























































































































Beilagen und kleine Gerichte MANUELL

Muschelnudeln alla puttanesca

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 30 Minuten

Zutaten
2 EL natives Olivenol

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

1. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen. Olivendl, Knoblauch und die
Chili in den Behélter geben. Stufe 2 / 100 °C / 3 Minuten dinsten.

2. Die Tomaten, die Sardellenfilets und die Kapern hinzufigen.
Stufe 4 / 100 °C / 8 Minuten kochen.

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

4. Die Sauce aus dem Behalter in eine Schussel fullen und beiseite-
stellen. Den Behélter ausspulen und den Mischer wieder einsetzen.

5. Das Wasser in den Behalter fullen und einen Teel6ffel Salz
hinzufigen. Stufe 2 / 130 °C / 8 Minuten zum Kochen bringen.

6. Die Muschelnudeln in das kochende Wasser geben. Stufe 3/ 100 °C /
2 Minuten langer als auf der Verpackung angegeben garen.

7. Nach Ablauf des Programms die Sauce zu den Nudeln geben, mit
dem Spatel kurz unterrtihren. Stufe 3 / 1 Minute rihren.

8. Mit Parmesan bestreut servieren.
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Penne mit Tomatensauce

Fur 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

-

1. Den Misch-/Ruihraufsatz einsetzen. Das Olivendl in den Behalter
geben und die Knoblauchzehe dazupressen. Stufe 4 / 100 °C /
3 Minuten diinsten.

2. Die Tomatenstiicke und etwas Salz hinzuftigen. Stufe 1 / 100 °C /
15 Minuten garen.

3. Die Sauce aus dem Behalter in eine Schissel giellen und beiseite-
stellen. Den Behalter ausspilen. Den Misch-/Ruhraufsatz wieder
einsetzen. Das Wasser einfullen und einen Teel6ffel Salz hinzuflgen.
Stufe 1 / 130 °C / 8 Minuten zum Kochen bringen.

4. Die Nudeln zugeben und auf Stufe 3 / 100 °C / 2 Minuten langer als
auf der Verpackung angegeben garen.

5. Die vorbereitete Sauce, die halbierten Kirschtomaten und einige
Basilikumblatter hinzufiigen. Stufe 1 / 100 °C / 2 Minuten verrihren.

6. Vor dem Servieren die gergsteten Pinienkerne Uber die Penne
streuen.
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Beilagen und kleine Gerichte 0

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

Zubereitunaszeit: 10 Minuten Knoblauch und die Mdhrenstiicke in den Behalter geben.
9 : 10 Sekunden / Stufe 12 zerkleinern.
CRPAEIE SU AT 2. Das Ultrablade-Universalmesser durch den Misch-/Riuhraufsatz
ersetzen. Alles mit dem Spatel in die Mitte schieben. Das Ol

hinzufigen. Stufe 3 /100 °C / 3 Minuten dinsten.

Zutaten
1 Zwiebel, halbiert 3. Nach Ablguf des Programms__das Rinde_rgehaclfte in den _Behélter

_ geben, mit dem Spatel zerdricken und im Behélter verteilen.
2 Knoblauchzehen, halbiert Tomatenmark, passierte Tomaten, Brithwiirfel, Wasser, Salz,
1 Méhre, in Stiicken Papr_ika und Oregano hinzuftigen, gut umrihren. Das Garprogramm

) P2 einstellen.
2 EL Ol : . . ) . :
4. Inzwischen die Spaghetti gemaR 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, edelsufRy
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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Hauptgerichte

Chili con Carne

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 30 Minuten

Zutaten

1 getrocknete Chilischote

1 Zwiebel, halbiert

2 Knoblauchzehen, halbiert

3 EL Ol

500 g Rindergehacktes

4 EL Tomatenmark

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

5 EL Wasser

400 g stiickige Tomaten, Dose

Kidneybohnen,
Dose (255 g Abtropfgewicht)

1 EL gekornte Rinderbriihe
1% TL Salz

1 TL Paprika, edelsiR

% TL Pfeffer, gemahlen

80

S

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Chilischote, die

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

. Den Misch-/Rihraufsatz 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 Behalter

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

. Nach Ablauf des Programms die restlichen Zutaten zugeben. Gut

verriihren. 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
Creme fraiche.
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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

=

Y% TL Salz

2 Prisen Pfeffer

1 EL gekornte Gemisebriihe
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
kdnnen 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 Behaélter reinigen.

. 0,7 Liter Wasser und die Gemtisebriihe einftillen. Den

Dampfgareinsatz einsetzen und das Dampfgarprogramm starten.

. Den Dampfgareinsatz herausnehmen und auf einen Teller stellen.

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

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

. Die Klopse in eine Schiissel geben und die Sauce dartbergieflen.

Hauptgerichte

wb
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Toskanisches Ragout

Fur 4—6 Personen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 40 Minuten

Zutaten

2 Zwiebeln, halbiert

2 Knoblauchzehen, halbiert

4 EL Olivendl

500 g Schweinesteak, gewdrfelt
% Bd. Thymian, gehackt

400 g stickige Tomaten, Dose
1 Wirfel Fleischbrtihe

Y% TL Salz

% TL Zucker

Y5 TL Pfeffer aus der Mihle
150 ml Weil3wein

600 g Kartoffeln, in kleinen
Stiicken

200 g Moéhren, in kleinen Stiicken
200 g Paprika, in kleinen Sticken
150 g Champignons, geviertelt
% Bd. Petersilie, gehackt

Tipp

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

AS
o
e

i

. 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 hinzufiigen. Stufe 3 / 130 °C / 2 Minuten
dunsten.

. Das Fleisch zugeben. Das Garprogamm P1 einstellen.

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

Bruhwirfel, Salz, Zucker, Pfeffer, WeiBwein, Kartoffeln und das
Gemuse zugeben. Gut verrihren. 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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Hauptgerichte

Huhnerfrikassee

Fur 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 Mohren, in dinnen Scheiben
200 g TK-Erbsen, aufgetaut
250 g kleine Champignons, Dose

1 Kl. Glas Spargelstticke,
abgetropft 170 g

1 EL kleine Kapern
1 Prise Curry

Nach Belieben

1 TL Worchester-Sauce
1 TL Zitronensaft

86

. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen. Die Butter in den Behélter

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 Gefligelfond 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-
stlicke 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

4EL Ol

400 g Hihnchenbrust, in Streifen
1 EL Curry, mild

1 EL Mehl, Instant

1 Prise Paprika, edelsif3

% TL gemahlener Pfeffer

1 Msp. Chiliflocken

% TL Salz

2 EL Sojasauce

1 Paprika

100 ml Kokosmilch

4 kleine Maiskodlbchen, in Stiicken
250 g Champignons, in Scheiben

100 g Zuckererbsenschoten,
halbiert

einige Korianderblatter

Tipp

Dazu passen
Basmati- und
Wildreis oder
Woknudeln.
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1. Den Misch-/Riihraufsatz einsetzen. Das Ol in den Behalter geben,
die Fleischstreifen in Curry und Mehl wéalzen und im Behalter
verteilen. Die restlichen Gewirze und die Sojasauce zufuigen.
Das Garprogramm P3 einstellen.

2. Nach 10 Minuten die Maiskdlbchen und die Kokosmilch
zuftigen. Nach weiteren 5 Minuten die Champignons und die
Zuckererbsenschoten.

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

Hauptgerichte

wb

==

Putengeschnetzeltes mit
Champignon-Rahm-Sauce

Fur 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 Wirfel Gemusebruhe

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
Spatzle, Band-
nudeln oder
KartoffelpUree.

i ¢

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

2. Den Misch-/Riihraufsatz einsetzen, alles mit dem Spatel in die Mitte
schieben. Das Ol und das Fleisch hinzufiigen, mit dem Spatel gut
verteilen. Das Garprogramm P1 starten.

3. Am Ende des Programms das Wasser, die Sahne, den Bruhwdrfel,
das Tomatenmark, Sojasauce, Salz und Pfeffer zugeben. Gut
verruhren. Das Garprogramm P3 starten.

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

5. Am Ende des Programms den Saucenbinder einriihren. Stufe 3 /
100 °C / 2 Minuten binden. Mit Petersilie garniert servieren.
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Huhnchen sufl3-sauer

Flr 4—6 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Marinierzeit: 3 Stunden
Garzeit: 30 Minuten

Zutaten

500 g Hiihnchenbrust,
in Streifen geschnitten

6 EL Sojasauce
300 g Méhren, in Scheiben

500 g Gemiise (z.B.
Zuckerschoten, Paprika, Pilze)
in mundgerechten Stiicken

1 Dose Ananasstiicke
(340 g Abtropfgewicht)

1 EL Curry

% | Wasser

1TL Salz

1 TL Zucker

1 EL Essig

200 ml Ananassaft
3 EL Speisestarke
250 g Mie-Nudeln

Tipp

Als Gemise eignen
sich auch Brokkoli,
Bambussprossen,
Pastinaken oder
Wasserkastanien.
Beachten Sie die
unterschiedlichen
Garzeiten und
geben Sie zum
Beispiel Broccoli
erst spater dazu.
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. Die Huhnchenbruststreifen fur mindestens 3 Stunden in der
Sojasauce marinieren. Den Misch-/Riuhraufsatz einsetzen. Die
Fleischstreifen mit der Sojasauce in den Behalter geben und
mit dem Spatel verteilen. Die Mohrenscheiben hinzufligen. Das
Garprogramm P1 einstellen.

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

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

3. Die Nudeln gemaR Packungsanweisung zubereiten.

. Nach Ablauf des Programms die Speisestarke mit etwas Wasser

verrihren, in den Behélter geben und mit dem Spatel gut verrihren.
Stufe 2 / 100 °C / 2 Minuten binden.

. Das Huhnchen mit den Nudeln anrichten und servieren.

Hauptgerichte

AN
O

Hahnchengeschnetzeltes in Senfsauce

Fur 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 grobkdérniger scharfer Senf
1 EL suRer 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 hinzufigen und den

Knoblauch dazu pressen. Das Garprogramm P3 einstellen.

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

Ende des Programms hinzufugen.

. Nach Geschmack salzen und pfeffern.
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Kassler mit Sauerkraut

Fir 2 Personen 1. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. 0,7 Liter Wasser und die
Gemiusebriihe in den Behalter fillen. Das Sauerkraut in den

Zubereitungszeit: 5 Minuten Dampfgareinsatz geben und in den Behalter einsetzen. Das

Garzeit: 60 Minuten Dampfgarprogramm einstellen. Andern Sie die Zeit auf 50 Minuten.
2. Nach Ablauf des Programms das Kassler auf das Sauerkraut legen.
e II:\)/IziaL:uIE[);l:”lpfgarprogramm einstellen. Andern Sie die Zeit auf 10

400 g frisches Sauerkraut
2 Scheiben Kassler

2 TL gekornte Gemusebruhe

Tipp

Servieren Sie dazu
Kartoffeln oder
Kartoffelptree und
eine braune Sauce.
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==

Kassler mit Kartoffeln und Gemiuse Kalbsschnitzel italienisch

Fir 4 Personen Fur 4 Personen
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Garzeit: 40 Minuten

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 13 Minuten

Zutaten Zutaten
800 g Kartoffeln, festkochend, 1 Knoblauchzehe, halbiert
gewdrfelt

4 EL natives Olivendl
2 EL gekdrnte Gemusebrihe

300 g Méhren, in Scheiben

500 g Kalbsschnitzel

400 g purierte Tomaten

300 g Blumenkohl, in kleinen 1 TL Oregano

Roéschen
1
500 g Kassler, in Wiirfeln AUSSCE
30 g Butter
30 g Mehl, Instant
200 ml Sahne
200 g Schmand
2 EL Zitronensaft
3 EL Petersilie, gehackt
weiler Pfeffer . . : : : . : . :
1. Den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. 1 Liter Wasser in den Behalter 1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Den Knoblauch in den
geben. Die Kartoffelwirfel und die Gemusebrihe einfillen. Stufe 1 / Behalter geben. Stufe 12 / 10 Sekunden zerkleinern.
D0 G A0 T Y 2. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen und die Knoblauchstticke mit
2. Nach 10 Minuten die Méhrenscheiben und die Blumenkohlréschen dem Spatel in die Mitte schieben. Das Ol und die Fleischscheiben in
zugeben. den Behalter geben. Stufe 1 / 130 °C / 3 Minuten anbraten.
3. Nach weiteren 10 Minuten die Kasslerwirfel zugeben. 3. Die purierten Tomaten, Oregano und Salz hinzugeben. Stufe 3/
4. Am Ende der Garzeit alles abgiefRen, die Flissigkeit auffangen. D0 4 L0 HTTIE BV,
5. Den Schlag-/Rihraufsatz einsetzen. Die Butter in den Behalter
geben, bei Stufe 3 /100 °C / 3 Minuten schmelzen. Nach 1,5
Minuten das Mehl durch die Offnung im Deckel einrieseln lassen.
6. Am Ende des Programms 300 ml Garflissigkeit und die Sahne
durch die Offnung im Deckel zugieRen. Stufe 6 / 130 °C / 3 Minuten
verrihren.
7. Den Schmand, Zitronensaft, Petersilie und etwas weilien Pfeffer Tipp

zugeben. Stufe 6 / 130 °C / 1 Minute verrihren.
Dazu passen

Ciabatta, WeiRbrot
oder Nudeln.

Ein frischer Salat
rundet das Gericht
ab.
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Hauptgerichte
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Kalbsrollchen in Welildweln

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 Weildwein

Salz

Pfeffer

4 EL gehackte, glatte Petersilie

Tipp

Als Beilage
empfehlen wir
italienisches
Weillbrot und einen
frischen Salat.
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. 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-/Ruhraufsatz einsetzen. Mit dem Spatel die Zwiebel-

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

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

WeiRwein zugieRen. Stufe 3 /70 °C / 30 Minuten garen.

. Vor dem Servieren die Réllchen in Petersilie walzen, schrag

aufschneiden und mit dem Weiweinsud 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, edelsufd
5 EL Tomatenmark

500 ml Wasser

300 ml Rotwein

1 Wiurfel Fleischbrihe

1 TL Salz

1 EL Majoran

1 rote Paprika, gewdirfelt

3 EL brauner Saucenbinder
50 ml Sahne

1 EL gehackte Petersilie

Tipp

Dazu passen Salz-
kartoffeln, Spatzle
oder Nudeln. Als
Beilage empfehlen
wir Gurkensalat mit
Joghurtdressing.

==

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

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

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

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

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

. 30 Minuten vor Ablauf des Programms die Paprikawdrfel durch die

Offnung im Deckel zugeben.

. Nach Ablauf des Programms den Saucenbinder mit der Sahne

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

. Mit Petersilie bestreut servieren.
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Hauptgerichte

Pfefferpotthast

Fiir 4—-6 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 2 Stunden

Zutaten

200 g Pumpernickel

1 kg Rindfleisch, in Wiirfeln
500 g Zwiebeln, halbiert
50 g Butter

400 ml Fleischbruhe

1 TL Salz

1 TL Pfefferkdrner, grob zerstofRen
2 Lorbeerblatter

2 Nelken

1 EL Kapern

1 Zitrone, Saft und Schale
500 g Bandnudeln
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. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Pumpernickel-

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

. 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-/ Rithraufsatz

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

. Die Zwiebeln wieder in den Behélter 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

unterrtihren.

. Die Nudeln nach Packungsanweisung kochen.

. Am Ende des Programms die Kapern zugeben und mit Zitronensaft

nach Geschmack wirzen.

Tipp
Dazu passen auch

Salzkartoffeln oder
Spiralnudeln.




Hauptgerichte

eIt

Kabeljaufilet mit mediterranem Gemuse

Fir 2 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 20 Minuten

Zutaten

400 g Kabeljaufilet
1 EL Zitronensaft
Salz

Pfeffer

100 g Zucchini, in 1-cm-Scheiben
geschnitten

100 g Paprika, in Streifen
geschnitten

100 g kleine Tomaten, in Scheiben
geschnitten

100 g Broccaoli, in kleinen
Rdschen

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

1 TL gekornte Gemusebruhe

100

1. Das Fischfilet kalt absptilen, trockentupfen und in 2 gleich groRRe
Teile schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln, mit Salz und Pfeffer
wurzen.

2. Das Gemduse in eine Schissel geben, mit den Krautern und der
gekornten Brihe gut vermischen und dann in den Dampfgareinsatz
fullen. Die Fischfilets obenaufsetzen. 0,7 Liter Wasser in den
Behalter fullen. Den Dampfgareinsatz einsetzen und das
Dampfgarprogramm fiir 20 Minuten einstellen.

Tipp

Dazu passen
Backofen- oder
Salzkartoffeln. Als
Sauce konnen Sie
eine Hollandaise
oder Paprikasauce
reichen.
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Hauptgerichte

MANUELL a

Lachs auf Lauchgemiuse mit KartoffelwduUrfeln

Ftr 2 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 30 Minuten

Zutaten

400 g Kartoffeln, in Wirfeln
(2 x 2cm)

300 g Lauch, in Ringen
250 g Lachsfilets

1 EL Zitronensaft

Salz

Pfeffer

Fur die Sauce
100 g Frischkase
100 ml Milch

1 EL korniger Senf
1 EL suRer Senf

2 EL gehackter Dill
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. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen. 0,7 Liter Wasser, einen Teeloffel
Salz und die Kartoffelwdirfel in den Behélter fiullen. Die Lauchringe
in den Dampfgareinsatz geben, mit Salz und Pfeffer wirzen. Die
Lachsfilets mit Zitronensaft betraufeln, salzen, pfeffern und auf den
Lauch legen. Den Dampfgareinsatz in den Behélter setzen. Stufe 1 /
100 °C / 20 Minuten garen.

. Am Ende des Programms den Dampfgareinsatz entnehmen, die

Kartoffeln abgief3en. Den Behalter ausspilen.

. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen. Die Zutaten fiir die Sauce in den

Behalter geben. Stufe 4 / 70 °C / 4 Minuten mischen.

. Die Kartoffeln mit dem Gemiuse und dem Lachs anrichten, die

Sauce darlibergeben oder dazu servieren.

Hauptgerichte

Schellfischfilet auf Asiagemtuse

Fir 2 Personen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 30 Minuten

Zutaten
1 Mdhre, in Streifen geschnitten

% Stange Lauch, in Streifen
geschnitten

1 Pastinake, in Streifen
geschnitten

% grune Paprika in Streifen
geschnitten,

% rote Paprika, in Streifen
geschnitten

4 EL Sojabohnensprossen

1 cm frischer Ingwer,
fein gewdirfelt

1 EL Koriander, gehackt

5 g Shiitake-Pilze, eingeweicht
120 g Reis

1 TL Salz

400 g Schellfischfilet

1 EL Zitronensaft

Salz

Pfeffer aus der Mihle

Sojasauce nach Belieben

1.

2.

Sk

Das klein geschnittene Gemtuise in eine Schissel geben, Ingwer,
Koriander und die ausgedrickten Pilze dazugeben, alles
miteinander vermischen und in den Dampfgareinsatz fillen. Den
Misch-/Riuhraufsatz einsetzen. 0,6 Liter Wasser in den Behélter
fullen, Reis und Salz zum Wasser geben. Den Dampfgareinsatz
einsetzen. Stufe 3/ 100 °C / 30 Minuten garen.

Den Fisch mit Zitronensaft betraufeln, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Nach 10 Minuten auf das Gemuse legen. Weitergaren.

Am Ende der Garzeit den Korb entnehmen und den Reis
abschitten. Das Gemiise und den Fisch zusammen mit dem Reis
anrichten und servieren.
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Zanderfilet auf Welilswein-Gemiuse-Sauce

Fir 2 Personen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: 16 Minuten

Zutaten

1 kleine Zwiebel, halbiert

2 EL Butter

1 Mdhre, in Streifen geschnitten

%, Stange Lauch, in Streifen
geschnitten

1 Pastinake, in Streifen
geschnitten

2 Fruhlingszwiebeln, in feinen
Ringen

100 ml Weifdwein

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-/Rihraufsatz einsetzen. Alles mit dem Spatel

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

. Die Gemiuisestreifen und die Frihlingszwiebeln zufiigen. Stufe 3 /

100 °C / 3 Minuten diinsten.

. Den Weilwein und das Wasser auf die Gemusestreifen gielRen,

den Cayennepfeffer zugeben. Die Fischfilets mit Zitrone betréaufeln,
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 Gemiise
geben. Den Dill ebenfalls zugeben. Den Dampfgareinsatz wieder
einhangen. Stufe 3 / 100 °C / 2 Minuten binden. Vor dem Servieren
abschmecken und eventuell etwas nachwtirzen.

Hauptgerichte

Sauce Hollandaise

Flr 4 Personen
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Garzeit: 8 Minuten

Zutaten

60 ml Sahne

4 Eigelb

100 g sehr weiche Butter
% TL Salz

Ya TL Pfeffer

1 EL Zitronensaft

Tipp

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

Hollandaise riihren.

1. Den Misch-/Ruhraufsatz 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

Y% TL Salz

weiller 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
fur Lasagne ver-
wenden kdénnen.
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und anschwitzen.

MANUELL

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

. Nach 3 Minuten das Mehl tiber die Offnung im Deckel hinzufiigen

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

Hauptgerichte

Paprikasauce

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 15 Minuten

Zutaten
2 Zwiebeln, halbiert

800 g Paprika, in Stiicke
geschnitten

3 EL natives Olivenol

200 ml passierte Tomaten
Salz

1 TL Paprikapulver, edelsuf
1 EL Zucker

1 Msp. Chilipulver

Tipp

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

MANUELL D
-

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die Zwiebelhalften in

den Behalter 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.

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

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

. Am Ende der Garzeit Stufe 12 / 20 Sekunden pirieren.
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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 Olivenadl

1 EL Senf

1 Prise Salz

1 EL Paprikapulver, edelsiR
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 diinsten.

. Die restlichen Zutaten in den Behalter 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 gekornte Brihe

% TL Oregano

% TL Salz

Y% TL Thymian

% TL schwarzer Pfeffer, gemahlen
% TL Paprikapulver, edelsiR

1 Msp. Chiliflocken

4 EL Zucker

Tipp

Die Tomatensauce
passt sehr gut

zu Nudeln,

Reis und vielen
Fischgerichten.

MANUELL
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. 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 dinsten.

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

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

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

Rote Grutze

Fir 4—-6 Personen 1. Den Misch-/Rihraufsatz 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 gieRen.

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 10 Minuten

Zutaten 3. Nach Ablauf des Programms die vorbereiteten Fruchte hinzufugen,
600 g gemischte rote Friichte mit dem Spatel unterriihren und im Sud heil3 werden lassen.

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

beeren)

15 | Kirsch- oder schwarzer
Johannisbeersaft

15 Vanilleschote
3 EL Speisestarke
ca. 3—-4 EL Zucker

Tipp

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

Sie kénnen die
Gritze auch
mit aufgetauten
Tiefktihlbeeren
zubereiten.
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Apfelmus

Flr 4 Personen
Zubereitungszeit: 5 Minuten
Garzeit: 15 Minuten
Kuhlzeit: 1 Stunde

Zutaten

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

4 EL brauner Zucker

% Vanilleschote, das Mark

% TL Zimt

1. Das Ultrablade-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 durchrihren und nach
Belieben noch einmal pirieren.

Tipp
Servieren Sie dazu
eine Vanillesauce.
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Desserts

Feiner Griel3brei

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

Zutaten

500 ml Milch

1 EL Zucker

1 Prise Salz

% 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
geniellen Sie den
Griel3brei pur.

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

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

Schissel oder in 4 Dessertglaser fillen und auskihlen lassen. Nach

Belieben mit kleinen Stiickchen von Zitronenschale oder -zesten
garniert servieren.
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Milchreis mit HHmbeeren

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 5 Minuten
Garzeit: 32 Minuten

Zutaten

500 ml Milch

Y TL Zimt

15 g Zucker

1 Prise Salz

120 g Milchreis
250 g Himbeeren
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1. Den Misch-/Ruhraufsatz einsetzen. Alle Zutaten in den Behalter
geben. Stufe 3 /95 °C / 30 Minuten garen.

2. Am Ende der Laufzeit den Milchreis in eine Schiissel fullen. Den
Behalter ausspulen und den Misch-/Rihraufsatz einsetzen. Die
Himbeeren in den Behélter geben. Stufe 1 /80 °C / 2 Minuten
erwarmen. Alles zusammen warm oder kalt servieren.

Tipp

Je nach gewinschter 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.




Desserts

Mandelpudding

Flr 4 Personen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Garzeit: 7 Minuten

Kuhlzeit: 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 ausgespulte Schussel fullen und

mindestens 3 Stunden im Kihlschrank abkiihlen lassen.

. Die gehobelten Mandeln in einer Pfanne kurz anrdsten und den

Pudding damit garnieren.

Desserts

Schokoladenpudding

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit: 5 Minuten
Garzeit: 11 Minuten
Kihlzeit: 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 hinzufigen. Den Deckel
verschlielRen. Stufe 6 / 10 Sekunden verrihren.

. 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 ausgesptilte Schale oder in 4 Glaser fullen und
auskuhlen lassen.
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Vanillepudding

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

Zutaten

500 ml Milch

1 Ei

5 EL Zucker

1 Prise Salz

3 EL Speisestarke

% Vanilleschote, das Mark davon

3 Msp. gemahlener Safran

Tipp

Wenn Sie die
Schalchen mit
kaltem Wasser
ausspllen, lasst
sich der Pudding
gut sttrzen.
Garnieren Sie
den Pudding mit
Erdbeer- oder
Himbeersauce.
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Zabaione

Fur 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, Speisestarke, das ausgekratzte Vanillemark, Safran und
die Vanilleschote in den Behélter 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 Spiel:.
Sie kdnnen statt
Marsala auch
weilten Traubensaft
verwenden.

MANUELL

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

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

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

Far 40 Pralinen
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Kuhlzeit: mindestens 3 Stunden

Zutaten

250 g geschalte Haselnlisse
75 g bitterer Kakao

350 g Haselnuss-Creme

40 Pralinenférmchen aus Papier
oder Alu
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1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. 40 Haselniisse beiseite-
legen, die restlichen in den Behalter 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 Formchen legen.
Obenauf eine Haselnuss setzen. Die Pralinen im Kihlschrank
mindestens 3 Stunden kiihlen
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Desserts IMPULS

Eisige Orange mit Cointreau

Fir 4 Personen

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten
400 g Orangenfilets, tiefgekihlt

150 g Orangensatft, tiefgekihlte
Wairfel

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

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Die gefrorenen
Orangenfilets zusammen mit den Orangensaftwirfeln, dem Zucker
und der abgeriebenen Zitronenschale in den Behalter geben.
Impuls / 1 Minute zerkleinern.

2. Mit dem Spatel die Orangenmischung nach unten schieben.
Impuls / 1 Minute zerkleinern.

3. Die Orangenmasse etwa 5 Minuten im Behalter antauen lassen,
2 EL Cointreau zugeben und die Masse mit dem Spatel gut
durchruhren. Je nach gewunschter Konsistenz noch einmal purieren
und das Sorbet sofort in gekuihlten Dessertglasern servieren.

Tipp

Besonders schon
sieht es aus, wenn
Sie das Sorbet

in ausgehdhlten
Orangen servieren.
Selbstverstandlich
kdnnen Sie das
Rezept auch

ohne Cointreau
zubereiten.
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Kirschsorbet Amarena

Fur 4 Personen

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten

600 g TK-Sauerkirschen, entsteint

6 EL Puderzucker

16 Amarena-Kirschen, eingelegt

aus dem Glas

2 EL Amarena-Kirsch-Sirup

einige Amarena-Kirschen zur

Dekoration

Tipp
Sie kbnnen auch

etwas Sahnequark
mit unterrtihren.

1. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Alle Zutaten in den
Behalter geben. Impuls / 30 Sekunden zerkleinern.

2. Alles mit dem Spatel zusammenschieben, nochmals Impuls / 30
Sekunden zerkleinern. Mit dem Spatel die Kirschen wieder nach
unten schieben und erneut Impuls / 30 Sekunden zerkleinern.

3. Die Masse mit einem Loffel gut durchrihren. Nach Belieben noch
einmal kurz auf Stufe 6 purieren und dann sofort in gekuhlten
Dessertglasern servieren und mit Amarena-Kirschen garnieren.
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Kuchen und Geback
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Kuchen und Geback
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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 Speisestarke

4 Eier

200 g Himbeeren

2 EL Zucker

250 ml Schlagsahne

1 P. Vanillezucker
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. Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Wasser, Salz, Butter und Zucker

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

. Mehl, Backpulver und Speisestéarke zuftigen. Stufe 4 / 100 °C /

5 Minuten unterrtihren.

. Den Deckel abnehmen und den Teig fir etwa 20 Minuten abkiihlen

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

. AnschlieRend den Teig auf Stufe 4 / 4 Minuten verriihren und die

Eier dabei nach und nach zugeben.

. Den Teig in einen Spritzbeutel mit groRer Sterntdille fullen und je

nach gewinschter GréRe auf das Backblech spritzen. Fur etwa 30
bis 40 Minuten im Backofen goldbraun backen. Abkiihlen lassen
und quer aufschneiden.

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

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

Tipp

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




Kuchen und Geback

Waffeln

Far etwa 10 grolRe 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

Tipp
Dieses Rezept

Lebkuchengewiirz
oder Kakao sehr
gut abwandeln.
Etwas Créeme
fraiche oder
Schmand macht
den Teig noch
lockerer.
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. Das Knet-/Mahlmesser 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.

. Die Eier zugeben und das Teigprogramm P2 einstellen.

AnschlieBend wieder alles mit dem Spatel zusammenschieben.

. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und in den Behélter geben.

Das Teigprogramm P2 starten. Wahrend des Rihrens die Milch
durch die Offnung im Deckel zugieRen und unterrithren.

. Das Waffeleisen gut vorheizen und die Waffeln nach und nach

ausbacken. Sollte der Teig zu dickfliissig sein kénnen Sie noch
etwas Milch unterriihren. Die gebackenen Waffeln mit Puderzucker
bestreut servieren.

Kuchen und Geback

Muffins

Far 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
% 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 kénnen die
Muffins auch
mit Zuckerguss
verzieren. Durch
Zugabe von 6
Essloffeln Kakao
erhalten Sie
leckere Schoko-
ladenmuffins.
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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 Spritztulle fullen und die Muffinformchen zu 2/3 mit
Teig fullen. Fir etwa 25 Minuten backen. Etwas abkuhlen lassen und
vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.
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Kuchen und Geback

Bienenstich

12 Stiicke
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Backzeit: 30 Minuten

Teig

130 g Magerquark

2 EL fettarme Milch
1Ei

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

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

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

Den Behalter reinigen.

. Das Ultrablade-Universalmesser einsetzen. Zucker, Vanillezucker,

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

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

verrihren. Die Masse auf dem Teig verteilen.

. Den Kuchen etwa 30 Minuten backen, ausktihlen lassen und

waagerecht durchschneiden. Den Kuchendeckel in 12 Tortenstlicke
zerteilen.

. Den Schlag-/Ruhraufsatz einsetzen. Alle Zutaten fur die Creme in

den Behélter geben. Stufe 7 / 1 Minute schlagen.

. Die Creme auf den Kuchenboden streichen und die

Kuchendeckelstiicke darauflegen.




Kuchen und Geback

Al

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, geschalt, in Spalten

Fur 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

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

. Das Mehl, den restlichen Zucker, die Butterwiirfel, 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 Behélter nehmen, auf einer bemehlten
Arbeitsflache durchkneten und ausrollen. Die Teigplatte auf das
Backblech geben und den Teig mit den Handen in die Ecken
dricken.

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

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

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

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

Kuchen und Geback

Platzchen mit Erdbeermarmelade

Fir 15 Platzchen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Kihlzeit: 30 Minuten
Backzeit: 15 Minuten

Zutaten

250 g Mehl Type 405

70 g Zucker

140 g Butter, in Wiirfeln
1 Ei

200 g Erdbeermarmelade

Puderzucker

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

. Den Teig aus dem Behalter nehmen, in Frischhaltefolie einwickeln

und im Kihlschrank fiir 30 Minuten kuhl 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 Glas ein
Loch in der Mitte ausstechen.

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

Minuten goldbraun backen und anschlieBend auskuhlen lassen.

. Die Marmelade auf den Platzchen ohne Loch verteilen und die

Platzchen mit Loch obenauf setzen. Mit Puderzucker bestreut
servieren.
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Kuchen und Geback

Schneckenkuchen

Ftr 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-/Rihraufsatz einsetzen. Einen Essloffel vom Zucker mit
der Zitronenschale in den Behalter geben. Turbo / 15 Sekunden
mischen.

. Milch, OlI, Hefe und Eigelb in den Behalter geben. Stufe 7 / 30

Sekunden mischen.

Das Knet-/Mahlmesser einsetzen. Mehl und Salz zufiigen. Stufe 6 /
1 Minute mischen.

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

. Die Mischung gleichmaRig auf den Teig streichen und den Teig

zusammenrollen. Die Teigrolle in etwa 4 cm grofRe 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 Geback

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 Behdlter geben. Das Teigprogramm
P3 starten.

. AnschlieRend 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 rihren

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 fullen 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 stiirzen. Vor

dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.
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Kuchen und Gebéack

MANUELL

Schwarzwalder Kirschtorte

Fir 12 Stiicke
Zubereitungszeit: 1 Stunde
Backzeit: 45 Minuten

Kuhlzeit: mindestens 1 Stunde

Fur den Teig

300 g weiche Butter, in Stticken
200 g Zucker

30 g Kakaopulver

5 Eier

300 g Mehl Type 405

150 g Speisestarke

1 P. Backpulver

Far die Fullung

8 EL Kirschwasser

1 Glas Schattenmorellen, Abtropf-

gewicht 450 g

3 EL Zucker

3 EL Speisestarke
1L Sahne

3 P. Vanillezucker
3 P. Sahnesteif

Zum Verzieren
100 g Raspelschokolade

6 Belegkirschen, halbiert

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

2. Am Ende des Programms alles mit dem Spatel zusammenschieben.
Das Mehl mit dem Backpulver und der Speisetarke mischen.
Stufe 4 / 2 Minuten rihren und dabei das Mehlgemisch Uber die
Offnung im Deckel zugig einrieseln lassen.

3. Den Teig in die gefettete Springform fillen und im Backofen ca. 45
Minuten backen. Den Behalter ausspuilen. Den Boden auskiihlen
lassen.

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

5. Die Speisestarke mit etwas Wasser oder Saft anriihren und
zugeben. Stufe 3 /100 °C / 2 Minuten binden.

6. Die Schattenmorellen zugeben, Stufe 3 / 1 Minute rithren. Die
Masse abkuhlen lassen.

7. Den ausgekuhlten Boden zweimal durchschneiden, sodass 3 Bdden
entstehen.

8. Den untersten Boden mit 4 Essloffeln Kirschwasser betraufeln und
die Kirschen darauf verteilen.

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

10.Ein Viertel der geschlagenen Sahne Uber die Kirschen geben
und gleichmafig 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
gleichmaRig verteilen.

11.Die Torte mit der Raspelschokolade und den Belegkirschen
verzieren.

Tipp
Backen Sie den Tortenboden schon
am Vortag, so kann er gut abkiihlen

und Sie kbnnen am nachsten Tag
direkt mit der Fullung beginnen.
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Kuchen und Geback

Baguette

Far 2 Stick

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
Gehzeit: 50 Minuten

Backzeit: 25 Minuten

Zutaten

500 g Mehl Type 405

2 TL Salz

1 Waurfel Hefe, 40 g

1 Prise Zucker

250 ml Wasser, lauwarm
3 EL Olivenadl
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. Das Knet-/Mahlimesser einsetzen. Das Mehl mit dem Salz in einer
Schussel vermischen. Die Hefe in den Behélter brockeln, den
Zucker daruberstreuen, das lauwarme Wasser zugeben und mit
dem Spatel gut verriihren. Das Teigprogramm P1 einstellen.

. Nach 30 Sekunden die Mehlmischung und das Olivenél durch die

Offnung im Deckel langsam zugeben und unterkneten.

. Nach Ablauf des Programms noch einmal das Teigprogramm P1

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

. Aus dem Teig 2 Baguettes formen und fir 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 Geback

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 flussiger Sauerteig

1% TL Salz

1 EL Thymian

2 EL Honig

350 g Roggenmehl Type 1150
150 g Weizenmehl Type 550

Backpapier

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

. Den Sauerteig und die Gewiirze mit dem Spatel einrtihren, das

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

. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und mit Mehl bestéauben.

Den Teig mithilfe des Spatels aus dem Behélter 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 Kuichentuch abdecken und an einem warmen
Ort nochmals 30 Minuten gehen lassen. Inzwischen den Backofen
auf 240 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und eine mit Wasser geftillte
Auflaufform auf den Boden des Ofens stellen.

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

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