mit dem Thermomix






1 Hdv. Dill

1 Hdv. Petersilie

75 g Joghurt, 3,8%

75 g Mayonnaise

1 TL Senf, mittelscharf
1TL Limettensaft

Y2 TL Paprikapulver

1 TL Pul Biber

etwas Salz und Pfeffer

Dill und Petersilie

10 Sek./Stufe 8 hacken.

Mit dem Spatel nach unten
schieben. Restliche Zutaten
zugeben und 20 Sek./Stufe 2.5
cremig rihren.

1 EL Rosmarinnadeln
etwas Petersilie

i kl. Knoblauchzehe
200 g Creme fraiche

1TL Sojasauce

1, TL Senf, mittelscharf
il CUriy

Y. TL Paprikapulver, scharf
etwas Salz & Pfeffer

Rosmarin und Petersilie

5 x 1 Sek./Turbo hacken.
Knoblauch zugeben und

5 Sek./Stufe 6 zerkleinern. Mit
dem Spatel nach unten schieben.
Restliche Zutaten zugeben und
20 Sek./Stufe 2.5 cremig rihren.




Y5 Wrfel frische Hefe
300 g Pizzamehl

100 g Mehl Type 550
1% TL Salz

1 TL SSAlicker

1 EL. il

1TL  Knoblauchgranulat

Wasser und Hefe

2 Min./37°C/Stufe 1 auf-
l6sen. Restliche Zutaten
(auBer Knoblauchgranulat)
zugeben und

2 Min./Teigstufe kneten.

Aus dem Teig 30-35 Ball-
chen formen, auf einem
mit Backpapier belegtem
Blech verteilen und 30 min
gehen lassen.

Ballchen im vorgeheizten
Backofen bei 220°C Umluft
5-6 Min. backen. Etwas Ol
in einer Pfanne erhitzen
und Ballchen darin kurz
anbraten. Die noch heilRen
Ballchen in einer grolRen
Schissel mit dem Knob-
lauchgranulat schwenken

- direkt servieren.




: 2 EL  grobes Meersalz

Ka,fgf}em 2TL  Muskat, gem.
b G Kase! 2TL  Paprikapulver, rosenscharf
e/ 1TL  Knoblauchgranulat
1TL  schwarze Pfefferkdrner
1TL  Kaffeebohnen
PRl ralifer Zucker
2TL  Bohnenkraut, getr.
2TL  Thymian, getr.
2 TL  Majoran, getr.
2 TL  Estragon, getr.

Alle Zutaten in den Mixtopf
geben und 12 Sek./Stufe 10
fein mahlen. Ideal zum
wirzen der Kartoffeln unterm
Raclettekase.

-1 kl. Handvoll Dill -
1 kL. Handvoll Petersilie Qﬁ
GRS S5 enf
50 g Buttermilch
100 g Ol
1TL Honig
¥ TL Curry
25 g Weillweinessig
150 g saure Sahne
etwas Salz & Pfeffer
1TL Zitronensaft

Krauter 5 Sek./Stufe 8 hacken.
Senf und Buttermilch zugeben,
TM auf Stufe 4 laufen lassen und
Ol langsam zugieRen. Restliche
Zutaten zugeben und

10 Sek./Stufe 2,5 vermischen.




Fir den Teig:

200 g Wasser, lauwarm

%2 Wirfel Hefe

1 TE RSk

30g Olivenol

400 g Pizzamehl
(altern. Weizen-
mehl, Type 405)

Wasser und Hefe

2 Min./37°C/Stufe 1 auf-
6sen. Restliche Zutaten
zugeben und

2 Min./Teigstufe kneten.

So geht's:

Eine kleine Menge Pizza-
teig in ein mit Ol ausge-
pinseltes Raclettepfann-
chen geben und in Form
dricken. Mit TomatensolRe
bestreichen und unter dem
Raclette ca. 5 Min. vor-
backen. Danach nach
Wunsch belegen, Kase
dariber geben und 8 Min.
fertig backen.




FIXE
TOMATENSOSEE

1 kL. Knoblauchzehe

%) Zwiebel

2 EL  Olivenol

1 Dose stiickige Tomaten
(400 g)

1 EL Tomatenmark

1TL Oregano

1TL Balsamicoessig

etwas Salz & Pfeffer

Knoblauch und Zwiebel im
Mixtopf 5 Sek./Stufe 5 zerklei-
nern. Mit dem Spatel nach unten
schieben. Ol zugeben und

3 Min./Varoma/Stufe 1 dinsten.

Restliche Zutaten zugeben und
8 Min./100°C/Stufe 1 kochen.
Danach auf Stufe 8 plrieren.
Abkihlen lassen.



YA

SCHINKENKASE

P pAKT®
Besprihen Sie
das Brot vor dem
Backen mit Wasser

dann wird es schon
knusprig’

Fiir den Teig:
250 g Wasser
1 Wirfel frische Hefe

1TL  Zucker

1SS 6

450 g Dinkelmehl,
Type 630

50 g Butter, weich

Weitere Zutaten:
250 g Cheddarkase,
in Stlcken
300g Schmand
2-3 Spritzer Tabasco
etwas Chiliflocken
etwas Salz & Pfeffer
200 g gekochter
Schinken

Zubehor:
KKastenform 30 cm



Kase in den Mixtopf geben und

4 Sek./Stufe 8 zerkleinern.
Umfallen.

Wasser, Hefe, Zucker und Salz

in den Mixtopf geben und

3 Min./37°C/Stufe 2 auflosen.
Mehl und Butter zugeben und

3 Min./Teigstufe kneten. Teig aus
dem Mixtopf nehmen und abge-
deckt ca. 30 Min. gehen lassen.

Teig auf einer bemehlten Arbeits-
flache ausrollen und in 5x 5 cm
groBe Quadrate schneiden.
Schinkenscheiben vierteln. Ge-
riebenen Kase mit Schmand und
Gewdrzen vermengen, von Hand
oder im Mixtopf 10 Sek./Stufe 3.

Eine Kastenform (30 cm) fet-
ten und senkrecht aufstellen.
Nun die Teigquadrate mit der
Schmandmischung bestreichen
und mit Schinken belegen.

Die Teigquadrate (samt
Schinken) vorsichtig in die *
Kastenform schichten.

Im vorgeheizten Backofen bei
200°C Ober-/Unterhitze (180°C
Umluft) ca. 40-45 Min. backen.




SLANC\ | %
KPOAT\SCHE
PROTSTANGEN

it Salsbrustel

) o

300 g Milch

1 Wiirfel frische Hefe

10g  Zucker

600 g Weizenmehl,
Type 405

10g Salz

100 g Ol

Fiir den Salzguss:

50g Wasser

2EL  Mehl

1TL = Salz, leich#
gehauft

Nach dem Backen
Kurz abkihlen
lassen, dann kann
man die Stangen
leichter teilen!




x

Milch, Hefe und Zucker zugeben und 2 Min./37°C/Stufe 2
erwdrmen.

Mehl, Salz und Ol zugeben und 4 Min./Teigstufe kneten.
Teig in eine leicht gedlte Schissel geben und abgedeckt
ca. 45 Min. gehen lassen.

Vom Teig kleine Portionen abnehmen und zu einem
langlichen Fladen ausrollen. Wahrend des Ausrollens
den Teig von Hand etwas in die Lange ziehen. Dann
zu einer Stange aufrollen.

Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Teig-
stangen nebeneinander auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech setzen. Nochmal 10 Min. ruhen lassen (s. Bild).

Stangen nun im vorgeheizten
Backofen ca. 8-10 Min. vor-
backen.

In der Zwischenzeit die
Zutaten fir den Salzguss
in einer kleinen Tasse
klumpenfrei anrihren.

Nach der ersten Backzeit die
Stangen mit dem Salzguss
betraufeln und weitere
8-10 Min. fertig backen.




wd, BasiliBunPosts!
1 Knoblauchzehe
6-7 Basilikumblatter
4 getrocknete Tomaten,
in Ol eingelegte,
gut abgetropft

200 g Frischkase
40g Créme fraiche
etwas Salz & Pfeffer

Topping:
150 g Tomaten
(grine und rote)
1 Kugel Mozzarella (125 g)
etwas Salz & roten Pfeffer,
gem.

Creme kann > — _——a
schon am Vo0 _ etwas Balsamicoglace

tag vorberetet N 6

werden! kL. Basilikumblatter

Fir die Creme Knoblauch und Basilikum im Mixtopf 6 Sek./Stufe 6
zerkleinern. Getrocknete Tomaten zugeben und
4 Sek./Stufe 7 hacken. Mit dem Spatel nach unten schieben.

Frischkase, Créme fraiche, Salz undPfeffer zugeben und
1 Min./Stufe 3 vermengen. Creme auf 6 Glaser verteilen
und kalt stellen.

Das Topping erst unmittelbar vor dem Servieren darauf geben,
da die Tomaten an Wasser verlieren konnen. Hierfir Tomaten in
kleine Wirfel schneiden. Mozzarellakugel der Lange nach halbie-
ren und in Scheiben schneiden. Beides auf der Creme verteilen.
Mit Salz und frisch gem. Pfeffer bestreuen und etwas Balsamico-
glace daribergeben. Zum Schluss mit je 1 Basilikumblatt
verzieren.



HAUNCHENSALAT -

schon am Vor-

' : tag vorbereitet
1eovcAl IR

180 g Hahnchenbrustfilet

2 %4 TL Currypulver

150 g Naturjoghurt, 3,5%

etwas Salz & Pfeffer

1 Dose Fruchtcocktail
(Abtr.gew. 240 g)

1 Knoblauchzehe

etwas frische Krduter

60 g Salatmayonnaise

¥ TL  Cayennepfeffer

etwas Schnittlauch

Hahnchenfleisch in kleine mundgerechte Stiicke schneiden und
in eine Schussel geben. 50 g Naturjoghurt und 2 TL Curry sowie
etwas Salz und Pfeffer zugeben und gut vermengen.

Fleisch in der Marinade ca. 2 Std. (gerne auch langer) ziehen
lassen. Danach Fleisch in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten.
Alternativ konnen Sie das Fleisch im Gareinsatz im Mixtopf mit
700 g Wasser ca. 20 Min./Varoma/Stufe 1 garen.

Fleisch und Fruchtcocktail in einer Schissel vermengen.
Abkdhlen lassen. *

Knoblauch und Krauter bei Stufe 8 durch die Deckel6ffnung
auf das laufende Messer fallen lassen. Restlichen Joghurt,

%5 TL Curry, Salatmayonnaise, Cayennepfeffer, sowie etwas Salz
und Pfeffer zugeben und 20 Sek./Stufe 4 verrihren. Dressing
zum kalten Salat geben und gut vermengen. Auf 6 Glaser
verteilen und ggf. mit Schnittlauchhalmen verzieren.



R
PIZEARORS | ¥

Fiir den Teig:
200 g Wasser
%2 Wirfel frische Hefe

30g Ol

1TL  Salz

400g Mehl

Fiir die Fiillung:

250 g Mozzarella,
in Stlcken

1 Handvoll Basilikum-
blatter

70 g  Tomatenmark

60g Wasser

1TL | ital Krallfereet
¥ TL  Salz

ég;}::sss

A oder HolzspielRe

Zubehor: Papierstrohalme

Wasser und Hefe im Mixtopf 10 Sek./Stufe 5 mixen. OL, Salz und
Mehl zugeben und 2 Min./Teigstufe kneten. Teig zu einem Recht-
eck (ca. 40 x 30 cm) ausrollen. Mixtopf spilen.

Mozzarella und Basilikum 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Tomaten-
mark, Wasser, ital. Krduter und Salz zugeben und 3 Sek./Stufe 4
vermengen. Masse auf den Teig streichen und mit Salamischeiben
belegen. Teig von der langen Seite her fest aufrollen und in 15
Scheiben schneiden.

Scheiben auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen und
im vorgeheizten Backofen bei 200°C Ober-/Unterhitze (180°C
Umluft) ca. 15-20 Min. backen. Die fertigen Pizzascheiben auf
Papierstrohhalme oder HolzspieRe stecken und servieren.



1aE Blatterteig

i kl. Zwiebel,
halbiert

10g Butter

150 g Camembert,
in Stlcken

150 g Frischkase
etwas Salz & Pfeffer
80 g Serranoschinken
e Wildpreisel-
beeren (Glas)

FRFo w .

Zwiebel in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
Butter zugeben und 2 Min./Varoma/Stufe 1 dinsten.
Camembert, Frischkase, etwas Salz und Pfeffer hinzufigen
und 15 Sek./Stufe 6 vermengen.

Blatterteig ausrollen und mit dem Schinken belegen.
Camembertcreme darauf verstreichen und von der langen
Seite her aufrollen. Mit einem scharfen Messer 20 fingerdicke
Scheiben abschneiden und mit der Schnittflache nach oben
auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen.

Je Schnecke 1 TL Preiselbeeren darauf verteilen und im vorge-
heizten Backofen bei 180°C (Umluft: 160°C) ca. 20 Min. backen.



x
%

200 g Nudeln, z.B. Spirelli

500 g eingelegtes
Gyrosfleisch

250 g Cocktailtomaten

it Salatgurke
2-3 Knoblauchzehen
1 Zwiebel, halbiert

120 g Karotten, in Sticken
120 g Kohlrabi, in Sticken
400 g Naturjoghurt

200 g Schmand

% TL Salz

Y TL SRl

Y. TL  Paprikapulver

% Nudeln g
~— Mixtopf!

Nudeln nach Packungsanweisung garen, absieben und in eine
grolRe Schissel geben. Gyrosfleisch in einer Pfanne braten und
zu den Nudeln geben.

Cocktailtomaten halbieren, Salatgurke schalen und wdarfeln.
Beides ebenfalls in die Schissel geben. Knoblauchzehen und
Zwiebel im Mixtopf 5 Sek./Stufe 5 hacken.

Karotten und Kohlrabisticke zugeben und 4 Sek./Stufe 5
zerkleinern. Joghurt, Schmand und Gewdrze hinzufigen und
3 Sek./Stufe 5 mischen. Sauce Uber den Salat geben, gut
vermischen und vor dem Servieren etwas ziehen lassen.



SCHUNKEN KASE

SAAT X

7 C«W‘@'mu 1
1 dicke Scheibe Kochschinken Fiir das Dressing:
(1 cm dick, ca. 300 g) 50g Mayonnaise

300 g Gouda (jung)
it rote Paprika

2 EL  Tomatenketchup
200 g Joghurt, 1,5%

200 g rote Trauben, kernlos BRI Zitronensaft

Schinken, Gouda und
Paprika in Wirfel
schneiden. Zusammen
mit den Trauben in eine
Schissel geben.

Fir das Dressing alle
Zutaten im Mixtopf

20 Sek./Stufe 3 ver-
rihren. Uber den Salat
geben, vermengen und
mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3EL  Metaxa o. Cognhac
etwas Salz & Pfeffer

T\W fur
eine alkoholfreie
Variante kénnen

Sie Metaxa (Cognac)
auch einfach
weglassen.



500 g
60 g
1255
258
100 g
1758

Maracujanektar
Zucker

Wodka

Weinbrand

Sahne

Joghurt
(Pfirsich-Maracuja)

Alle Zutaten in den Mixtopf
geben und 20 Sek./Stufe 8
parieren.

Hinweis: Nach kurzer Zeit
setzt sich der Joghurt ab.
Einfach gut schitteln!



150 g Zucker

2 Vanilleschote

5 Eigelb

i reife Mango
(250 g Frucht-
fleisch)

200 g Mangosaft

20 g Zitronensaft

250 g Sahne

200 g weiller Rum

Zucker und Vanilleschote in den Mixtopf geben und
10 Sek./Stufe 10 pulverisieren. Riihraufsatz einsetzen.
Eigelb zugeben und 5 Min./40°C/Stufe 4 aufschlagen.
Rihraufsatz entfernen.

Mangofruchtfleisch und Mangosaft zugeben und
40 Sek./Stufe 10 pirieren. Restliche Zutaten zugeben
und 7 Min./70°C/Stufe 3-4 erhitzen.

In Flaschen abflllen, fertig!



PRICKELNDE I
LILLETBOWLE

\

e Salatgurke (Bio)
300 g gefrorene
Johannisbeeren
300 g gefrorene
Blaubeeren
1 Flasche Sekt
800 ml Wild Berry
von Schweppes
Y. Flasche Lillet Blanc
1-2 Handvoll Eiswdrfel
etwas frische Minze,
nach Belieben

Die Gurke heill abwaschen
und in dinne Scheiben
schneiden. Zusammen mit
den gefrorenen Beeren in
eine grolle Bowle-Schale
geben.

Mit Sekt, Wild Berry und
Lillet Blanc auffullen.

Je nach Temperatur 1-2
Handvoll Eiswirfel dazu
geben, vermengen — fertig!



onA couADA

1 gr. Dose Ananassticke
(abgieRen und Frucht-
stlicke am Vortag
einfrieren)

120 g Kokosmilch

50g Kokossirup

200 g weiller Rum

60g Sahne

400 g Ananassaft

200 g Orangensaft

Gefrorene Ananas in
den Mixtopf geben und
20 Sek./Stufe 8 zerkleinern.

Restliche Zutaten zugeben
und 20 Sek./Stufe 6 mixen.



1 Dose Ananasringe
(Abtr.gew. 260 g)

200 g Sahne

30g  Zucker

250 g Mascarpone

250 g Magerquark

150 g weiche Amarettinis

180 g Eierlikor

Ananasringe abtropfen lassen,
dabei 50 g Saft auffangen.
Ringe in Stlcke schneiden
und beiseite legen.

Rithraufsatz einsetzen. Sah-
ne und Zucker in den Mixtopf
geben und auf Stufe 3 steif
schlagen. Mascarpone und
Magerquark zugeben und

20 Sek./Stufe 3 verrihren.
Rithraufsatz entfernen.

Amarettinis mit den Handen
zerbroseln und im Wechsel
mit der Creme, den Ananas-
sticken und dem Eierlikor (pro
Glas 2 EL) in 6 Glaser schich-
ten. Bis zum Servieren im
Kihlschrank aufbewahren.

1144

Weiche Amarettinis
erhalten Sie in gut
sortierten Supermarkt_en
Alternativ kénnen Sre' . e
auch normale Amaretti- &3 ﬁ
nis verwenden.

223200
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400 g Maracujanektar

2 Eigelb

EREI L icker

1 Prise Salz

30g Speisestdrke

) Vanilleschote,
Mark davon

500 g Vanillejoghurt
1 kL. Dose Pfirsichhalften
(Abtr.gew. 240 g)

Maracujanektar, Eigelb,
Zucker, Salz, Speisestdrke und
Vanillemark im Mixtopf

6 Min./90°C/Stufe 3 auf-
kochen. Umfillen und
abkihlen lassen.

Pfirsiche gut abtropfen lassen
und in Wrfel schneiden.
Im Wechsel mit Vanillejoghurt
und der Maracujacreme
in 4 kleine Glaser schichten.

|||||||||||||
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Alle Rezepte kénnen im TM5 als
auch im TM31 zubereitet werden.
Abweichende Angaben finden

Sie ggf. in Klammern.

Alle Rechte vorbehalten. Die vollstdndige oder auszugsweise Speicherung, Vervielfaltigung oder Uber-
tragung dieses Werkes, ob elektronisch oder mechanisch, durch Fotokopie oder Aufzeichnungen,
ist ohne vorherige Genehmigung des Rechtsinhabers urheberrechtlich untersagt.

Dies gilt auch fir das Einstellen unserer Rezepte in diversen Internetforen-/plattformen !

Verwendete Markennamen sind rechtlich geschiitzt und werden nur verwendet, soweit sie Bestandteile
der Rezepte und Anleitungen sind. Alle Rezepte wurden von uns sorgfaltig geprift. Trotzdem kénnen
wir keine Gewahr fir die Vollstandigkeit und Korrektheit der zur Verfligung gestellten Informationen
Ubernehmen. Aus diesem Grunde ist die Haftung fiir Schaden, die durch die Nutzung oder Nichtnutzung
der dargebotenen Informationen entstehen, ausgeschlossen, soweit diese nicht auf Vorsatz oder grober
Fahrlassigkeit unsererseits beruhen.
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FIlZ DIe PERTEKTE PARTY ¥

FINGERFOOD COCKTALS  PARTWREZERTE
990 €* 990 €* 9,90 €*

KOSTUCHKEITEN PARTYSALATE & 2SEK./ATUFE 5
ANS DEM 6LAS 9,90 €* 9,90 €*
9,90 €*
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*Alle Preisangaben inkl. gesetzl. MwSt. und zzgl. Versand
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