zucker, das ausgekratzte Vanillemark
und Zimt hinzufiigen. Das Dessertprogramm einstellen.

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

Tipp
Servieren Sie dazu
eine Vanillesauce.
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Desserts

Feiner GrieB3brei

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit: 3 Minuten
Garzeit: 15 Minuten
Kuhlzeit: 2 Stunden

Zutaten

500 ml Milch

1 EL Zucker

1 Prise Salz

2 TL geriebene Zitronenschale
1 TL Butter

70 g Weichweizen-Griel3

Nach Belieben kleine Stiickchen
von Zitronenschale

Tipp

Servieren Sie dazu
ein Fruchtpuree,
frische Beeren-
friichte oder
genieBen Sie den
GrieBbrei pur.

1. Den Misch-/Rlhraufsatz einsetzen. Alle Zutaten in den Behalter
geben. Den Deckel verschlieBen. Das Dessertprogramm einstellen.

2. Am Ende des Programms den GrieBbrei in eine kalt ausgespllte

Schussel oder in 4 Dessertglaser flillen und auskihlen lassen. Nach

Belieben mit kleinen Stlickchen von Zitronenschale oder -zesten
garniert servieren.
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Desserts MANUELL

Milchreis mit Himbeeren

Fir 4 Personen 1. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen. Alle Zutaten in den Behélter
Zubereitungszeit: 5 Minuten geben. Stufe 3 /95 °C / 30 Minuten garen.

" . 2. Am Ende der Laufzeit den Milchreis in eine Schissel flillen. Den
Garzeit: 32 Minuten

Behalter ausspulen und den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. Die
Himbeeren in den Behalter geben. Stufe 1 /80 °C / 2 Minuten
Zutaten erwarmen. Alles zusammen warm oder kalt servieren.

500 ml Milch
Ya TL Zimt

15 g Zucker

1 Prise Salz
120 g Milchreis

250 g Himbeeren

Tipp

Je nach gewiinschter Konsistenz
kann die Kochzeit verandert wer-
den. Nach diesem Rezept wird der
Milchreis cremig mit noch etwas
,Biss®.

Bestreuen Sie den angerichteten
Milchreis nach Belieben mit einer
Zucker-Zimt-Mischung.
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Desserts

Mandelpudding

Far 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 7 Minuten

Kihlzeit: 3 Stunden

Zutaten

60 g Mandeln, ohne Schale
100 g Zucker

40 g Mehl

2 Eier

1 P. Vanillezucker

500 ml Milch

3 EL gehobelte Mandeln
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. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Mandeln in den
Behalter geben. Impuls / 20 Sekunden zerkleinern.

. Den Schlag-/Rihraufsatz einsetzen. Den Zucker, das Mehl, die Eier,

den Vanillezucker und die Milch zugeben. Stufe 6 / 100 °C /
7 Minuten kochen.

. Den Pudding in eine kalt ausgesplilte Schiissel fullen und

mindestens 3 Stunden im Kihlschrank abkiihlen lassen.

. Die gehobelten Mandeln in einer Pfanne kurz anrésten und den

Pudding damit garnieren.

Desserts

Schokoladenpudding

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit: 5 Minuten
Garzeit: 11 Minuten
Kuhlzeit: 2 Stunden

Zutaten

500 ml Milch

4 EL Speisestarke
3 EL Kakao

4 EL Zucker

7 EL Schokotropfen
(oder Raspelschokolade)

Tipp

Servieren Sie dazu
eine Vanillesauce
und garnieren Sie
den Pudding vor
dem Servieren

mit einigen
Minzeblattchen.

. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen. Die Milch in den Behalter
geben, Speisestarke, Kakao und Zucker hinzufiigen. Den Deckel
verschlieBen. Stufe 6 / 10 Sekunden verriihren.

. Das Dessertprogramm einstellen. Andern Sie die Zeit auf

10 Minuten.

. Nach 5 Minuten 4 Essléffel der Schokotropfen durch die Offnung im

Deckel einrieseln lassen.

. Die restlichen Schokotropfen mit dem Spatel unterriihren und den

Pudding in eine kalt ausgespllte Schale oder in 4 Glaser fillen und
auskuhlen lassen.
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Vanillepudding

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Kihlzeit: ca. 1 Stunde

Zutaten

500 ml Milch

1 Ei

5 EL Zucker

1 Prise Salz

3 EL Speisestéarke

2 Vanilleschote, das Mark davon

3 Msp. gemahlener Safran

Tipp

Wenn Sie die
Schalchen mit
kaltem Wasser
ausspulen, I&sst
sich der Pudding
gut stirzen.
Garnieren Sie
den Pudding mit
Erdbeer- oder
Himbeersauce.
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Zabaione

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 5 Minuten
Kochzeit: 10 Minuten

Zutaten
4 frische Eigelbe
80 g Zucker, fein

120 ml Marsala

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

Salz, Speisestéarke, das ausgekratzte Vanillemark, Safran und
die Vanilleschote in den Behalter geben. Das Dessertprogramm
einstellen. Andern Sie die Zeit auf 10 Minuten.

. Nach Ablauf des Programms den Pudding in Dessertschalchen

fallen, dabei die Vanilleschote entfernen und abkihlen lassen.

Tipp

Garnieren Sie das
Dessert mit ein
paar Amarena-
kirschen am SpieB.
Sie kdnnen statt
Marsala auch
weiBen Traubensaft
verwenden.

MANUELL

1. Den Schlag-/Ruhraufsatz einsetzen. Eigelbe und Zucker in den
Behalter geben. 2 Minuten / Stufe 6 rihren.

2. Den Marsala hinzufiigen. Stufe 6 / 90 °C / 12 Minuten aufschlagen.

3. Sofort in Dessertglaser flllen und verzehren.
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Schoko-Nuss-Pralinen

Fir 40 Pralinen
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Kuhlzeit: mindestens 3 Stunden

Zutaten

250 g geschélte Haselntsse
75 g bitterer Kakao

350 g Haselnuss-Creme

40 Pralinenférmchen aus Papier
oder Alu

122

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

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

3. Aus der Masse 40 Kugeln formen und diese in die Férmchen legen.
Obenauf eine Haselnuss setzen. Die Pralinen im Kihlschrank
mindestens 3 Stunden kihlen




Desserts L e Desserts IMPULS| | _ . D

Eisige Orange mit Cointreau Kirschsorbet Amarena

Fir 4 Personen Flr 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten Zubereitungszeit: 15 Minuten
Zutaten Zutaten
400 g Orangenfilets, tiefgekuhlt 600 g TK-Sauerkirschen, entsteint
6 EL Puderzucker

16 Amarena-Kirschen, eingelegt
aus dem Glas

150 g Orangensaft, tiefgekihlte
Wiirfel

4 EL Zucker, fein
2 TL geriebene Zitronenschale
2 EL Cointreau

2 EL Amarena-Kirsch-Sirup

einige Amarena-Kirschen zur
Dekoration

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die gefrorenen 1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Alle Zutaten in den
Orangenfilets zusammen mit den Orangensaftwiirfeln, dem Zucker Behalter geben. Impuls / 30 Sekunden zerkleinern.
und der abgeriebenen Zitronenschale in den Behalter geben.

e ¢ 1 i Zerdsimem, 2. Alles mit dem Spatel zusammenschieben, nochmals Impuls / 30

Sekunden zerkleinern. Mit dem Spatel die Kirschen wieder nach
2. Mit dem Spatel die Orangenmischung nach unten schieben. unten schieben und erneut Impuls / 30 Sekunden zerkleinern.

iRl LIS 22 T 3. Die Masse mit einem Loffel gut durchrtihren. Nach Belieben noch

3. Die Orangenmasse etwa 5 Minuten im Behalter antauen lassen, einmal kurz auf Stufe 6 purieren und dann sofort in gekihlten
2 EL Cointreau zugeben und die Masse mit dem Spatel gut Dessertgléasern servieren und mit Amarena-Kirschen garnieren.
durchrihren. Je nach gewtlinschter Konsistenz noch einmal purieren
und das Sorbet sofort in gekihlten Dessertglasern servieren.

Tipp

Besonders schon
sieht es aus, wenn
Sie das Sorbet

in ausgehdhlten
Orangen servieren.
Selbstverstandlich

kénnen Sie das RUEE

Rezept auch Sie kdnnen auch
ohne Cointreau etwas Sahnequark
zubereiten. mit unterrihren.
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Windbeutel mit Himbeer-Sahne-Fullung

Fir 8 Windbeutel

Zutaten

250 ml Wasser

1 Prise Salz

50 g Butter

1 EL Zucker

150 g Weizenmehl Type 405
1 gestr. TL Backpulver
2 EL Speisestéarke

4 Eier

200 g Himbeeren

2 EL Zucker

250 ml Schlagsahne

1 P. Vanillezucker

128

. Das Knet-/Mahlimesser einsetzen. Wasser, Salz, Butter und Zucker

in den Behalter geben. Stufe 5/ 100 °C / 6 Minuten erhitzen.

. Mehl, Backpulver und Speisestarke zufligen. Stufe 4 / 100 °C /

5 Minuten unterrthren.

. Den Deckel abnehmen und den Teig fur etwa 20 Minuten abkuhlen

lassen. Inzwischen den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

. AnschlieBend den Teig auf Stufe 4 / 4 Minuten verrihren und die

Eier dabei nach und nach zugeben.

. Den Teig in einen Spritzbeutel mit groBer Sterntille flllen und je

nach gewlinschter GréBe auf das Backblech spritzen. Fir etwa 30
bis 40 Minuten im Backofen goldbraun backen. Abkuhlen lassen
und quer aufschneiden.

. Die Sahne schlagen und in die untere Halfte flllen, die Himbeeren

darauf verteilen, noch etwas Sahne dariibergeben und den Deckel
aufsetzen.

Tipp

Wéhrend des
Backens auf
keinen Fall die
Ofentiir 6ffnen,
sonst fallen die
Windbeutel in sich
zusammen. Das
Aufschneiden der
Windbeutel geht
leichter mit einer
Haushaltsschere.




Kuchen und Gebéck

Waffeln

Far etwa 10 groBe Waffeln

Zutaten

140 g weiche Butter

80 g Zucker

1 P. Vanillezucker

1 Prise Salz

4 Eier

400 g Weizenmehl Type 405
1 P. Backpulver

400 ml Milch

Puderzucker zum Bestreuen

ﬁ

:';lr
Dhnasdd

1. Das Knet-/Mahimesser einsetzen. Die Butter, den Zucker und
den Vanillezucker in den Behalter geben. Das Teigprogramm P1
einstellen. Nach Ablauf des Programms alles mit dem Spatel
zusammenschieben.

2055

2. Die Eier zugeben und das Teigprogramm P2 einstellen.
AnschlieBend wieder alles mit dem Spatel zusammenschieben.

3. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und in den Behalter geben.
Das Teigprogramm P2 starten. Wahrend des Riihrens die Milch
durch die Offnung im Deckel zugieBen und unterriihren.

4. Das Waffeleisen gut vorheizen und die Waffeln nach und nach
ausbacken. Sollte der Teig zu dickfllissig sein kdnnen Sie noch
etwas Milch unterrthren. Die gebackenen Waffeln mit Puderzucker
bestreut servieren.

Tipp

Dieses Rezept
kann man mit Zimt,
Lebkuchengewlrz
oder Kakao sehr
gut abwandeln.
Etwas Creme
fraiche oder
Schmand macht
den Teig noch
lockerer.
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Muffins

Fir 12 Muffins
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Backzeit: ca. 25 Minuten

Zutaten

150 g brauner Zucker

3 Eier

1 Prise Salz

125 ml Pflanzendl

250 g Weizenmehl Type 405
Y2 P. Backpulver (8 g)

1 P. Vanillezucker

50 ml Milch

Puderzucker zum Bestreuen

ein Muffinblech mit 12 Mulden
oder 12 Muffinformchen aus
Papier

Tipp

Sie kdnnen die
Muffins auch
mit Zuckerguss
verzieren. Durch
Zugabe von 6
Essloffeln Kakao
erhalten Sie
leckere Schoko-
ladenmuffins.

1. Den Backofen auf 160 °C vorheizen. Die Muffinférmchen in das

Blech stellen. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Den Zucker, die
Eier und die Prise Salz in den Behélter geben. Stufe 6 / 4 Minuten
schaumig schlagen, nach 3 Minuten das Ol langsam durch die
Offnung im Deckel zugeben.

2. Das Mehl mit dem Backpulver mischen. Das Teigprogramm P3

starten und zuerst das Mehlgemisch, dann die Milch nach und nach
durch die Offnung hinzufiigen und unterriihren.

3. Den Teig in eine Spritztille fillen und die Muffinférmchen zu 2/3 mit

Teig fullen. Fur etwa 25 Minuten backen. Etwas abkuhlen lassen und
vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.
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Bienenstich

12 Stlicke
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: 30 Minuten

Teig

130 g Magerquark

2 EL fettarme Milch
=

300 g Mehl Type 405
1 P. Backpulver

100 g Zucker

50 ml neutrales Ol

Belag

2 EL Zucker

1 P. Vanillezucker

50 g weiche Butter

1 EL Aprikosenmarmelade
100 g Mandelblattchen

Creme
200 ml fettarme Milch

2 P. backfeste Puddingcreme,
Vanille-Geschmack

500 g Sahnequark

Springform, 26 cm Durchmesser

Butter zum Einfetten und

Semmelbrosel zum Ausstreuen.

132

ANEW

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

Semmelbrdseln ausstreuen. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Alle
Zutaten fur den Teig in den Behélter fullen. Das Teigprogramm P1
einstellen.

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

Den Behalter reinigen.

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Zucker, Vanillezucker,

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

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

verrihren. Die Masse auf dem Teig verteilen.

. Den Kuchen etwa 30 Minuten backen, auskthlen lassen und

waagerecht durchschneiden. Den Kuchendeckel in 12 Tortenstiicke
zerteilen.

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

den Behélter geben. Stufe 7 / 1 Minute schlagen.

. Die Creme auf den Kuchenboden streichen und die

Kuchendeckelstiicke darauflegen.
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Apfelkuchen mit Streuseln

Far 1 Blech
Zubereitungszeit: 25 Minuten
Gehzeit: 40 Minuten
Backzeit: 35-45 Minuten

Zutaten

1/2 Wiirfel (ca. 20 g) frische Hefe
100 g Zucker

200 ml lauwarme Milch

500 g Weizenmehl Type 550

75 g weiche Butter, in Wirfeln

1 Ei

1 Prise Salz

1 kg Apfel, geschilt, in Spalten

Fiir die Streusel

100 g Weizenmehl Type 405
100 g Zucker, grobkdrnig

1 P. Vanillezucker

1 TL Zimt

1 Prise Salz

75 g Butter, in Wirfeln

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

bréckeln, die Milch und 2 Essléffel von dem Zucker zugeben.
Stufe 1 /30 °C / 2 Minuten auflésen.

. Das Mehl, den restlichen Zucker, die Butterwirfel, das Ei und die

Prise Salz zugeben. Das Teigprogramm P1 einstellen. AnschlieBend
im Behalter 40 Minuten gehen lassen.

. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 180 °C

vorheizen. Den Teig aus dem Behalter nehmen, auf einer bemehlten
Arbeitsflache durchkneten und ausrollen. Die Teigplatte auf das
Backblech geben und den Teig mit den Handen in die Ecken
drlicken.

. Die Apfelspalten auf den Teig legen. Das Knet-/Mahlimesser wieder

einsetzen. Die Zutaten fur die Streusel in den Behélter geben. Stufe
5 /1 Minute mischen.

. Den Streuselteig in eine Schissel flllen, mit den Handen zu

Streuseln formen und lber die Apfel streuen. Den Kuchen im
vorgeheizten Backofen etwa 35 bis 45 Minuten backen.

Kuchen und Gebéck

Platzchen mit Erdbeermarmelade

Fur 15 Platzchen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Kuhlzeit: 30 Minuten
Backzeit: 15 Minuten

Zutaten

250 g Mehl Type 405

70 g Zucker

140 g Butter, in Wirfeln
1Ei

200 g Erdbeermarmelade

Puderzucker

Backpapier

. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Das Mehl, den Zucker, die Butter
und das Ei in den Behélter geben. Das Teigprogramm P3 einstellen.

. Den Teig aus dem Behélter nehmen, in Frischhaltefolie einwickeln

und im Kihlschrank fir 30 Minuten kihl stellen.

. Den Teig auf Backpapier etwa einen halben Zentimeter dick

ausrollen. Mit einem Glas oder einer Platzchenform Kreise
ausstechen. In die Halfte der Kreise mit einem kleinem Gilas ein
Loch in der Mitte ausstechen.

. Die Platzchen im vorgeheizten Backofen bei 180 °C fur etwa 15

Minuten goldbraun backen und anschlieBend auskulhlen lassen.

. Die Marmelade auf den Platzchen ohne Loch verteilen und die

Platzchen mit Loch obenauf setzen. Mit Puderzucker bestreut
servieren.
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Schneckenkuchen

Fir 6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Gehzeit: 1 Stunde

Backzeit: ca. 30 Minuten

Zutaten

160 g Zucker

abgeriebene Schale einer Zitrone
150 ml Milch

3 EL Olivendl

1 Wirfel Hefe

3 Eigelb

350 g Mehl Type 405

1 Prise Salz

150 g Butter

Backpapier

Springform, 28 cm Durchmesser
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. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen. Einen Essloffel vom Zucker mit

der Zitronenschale in den Behalter geben. Turbo / 15 Sekunden
mischen.

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

Sekunden mischen.

Das Knet-/Mahlimesser einsetzen. Mehl und Salz zufligen. Stufe 6 /
1 Minute mischen.

Den Teig auf Backpapier zu einem Rechteck ausrollen. Fiur die
Fallung die Butter und den restlichen Zucker in den Behalter geben.
Stufe 5/ 40 °C / 3 Minuten schmelzen.

Die Mischung gleichmaBig auf den Teig streichen und den Teig
zusammenrollen. Die Teigrolle in etwa 4 cm groBe Scheiben
schneiden und diese in die Springform legen. Die gerollte Seite
muss dabei nach oben zeigen. Zwischen den Scheiben etwas
Abstand lassen. Den Teig fur ca. 1 Stunde gehen lassen.

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

Kuchen und Gebéck

Ruhrkuchen

Fir eine Kastenform 30 x 11 cm
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: 50-60 Minuten

Zutaten

250 g weiche Butter

1 Prise Salz

250 g Zucker

4 Eier

500 g Weizenmehl Type 405
1 P. Backpulver

50 ml Milch

Puderzucker zum Bestreuen

Tipp

Ob Marmor-,
Sand- oder Napf-
kuchen — Gebacke
aus Ruhrteig
gelingen immer
schnell und un-
kompliziert und
schmecken dabei
wunderbar saftig.

. Den Backofen auf 170 °C vorheizen. Das Knet-/Mahlmesser
einsetzen. Die Butter in den Behalter geben. Das Teigprogramm
P3 starten.

. AnschlieBend Stufe 6 / 5 Minuten weiterriihren und dabei nach

und nach Salz, Zucker und die Eier durch die Offnung im Deckel
zugeben.

. Das Mehl mit dem Backpulver mischen. Stufe 4 / 4 Minuten riihren

und dabei nach und nach erst die Mehlmischung und dann die
Milch durch die Offnung im Deckel zugeben und unterriihren.

. Den Teig in eine gut gefettete Kastenform flllen und glattstreichen.

Mit einem spitzen Messer langs ca. 1 cm tief einschneiden und
ungefahr. 50-60 Minuten backen.

. Den Kuchen etwas abkihlen lassen und aus der Form stlirzen. Vor

dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.
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Far 12 Stucke
Zubereitungszeit: 1 Stunde
Backzeit: 45 Minuten

Kihlzeit: mindestens 1 Stunde

300 g weiche Butter, in Stlicken
200 g Zucker

30 g Kakaopulver

5 Eier

300 g Mehl Type 405

150 g Speisestarke

1 P. Backpulver

8 EL Kirschwasser

1 Glas Schattenmorellen, Abtropf-

gewicht 450 g

3 EL Zucker

3 EL Speisestarke
1 L Sahne

3 P. Vanillezucker
3 P. Sahnesteif

100 g Raspelschokolade

6 Belegkirschen, halbiert

Springform, 26 cm Durchmesser
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Den Backofen auf 175 °C / Umluft vorheizen. Den Schlag-/
Rihraufsatz einsetzen. Die Butter in den Behélter geben. Stufe 7 /
35 °C / 7 Minuten schlagen. Nach einer Minute den Zucker mit dem
Kakaopulver mischen und lber die Offnung im Deckel einrieseln
lassen. Nach 4 Minuten die Eier nach und nach zugeben.

Am Ende des Programms alles mit dem Spatel zusammenschieben.
Das Mehl mit dem Backpulver und der Speisetéarke mischen.

Stufe 4 / 2 Minuten rihren und dabei das Mehlgemisch tber die
Offnung im Deckel ziigig einrieseln lassen.

Den Teig in die gefettete Springform fullen und im Backofen ca. 45
Minuten backen. Den Behélter ausspulen. Den Boden auskihlen
lassen.

Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. Die Schattenmorellen gut
abtropfen lassen, den Saft auffangen. 200 ml von dem Saft in den
Behalter geben und 3 Essloffel Zucker hinzufligen. Stufe 3 / 100 °C /
3 Minuten erhitzen.

Die Speisestéarke mit etwas Wasser oder Saft anrihren und
zugeben. Stufe 3/ 100 °C / 2 Minuten binden.

Die Schattenmorellen zugeben, Stufe 3 / 1 Minute rihren. Die
Masse abkiihlen lassen.

Den ausgekuhlten Boden zweimal durchschneiden, sodass 3 Béden
entstehen.

Den untersten Boden mit 4 Essl6ffeln Kirschwasser betrdufeln und
die Kirschen darauf verteilen.

Die Sahne unter Zugabe von Vanillezucker und Sahnesteif mit dem
elektrischen Handrihrgerét steif schlagen.

Ein Viertel der geschlagenen Sahne Uber die Kirschen geben

und gleichmaBig verstreichen. Den zweiten Boden aufsetzen

und mit dem restlichen Kirschwasser betraufeln. Mit der Halfte

der verbliebenen Sahne bestreichen und den dritten Boden
aufsetzen. Die restliche Sahne auf dem oberen Boden und am Rand
gleichmaBig verteilen.

Die Torte mit der Raspelschokolade und den Belegkirschen
verzieren.

Backen Sie den Tortenboden schon
am Vortag, so kann er gut abkihlen
und Sie kbnnen am nachsten Tag
direkt mit der Fillung beginnen.
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Baguette

Fir 2 Stick

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
Gehzeit: 50 Minuten

Backzeit: 25 Minuten

Zutaten

500 g Mehl Type 405

2 TL Salz

1 Wurfel Hefe, 40 g

1 Prise Zucker

250 ml Wasser, lauwarm
3 EL Olivendl

140

1. Das Knet-/Mahlimesser einsetzen. Das Mehl mit dem Salz in einer
Schissel vermischen. Die Hefe in den Behalter bréckeln, den
Zucker darUberstreuen, das lauwarme Wasser zugeben und mit
dem Spatel gut verriihren. Das Teigprogramm P1 einstellen.

2. Nach 30 Sekunden die Mehlmischung und das Olivendl durch die

Offnung im Deckel langsam zugeben und unterkneten.

3. Nach Ablauf des Programms noch einmal das Teigprogramm P1

starten und den Teig zu einer Kugel kneten. AnschlieBend den Teig
im Behalter 20 Minuten gehen lassen. Inzwischen den Backofen auf
200 °C vorheizen.

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

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

Kuchen und Gebéck

Roggenmischbrot

1 Laib von ca. 850 g
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Gehzeit: 70 Minuten

Backzeit: ca. 45 Minuten

Zutaten

20 g frische Hefe

300 ml lauwarmes Wasser

1 Prise Zucker

150 g flissiger Sauerteig

1% TL Salz

1 EL Thymian

2 EL Honig

350 g Roggenmehl Type 1150
150 g Weizenmehl Type 550

Backpapier

. Das Knet-/Mahlimesser einsetzen. Die Hefe in den Behalter kriimeln,
das Wasser und den Zucker zugeben. Stufe 1 /30 °C / 2 Minuten
verrihren.

. Den Sauerteig und die Gewirze mit dem Spatel einriihren, das

Mehl zugeben. Das Teigprogramm P2 starten und anschlieBend
40 Minuten bei geschlossenem Stopfen gehen lassen.

. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und mit Mehl bestauben.

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

. Die Oberflache des Laibs mit einem spitzen Messer Uber Kreuz

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

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

10 Minuten anbacken. AnschlieBend die Temperatur auf 220 °C
runterdrehen und das Brot 30 bis 35 Minuten fertigbacken.
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