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Abkürzungen & Rezeptinfos:

 = Linkslauf
 = Linkslauf herausnehmen
Sek. = Sekunden
Min.    = Minuten
g = Gramm
kg  = Kilogramm
St.       = Stück
Bd. = Bund
B. = Becher
gr.      = groß  
kl. = klein
gem.  = gemahlen
gestr.  = gestrichen
getr. = getrocknet
P.  = Päckchen/Packung 
EL = Esslö� el
TL = Teelö� el
MB = Messbecher
TK  = tiefgekühlt
Msp.  = Messerspitze
Spr. = Spritzer

Impressum�

Alle Rezepte können im TM5 als 
auch im TM31 zubereitet werden. 
Abweichende Angaben � nden 
Sie ggf. in Klammern.



150 g  Bananenstücke,
 gefroren
250 g  Tropicfrüchte,
 gefroren
100 g  Naturjoghurt

Früchte im Mixtopf 
10-20 Sek./Stufe 10 zerkleinern.

Joghurt dazugeben und das Ganze 
(evtl. mit Hilfe vom Spatel) 
40-60 Sek./Stufe 4 cremig rühren.

300-400 g Joghurt, nach 
 Geschmack
30-50 g  Zucker
50-100 g Sahne

Joghurt in einen großen Gefrierbeutel ge-
ben. (Flach drücken) Beutel verschließen und 
einfrieren. (Am besten am Tag zuvor).

Zucker in den Mixtopf geben und 
10 Sek./Stufe 10 pulverisieren.

Joghurt aus dem Gefrierbeutel nehmen, mit 
einem Messer in grobe Stücke schneiden, in 
den Mixtopf geben und kurz auf Stufe 10 
zerkleinern.

Sahne zugeben und das Ganze auf 
Stufe 4 cremig rühren. Sofort servieren!

Frozen Joghurt

Tropical-Joghurt-Eis

Zum sofort 
genießen!

Zum sofort 
genießen!

Zum sofort 
genießen!
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3 EL  löslichen Ka� ee
1.000 g  Milch 
 (mindestens 1 Stunde 
 im Gefrierfach gekühlt)

100 g  Eiswürfel
10 g  Zucker
20 g  Trinkschokoladepulver
20 g  Kakaopulver
500 g  kalte Milch

Alle Zutaten (außer Milch) im 
Mixtopf 10 Sek./Stufe 8 mixen.

Milch zugeben und 
20 Sek./Stufe 8 mixen. Tipp: 

Geben Sie noch je Glas
Eiska� ee oder Eisschokolade
1 Kugel Vanille- oder Schokoeis
dazu und garnieren Sie das 
Getränk zusätzlich mit Sahne
und Schokoraspeln.

Tipp: 

Eis-Kaffee

Eis-Schokolade

Alle Zutaten in den Mixtopf geben 
und 10 Sek./Stufe 10 mixen.1.� 
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800 g  Erdbeeren, in Stücken
500 g  Ginger Ale
700 g  Sekt
Eiswürfel und Minze 

Die Hälfte der Erdbeeren mit dem 
Ginger Ale in den Mixtopf geben und 
15 Sek./Stufe 10 pürieren.

Restliche Erdbeeren in kleine Stücke 
schneiden und in ein Bowlegefäß geben. 
Flüssigkeit aus dem Mixtopf in das Gefäß 
geben und Sekt zugießen. Mit reichlich 
Eiswürfel und Minze servieren.

Erdbeer-Bowle
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300 g  Eiswürfel
100 g  Erdbeeren
2 EL  braunen Zucker
2  Limetten, geviertelt
4 cl  Pitu (Rohrzuckerschnaps)

Erdbeer-Caipirinha

Eiswürfel in den Mixtopf geben und 
2-3x kurz auf Stufe 7 hochdrehen. 
Umfüllen.

Erdbeeren und Zucker in den 
Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 7 
zerkleinern.

Von den Limetten die Enden ab-
schneiden und vierteln. Zu den 
Erdbeeren geben und 
4 Sek./      /Stufe 5 rühren. 
(Somit kommt der Saft von den 
Limetten raus.) 
Eis und Pitu zugeben und 
5 Sek./Stufe 3 mischen. 
In 2 Gläser füllen und genießen!

2  
GLÄSER
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Melonen-Mozzarella-Salat

1 Honigmelone (500 g)
2  P� rsiche (230 g)
250 g Mini-Mozzarella
200 g  Weintrauben, kernlos 
 (blau o. grün)
250 g Cocktailtomaten
1 Bd. Rucola

Für das Dressing:
½ TL  Pfe� erbeeren, rosa
4  Basilikumblätter
50 g Balsamicoessig, hell
40 g Olivenöl
2 TL Honig
2 TL Limettensaft
etwas  Salz & Pfe� er 
 zum Abschmecken

Honigmelone halbieren, Kerne entfernen und 
Frucht� eisch in Stücke schneiden. P� rsiche 
entsteinen und ebenfalls in Stücke schneiden. 
Mozzarella, Trauben und Cocktailtomaten 
halbieren. Alles zusammen mit dem Rucola in 
eine große Schüssel geben.

Für das Dressing Pfe� erbeeren im Mixtopf 
5 Sek./Stufe 10 zerkleinern. Basilikum-
blätter zugeben und 3 Sek./Stufe 8 hacken. 

Restliche Zutaten für das Dressing zugeben 
und 15 Sek./Stufe 3 vermischen. 
Dressing über den Salat geben und vermen-
gen. Vor dem Verzehr etwas ziehen lassen.

4  
PORTIONEN

Tipp: 
Dieser Salat ist ideal für laue Sommer-
abende. Servieren Sie dazu Baguette 
oder frisches Ciabatta.
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Bunter Thunfischsalat

2 Dosen Thun� sch, in Öl
1 Dose weiße Bohnenkerne
 (ca. 400g)
1 Stange Staudensellerie
1 rote  Paprikaschote
1  Zwiebel
1 Bund glatte Petersilie
1 EL Olivenöl
2 EL  Balsamico, bianco 
etwas Salz und Pfe� er
1 Zitrone

Thun� sch und Bohnenkerne
gut abtropfen lassen und in 
eine Schüssel geben. 
Staudenselleriestange, Paprika
und Zwiebel in feine Scheiben
schneiden (oder hobeln) und
über den Thun� schgeben.

1/2 Bund Petersilie in den 
Mixtopf geben und 
5 Sek./Stufe 8 zerkleinern.
Saft der Zitrone, Olivenöl,
Balsamico, sowie etwas
Salz & Pfe� er zugeben
und kurz auf Stufe 4 verrühren.

Dressing über den Salat geben und 
vermengen. Restliche Petersilie grob 
hacken und darüber streuen.

4  
PORTIONEN
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Leichter Salat 
mit Weintrauben

150 g Weintrauben
½ Gurke (140 g)
170 g Tomaten
80 g Feta, light
1 Spitzpaprika, rot

Für das Dressing:
1 Zwiebel, rot
1 Handvoll Petersilie
1 EL Zitronensaft
20 g Balsamicoessig, 
 dunkel
1 TL Olivenöl
etwas Salz & Pfe� er

Weintrauben halbieren und in eine 
Schüssel geben. Gurke, Tomaten und 
Paprika in Scheiben oder Würfel schneiden 
und zugeben. Feta mit den Händen über 
den Salat bröseln.

Zwiebel und Petersilie in den Mixtopf geben 
und 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
Restliche Zutaten für das Dressing zugeben 
und kurz auf Stufe 4 verrühren.

Dressing über den Salat geben und 
vermengen. Sofort genießen!

4  
PORTIONEN
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Pita-Fladen " Mykonos“

Zutaten für den Teig:
400 g  Mehl
½ Würfel Hefe 
160 g  Wasser
80 g  Milch
1 TL  Salz
1 TL  Zucker

Zutaten Belag:
1  Knoblauchzehe 
80 g  Feta
40 g  Olivenöl
½ TL Paprikapulver
¼ TL Oregano
1 Prise  Pfe� er

Teigzutaten 3 Min./Teigstufe 
verkneten und ca. 15 Min. 
gehen lassen.

Für den Belag Knoblauchzehe 
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
Restliche Zutaten zugeben 
und 15 Sek./Stufe 5 mixen.
Aus dem Teig 6-8 kleine Fladen 
formen und dick mit Belag 
bestreichen.

Auf ein mit Backpapier belegtes 
Backblech setzen und im vorgeheizten 
Backofen bei 180°C ca. 15-20 Min. 
backen.

6-8  
STÜCK
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Pizza Antipasti

90 g Wasser, lauwarm
25 g Olivenöl
200 g Mehl
¼ Würfel Hefe
½ TL Salz
1 Knoblauchzehe
½ Dose Tomaten, stückig
 (200 g)

Für den Belag:
150 g Mozzarellabällchen
250 g Tomaten
1 Glas geröstete Paprika
1 Handvoll Rucola
etwas Balsamicocreme

Wasser, Öl, Mehl, Hefe und Salz in den 
Mixtopf geben und 1 Min./Teigstufe 
kneten. Teig hauchdünn ausrollen und auf 
ein leicht geöltes Backblech geben.

Knoblauch und Kräuter im Mixtopf
5 Sek./Stufe 7 zerkleinern. Stückige
Tomaten zugeben und 10 Sek./Stufe 3
vermischen. Sauce auf dem Teig verteilen 
und Pizza im vorgeheizten Backofen
bei 230°C Umluft ca. 10-12 Min. backen.

In der Zwischenzeit Zutaten für den Belag 
vorbereiten (Gemüse in Stücke schneiden, 
Salat putzen). Die Pizza nach dem Backen 
damit belegen und mit Balsamicocreme 
beträufeln. Sofort servieren.

2  
PORTIONEN
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Spaghetti mit Chili-garnelen

8 Basilikumblätter
1 kl.  Handvoll Petersilie
2  Knoblauchzehe
2 rote Chilischoten
2 EL Olivenöl (20 g)
4 EL Zitronensaft
etwas  Salz & Pfe� er
300 g Garnelen, küchenfertig
120 g  Spaghetti
350 g  Cocktailtomaten, 
 halbiert

4. 

5. 

Basilikumblätter und Petersilie bei 
Stufe 8 auf das laufende Messer fallen 
lassen. Umfüllen.

Knoblauchzehen und Chilischoten 
(entkernt) 5 Sek./Stufe 6 hacken. Mit 
dem Spatel vom Mixtopfrand nach 
unten Richtung Topfboden schieben.
Öl, Zitronensaft, sowie etwas Salz und 
Pfe� er zugeben und 10 Sek./Stufe 2 
vermengen.

Garnelen mit der Chilimarinade in eine 
Schüssel geben und ca. 30 Min. ziehen 
lassen. In der Zwischenzeit Spaghetti 
nach Packungsanweisung garen.

Garnelen samt Marinade in einer Pfan-
ne ca. 10 Min. braten. Nach 5 Min. die 
halbierten Cocktailtomaten zugeben.

Spaghetti und die gehackten Kräutern 
zugeben und mit den Chiligarnelen 
vermengen. Auf 2 Tellern anrichten 
und servieren.

Tipp: 
Wer mag kann noch 1 EL 
geriebenen Parmesan 
darübergeben.

2  
PORTIONEN
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mit gurkenquark

600-700 g Frühkarto� eln
1 Knoblauchzehe
1 Handvoll Rosmarinnadeln
1 TL Paprikapulver, scharf
1 TL Paprikapulver, 
 edelsüß
20 g Öl

½  Salatgurke
½ Bd.  Schnittlauch
250 g  Magerquark
½ TL  Salz
1 Prise  weißen Pfe� er

Rosmarinkarto� eln:

Gurkenquark:

Salatgurke halbieren, 
Kerne entfernen und in 
Stücke schneiden.

Den Schnittlauch grob 
zerkleinern und zusammen 
mit der Gurke im Mixtopf 
7 Sek./Stufe 5 zerkleinern. 

Restliche Zutaten hinzu-
fügen und 6 Sek./Stufe 4 
vermengen.

zerkleinern. 

Rosmarinkartoffeln

Karto� eln gut waschen und ggf. 
mit einer Gemüsebürste abbürsten.
Der Länge nach halbieren und in 
eine Schüssel geben.

Knoblauch und Kräuter im Mixtopf 
5 Sek./Stufe 8 hacken. Restliche Zutaten 
zugeben und 10 Sek./Stufe 3 verrühren. 

Marinade über die Karto� eln gießen und 
gut vermengen. Karto� eln nun auf ein mit 
Backpapier belegtes Backblech geben und 
im vorgeheizten Backofen bei 200°C 
(Umluft: 180°C) ca. 25-30 Min. garen. 

Tipp: 
Wer mag kann noch 1 EL 
geriebenen Parmesan 
darübergeben.

1.� 
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Kasepaprika
..

1 gelbe  Paprika
1 orange Paprika
etwas  Olivenöl
1  Knoblauchzehe
2 TL ital. Kräuter
100 g  Gouda, in Stücken

1.� 

2. 

3. 

Paprika vierteln und entkernen.
Auf ein mit Backpapier belegtes 
Backblech geben und mit Olivenöl 
beträufeln.

Knoblauchzehen und Kräuter
5 Sek./Stufe 6 hacken. Käse in 
Stücken zugeben und 
15 Sek./Stufe 5 reiben.

Käsemischung auf den Paprikastücken 
verteilen und im vorgeheizten Back-
ofen bei 200°C Umluft ca. 20 Min. 
backen.

2  
PORTIONEN

Tolle
Grillbeilage!



Wir lieben Sommergenuss�Wir lieben Sommergenuss�

grillspass Band 1 und 2
je 9,90 €*

Eis-Creme
8,90 €*

Cocktails
9,90 €*

Smoothies
und Fruchtshakes

8,90 €*

Mini Mix:
Partysalate
Salatdressings
1,99 €*

*Alle Preisangaben inkl. gesetzl. MwSt. und zzgl. Versand

www.MixGenuss.de
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Es ist Sommer�Es ist Sommer
Genießen Sie den Sommer - in 

dieser kostenlosen Rezeptsamm-
lung � nden Sie leichte und leckere 

Rezepte wie z.B. Eis, Cocktails, 
Salate oder Grillbeilagen. 

Perfekt für heiße Sommertage!


