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diesem Grunde ist die Haftung fir Schaden, die durch die Nutzung oder Nichtnutzung der dargebotenen In-
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TROZEN JOGHURT

300-400 g Joghurt, nach I Joghurt in einen groBen Gefrierbeutel ge-
Geschmack * ben. (Flach driicken) Beutel verschlieBen und
30-50 g Euckey einfrieren. (Am besten am Tag zuvor).

50-100 g Sahne

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

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

zerkleinern.
4 Sahne zugeben und das Ganze auf
" Stufe 4 cremig rihren. Sofort servieren!

TROVICAL-JOGHURT -E\S

150 g Bananenstucke,
gefroren

250 g Tropicfrichte,
gefroren

100 g Naturjoghurt

| Friichte im Mixtopf
- 10-20 Sek./Stufe 10 zerkleinern.

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




E\S -KAFTee

l Alle Zutaten in den Mixtopf geben
und 10 Sek./Stufe 10 mixen.

E\S-SCHOKOLADE

I, Alle Zutaten (auBer Milch) im
Mixtopf 10 Sek./Stufe 8 mixen. u‘

2 Milch zugeben und i
. 20 Sek./Stufe 8 mixen. Tipp:
Geben Sie noch je Glas

Eiskaffee oder Eisschokolade

1 Kugel Vanille- oder Schokoeis
dazu und garnieren Sie das
Getrank zusatzlich mit Sahne
und Schokoraspeln.



ERDPEER -BONLE

800 g Erdbeeren, in Stlicken
500 g Ginger Ale

700 g Sekt

Eiswurfel und Minze

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

2 Restliche Erdbeeren in kleine Stiicke
* schneiden und in ein BowlegefaB geben.
Fllssigkeit aus dem Mixtopf in das Gefal
geben und Sekt zugieBen. Mit reichlich
Eiswirfel und Minze servieren.




ERDPEER -CAPRINHA

300 g Eiswdurfel
100 g Erdbeeren

R braunen Zucker
2 Limetten, geviertelt
4 cl Pitu (Rohrzuckerschnaps)

l. Eiswirfel in den Mixtopf geben und
2-3x kurz auf Stufe 7 hochdrehen.
Umfullen.

i 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 rihren.
(Somit kommt der Saft von den
Limetten raus.)
Eis und Pitu zugeben und
5 Sek./Stufe 3 mischen.
In 2 Glaser fullen und genieBen!




MELONEN-MOZZARELLA -SALAT

1 Honigmelone (500 g)

2 Pfirsiche (230 g)

250 ¢ Mini-Mozzarella

200 g Weintrauben, kernlos
(blau o. grin)

250 g Cocktailtomaten

1 Bd. Rucola

Fur das Dressing:

2 TL Pfefferbeeren, rosa
4 Basilikumblatter
50g Balsamicoessig, hell

409 Olivendl
2TL Honig
2TL Limettensaft
etwas Salz & Pfeffer
zum Abschmecken

l Honigmelone halbieren, Kerne entfernen und
Fruchtfleisch in Stlicke schneiden. Pfirsiche
entsteinen und ebenfalls in Stiicke schneiden.
Mozzarella, Trauben und Cocktailtomaten
halbieren. Alles zusammen mit dem Rucola in
eine groBe Schussel geben.

2 Flr das Dressing Pfefferbeeren im Mixtopf
5 Sek./Stufe 10 zerkleinern. Basilikum-
blatter zugeben und 3 Sek./Stufe 8 hacken.

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

Tipp:
Dieser Salat ist ideal fir laue Sommer-

abende. Servieren Sie dazu Baguette
oder frisches Ciabatta.



PUNTER THUNFISCHSALAT

I Thunfisch und Bohnenkerne

- gut abtropfen lassen und in
eine Schussel geben.
Staudenselleriestange, Paprika
und Zwiebel in feine Scheiben
schneiden (oder hobeln) und
Uber den Thunfischgeben.

2 1/2 Bund Petersilie in den
* Mixtopf geben und
5 Sek./Stufe 8 zerkleinern.
Saft der Zitrone, Olivendl,
Balsamico, sowie etwas
Salz & Pfeffer zugeben
und kurz auf Stufe 4 verrihren.

@ Dressing Uber den Salat geben und
* vermengen. Restliche Petersilie grob
hacken und darUber streuen.




LEICHTEE SALAT
MIT WEINTRAUBEN

150 g \Weintrauben I Weintrauben halbieren und in eine

15 Gurke (140 g) * Schussel geben. Gurke, Tomaten und
Paprika in Scheiben oder Wirfel schneiden
und zugeben. Feta mit den Handen Uber
den Salat broseln.

170 g Tomaten
80 g Feta, light
1 Spitzpaprika, rot
i Zwiebel und Petersilie in den Mixtopf geben
.- und 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

FUr das Dressing:
Restliche Zutaten flr das Dressing zugeben

’ ZW|ebe|., .rOt und kurz auf Stufe 4 verrihren.

1 Handvoll Petersilie

1 EL Zitronensaft @ Dressing (iber den Salat geben und

20 g Balsamicoessig, . vermengen. Sofort genieBen!
dunkel

1TL Olivenol
etwas Salz & Pfeffer




PITA-FLADEN "MIKONOS*

Zutaten fir den Teig:
400 g Mehl

Y2 Wrfel Hefe

160 g Wasser
80g Milch

1TL Salz

1TL Zucker

Zutaten Belag:

1 Knoblauchzehe
80g Feta

409 Olivendl

Y2 TL Paprikapulver
Va TL Oregano

1 Prise  Pfeffer

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

Flr 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.




PIZZA ANTIPAST

90 g Wasser, lauwarm

25¢ Olivenol

200 g Mehl

/4 Warfel Hefe

Y2 TL Salz

1 Knoblauchzehe

Y2 Dose Tomaten, stlckig
(200 g)

Fur den Belag:

150 g Mozzarellaballchen
250 g Tomaten
1 Glas gerostete Paprika

1 Handvoll Rucola
etwas Balsamicocreme

b

Wasser, Ol, Mehl, Hefe und Salz in den
Mixtopf geben und 1 Min./Teigstufe
kneten. Teig hauchdiinn ausrollen und auf
ein leicht gedltes Backblech geben.

Knoblauch und Krauter im Mixtopf

5 Sek./Stufe 7 zerkleinern. Stlckige
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 fiir den Belag
vorbereiten (Gemuse in Stlicke schneiden,
Salat putzen). Die Pizza nach dem Backen
damit belegen und mit Balsamicocreme
betraufeln. Sofort servieren.




EPAGHETTI MIT CHILI-GARNELEN

1 kl.

2 EL
4 EL

etwas
300 g
120 g
350 g

Basilikumblatter
Handvoll Petersilie
Knoblauchzehe
rote Chilischoten
Olivendl (20 g)
Zitronensaft

Salz & Pfeffer
Garnelen, klichenfertig
Spaghetti
Cocktailtomaten,
halbiert

b
4
5

Basilikumblatter und Petersilie bei
Stufe 8 auf das laufende Messer fallen
lassen. Umfullen.

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

Garnelen mit der Chilimarinade in eine
Schissel 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 Krautern
zugeben und mit den Chiligarnelen
vermengen. Auf 2 Tellern anrichten
und servieren.

Tipp:

Wer mag kann noch 1 EL
geriebenen Parmesan
darlibergeben.



ROSMARINKARTOFFELN
MIT GURKENQUARK

Rosmarinkartoffeln:

600-700 g Friihkartoffeln I Kartoffeln gut waschen und ggf.
1 Knoblauchzehe * mit einer Gemusebdurste abbursten.
Der Lange nach halbieren und in

1 Handvoll Rosmarinnadeln . 2
eine Schussel geben.

DL Paprikapulver, scharf

1 il Paprikapulver, i Knoblauch und Kréuter im Mixtopf
edelstiB 5 Sek./Stufe 8 hacken. Restliche Zutaten
20 g Ol zugeben und 10 Sek./Stufe 3 verrihren.

@ Marinade Uber die Kartoffeln gieBen und

- gut vermengen. Kartoffeln nun auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben und
im vorgeheizten Backofen bei 200°C
(Umluft: 180°C) ca. 25-30 Min. garen.

Gurkenquark:

Y2 Salatgurke

Y2 Bd. Schnittlauch
250 g Magerquark

2 TL Salz

1 Prise  weiBen Pfeffer

I Salatgurke halbieren,
" Kerne entfernen und in
Stlicke schneiden.

2 Den Schnittlauch grob

- zerkleinern und zusammen
mit der Gurke im Mixtopf
7 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

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




KASEPAPRIKA

1 gelbe Paprika Paprika vierteln und entkernen.

1 orange Paprika - Auf ein mit Backpapier belegtes
etwas ICIEEE Backblech geben und mit Olivendl
1 Knoblauchzehe - Tein-

2TL ital. Krauter i Knoblauchzehen und Krauter

100 g Gouda, in Stlicken - 5 Sek./Stufe 6 hacken. Kase in
Stlicken zugeben und

15 Sek./Stufe 5 reiben.

@ Kasemischung auf den Paprikastiicken
" verteilen und im vorgeheizten Back-
ofen bei 200°C Umluft ca. 20 Min.

backen.




WIZ LIEBEN SOMMERCENNES

E\S-CREME COCKTALS SMOOTHES
UND FRUCHTSHAKES

PARTWSALATE
SAATDRESSINGS

GRILLEPASS BAND | WD ¢



ES |ST SOMMER

GenieBen Sie den Sommer - in
dieser kostenlosen Rezeptsamm-
lung finden Sie leichte und leckere

Rezepte wie z.B. Eis, Cocktails,

Salate oder Grillbeilagen.

B
Perfekt fir heiBe Sommertage!

Mix

www.MixGenuss.de




