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GUTEN MORGEN EASY ALLTAG GIVE ME FIVE

Overnight Oats sind Suppen, Beilagen Rezepte mit nur
das neue Friihstiick und Familienkiiche fiinf Zutaten



Kochschulen,
Expertentipps,
Rezept-Hotline

Superleckere Rezepte
mit Gelinggarantie,
kostenlose Zustellung

Cl
lever kochen, Einfach genieRen,

Eiwie
lecker!

Tolle Saisongerichte,
Alltagskiiche,
Wow-Rezepte

Foto: Maya Claussen

Liebe Leserin, lieber Leser,

brunchen Sie auch so gern wie wir? Das Tolle an dieser Mahlzeit zwischen
Friihstiick und Mittagessen ist, dass sie so entspannt und gesellig sein
kann. Ausgedehnte Gespréache iiber bunten Kostlichkeiten und frischem
Kaffee — da vergeht der Vormittag wie im Flug. Zu Ostern darf der Brunch
dann ruhig etwas festlicher ausfallen: Wir haben uns ein paar wunderbar
herzhafte Buffet-Kreationen fiir Sie einfallen lassen!

Wem das zu langwierig ist, der kann sich stattdessen an unserer schnellen
Kiiche versuchen: Hier diirfen diesmal nur fiinf Zutaten in den Mixtopf, mit
denen sich fix ein leckeres Hauptgericht zaubern lasst. Die ideale Losung,
wenn man es einmal besonders eilig hat. Apropos smart gelost: Haben Sie
sich auch schon immer gefragt, wie man die perfekte Konfitiire macht —
garantiert ohne Uberschiumen? Dann haben wir in unserer Kochschule
die acht besten Tipps und Tricks fiir Sie parat. Lassen Sie sich inspirieren
und genieBen Sie die Feiertage. Frohe Ostern!

Ihr Rezeptentwickler-Team & die THERMOMIX® Redaktion
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VORWERK
A

Editorial

N

Wir backen festliche
Striezel, Torten und
Cupcakes: fiinf Rezepte
fiir ein siiBes Ostern.
Ab Seite 12

MARZ 2018 THERMOMIX® 3



12

Ostesr -
Spw;a/é

Festliches Backen

Gugelhupf, Torte oder Cupcakes?
Gonnen Sie dem klassischen
Osterzopf mal eine kleine Pause

Buntes im Nest
Eyecatcher: So farben Sie leuchtende
Ostereier mit ganz naturlichen Farben

Hopphopp, Freunde!
Wir laden zu einer reichen Ostertafel
voller herzhafter Leckereien
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36 Give me five

5-Zutaten-Kiiche

Schnell, easy, lecker: Fur diese
Gerichte brauchen Sie nur funf
Zutaten

54 Likor

A bottle of love

Himbeer, Schokolade oder
orientalisch? Diese Likore

wollen verschenkt werden

72 Smoothies

Farbenfrohe Vitaminbomben
Wir mixen, was das Zeug halt:
Das sind unsere drei Lieblings-
smoothies der Saison

46 Beilagen

58
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Das gewisse Extra

Jetzt kommen wirl

Raffinierte Beilagen, die jedes
Hauptgericht aufwerten

Cremige Suppen

Heil3e Liaison
Mangold, Mohre und
SuRkartoffel treffen auf
knusprige Toppings

Familienkiiche
Wir haben Hunger!

Neues Lieblingsessen gesucht?

So machen Sie Grofd und Klein
gleichermalRen glucklich

76
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So geht's: praktische Tipps und Tricks
fur den perfekten Erdbeergenuss
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Alles auf einen

Blick

So lecker geht es in dieser
Ausgabe zu. Viel Spaf3 beim

Nachkochen!

5 Mangoldcremesuppe
mit Hack

47 Brokkoli-Mandel-Piiree
9

5 3 Gemiise-KloR-Puffer
9

4() Brokkoli-Omelettes
9
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6 M@éhrencremesuppe mit
gerdst. Pumpernickel @

5 2 Brotknopfle

Haupt-

gerichte

4 Raucherlachs-Friihlings-
zwiebel-Pizza B

Vorspeisen

52

37

Suppen,

Salate,

Siikkartoffel-Buttermilch-

Suppe mit Bacon

Asia-Gemiise sii-sauer

bl X

Spinat-Risotto mit
Ziegenkise A @

44 Landjager-Pfannkuchen

3

5 3 Tomaten-Couscous
vl X4

3

6

Quinoasalat mit Himbee-
ren und Walniissen (@

Beilagen

Thunﬁscb-Sahne-
Nudeln #

Brokkoli-Spatzle-Auflauf
mit Kése-Schinken-Sauce

6 Hahnchen mit
marinierten Zucchini E

7 Erdbeer-Germknddel
mit Vanillesauce @

8 5 Schoko-Erdnuss-Oats
9

1 3 Eierlikér-Gugelhupf mit
Schokoguss @

1 9 Lemon-Curd-Striezel
9

6 7 Rinderragout mit Bohnen
B

Friihstiick

86 Kokos-Passionsfrucht-
Oats @

1 5 Maracuja-Schmand-Torte

2 1 Oster-Cupcakes
o

7 Orangen-Milchreis
mit Kompott 9 }\

8 5 Méhren-Mandel-Oats
9

Stifles

Backen

1 6 Erdbeer-Pistazien-Tarte

Es gibt noch
mehr
Leckereien!

>

Rezept-Kompass

Diese Symbole helfen, das
passende Rezept zu finden.

fr Anfénger geeignet
Blitzrezept
vegetarisch

vegan

glutenfrei

low carb

all-in-one

Arbeitszeit
Gesamtzeit

Schwierigkeitsgrad

f TONa B X< @™

Anzahl Portionen

Symbole bei den Rezepten

Nahrwerte

Rezepte fiir TM5 & TM31

Alle Rezepte sind fiir den Thermo-
mix® TM5 und den Thermomix®
TM31 geeignet. Ausnahmen sind
gekennzeichnet. Die Einstellungen
fir TM31 am Gerat weichen

bei einigen Funktionen von den
Einstellungen fiir TM5 ab.

TM5 bedeutet fir TM31

¥ =7k

Knetmodus Deckel verriegeln/
Teigstufe
=

Turbomodus  Deckel verriegeln/
Turbo

-y &6

Linkslauf bei  Linkslauf bleibt so

jeder TM lange eingeschal-

Angabe, bei tet, bis er manuell

der er bendtigt deaktiviert wird.
wird, neu ein-  Darauf achten, ob
geben. Nach in einer folgenden

Ablauf der TM Angabe das
Zeit wird er Linkslaufsymbol
automatisch  weiter enthalten
deaktiviert. ist.

120°C Varoma-Taste
(Andiinsten zum Andiinsten
mit Ol oder

Butter)
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Herzhaftes
Backen

29 Nudelnester im Filoteig 3 2 Herzhaftes Osterei 3 Herzhafter Kasekuchen
9 mit Brét

24 Eier gelb farben 24 Eier blau farben 57 Himbeer-Eierlikor
9 Xm O Xm * @K

Saucen,
Dips,
Brotauf-
striche

5 7 Schokoladenlikor 5 7 Orientalischer Eierlikor 30 Brokkoli-Krauter-
* 9 % 9 X Aufstrich @ )<

Getrdnke

73 Mango-Mahren- . 7 Avocado-Vanille- X 75 BIaubeer-Bananeq—
Smoothie 7 @ a Smoothie 7 @ ) Smoothie # 9

Lieblings-

Kochschule
rezept

7 8 Erdbeerkonfitiire 8 1 Lachs-Schwarzbrot-Torte
¥ @K
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WUNDERBAR VIELSEITIG!

Testen Sie 3 Ausgaben »essen & trinken mit THERMOMIX ®«
zum Preis von nur 2 Ausgaben.

33 % Ersparnis — nur jetzt Fiir Sie im Miniabo:
10 € statt 15 €! 1 Heft gratis!

Lieferung ganz bequem Umschlagklappen als Lesezeichen
und portofrei. +1kleines Extra in jedem Heft.

www.essen-und-trinken.de/vorwerk-magazin
Tel. 0 25 01/8 01 44 89

Bitte Bestell-Nr. angeben: 030M009

»essen & trinken mit THERMOMIX®« erscheint in der Verlagsgruppe Deutsche Medien-Manufaktur GmbH & Co. KG, Hiilsebrockstrafie 2-8, 48165 Miinster.

Sie lesen 3 Ausgaben fiir 10 €. Wenn Sie das Miniabo tiberzeugt, brauchen Sie nichts zu tun. Dann erhalten Sie »essen & trinken mit THERMOMIX®« bis auf Widerruf bequem nach Hause, zum
Jahresbezugspreis von zzt. 25 € fiir 6 Ausgaben. Andernfalls geniigt spétestens nach Erhalt der dritten Ausgabe eine Mitteilung an: Leserservice, 48084 Munster. Alle Preise sind Inlandspreise
inkl. MwSt. & Versand. Weitere Infos: www.essen-und-trinken.de/vorwerk-magazin



FUR SIE
entdeckt...

Schone Kleinigkeiten und
kleine Schonheiten aus Food,
Kitchen und Lifestyle

INTERIOR

Stilvolle Muster, dezente Farben, klare Formen: Die Osterkollektion
von Bloomingville kommt dieses Jahr besonders klassisch daher.
Unser Lieblingsstlck ist der Blumentopf in Form einer Eierschale
in hellem Beige. Gefunden bei erkmann.de fiir 10,50 Euro.

S

TRINKEN
Hey Hase!

Suchen Sie noch ein klei-
nes Ostergeschenk? Die
.Little Rabbit“-Tasse von
Amy Hamilton ist genau
das Richtige fur echte
Hasenliebhaber und lasst
sich zudem super mit
allerlei Schokolade aufful-
len. Gefunden bei
Jjunige.de fiir 12,90 Euro.

BUCH

Woraus bestehen Eier ei-
gentlich? Und was genau
passiert in inrem Innern?
Das liebevoll gestaltete Bil-
derbuch ,,Das Ei” von Britta
Teckentrup eignet sich her-
vorragend als Lern- und
Spaldlekture fur Grofs und
Klein. Uber buecher.de
fiir 19,99 Euro.

KUCHE

Mit diesem 24-teiligen Besteckset wird Ihre Ostertafel
zum absoluten Hingucker: Die ungewohnlichen Stucke
kommen aus dem italienischen Traditionshaus MEPRA
und schimmern in allen Farben des Regenbogens.
Gefunden auf westwingnow.de fiir 289 Euro.

IT-PIECE

Wasser:
stopp!

Wer sich oft die Hande wascht,
weild: Eine gute Seife gehort in
jede Kuche! Diese hier besteht
aus 100 Prozent rein naturli-
chen Inhaltsstoffen und ist
dank Bio-Akazienhonig beson-
ders pflegend. Ein weiteres
Plus? Die umweltfreundliche
Message. Uber stop-the-
water-while-using-me.com
fiir circa 11 Euro.

CLAUDIAS NEUES
Fundstiick

Claudia Stier
THERMOMIX® Projektleiterin

Damit brennt lhnen garantiert nichts
mehr an: Die kleine, charmante Eier-
uhr von RICE organisiert das Timing
in Ihrer Kiche und ist in den Farben
Violett, Grin und Rosa erhaltlich.
Mein Favorit? Das sanfte Pastell-Lila.
Uber takatomo.de fiir circa 11 Euro.

ZU TISCH

Die Kuchenplatte in zartem Rosé von Miss
Etoile setzt Ihre selbst gebackenen Torten
und Kuchen perfekt in Szene. Gefunden bei
emilundpaula.de fiir circa 48 Euro.

10 THERMOMIX® MARZ 2018
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Torte, Tarte und Gugelhupf -
trumpfen Sie zum Osterkaffee auf!
Von fruchtig bis schokoladig, von
schick bis handlich ist alles dabei.

Eierlikor-Gugelhupf

mit Schokoguss

2= 12 Stiicke £ 30 Min. Q@ 4Std. % mittel J vegetarisch

120 g Butter, weich, in Stiicken, und
etwas mehr zum Einfetten
100 g Mehl und etwas mehr
zum Ausstreuen
150 g Zucker
2 Streifen Orangenschale, unbehandelt
(a2 x 4 cm), diinn abgeschalt
150 g Eierlikor
3 Eier
50 g Speisestarke
3 TL Backpulver
1500 g Wasser
80 g weile Schokolade, in Stiicken
3 TL Rapsol
80 g Zarthitter-Schokolade
(70% Kakao), in Stiicken

NOTWENDIGES ZUBEHOR

Gugelhupfform (oben @ 20 cm, unten @ 12 cm,
Hohe 7,5 cm, Volumen 1,3 ), hitzebestdndige
Frischhaltefolie

1. Eine Gugelhupfform (@ oben 20 cm, @ unten
12 cm, Hohe 7,5 cm, Inhalt 1,3 1) einfetten und
mit Mehl ausstreuen.

2. Zucker und Orangenschale in den Mixtopf
geben, 10 Sek./Stufe 10 pulverisieren und mit
dem Spatel nach unten schieben.

3. Butter zugeben und 1 Min./Stufe 4 verriihren.

4. Eierlikor, Eier, Speisestérke, Mehl und Back-
pulver zugeben, 30 Sek./Stufe 4 verriihren, in

die vorbereitete Gugelhupfform geben, Gugel-
hupfform mit hitzebestandiger Frischhaltefolie
abdecken, in den Varoma-Behalter stellen und
Varoma verschlieBen. Mixtopf spiilen.

5. Wasser in den Mixtopf geben, Varoma aufset-
zen und 80 Min./Varoma/Stufe 1 garen. Kuchen
in der Form abkiihlen lassen (dauert ca. 1Y2
Stunden). In dieser Zeit Mixtopf spiilen.

6. WeiRe Schokolade in den Mixtopf geben,
5 Sek./Stufe 6 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

7. 2 TL Rapsol zugeben, 1 Min./50°C/Stufe 2
schmelzen und mithilfe eines Essldffels im Kreis
tiber den Kuchen verteilen.

8. Zartbitter-Schokolade in den Mixtopf geben,
5 Sek./Stufe 6 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

9. 1TL Rapsol zugeben, 1 Min./50°C/Stufe 2
schmelzen und im Kreis auf dem Kuchen
verteilen, sodass ein Marmormuster entsteht.
Guss fest werden lassen (dauert ca. 2 Stunden),
Eierlikor-Gugelhupf in 12 Stiicke schneiden und
servieren.

TIPP: Wer mag, verteilt erst die Zartbitter-
Schokolade auf dem Kuchen und dann die
weie. Dann zwischendurch den Mixtopf spiilen.
||_-I Pro Stiick: Brennwert 306 kcal (1282 kJ), Eiweil 4 g,

Kohlenhydrate 33 g, Fett 16 g

MARZ 2018 THERMOMIX® 13



Kleine Torte, groRer Auftritt! Die Biskuit-
bdden betrdufeln Sie bei dieser Torte mit
Zitronenlikor, das macht sie noch saftiger.

14 THERMOMIX®

MARZ 2018

9

Diese Mini-Torte konnen
Sie entweder ganz glatt oder leicht
zipfelig mit der Schmandcreme
einstreichen. Dekorieren Sie
je nach Anlass, z.B. wie hier mit
Schokospdnen und Zuckereiern.

(19

Maracuja-Schmand-Torte

-

2= 12 Stiicke £ 1Std. @ 4 Std. 45 Min. 4 aufwendig 7

Miriam Schmidt
Thermomix® Rezeptentwicklerin

(@]
o O
(@)
o O

-

)

6 EL

100 g
25¢g

1 Streifen

500¢g
600g
3 Pck.

450 g
2 Pck.

BISKUIT
Eier
Zucker
Mehl
Backpulver

SCHMANDCREME UND
FERTIGSTELLUNG
Zitronenlikor, z.B. Limoncello
Zucker

Vanillezucker, selbst gemacht
Zitronenschale, unbehandelt,
diinn abgeschalt (ca. 1 x 4 cm)
Quark, 20% Fett

Schmand

gebrauchsfertige Gelatine,
2.B. Gelatine fix oder Sofort
Gelatine (insg. 90 g)
Maracuja-Nektar

Tortenguss, weild

NOTWENDIGES ZUBEHOR
Springform (@ 20 cm), Backpapier,
Tortenplatte, Tortenring, Teigkarte

BISKUIT

1. Backofen auf 180°C vorheizen. Den Boden
einer Springform (@ 20 cm) mit Backpapier
belegen, Rand nicht einfetten.

2. Riihraufsatz einsetzen. Eier in den Mixtopf
geben und 4 Min./37°C/Stufe 3.5 schaumig
riihren.

3. Zucker zugeben und 1 Min./Stufe 3 schaumig

riihren.

4. Mehl und Backpulver zugeben und 4 Sek./
Stufe 4 unterheben. Riihraufsatz entfernen.
Biskuitteig in die vorbereitete Springform geben,
23-27 Minuten (180°C) backen und Biskuit in der
Form abkiihlen lassen (dauert ca. 45 Minuten).
In dieser Zeit Mixtopf spiilen.

SCHMANDCREME UND
FERTIGSTELLUNG

5. Abgekiihlten Biskuitboden einmal waagerecht
durchschneiden, den oberen Biskuitboden mit
der Schnittseite nach oben auf eine Tortenplatte
legen und einen Tortenring darum spannen.
Biskuitboden mit 3 EL Zitronenlikor betrdufeln.

6. Zucker, 1 TL Vanillezucker (ca. 5 g) und
Zitronenschale in den Mixtopf geben, 10 Sek./
Stufe 10 pulverisieren und mit dem Spatel
nach unten schieben.

7. 250 g Quark, 400 g Schmand und 2 Pck. Gela-
tine (insg. 60 g) zugeben, 25 Sek./Stufe 3.5
verriihren, auf dem Biskuitboden auf der Torten-
platte verteilen und in den Kiihlschrank stellen.
Mixtopf spiilen und mit dem Rezept fortfahren.

8. Maracuja-Nektar und Tortenguss in den
Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 verriihren,

3 Min./100°C/Stufe 2 aufkochen, 3 Minuten im
Mixtopf abkiihlen lassen und vorsichtig auf der
Quarkcreme verteilen. Den zweiten Biskuitboden
mit der Schnittseite nach unten darauf setzen,
erneut mit 3 EL Zitronenlikor betraufeln und
Torte mind. 2 Stunden in den Kiihlschrank stel-
len. Am Ende dieser Zeit Mixtopf spiilen und

¢ mit dem Rezept fortfahren.

9. 250 g Quark, 200 g Schmand, 20 g Vanille-
zucker und 1 Pck. Gelatine (30 g) in den Mixtopf
geben und 10 Sek./Stufe 3 cremig riihren.

: 10. Mit einem Messer zwischen Torte und

Tortenring vorsichtig entlangfahren, um die Torte
vom Tortenring zu ldsen. Tortenring vorsichtig
entfernen, Torte mithilfe einer Teigkarte oder

- einer Palette mit der Schmandcreme glatt oder
. zipfelig einstreichen und 15 Minuten in den

Kiihlschrank stellen. Torte in 12 Stiicke schnei-
den, z.B. mit essbaren Bliiten, Schokospanen
und/oder Zuckereiern dekorieren und servieren.

: ||_-I Pro Stiick: Brennwert 378 kcal (1583 kJ), Eiweifl 13 g,

Kohlenhydrate 47 g, Fett 14 g
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Erdbeer-Pistazien-Tarte

2= 12 Stiicke £ 30 Min. @ 4 Std. 4 mittel

MURBETEIG
80 g Butter, kalt, in Stiicken, und etwas
mehr zum Einfetten
200g Mehl
259 Zucker
50 g Wasser
1 Prise Salz

FOLLUNG
30 g weile Schokolade, in Stiicken
100 g Zucker
50 g Pistazien, ungesalzen, geschalt
400 g Schmand
20 g Mandellikor (z.B. Amaretto)
1 Pck. gebrauchsfertige Gelatine, z.B.
Gelatine fix oder Sofort Gelatine (30 g)
500 g Erdbeeren, geviertelt

NOTWENDIGES ZUBEHOR

Springform (@ 26 cm), Backpapier, Frischhalte-

folie, Hiilsenfriichte zum Blindbacken

16 THERMOMIX® MARZ 2018

MURBETEIG

1. Den Boden einer Springform (@ 26 cm) mit
Backpapier belegen und Rand einfetten.

2. Mehl, Butter, Zucker, Wasser und Salz in den
Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 6 kneten, Teig in
Frischhaltefolie einwickeln und 15 Minuten in
den Kihlschrank stellen. In dieser Zeit Mixtopf
spiilen und Backofen auf 180°C vorheizen.

3. Teig in die vorbereitete Springform driicken,

- dabei einen Rand von ca. 2,5 cm hochziehen,

: Teigboden mit einer Gabel mehrmals leicht ein-
stechen und ein rundes Stiick Backpapier

© (@32 cm) auf den Teighoden legen. Springform

bis zum Teigrand mit getrockneten Hiilsenfriich-
ten flillen, Boden 25 Minuten (180°C) blindba-
cken, Hiilsenfriichte entfernen, Boden weiter mit
dem Backpapier abgedeckt lassen, weitere ca.
10 Minuten (180°C) backen und in der Form ab-
kiihlen lassen (dauert ca. 1%z Stunden).

FULLUNG
4. Schokolade in den Mixtopf geben, 3 Sek./
Stufe 8 zerkleinern und umfiillen.

5. Zucker und Pistazien in den Mixtopf geben,
20 Sek./Stufe 10 pulverisieren und mit dem
Spatel nach unten schieben.

6. Schmand, Likdr und Gelatine zugeben,
10 Sek./ Stufe 3 verriihren und mit dem Spatel
noch einmal umrtihren.

7. Weitere 5 Sek./Stufe 3 verriihren, Creme
auf dem abgekiihlten Boden verteilen und Tarte
1 Stunde in den KiihIschrank stellen. Tarte

- mit der Halfte der zerkleinerten Schokolade be-
© streuen, mit Erdbeeren belegen, mit der tibrigen
zerkleinerten Schokolade bestreuen, in

© 12 Stiicke schneiden und servieren.

TIPP: Sie konnen die Tarte auch in einer
26er-Tarteform backen.

||_-I Pro Stiick: Brennwert 284 kcal (1192 kJ), EiweiR 5 g,
Kohlenhydrate 30 g, Fett 16 g

Schmucksttick! Unter den
Erdbeeren erwartet Sie eine feine
Cremeschicht mit Mandellikor.

MARZ 2018 THERMOMIX® 17



Osterzopf mal ganz anders:

in Striezelform mit fruchtiger

Zitronencremefiillung

18 THERMOMIX®
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Lemon-Curd-Striezel

2= 15 Scheiben £ 30 Min. @ 4 Std. 4 mittel @ vegetarisch

HEFETEIG
500 g Weizenmehl Type 550 und etwas
mehr zum Bearbeiten
240 g Milch
50 g Butter, weich, in Stiicken
659 Zucker
% Wiirfel Hefe (30 g)
% TL Salz

FULLUNG UND
FERTIGSTELLUNG
250 g Lemon Curd
1 Ei, verquirlt
Puderzucker zum Bestauben

NOTWENDIGES ZUBEHOR
Backblech, Backpapier, Nudelholz

HEFETEIG

1. Mehl, Milch, Butter, Zucker, Hefe und Salz
in den Mixtopf geben, 3 Min./¥ kneten, Teig
umfiillen und abgedeckt an einem warmen
Ort 1 Stunde gehen lassen. In dieser Zeit Mix-
topf spiilen.

Die Teigrolie n;
cht k
durchschneiq T

¢ en, ca. 5 cm,
mussen steper, bleiben.

Dann .beide Teigstrc'inge
Umeinander Wickeln.

FULLUNG UND FERTIGSTELLUNG
2. Backofen auf 180°C vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier belegen.

3. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
rechteckig ausrollen (35 x 45 cm) und mit
Lemon Curd bestreichen, dabei ringsum einen
Rand von 1 cm frei lassen. Teigplatte von der
Langsseite her aufrollen, Teigrolle langs halbie-
ren, dabei die oberen 5 cm der Teigrolle verbun-

den lassen. Die entstandenen Strange umeinan-

der drehen und das Ende unterschlagen, damit
es sich beim Backen nicht Idst. Den Striezel auf
das vorbereitete Backblech legen, mit Ei
bestreichen, 10 Minuten (180°C) backen, mit
Backpapier abdecken, weitere 10-15 Minuten
(180°C) backen und abkiihlen lassen (dauert
ca. 1 Stunde). Abgekiihlten Striezel in 15 Schei-
ben schneiden, mit Puderzucker bestauben und
frisch servieren.

||_-I Pro Scheibe: Brennwert 225 kcal (943 kJ), Eiweil 5 g,
Kohlenhydrate 40 g, Fett 5 g

Lemon Curd

Fruchtige Zitronencreme,
die an die Konsistenz
von Pudding erinnert.

Lemon Curd schmeckt auch
als Aufstrich sehr gut.

Natiirlich konnen Sie die

typisch britische Creme mit
dem Thermomix®
selbst machen. Ein Rezept
finden Sie in
»Das Kochbuch®.

MARZ 2018 THERMOMIX® 19
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Nestgeflister! Dekorieren

Sie die Cupcakes zusatzlich

mit Schokospénen und
Zuckereiern.

20 THERMOMIX®

MARZ 2018

[t
Je nach Ary der
Lebensmittelfarbe kann die
Intensitr unterschiedlfjcy,
alfsfallen. Gelfarben 7 p
Sind sepy intensiy, /zz'e;r'

reicht ofy schon eine
Messerspitze.

Oster-Cupcakes

2== 12 Stiick £ 30 Min. @ 1 Std. 45 Min.

OSTERKAREEE

C uke
Tortchen, su.
i abb'\t-\\/\uﬁms und
< |n den
r-Cake-Pops: |
Th roms(;(:mx@ Rezept-Ko\\ekt\onen
e . . .
verstecken sich kostliche
Osteruberraschungen.
www.cookidoo.de

Lammchen, R

# mittel @ vegetarisch

MUFFINS
6 Streifen Orangenschale, unbehandelt
(@1 x 4 cm), diinn abgeschalt
80 g brauner Zucker
100 g Mandeln
250 g Mohren, in Stiicken
3 Eier
100 g Milch
50 g Rapsdl
100 g Dinkelmehl Type 630
3 TL Backpulver
-1 TL Anis, gemahlen, nach Geschmack

CREME UND FERTIGSTELLUNG
150 g Butter, weich, in Stiicken
60 g Vanillezucker, selbst gemacht
200g Schmand
Lebensmittelfarbe, griin,
Gel oder Paste (siehe Tipp)

NOTWENDIGES ZUBEHOR
Muffinblech, Muffin-Papierformchen,
Spritzbeutel mit Lochtiille (& 18 mm)

MUFFINS
1. Backofen auf 180°C vorheizen. Die Mulden
eines Muffinblechs mit Papierformchen auslegen.

2. Orangenschale, braunen Zucker und Mandeln
in den Mixtopf geben, 20 Sek./Stufe 10 pulveri-
sieren und umfillen.

3. Mdhren in den Mixtopf geben und 5 Sek./
Stufe 5 zerkleinern.

4. Eier, Milch, 01, Mehl, Backpulver, Anis und
Zucker-Mandel-Mischung zugeben, 1 Min./
Stufe 3 verriihren, in das vorbereitete Muffin-
blech geben, 25-30 Minuten (180°C) backen
und Muffins abkiihlen lassen (dauert ca. 45
Minuten). In dieser Zeit Mixtopf spiilen.

CREME UND FERTIGSTELLUNG

5. Riihraufsatz einsetzen. Butter und Vanille-
zucker in den Mixtopf geben und 1 Min./Stufe 4
cremig riihren. Riihraufsatz entfernen. Butter-
creme mit dem Spatel nach unten schieben.

6. Schmand und Lebensmittelfarbe zugeben,
10 Sek./Stufe 4 verriihren, in einen Spritzbeutel
mit Lochtiille (@ 18 mm) fiillen, auf den abge-
kiihlten Muffins verteilen und sofort servieren.

||_-I Pro Stiick: Brennwert 323 kcal (1353 kJ), Eiweifl 5 g,
Kohlenhydrate 20 g, Fett 24 g

MARZ 2018 THERMOMIX® 21
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Das bring;

Schonep Glanz- FEier
mit eip bisschen,
0l einpinsely, oder

einreipey,




Eier gelb fdarben

== 7 Stiick £ 15Min. @ 2 Std. 30 Min.
@ vegetarisch )< glutenfrei low carb

# einfach

1000 g Wasser
20 g Essig
7 Eier, weil
3TL Kurkuma
01 zum Einreiben

NOTWENDIGES ZUBEHOR
Kiichenrolle

1. Wasser und Essig in den Mixtopf geben,
Gareinsatz einhangen, Eier hineinlegen und
16 Min./100°C/Stufe 1 garen. Gareinsatz mit-
hilfe des Spatels herausnehmen und Eier in
eine Schiissel (ca. 11) legen.

Eier blau fdrben

== 7 Stiick £ 15 Min. @ 2 Std. 30 Min.
@ vegetarisch )< glutenfrei low carb

500 g Rotkohl, in Stiicken
800 g Wasser
20 g Essig
7 Eier, weil3
01 zum Einreiben

NOTWENDIGES ZUBEHOR
Sieb, feinmaschig, Kiichenrolle

1. Kohl, Wasser und Essig in den Mixtopf
geben, 8 Sek./Stufe 7 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben.

2. Gareinsatz einhangen, Eier hineinlegen und
17 Min./100°C/Stufe 1 garen. Gareinsatz

24 THERMOMIX® MARZ 2018

2. Kurkuma in den Mixtopf zugeben, 5 Sek./

- Stufe 5 verriihren, iiber die Eier gieBen, sodass
© sie vollstandig mit Fliissigkeit bedeckt sind, und

mind. 2 Stunden ziehen lassen. Eier mit einem

. Essloffel aus dem Farbsud nehmen, mit Kiichen-

krepp trocken tupfen, diinn mit Ol einreiben und

© servieren oder im Kiihlschrank aufbewahren.

INFO: Kurkuma macht die Eier strahlend gelb —

. nicht umsonst wird es auch Gelbwurz genannt.

||_-I Pro Stiick: Brennwert 75 keal (315 kJ), EiweiR 7 g,

: Kohlenhydrate 1g, Fett5 g

 mittel

mithilfe des Spatels herausnehmen und Eier
in eine Schiissel (ca. 11) legen. Kohl-Wasser-

¢ Mischung vorsichtig durch ein Haarsieb iiber die
- gekochten Eier gieRen, sodass sie vollstandig mit

der Fliissigkeit bedeckt sind, und mind. 2 Stun-
den ziehen lassen. Eier mit einem Essléffel aus
dem Farbsud nehmen, mit Kiichenkrepp trocken
tupfen, diinn mit Ol einreiben und servieren oder
im KiihIschrank aufbewahren.

INFO: Rotkohl heift in Siiddeutschland auch
© Blaukraut, beim Eierfarben weiR man, warum.

||_-I Pro Stiick: Brennwert 75 keal (315 kJ) Eiweil 7 g,
Kohlenhydrate 1g, Fett5 g

MITMACHEN!

Welchen Look geben Sie
Ihren gefarbten Eiern und
welche Dekoideen fallen
lhnen ein? Unter den
schonsten Bildern verlosen
wir 10 Mal das Thermomix®
Kochbuch ,We are Family”.

Foto als Kommentar auf
den Post von Thermomix®
Deutschland hochladen:

&

www.facebook.com/
ThermomixDeutschland

www.instagram.com/
thermomix_de

Zeitraum
28.03.-04.04.2018
Teilnahmebedingungen auf
der jeweiligen Internetseite.



P ) Auf zum Osterbrunch! Nach der anstrengenden
o Eiersuche warten herzhafte Snacks auf
J dem Buffet - fiir ein entspanntes Treffen mit

Freunden und Familie.

—

Fo, Fu Fo

Selbst gefarbt mit den Thermomix® -
Rezepten auf Seite 24
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Leckere Veggie-Nester!

Der Filoteig gibt der Fiillung
Halt und den Nestern
einen knusprigen Rand.

28 THERMOMIX® MARZ 2018

Paprika
de la Vera

Typisch spanisches Paprika-
pulver aus der Region La Vera,
westlich von Madrid. Nach der
Ernte werden die ganzen Scho-
ten iiber Eichenfeuer gerostet,
das macht das rauchige Aroma
des Pulvers aus. Paprika de la

Vera gibt es mild (dulce) und

scharf (picante). Es ist das
klassische Gewitirz fiir Chorizo,
Paella und Patatas bravas. Das
Pulver ldsst sich im gut
sortierten Supermarkt finden.

Nudelnester im Filoteig

2= 12 Stiick £ 25 Min. @ 1 Std. 20 Min.

# mittel @ vegetarisch

100 g Bergkase, in Stiicken
2 Prisen Paprika de la Vera
100 g rote Paprika, in Stiicken
100 g Zucchini, in Stiicken
1500 g Wasser
10 g Olivendl und etwas mehr
zum Einfetten
1% TL Salz
12 Blatter Filoteig (@ 15 x 15 cm)
150 g Vollkornspaghetti
100 g Milch
4 Eier
30 g Ajvar
% TL Pfeffer

NOTWENDIGES ZUBEHOR
Muffinblech

1. Kase und Paprika de la Vera in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 6 zerkleinern und umfiillen.

2. Paprikastiicke und Zucchini in den Mixtopf

geben, 5 Sek./Stufe 6 zerkleinern, in den Garein-

satz umfiillen und abtropfen lassen.

3. Wasser, 0l und 1TL Salz in den Mixtopf
geben und 15 Min./100°C/Stufe 1 zum Kochen

bringen. In dieser Zeit die Mulden eines Muffin-
blechs einfetten und je eine Mulde mit einem
Filoteigblatt auslegen.

4. Spaghetti durch die Deckeldffnung in den
Mixtopf zugeben und ohne Messhecher Zeit
gemal Packungsangabe/90°C/§3/Stufe &£ ga-
ren. In dieser Zeit Backofen auf 180°C vorheizen.

5. Spaghetti in den Varoma-Behdlter abgieRRen,
abschrecken, mit Paprika-Zucchini-Mischung
mischen, mithilfe einer Fleischgabel zu 12 Spa-
ghettinestern aufdrehen und in die vorbereiteten
Mulden des Muffinblechs setzen. Mixtopf

kalt ausspiilen.

6. Milch, Eier, Ajvar, % TL Salz und Pfeffer in den
Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 5 verriihren,
gleichmaRig mit einem Essloffel iiber den Spa-
ghettinestern verteilen, mit dem zerkleinerten
Kase bestreuen und 25 Minuten (180°C) backen.
Nudelnester noch warm vaorsichtig mit einem
Messer aus der Form l6sen und z.B. mit einem
Salat servieren.

||_-I Pro Stiick: Brennwert 144 kcal (602 kJ), Eiweil 7 g,
Kohlenhydrate 13 g, Fett 7 g
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Marc Fleischer

Thermomix® Rezeptentwickler

es, FrUhStUc
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Gerostel sind kleine Eiweifwiirfel,
die dem Krduteraufstrich
den letzten Schliff geben. Ich wiirze
die Wiirfel mit Pfeffer und Salz,
Curry gibt ihnen eine schone Farbe.

(19

Brokkoli-Krduter-Aufstrich
mit Eiweifsgerostel

2= 10 Portionen £ 30 Min. @ 45 Min.
)4 glutenfrei low carb

# mittel @ vegetarisch

500 g Wasser
4 Eier
500 g Brokkoli, in Réschen
100 g Schalotten
20 g Sesamdl und etwas mehr zum Braten
200 g Cashewkerne, gerostet, gesalzen
1 Bund Petersilie, ohne Stiele
1 Bund Dill, ohne Stiele
2 Kresse-Beete, abgeschnitten
1TL Salz
2 TL Pfeffer
1 Bund Schnittlauch, in groben Ringen
Salz zum Wiirzen
Pfeffer zum Wiirzen
1 Prise Curry, mild

NOTWENDIGES ZUBEHOR
Pfanne, Kiichenrolle

1. Wasser in den Mixtopf geben, Gareinsatz ein-

hangen, Eier hineinlegen, Varoma-Behalter

aufsetzen, Brokkoli einwiegen, Varoma verschlie-
RBen und 14 Min./Varoma/Stufe 1 garen. Garein-

satz mithilfe des Spatels herausnehmen, Eier zu
dem Brokkoli in den Varoma-Behalter geben und
beides unter kaltem Wasser abschrecken.

2. Eier pellen, Eiweil in Wirfel schneiden,
Eigelb zur Seite stellen und Mixtopf leeren.

3. Schalotten in den Mixtopf geben, 4 Sek./
Stufe 6 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

4. Sesamdl zugeben und 2 Min./120°C/Stufe 1
diinsten.

5. Gegarten Brokkoli, Cashewkerne, Petersilie,
Dill, Kresse, Salz, Pfeffer, Eigelb und Schnittlauch
zugeben, mithilfe des Spatels 30 Sek./

Stufe 6 zerkleinern und abschmecken.

6. In einer Pfanne auf dem Herd etwas 0l erhit-
zen, gewdirfeltes Eiweil zugeben, von allen
Seiten goldbraun braten, mit Salz, Pfeffer und
Curry wiirzen und zum Abkiihlen auf ein
Kiichenkrepp geben. Krauteraufstrich mit Eiweif3-
gerostel, z.B. zu Roggenbrot, servieren.

h Pro Portion: Brennwert 200 kcal (836 kJ), EiweiR 8 g,
Kohlenhydrate 8 g, Fett 15 g

Green Power fiir leckere Schnitten.
Brokkoli und vier verschiedene
Krauter geben hier den Ton an.

MARZ 2018 THERMOMIX®
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Herzhafter Ostersnack: In jedem
Ei stecken Chorizo, Pistazien und
Rostzwiebeln.

Herzhaftes Osterei

2= 16 Stiick £ 20 Min. @ 1 Std. 30 Min.

® mittel

100 g Chorizo, in Stiicken (2 cm)
60 g Pistazien, ungesalzen, geschalt
300 g Milch
1 Wiirfel Hefe (40 g)
10 g Zucker
550 g Mehl Type 550
1TL Salz
150 g Rostzwiebeln
1 TL Cayenne-Pfeffer
2 Spritzer Worcester-Sauce

32 THERMOMIX® MARZ 2018

A\

NOTWENDIGES ZUBEHOR
. Backblech, Backpapier, Kuchengitter

1. Chorizo und Pistazien in den Mixtopf geben

¢ und 10 Sek./Stufe 6 zerkleinern.

2. Milch, Hefe, Zucker, Mehl, Salz, Réstzwiebeln,
Cayenne-Pfeffer und Worcester-Sauce zugeben,
mithilfe des Spatels 3 Min./¥ kneten, umfiillen

© und abgedeckt an einem warmen Ort 30 Minuten
. gehen lassen. In dieser Zeit ein Backblech mit
© Backpapier belegen.

3. Teig in 16 Stiicke (a ca. 70 g) teilen, Teigstiicke

:zu Kugeln formen, eiformig auf das vorbereitete

Backblech legen und 15 Minuten gehen lassen. In

. dieser Zeit Backofen auf 200°C vorheizen.

4. Herzhaftes Osterei ca. 20 Minuten (200°C)

i backen, auf ein Kuchengitter geben, abkiihlen las-

sen und frisch, z.B. mit Krauterbutter, servieren.

] ||_-I Pro Stiick: Brennwert 205 kcal (856 kJ), EiweiB 7 g,

Kohlenhydrate 30 g, Fett 5 g

Quinoasalat mit

Himbeeren und Walniissen

2= 8 Portionen £ 20 Min. @ 1 Std. 15 Min. % mittel (@ vegetarisch

2 geh. TL Gewiirzpaste fiir Gemiisebriihe,
selbst gemacht, oder 2 Wiirfel
Gemiisebriihe (firje 0,51)

250 g Quinoa
1230 g Wasser
1 Bund Minze, abgezupft
40 g Limettensaft
20 g Himbeeressig
60 g Walnussol
1TL Salz
2 TL Pfeffer
1TL Zucker
50 g Walnusshalften
125 g Mandarinen, aus der Dose,
abgetropft
100 g Himbeeren
2 Salatherzen (insg. 100 g),
in groben Stiicken

1. Gewiirzpaste in den Mixtopf geben, Gareinsatz
einhangen und Quinoa in den Gareinsatz einwie-

- gen. 1200 g Wasser dariiber in den Mixtopf ge-
ben, sodass der Quinoa angefeuchtet wird, und
¢ 25 Min./100°C/Stufe 1 garen.

2. Gareinsatz mithilfe des Spatels herausneh-
men, Quinoa in eine groRe Schiissel (ca. 2 1)
umfiillen und 30 Minuten abkiihlen lassen. Am

Ende dieser Zeit Mixtopf spiilen und mit dem Re- :

zept fortfahren.

3. Minze, Limettensaft, Himbeeressig, Wal-
nussol, 30 g Wasser, Salz, Pfeffer und Zucker in
den Mixtopf geben, 8 Sek./Stufe 6 vermischen
und zu dem Quinoa in die Schiissel geben.

4. Walniisse, Mandarinen und Himbeeren in den
. Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 4 zerkleinern und

ebenfalls zu dem Quinoa in die Schiissel geben.

¢ Salatherzen zugeben, mit dem Spatel vermi-

schen, Quinoasalat abschmecken und servieren.

¢ TIPP: Zusétzlich mit frischen Himbeeren

garnieren.

: ||_-I Pro Portion: Brennwert 252 kcal (1057 kJ), Eiwei 7 g,

Kohlenhydrate 23 g, Fett 14 g

Frihling auf dem Teller! Minze,

Limettensaft, Himbeeressig und
Himbeeren sorgen fiir den Farb-
und Aromakick.
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Der ultimative Serviertipp fiir den

Friihlingswiesenlook: Streuen Sie

reichlich Krauter, z.B. Schnittlauch,

auf den fertigen Kuchen.

Herzhafter Kdasekuchen mit Brdit

2= 12 Stiicke

4 25Min. @ 1Std. 35 Min. 4 mittel

Kkl
Zupf enOO wie
elnT chet
K g“tfol’m . ents "
Bra Sie ch LU
und Laumne

250 g
60g

1 Prise
10¢g
160 g

1
300 g

50g

400 g

10¢g

2", gestr. TL
Ya TL

2 Prisen

2
120 g

TEIG

Mehl

Speisestarke

Salz

Olivendl

Wasser

Butter zum Einfetten

BELAG

Eier, getrennt
Friihlingszwiebeln,

in Stiicken (4 cm)
Toastbrot, in Stlicken
Magerquark
Speisestarke

Salz

Pfeffer

Muskat

Mehl zum Bearbeiten
Bratwiirste (a ca. 100 g)
Mozzarella, in Wiirfeln (3 cm)
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NOTWENDIGES ZUBEHOR
Frischhaltefolie, Springform (@ 26 cm),
Backpapier

TEIG

1. Mehl, Starke, Salz, Ol und Wasser in den Mix-

topf geben, 40 Sek./Stufe 4 vermischen, zu einer
Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und

30 Minuten in den Kiihlschrank stellen. In dieser
Zeit Backofen auf 200°C vorheizen, den Boden
einer Springform mit Backpapier belegen und
Rand einfetten.

BELAG

2. Riihraufsatz einsetzen. EiweiR in den Mixtopf :

geben und 3 Min./Stufe 3.5 steif schlagen.
Riihraufsatz entfernen. Eischnee umfiillen.

3. Friihlingszwiebeln in den Mixtopf geben,
8 Sek./Stufe 6 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

: 4. Toast, Eigelb, Quark, Stérke, Salz, Pfeffer

und Muskat zugeben und mithilfe des Spatels

. 20 Sek./S/Stufe 3 verrihren.

5. Eischnee zugeben und mithilfe des Spatels

15 Sek./Stufe 3 unterheben. Teig mit bemehlten
Handen in die vorbereitete Springform driicken, da-
bei einen Rand von ca. 3 cm hochziehen. Teighoden
mit einer Gabel mehrmals leicht einstechen.

. Friihlingszwiebel-Quark-Mischung auf dem Teig

verteilen und 25 Minuten (200°C) backen.
In dieser Zeit Bratwurstbrat aus dem Darm driicken

¢ und in Stiicke (2 cm) zupfen oder zu Kugeln formen.

6. Kasekuchen aus dem Backofen nehmen,
Mozzarella und Fleischbratstiicke auf dem
Kuchen verteilen und weitere 10 Minuten (200°C)
fertig backen. Kuchen noch warm vorsichtig aus

. der Springform ldsen, in 12 Stiicke schneiden und

z.B. mit einem Salat servieren.

: ||_-I Pro Stiick: Brennwert 241 kcal (1009 kJ), Eiweif 14 g,
Kohlenhydrate 24 g, Fett 9 g

Sie planen einen
Osterbrunch? _

Noch flexibler & schneller? =

Jetzt den 2. Mixtopf sichern!

Zu zweit geht ja bekanntlich alles besser, das gilt natiirlich auch fiirs
Kochen. Holen Sie sich fiir die perfekte Vorbereitung zum Brunch einen
zusdtzlichen Helfer an Thre Seite. Der zweite Mixtopf erleichtert Thnen
die Zubereitung — und lésst sich ganz vielseitig einsetzen. Werden Sie
bis zum 20.04.2018 Gastgeber eines Erlebniskochens mit drei Erstgés-
ten und sichern Sie sich einen zuséatzlichen Mixtopf* fiir Thren Thermo-
mix® TM5 oder TM31 fiir nur 99 Euro!
www.thermomix.de/mixtopf99euro

*, TM5 Mixtopf Komplett” (regular 199€) beinhaltet den Mixtopf, Mixtopfdeckel, Riihraufsatz, Messer und Messbecher.

., TM31 Mixtopf Komplett” (reguldr 189€) beinhaltet den Mixtopf, Mixtopfdeckel, Gareinsatz, Riihraufsatz, Messer und Messbecher.



Spinat-Risotto mit Ziegenkdse

= £ @ - | 9

NOTWENDIGES ZUBEHOR



Thunfisch-Sahne-Nudeln

= £ ©) L A

NOTWENDIGES ZUBEHOR
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Brokkoli-Omelettes

L @

NOTWENDIGES ZUBEHOR



Rducherlachs-Friihlingszwiebel-Pizza

= £ ) . |

NOTWENDIGES ZUBEHOR 3.
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Landjdger-Pfannkuchen

= £ @ -

NOTWENDIGES ZUBEHOR 4.
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GEWISSE

Heute spielen die Beilagen die Hauptrolle!
Raffiniert zusammengestellt, mit exotischen
Gewiirzen aufgepeppt oder von fernen Ldnder-
kiichen inspiriert — diese Rezeptideen haben es
in sich und sind trotzdem schnell gezaubert.

4 Portionen 15 Min. 40 Min.

300 g Kartoffeln, mehligkochend,
in Wiirfeln (2-3 cm)

300g Milch

1 geh. TL Gewiirzpaste fiir Gemiisebriihe,

selbst gemacht, oder 1 Wiirfel
Gemiisebriihe (fiir 0,5 1)

100 g Mandelstifte

500 g Brokkoli, in kleinen Réschen

50 g Butter, in Stiicken

% TL Salz

Ya TL weiler Pfeffer

2 TL Muskat

Pfanne

Kartoffeln, Milch und Gewiirzpaste in den
Mixtopf geben, anstelle des Messbechers Gar-

mittel vegetarisch

einsatz als Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel

. stellen und 15 Min./100°C/Stufe 1 garen.
Wahrenddessen Mandelstifte in einer Pfanne auf
¢ dem Herd ohne Zugabe von Fett goldgelb rdsten

und beiseite stellen.

Brokkoli in den Mixtopf zugeben, anstelle des

Messbechers Gareinsatz als Spritzschutz auf den
. Mixtopfdeckel stellen und weitere 10 Min./

98°C/Stufe 1 (fiir TM31: 10-12 Min./90°C/
Stufe 1) garen.

Butter, gerdstete Mandelstifte, Salz, Pfeffer

und Muskat zugeben und 30 Sek./Stufe 3 ver-

riihren. Brokkoli-Mandel-Piiree abschmecken und
als Beilage, z.B. zu Fisch oder Fleisch, servieren.

Pro Portion: Brennwert 399 kcal (1668 kJ), Eiweil 14 g,

Kohlenhydrate 21 g, Fett 27 g

MARZ 2018 THERMOMIX®
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Sie konnen die Brotkndpfle
nach dem Garen auch in ei-
ner Pfanne mit etwas Butter
goldbraun anbraten.

48 THERMOMIX® MARZ 2018

So exotisch kann die
Gemiisebeilage sein!

Passt zu Reis oder Nudeln.

MARZ 2018 THERMOMIX®
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Garnieren Sie dieses Gericht mit
etwas frischer Petersilie. Dazu
eignet sich am besten die aroma-
tische, glatte Variante.

50 THERMOMIX® MARZ 2018

Flﬂ‘ ein Op[ima[es
Lrgebnis imme,
den frdn/ciscizen
K artoffelkloﬁ'zgjg
(halb ung halb)
Uef'l[jenden/

Dippen erlaubt: Servieren Sie

die Gemiise-KloR-Puffer am

besten mit Krauterquark oder

Sourcream.

MARZ 2018 THERMOMIX®
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6 Portionen 20 Min. 35 Min.

mittel

150 g Brotchen, altbacken (ca. 3 Brétchen),
in Stiicken
80 g Bacon, in Stiicken
100 g Zwiebeln, halbiert
30 g Butter
Wasser zum Kndpflegaren
1 TL Salz und etwas mehr zum Knopflegaren
250 g Mehl
50 g Mineralwasser mit Kohlensaure
6 Eier
1 Bund Schnittlauch, in feinen Réllchen
2 TL Pfeffer
2 TL Muskat

4 Portionen 10 Min. 25 Min.
Blitzrezept vegetarisch

A Schaumkelle, Kochtopf

Brotchen in den Mixtopf geben, 10 Sek./
Stufe 5 zerkleinern und umfiillen.

Bacon und Zwiebeln in den Mixtopf geben,

3 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel

nach unten schieben.
Butter zugeben und 2 Min./120°C/Stufe 1

diinsten. Wahrenddessen in einem Topf auf dem
Herd reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.

einfach fiir Anfanger geeignet

2 Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe
600 g passierte Tomaten
200 g Baby-Mais, aus dem Glas,
abgetropft, in mundgerechten
Stiicken
150 g Zuckerschoten, halbiert
1 Glas Sojasprossen,
(Abtropfgewicht 160 g), abgetropft
1 rote Paprika, in mundgerechten
Stiicken
1 geh. TL Gewiirzpaste fiir Gemisebriihe,
selbst gemacht, oder 1 Wiirfel
Gemiisebriihe (fiir 0,5 1)
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Zerkleinerte Brotchen, Mehl, Mineralwasser,

A Eier, Schnittlauch, 1 TL Salz, Pfeffer und Muskat

in den Mixtopf zugeben und 3 Min./\ kneten.
Den Teig mithilfe eines Teeldffels portionsweise
abstechen und ins heile, nicht mehr kochende
Wasser gleiten lassen. Knopfle bei mittlerer Hitze

¢ ca. 3 Minuten gar ziehen lassen, mit einer
Schaumkelle herausholen und abtropfen lassen.
. Brotkndpfle z.B. als Beilage zu Gulasch servieren.

Pro Portion: Brennwert 405 kcal (1697 kJ), Eiwei 15 g,
Kohlenhydrate 44 g, Fett 19 g

10 g Sesamdl, gerdstet

BT Salz

1TL Pfeffer
10 g Worcester-Sauce

Zwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf

geben, 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit

dem Spatel nach unten schieben.

Tomaten, Mais, Zuckerschoten, Sojasprossen,
Paprika, Gewiirzpaste, Sesamdl, Salz, Pfeffer
und Worcester-Sauce in den Mixtopf geben und
15 Min./100°C/&3/Stufe 1 garen. Asia-Gemiise
abschmecken und als Beilage z.B. zu Reis und
Fleisch servieren.

Pro Portion: Brennwert 154 keal (643 kJ), Eiwei 7 g,

: Kohlenhydrate 17 g, Fett 4 g

6 Portionen 15 Min. 20 Min.
Blitzrezept

vegetarisch

einfach fiir Anfanger geeignet

300 g Couscous

250 g Cherry-Tomaten, geviertelt
50 g Tomaten, getrocknet, ohne Ol
70 g Zwiebeln, halbiert

1 Knoblauchzehe

500 g Wasser
2 geh. TL Gewiirzpaste fiir Gemiisebriihe,

selbst gemacht, oder 2 Wiirfel
Gemiisebriihe (fiirje 0,5 1)

50 g Tomatenmark
2 TL Pfeffer

15 Stiick 40 Min. 40 Min.

200 g
100 g

750 g

90 g
1TL
2 TL
Ya TL
2 TL

Eine Schiissel auf den Mixtopfdeckel stellen,

¢ Couscous sowie Cherry-Tomaten einwiegen und
zur Seite stellen.

Getrocknete Tomaten, Zwiebeln und Knob-

i lauch in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5

zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
schieben.

mittel vegetarisch

Mahren, in Stiicken

Zucchini, in Stiicken

Zwiebel, halbiert
Knoblauchzehe
KartoffelkloRteig (halb und halb,
frankisch), aus dem Kiihlregal
Eier

Haferflocken, kernig

Salz

Pfeffer

Muskat

Paprika edelsiil§

01 zum Braten

Wasser, Gewiirzpaste, Tomatenmark und
Pfeffer zugeben, 5 Min./100°C/Stufe 2 erhitzen,
langsam zum Couscous in die Schiissel geben

: und zwischendurch immer warten, bis der Cous-
© cous das Wasser aufgesaugt hat. Tomaten-Cous-

cous gut vermischen und sofort z.B. zu Puten-
curry servieren.

Pro Portion: Brennwert 213 keal (892 kJ), EiweiR 8 g,
Kohlenhydrate 39 g, Fett 1 g

Pfanne, Kiichenrolle

Mahren, Zucchini, Zwiebel und Knoblauch in
den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern

: und mit dem Spatel nach unten schieben.

KloRteig, Eier, Haferflocken, Salz, Pfeffer,
Muskat und Paprika zugeben, mithilfe des

i Spatels 1 Min./&3/Stufe 3 vermischen und ggf.

noch einmal mit dem Spatel verriihren.

In einer Pfanne auf dem Herd reichlich Ol
(etwa 1 cm hoch) erhitzen. Pro Puffer 2 EL Teig in

¢ die Pfanne geben, etwas flach driicken (ca. 1 cm

dick) und Puffer ca. 5 Minuten auf jeder Seite
goldbraun ausbacken. Gemiise-KloB-Puffer auf
einem Kiichenkrepp abtropfen lassen und z.B.

: mit Krauterquark servieren.

Pro Stiick: Brennwert 103 kcal (434 kJ), Eiweil 3 g,
Kohlenhydrate 16 g, Fett 3 g
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A bottle of

Manchmal sind es die
kleinen, selbst gemachten
Aufmerksamkeiten, die
mehr sagen als 1000 Worte.
Wie wdiire es zum Beispiel
mit einem kleinen Himbeer-
Eierlikor zu Muttertag?

Der schmeckt wunderbar
fruchtig und ldsst sich am
besten gemeinsam geniefSen.
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Himbeer-Eierlikor

2= 2 Flaschen £ 10 Min. @ 15 Min. 4 einfach Y fiir Anfinger geeignet @ vegetarisch )< glutenfrei

200 g Himbeeren
20g Wasser
150 g Himbeergeist
170 g Zucker
30 g Vanillezucker, selbst gemacht
200 g Sahne
4 Eier

4-8 Tropfen Lebensmittelfarbe, fliissig,

rot (optional) (siehe Tipp)

NOTWENDIGES ZUBEHOR
feines Sieb, 2 Flaschen (a 0,5 1)

1. Ein Haarsieb (iber eine Schiissel hangen.

© 2. Himbeeren und Wasser in den Mixtopf
geben, 6 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in das
Haarsieb geben. Zerkleinerte Himbeeren z.B.
mit einem Loffel durch das Haarsieb streichen,
i sodass darin die Kerne zuriickbleiben und das

3. Himbeermark, Himbeergeist, Zucker, Vanille-
zucker, Sahne, Eier und Lebensmittelfarbe in

Schokoladenlikor

. Himbeermark in der Schiissel aufgefangen wird.

© den Mixtopf geben, 9 Min./70°C/Stufe 4 erhit-
zen, in 2 Flaschen (a 0,5 |) umfiillen, abkiihlen

. lassen, im Kiihlschrank aufbewahren und kalt
servieren.

TIPP: Je nach Hersteller kann die Intensitat
der Lebensmittelfarbe unterschiedlich ausfallen.
© Verwenden Sie so viel, bis das fiir Sie ideale

. Farbergebnis erzielt wird.

||_-I Pro Flasche: Brennwert 1149 kcal (4810 kJ), EiweiR 17 g,
Kohlenhydrate 111 g, Fett 49 g

2= 2 Flaschen £ 10 Min. @ 20 Min. 4 einfach & fiir Anfinger geeignet (@ vegetarisch

150 g Zartbitter-Schokolade
(50% Kakao), in Stiicken
500 g Sahne
70 g Zucker
50 g Kakao
70 g Honig
200 g Rum, weill

NOTWENDIGES ZUBEHOR
2 Flaschen (a 0,51)

1. Schokolade in den Mixtopf geben, 7 Sek./
Stufe 8 zerkleinern und umfiillen.

2. Sahne, Zucker, Kakao und Honig in den Mix-
¢ topf geben und 7 Min./80°C/Stufe 2 erhitzen.

Orientalischer Eierlikor

2= 2 Flaschen £ 5Min. @ 15 Min. 4 einfach J* fiir Anfinger geeignet (@ vegetarisch

1 Streifen Orangenschale, unbehandelt
(1x4cm)
160 g Zucker
3 Eier
% TL Zimt
2 TL Kardamom, gemahlen
20 g Vanillezucker,
selbst gemacht
400 g Sahne
230 g Doppelkorn
100 g Orangensaft

3. Zerkleinerte Schokolade und Rum zugeben
und 1 Min./Stufe 4 verriihren. Likor in

. 2 Flaschen (a 0,5 1) umfiillen, abkiihlen lassen,
. im Kiihlschrank aufbewahren und kalt servieren.

||_-I Pro Flasche: Brennwert 1861 kcal (7792 kJ), EiweiR 16 g,

i Kohlenhydrate 106 g, Fett 124 g

¥ glutenfrei

NOTWENDIGES ZUBEHOR
2 Flaschen (a 0,51)

1. Orangenschale und Zucker in den Mixtopf
geben, 15 Sek./Stufe 10 pulverisieren und mit

dem Spatel nach unten schieben.

2. Eier, Zimt, Kardamom, Vanillezucker, Sahne,
Doppelkorn und Orangensaft zugeben,

9 Min./70°C/Stufe 4 erhitzen, in 2 Flaschen
(a 0,5 1) umfiillen, abkiihlen lassen, im

: Kiihlschrank aufbewahren und kalt servieren.

||_-I Pro Flasche: Brennwert 1457 kcal (6101 kJ), Eiweif 14 g,
Kohlenhydrate 102 g, Fett 84 g
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Mangoldcremesuppe mit Hack

£ ) .

NOTWENDIGES ZUBEHOR
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Modhrencremesuppe mit
gerostetem Pumpernickel

2= 4 Portionen £ 20 Min. @ 50 Min. 4 mittel @ vegetarisch

100 g
20g
60g

100 g
20g

650 g

200g

1geh. TL

200 g
750¢g
1 TL
1TL
Ya TL

Pumpernickel, in Stiicken
Sesam

getrocknete Tomaten, ohne Ol
Schalotten

Sesamdl

Mahren, in Stiicken
StiBkartoffeln, in Stiicken

Gewdirzpaste flir Gemiisebriihe,

selbst gemacht, oder 1 Wiirfel
Gemiisebriihe (fiir 0,51)
Sahne

Wasser

Salz

Pfeffer

Zucker
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NOTWENDIGES ZUBEHOR
Pfanne, Kiichenrolle

1. Pumpernickel und Sesam in den Mixtopf ge-
ben, 10 Sek./Stufe 6 zerkleinern und umfiillen.

Mixtopf spiilen.

2. Getrocknete Tomaten und Schalotten in den
Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe 5 zerkleinern und

. mit dem Spatel nach unten schieben.

3. 01 zugeben und 2 Min./120°C/Stufe 1
diinsten.

4. Mahren und SiiRkartoffeln zugeben und
6 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

5. Gewlirzpaste, Sahne, Wasser, Salz, Pfeffer
und Zucker zugeben und 25 Min./100°C/

. Stufe 1 garen. In dieser Zeit mit dem Rezept
© fortfahren.

6. In einer Pfanne auf dem Herd ohne Zugabe
von Fett Pumpernickel-Sesam-Mischung gold-

braun rosten und zum Abkiihlen auf ein Kiichen-

krepp geben.

. 7. Suppe 30 Sek./Stufe 4-8 schrittweise

ansteigend prieren, abschmecken, auf 4 Teller
verteilen, mit gerdstetem Pumpernickel toppen
und heif servieren.

h Pro Portion: Brennwert 463 kcal (1937 kJ), EiweiR 9 g,
Kohlenhydrate 40 g, Fett 28 g

Stifkartoffel-Buttermilch-Suppe
mit Bacon und Garnelen

2= 4 Portionen £ 10 Min. @ 30 Min. % mittel

100 g Schalotten
30 g Olivendl
600 g Siikkartoffeln, in Stiicken
500 g Wasser
500 g Buttermilch
1 geh. TL Gewiirzpaste fiir Gemisebriihe,
selbst gemacht, oder 1 Wiirfel
Gemdisebriihe (fiir 0,5 1)
12 TL Salz
2 TL Curry, mild
2 TL Koriander, gemahlen
100 g Bacon, in Scheiben, in Querstreifen
(2 cm)
200 g Garnelen, geschdlt, gegart

NOTWENDIGES ZUBEHOR
Pfanne

1. Schalotten in den Mixtopf geben, 3 Sek./
Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

2. 01 zugeben und 2 Min./120°C/Stufe 1 diinsten.

. 3. StiBkartoffeln zugeben, 4 Sek./Stufe 6 zerklei-

nern und mit dem Spatel nach unten schieben.

4. Wasser, Buttermilch, Gewiirzpaste, Salz, Curry
und Koriander zugeben und 20 Min./100°C/
Stufe 1 garen. In dieser Zeit mit dem Rezept
fortfahren.

5. In einer Pfanne auf dem Herd ohne Zugabe
von Fett Bacon knusprig braten, Garnelen,

¢ zugeben und erwarmen.

6. Suppe 40 Sek./Stufe 5-8 schrittweise
ansteigend piirieren, abschmecken, auf 4 Teller
verteilen, mit Bacon, Garnelen und Bratensatz
toppen und sofort servieren.

||_-I Pro Portion: Brennwert 286 kcal (1197 kJ), EiweiB 3 g,

i Kohlenhydrate 26 g, Fett 18 g
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Hunger!
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9

Die Marinade mit Knoblauch
und frischen Krdutern verleiht
den Zucchinistreifen einen

mediterranen Touch!

(19

Katharina Bachmann
Thermomix® Rezeptentwicklerin

Hcdhnchen mit marinierten Zucchini

2= 4 Portionen £ 30 Min. @ 1Std. 15 Min. 4 mittel

”

& all-in-one

1

50g

1 Stéangel
4 Stingel
30g

2 TL

a TL
500¢g

20g
a

20g
2 TL

2 TL

2 TL
700 g
500¢g
600 g
80g

6 Stingel

150 g
20g

MARINIERTE ZUCCHINI
Knoblauchzehe

Zwiebeln, halbiert

Rosmarin, abgezupft
Thymian, abgezupft

Olivendl

Salz

Pfeffer

Zucchini, klein, langs mit dem
Sparschaler in diinne Scheiben
gehobelt

HAHNCHEN UND
FERTIGSTELLUNG

Olivendl

Zitrone, unbehandelt, Schale diinn
abgerieben, Saft ausgepresst
Agavendicksaft

Paprika rosenscharf und etwas
mehr zum Bestauben

Salz und etwas mehr

Pfeffer

Hahnchenbrustfilets, in 4 Stiicken
Wasser

Kartoffeln, in Wiirfeln (4 cm)
Zwiebeln, halbiert

Thymian, abgezupft, und etwas mehr
zum Garnieren

Schmand

Speisestarke
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MARINIERTE ZUCCHINI

1. Knoblauch, Zwiebeln, Rosmarin und Thymian
in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten schieben.

2. 01, Salz und Pfeffer zugeben, 2 Sek./Stufe 3
unterriihren und in eine groRere Schiissel

(ca. 2 1) umfiillen. Zucchini zugeben, alles vermi-
schen und 30 Minuten marinieren. In dieser
Zeit mit dem Rezept fortfahren.

HAHNCHEN UND FERTIGSTELLUNG

3. 01, Zitronenschale, Agavendicksaft, 2 TL
Paprika, 2 TL Salz und V2 TL Pfeffer in den Mix-
topf geben und 20 Sek./Stufe 6 vermischen.
Héhnchenbrustfilets damit einreiben und auf den
Varoma-Einlegeboden legen.

4. Wasser in den Mixtopf geben, Gareinsatz
einhangen, Kartoffeln einwiegen und salzen.
Varoma-Behalter aufsetzen, Einlegeboden mit
den Hahnchenfilets einsetzen, Varoma verschlie-
Ben und 22 Min./Varoma/Stufe 1 garen.

5. Varoma-Einlegeboden zur Seite stellen, mari-
nierte Zucchini in den Varoma-Behalter geben,
dabei darauf achten, dass einige Dampfschlitze
frei bleiben, Varoma-Einlegeboden wieder

einsetzen, Varoma verschlieRen und 8 Min./
Varoma/Stufe 1 fertig garen.

6. Varoma zur Seite stellen, Gareinsatz mithilfe
des Spatels herausnehmen, Kartoffeln umfiillen
und warm halten. Mixtopf leeren und Garfliissig-
keit dabei auffangen.

7. Zwiebeln und Thymian in den Mixtopf geben,
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

8. 250 g Garflissigkeit (ggf. mit Wasser aufge-
fiillt), 15 g Zitronensaft, V4 TL Salz, ¥a TL Pfeffer,
Schmand und angeriihrte Speisestérke zugeben,
5 Min./100°C/Stufe 4 aufkochen und Sauce ab-
schmecken. Hahnchen mit etwas Paprika bestau-
ben, mit Zucchini, Kartoffeln und Sauce anrich-
ten, mit Thymian garnieren und servieren.

||_-I Pro Portion: Brennwert 551 kcal (2306 kJ), EiweiB 48 g,
Kohlenhydrate 38 g, Fett 21 g
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Rinderragout mit Bohnen

=== 4 Portionen £ 25 Min. @ 50 Min. 4 mittel = all-in-one

MARINIERTES RINDFLEISCH
25 g Ingwer, frisch, in diinnen Scheiben
1 Knoblauchzehe
1 rote Chilischote, frisch, klein, entkernt
15 g Koriander, abgezupft, und etwas mehr
zum Bestreuen
20 g Sesamdl
40 g Sojasauce
500 g Rindfleisch, mager, zum Kurzbraten
(z.B. Riicken oder Hiifte), in flachen
Streifen (2 x 6 x 1 cm)

GEMUSE UND
FERTIGSTELLUNG
1 geh. TL Gewiirzpaste fiir Gemiisebriihe,
selbst gemacht, oder 1 Wiirfel
Gemiisebriihe (fiir 0,51)
200 g Basmati-Reis
1220 g Wasser
250 g griine Bohnen
1 rote Paprika, in Streifen
(ca. 1 x 6 cm)
10 g Speisestarke
20 g Tomatenmark
2 TL Salz

MARINIERTES RINDFLEISCH

1. Ingwer, Knoblauch, Chili und Koriander in
den Mixtopf geben, 6 Sek./Stufe 6 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten schieben.

2. Sesamdl und Sojasauce zugeben, 2 Sek./
Stufe 4 unterriihren und in eine Schiissel (ca. 2 1)
umfllen. Rindfleisch zugeben, alles vermischen
und 30 Minuten im Kiihlschrank ziehen lassen.
In dieser Zeit mit dem Rezept fortfahren.

GEMUSE UND FERTIGSTELLUNG

3. Gewlirzpaste in den Mixtopf geben,
Gareinsatz einhdngen, Basmati-Reis einwiegen,
1200 g Wasser dartiber in den Mixtopf zugeben
und 10 Min./100°C/Stufe 4 garen.

4. Varoma-Behalter aufsetzen, Bohnen und
Paprika zugeben, Einlegeboden einsetzen,
mariniertes Rindfleisch darauf verteilen, Varoma
verschlieBen und 12 Min./Varoma/Stufe 1
garen. Varoma zur Seite stellen, Gareinsatz
mithilfe des Spatels herausnehmen, Mixtopf
leeren und Garfliissigkeit dabei auffangen.

5. In einem Schiisselchen Speisestarke und 20 g
Wasser glatt riihren. 380 g Garfliissigkeit (ggf.
mit Wasser aufgefiillt), angeriihrte Speisestarke,
Tomatenmark und Salz in den Mixtopf geben,

2 Min./100°C/Stufe 3 aufkochen und in eine
Servierschiissel umfiillen. Gemiise und Rind-
fleisch mit dem Spatel untermischen, abschme-
cken, mit Koriandergriin bestreuen und mit dem
Reis servieren.

||_-I Pro Portion: Brennwert 463 kcal (1942 kJ), EiweiB 35 g,
Kohlenhydrate 47 g, Fett 14 g
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Brokkoli-Spdtzle-Auflauf mit
Kcise-Schinken-Sauce

2= 4 Portionen £ 20 Min. @ 1Std. 10 Min. 4 mittel

400 g
400 g
300¢g

2
200¢g

20g

500 g
200g
1geh. TL

2 TL
2 TL

1TL
Ya TL

Brokkolirdschen

Spatzle, trocken

Gouda, in Stilicken

Zwiebeln, halbiert

gekochter Schinken, in Scheiben,
in Streifen (ca. 1 cm)

Butter

Wasser

Sahne

Gewlirzpaste fiir Gemiisebriihe,
selbst gemacht, oder 1 Wiirfel
Gemiisebriihe (fiir 0,51)

Salz

Pfeffer

Paprika edelsiif§

Muskat

NOTWENDIGES ZUBEHOR
Auflaufform (ca. 25 x 40 cm)
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1. Backofen auf 200°C vorheizen.

2. Brokkolirdschen und Spétzle in einer Auflauf-
form (ca. 25 x 40 cm) verteilen.

3. Gouda in den Mixtopf geben, 8 Sek./Stufe 7
zerkleinern, die Halfte iiber Spatzle und Brokkoli
verteilen und restlichen zerkleinerten Gouda
umfiillen.

4. Zwiebeln und Schinken in den Mixtopf geben,
4 Sek./Stufe 4 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

5. Butter zugeben und 2 Min./120°C/Stufe 2
diinsten.

6. Wasser, Sahne, Gewiirzpaste, Salz, Pfeffer,
Paprika und Muskat zugeben, 7 Min./100°C/
Stufe 1 aufkochen, Sauce iiber den Auflauf
geben, mit restlichem zerkleinerten Kase
bestreuen, Auflauf 40 Minuten (200°C) backen
und heifd servieren.

||_-I Pro Portion: Brennwert 968 kcal (4652 kJ), EiweiR 46 g,
Kohlenhydrate 76 g, Fett 52 g
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Orangen-Milchreis mit Apfel-Heidelbeer-Kompoti

2= 4 Portionen £ 20 Min. @ 1 Std. 25 Min. % mittel @ vegetarisch  glutenfrei

APFEL-HEIDELBEER-
KOMPOTT
700 g Apfel, entkernt, in Stiicken (4-5 cm)
75 g Orangensaft
25 g Vanillezucker, selbst gemacht
150 g Heidelbeeren

ORANGEN-MILCHREIS UND
FERTIGSTELLUNG
8 Streifen Orangenschale, unbehandelt,
diinn abgeschalt (a 1 x 4 cm)
60 g Zucker
1000 g Milch
1 Prise Salz
220 g Milchreis
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APFEL-HEIDELBEER-KOMPOTT

1. Apfel, Orangensaft und Vanillezucker in
den Mixtopf geben, 12 Min./100°C/Stufe &
kochen und 4 Sek./Stufe 4 zerkleinern.

2. Heidelbeeren zugeben, mit dem Spatel unter-
rithren, in eine Schiissel umfiillen und abkiihlen
lassen. In dieser Zeit Mixtopf spiilen und mit
dem Rezept fortfahren.

ORANGEN-MILCHREIS UND

FERTIGSTELLUNG

3. Orangenschale und Zucker in den Mixtopf
geben, 15 Sek./Stufe 10 pulverisieren und mit
dem Spatel nach unten schieben.

4. Milch, Salz und Milchreis zugeben, ohne
Messbecher 38 Min./90°C/&3/Stufe 1 garen,
in eine Schiissel umfiillen und 15 Minuten
zugedeckt quellen lassen. Milchreis auf 4 tiefe
Teller verteilen, Apfel-Heidelbeer-Kompott in
die Mitte geben und warm servieren.

h Pro Portion: Brennwert 571 kcal (2390 kJ), EiweiR 13 g,
Kohlenhydrate 99 g, Fett 11 g

Erdbeer-Germknodel mit Vanillesauce

2= 8 Portionen £ 25 Min. @ 1 Std. 50 Min. 4 mittel (@ vegetarisch

VANILLESAUCE
500 g Milch
15 g Vanillepuddingpulver
20 g Vanillezucker, selbst gemacht

ERDBEER-GERMKNODEL
340 g Mehl
100 g Milch
30 g Butter, in Stiicken, und etwas
mehr zum Einfetten
16E
30 g Vanillezucker, selbst gemacht
2 Wiirfel Hefe (20 g)
2 TL Salz
30 g Erdbeerkonfitiire
8 Erdbeeren, klein
500 g Wasser

VANILLESAUCE

1. Milch, Puddingpulver und Vanillezucker in
den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 verriihren,

7 Min./100°C/Stufe 3 aufkochen, umfiillen und
abkiihlen lassen (dauert ca. 1 Stunde). In dieser
Zeit Mixtopf spiilen und mit dem Rezept fortfahren.

ERDBEER-GERMKNODEL

2. Mehl, Milch, Butter, Ei, Vanillezucker, Hefe
und Salz in den Mixtopf geben und 1 Min.
30 Sek./¥ zu einem Teig verarbeiten.

3. Varoma-Behalter und Varoma-Einlegeboden
einfetten. Teig aus dem Mixtopf nehmen,

in 8 Portionen teilen und zu kleinen Fladen flach
driicken. Etwas Erdbeerkonfitiire und je 1 Erd-
beere daraufsetzen, wieder zusammendriicken
und zu Knddel formen, sodass die Erdbeeren
vom Knddel ummantelt sind. Die Knddel in den

vorbereiteten Varoma-Behalter und auf den Ein-
legeboden geben, dabei darauf achten, dass aus-
reichend Dampfschlitze frei bleiben. Varoma
verschlieBen und Knddel an einem warmen Ort
30 Minuten gehen lassen. In dieser Zeit

Mixtopf spiilen.

4. Wasser in den Mixtopf geben, Varoma
aufsetzen und 20 Min./Varoma/Stufe 1 garen.
Erdbeer-Germknddel auf Teller verteilen und
mit der Vanillesauce servieren.

||_-I Pro Portion: Brennwert 289 kcal (1208 kJ), Eiwei 9 g,
Kohlenhydrate 45 g, Fett 8 g
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Das Mixen auf Stufe 10
Sorgt dafiir, dass
der Smoothie extra

samtig wird.

74 THERMOMIX® MARZ 2018

Avocado, die kleine Superfrucht,

macht den Smoothie sehr cremig
und versorgt uns mit vielen unge-
sattigten Fettsauren.

Dank Banane und Buttermilch
wird dieser Smoothie zu einem
idealen Sattmacher — und das bei
nur 134 keal pro Glas!

MARZ 2018 THERMOMIX®
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Konfitiire

Die Erdbeerzeit fingt langsam
wieder an. Und was gibt es
Besseres, als fruchtige Erdbeer-
konfitiire? Miriam Schmidi zeigt,
wie sie Ihnen garantiert gelingt.
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9

Ich wasche die Friichte
zuerst vorsichtig ab und
eniferne danach
die griinen Kelchblditter.
Umgekehrt wiirden sich die
Erdbeeren mit zu viel
Wasser vollsaugen und ihr
Aroma verlieren.

(19

Miriam Schmidt
Thermomix® Rezeptentwicklerin
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Erdbeerkonfitiire

2= 3 Schraubglaser £ 15 Min. @ 30 Min.
# einfach J* fiir Anfinger geeignet
@ vegetarisch )X glutenfrei

1000 g Erdbeeren, frisch
500 g Gelierzucker 2:1
1 Pck. Zitronensdure
5 g neutrales Pflanzenfett
(z.B. Sonnenblumendl
oder Kokosfett), siehe Tipp 4

NOTWENDIGES ZUBEHOR
3 Schraubglaser (a 450-500 g)

1. Erdbeeren, Gelierzucker, Zitronensaure und
Pflanzenfett in den Mixtopf geben, 12 Sek./
Stufe 5 zerkleinern, anstelle des Messbechers
Varoma-Behalter ohne Deckel als Spritzschutz
auf den Mixtopfdeckel stellen, 18 Min./100°C/
Stufe 2 kochen und Gelierprobe machen (siehe
Tipp 2). Konfitiire in 3 heifl ausgespiilte Schraub-
glaser geben, sofort verschlieen, abkiihlen
lassen und bis zum Servieren kiihl und trocken
aufbewahren.

M Pro Schraubglas: Brennwert 810 kcal (3395 kJ), Eiweil 3 g,
Kohlenhydrate 185 g, Fett 3 g
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SO SPRITZT NICHTS!

Dieses Rezept kdnnen Sie mit jeder
gewiinschten Obstsorte bzw. Obst-
mischung zubereiten. Abhangig von
den gewabhlten Friichten, deren
Reifegrad und Wassergehalt kann
die Konfitiire wahrend des Kochens
hochschaumen. Stellen Sie als
Spritzschutz dafiir immer den
Varoma-Behalter auf den Mixtopf-
deckel. Sollte die Konfitiire hoch-
schaumen, reduzieren Sie die
Temperatur etwas und verlangern
Sie die Kochzeit entsprechend.

[epp

Legen Sie einen kleinen Teller, 5-10 Minuten be-
vor Sie mit der Konfitiirenherstellung beginnen,
in den Gefrierschrank. Geben Sie 1 TL Konfitiire
auf den kalten Teller, lassen Sie diese kurz ab-
kiihlen und halten Sie den Teller leicht schrag.
FlieRt die Konfitiire zah nach unten, ist sie fertig.
Wenn nicht, einfach noch weitere 1-2 Minuten
kochen und den Test wiederholen.

FARBSCHON
Zitronensaure hilft, die Farbe iiber
langere Zeit zu stabilisieren.

KEINE MACHT

DEN SCHAUMSCHLAGERN!

Das neutrale Pflanzenfett (wie z.B. Kokosfett
von Palmin) reduziert die Schaumbildung
beim Kochprozess. Bei Erdbeeren kommt
hinzu, dass sie nur wenig eigenes Pektin
haben und je nach Sorte und Reifebedingun-
gen zum starken Schaumen neigen. Ver-
wenden Sie daher immer nur reife Friichte.
Kochen Sie diese unter Beobachtung und
schalten Sie ggf. die Temperatur etwas her-
unter und verlangern Sie die Kochzeit.

[eer 5

[cpp 6

LANGE LECKER!
Saubere Glaser heilt, lange
haltbare Konfitiire! Spiilen
Sie die Glaser griindlich mit
warmem Wasser und Spiil-
mittel und trocknen Sie sie
anschlieBend in einem war-
men Backofen. Oder spiilen
Sie sie im Geschirrspiiler.
Konfitiire in die noch warmen
Glaser umfiillen.

MACH MAL KOPFSTAND!

SCHNELL ABSCHOPFEN
Falls sich fiir Ihren Ge-
schmack zu viel Schaum
auf der Oberflache

gebildet hat, schopfen

Sie diesen vor dem
Abfiillen vorsichtig mit
einer Schaumkelle ab.

[ipp 7

AB INS GLAS

Fiillen Sie die Konfitiire mit einem Marmeladen-

Trichter in die Glaser, so bleiben die Glasrander
sauber und es lauft nichts daneben.

[cop 8

Wenn Sie nur noch einen Rest heiRe Erdbeerkonfitiire iibrig

haben und damit kein Schraubglas voll bekommen, verschlie-

RBen Sie das Schraubglas sofort nach dem Befiillen, stellen Sie

es 5 Minuten auf den Deckel, danach wieder umdrehen und

Konfitiire abkiihlen lassen. Durch das Auf-den-Kopf-Stellen

des Schraubglases wandert die eingeschlossene Luft durch

die Konfitiire und etwaige Keime werden dabei reduziert. So

bleibt die Konfitiire langer haltbar. Komplett gefiillte Schraub-

glaser brauchen Sie nicht auf den Kopf zu stellen. Bewahren

Sie einmal gedffnete Konfitlirenglaser im Kiihlschrank auf. 0

Ab durch
den Trichter

Kleckern Ade! Mit dem Marmeladentrichter
von WMF fiillen Sie Ihren selbst gemachten
Aufstrich ganz einfach in die Glaser. Der
Ausguss passt auf alle haushaltsiiblichen
Glasgrofien, auch stiickige Konfitiiren fiil-
len Sie damit problemlos ab. Der Trichter
ist aus Edelstahl, unverwiistlich und spiil-
maschinenfest.

Wir verlosen fiinf
Marmeladentrichter von
WME.

Foto: WMF, wmf.com

Gewinnfrage:

Aus welcher fruchtigen

Zutat besteht der ,,himmlische
Aufstrich® der Bloggerin
Simone im Ideenreich?

Finden Sie die Antwort auf thermomix.de/ideenreich.

Schicken Sie die Losung an:
Thermomix-Gewinnspiel@vorwerk.de
Stichwort: Marmeladentrichter
Einsendeschluss: 06.04.2018

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Mitarbeiter, deren Angehorige, Reprasentantin-
nen, Kundenberater und Coaches von Vorwerk Deutschland Stiftung & Co. KG und
von Vorwerk & Co. KG diirfen nicht teilnehmen.
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Torten miissen nicht immer siifs
sein, findet Thermomix® Reprdisen-
tantin Dagmar Brocker. Sie holte
sich die Inspiration fiir ihre herz-
hafte Version im Urlaub.

Frau Brécker, wie sind Sie auf dieses Gericht
gekommen?

Wir fahren seit vielen Jahren nach Ddnemark.
Auf einer ddnischen Gartenparty habe ich diese
Art der Torte kennengelernt. Mein Mann isst
nicht gerne siif3, daher habe ich diese Spezialitit
in meine Rezeptschitze aufgenommen. Die Torte
ist total wandelbar und passt zu jeder Feier.

Konnen Sie den Biskuitboden sowie die
Zutaten beschreiben?

Der dunkle Boden ist kein herkommlicher Bis-
kuitboden. Durch das Schwarzbrot ist er viel
kompakter und schwerer. Ich wéihle immer ein
dunkles Vollkornbrot, Pumpernickel passt nicht

MARZ 2018

so gut. Anstelle von Mehl verwende ich Niisse
oder Mandeln. In den Teig der herzhaften Vari-
ante kommen Gewiirze wie Muskat, Pfeffer, Salz
und Zitronenschale. Auf diese Zutaten verzichte
ich natiirlich bei einer siien Variante und ver-
wende hier mehr Zucker und noch etwas Kakao.

Kann man Rducherlachs auch durch
Kochschinken ersetzen?

Na klar! Ob mit Lachs, Kochschinken oder Ei,
alles ist moglich. Ich habe sie auch schon einfach
mit unserem mediterranen Brotaufstrich gefiillt.
Eigentlich passen sehr viele der Thermomix®-
Aufstriche als Fiillung.

Wie verzieren Sie die Torte?

Die Lachstorte garniere ich mit schmalen
Lachsstreifen und Schnittlauch. Die Version mit
Tomaten-Kése-Fiillung dekoriere ich mit Cock-
tailtomaten und Petersilie. Hier sind der
Fantasie keine Grenzen gesetzt.

D Torle st totad

wandelbar und pu&&'b 2\

juder Feier )

Lachs-Schwarzbrot-Torte

2= 16 Stiicke £ 45 Min. @ 2 Std. 45 Min. % mittel

150 g
100 g

2 TL
Ya TL

1 Prise
1 Prise

250 g
600 g
150 g

50¢g
2 TL
100 g

Dagmar
Brocker

SCHWARZBROTBISKUIT
Roggenbrot (Vollkorn), z.B. Schwarzbrot
Mandeln

Eiweill

Eier

Eigelb

Salz und etwas mehr

Pfeffer

Zitrone, unbehandelt, davon 1 TL Schale,
diinn abgerieben, Saft ausgepresst
Zucker

Muskat

LACHSFULLUNG UND
FERTIGSTELLUNG
gerducherter Lachs, in Stlicken
Frischkase

Schmand

Sahne-Meerrettich

Salz

gerducherter Lachs, in Streifen
Schnittlauch zum Garnieren

NOTWENDIGES ZUBEHOR

Springform (@ 26 cm), Backpapier, Kuchengitter

Thermomix®
Besitzerin seit: 2012

SCHWARZBROTBISKUIT

Thermomix®
Reprasentantin seit: 2015

1. Backofen auf 200°C vorheizen. Den Boden
einer Springform (@ 26 cm) mit Backpapier

auslegen, Rand nicht einfetten.

Wohnt in Ammersbek in
Schleswig-Holstein

2. Schwarzbrot in den Mixtopf geben, 10 Sek./

Stufe 7 zerkleinern und in eine Schiissel (ca. 11)
umfiillen.

3. Mandeln in den Mixtopf geben, 6 Sek./
Stufe 8 zerkleinern und zum zerkleinerten Brot in
die Schiissel geben. Mixtopf spiilen.

4. Riihraufsatz einsetzen. 6 Eiweils und 1 Prise
Salz in den Mixtopf geben und 5 Min./Stufe 3.5
steif schlagen. Riihraufsatz entfernen. Eischnee
in eine Schiissel (ca. 2 I) umfiillen und in den Kiihl-
schrank stellen.

5. Riihraufsatz wieder einsetzen. 2 Eier und
2 Eigelb in den Mixtopf geben und 5 Min./37°C/
Stufe 4 aufschlagen. Riihraufsatz entfernen.

6. Brot-Mandel-Mischung, %2 TL Salz, Pfeffer,

1 TL Zitronenschale, Zucker und Muskat zugeben,
10 Sek./Stufe 2 verriihren, zum Eischnee geben
und vorsichtig unterheben. Teig in die vorbereitete
Springform fiillen, Biskuit 15-18 Minuten (200°C)
backen, noch warm vorsichtig aus der Form ldsen
und Backpapier sofort vom Boden losen. Biskuit
auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen (dauert
ca. 12 Stunden). In dieser Zeit Mixtopf spiilen.

LACHSFULLUNG UND FERTIGSTELLUNG
7. 250 g Lachs in Stiicken in den Mixtopf geben,
5 Sek./Stufe 4 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

8. Frischkase, Schmand, Sahne-Meerrettich,
15 g Zitronensaft und Salz zugeben, 10 Sek./
&>/Stufe 5 verriihren und abschmecken.

9. Biskuit einmal waagerecht durchschneiden.
Den unteren Biskuitboden auf eine Tortenplatte
legen, % der Lachscreme darauf verteilen, zweiten
Biskuitboden daraufsetzen und die restliche
Lachscreme darauf verteilen. Lachs-Schwarzbrot-
Torte mit Lachsstreifen und Schnittlauch garnie-
ren, in 16 Stiicke schneiden und frisch servieren.

l11 Pro Stiick: Brennwert 276 kcal (1156 kJ), Eiweilt 14 g,
Kohlenhydrate 6 g, Fett 22 g
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4 Portionen 5 Min. 8 Std. 5 Min.

einfach vegetarisch

50 g Mandeln
1 Mochre (ca. 100 g), in Stiicken
120 g Haferflocken, kernig
100 g Apfelmus
350 g Mandeldrink
30 g Ahornsirup
Ya TL Zimt
20 g Leinsamen
100 g Heidelbeeren, frisch (optional)

4 Portionen 15 Min. 8 Std. 5 Min.

Mandeln in den Mixtopf geben, 5 Sek./
Stufe 5.5 zerkleinern und umfiillen.

Mahre in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5
zerkleinern und mit dem Spatel nach unten

schieben.

40 g der zerkleinerten Mandeln, Haferflocken,

: Apfelmus, Mandeldrink, Ahornsirup, Zimt und

Leinsamen zugeben, 8 Sek./&3/Stufe 3
vermischen, auf 4 Dessertschalchen (a ca. 220 g)
verteilen, abdecken und (iber Nacht (mind.

8 Stunden) in den Kiihlschrank stellen.

einfach vegetarisch

40 g Zarthitter-Schokolade, in Stiicken
50 g Erdniisse, gerostet, ungesalzen
120 g Haferflocken, zart
20 g Chiasamen
370 g Milch
20 g Agavendicksaft
1 geh. TL Kakao
2 Bananen, in Scheiben (5 mm)

Méhren-Mandel-Oats nach Wunsch mit
frischen Heidelbeeren garnieren, mit den rest-

lichen Mandeln bestreuen und kalt servieren.

Probieren Sie hierzu ein Heidelbeerpliree:
200 g Heidelbeeren TK, aufgetaut, und 20 g
Vanillezucker, selbst gemacht, in den Mixtopf
geben und 20 Sek./Stufe 5 piirieren.

Pro Portion: Brennwert 293 kcal (1229 kJ), EiweiR 8 g,
Kohlenhydrate 34 g, Fett 12 g

Schokolade in den Mixtopf geben, 8 Sek./

Stufe 6 zerkleinern und umfiillen.

Erdniisse in den Mixtopf geben, 5 Sek./
Stufe 6 zerkleinern und umfiillen.

Haferflocken, 40 g zerkleinerte Erdniisse,

i zerkleinerte Schokolade, Chiasamen, Milch

und Agavendicksaft in den Mixtopf geben,

10 Sek./§>/Stufe 4 verriihren und die Halfte der
Mischung auf 4 Dessertschalchen (a ca. 220 g)
verteilen.

Kakao in den Mixtopf zugeben und 5 Sek./
&=/Stufe 4 verriihren. Die Kakaomischung

. ebenfalls in die Dessertschélchen schichten,

abdecken und iiber Nacht (mind. 8 Stunden)
in den Kiihlschrank stellen.

Schoko-Erdnuss-Oats mit Bananenscheiben

. und restlichen Erdniissen garnieren und kalt

servieren.

Pro Portion: Brennwert 403 kcal (1686 kJ), Eiweil 14 g,
Kohlenhydrate 43 g, Fett 18 g
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Mit der Links-
lauffunktion verrGhren
Sie die Zutaten fur
Overnight Oats
optimal. Die Zutaten
sollen zwar uber Nacht
einweichen, aber nicht
unnotig zerkleinert
werden.
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4 Portionen 10 Min. 8 Std. 10 Min.

4 Passionsfriichte, nur das Mark

30 g Orangensaft

1 TL Vanillezucker, selbst gemacht
50 g Paraniisse, geschalt, ganz
120 g Haferflocken, zart

30 g Kokosraspeln
300 g Sahnejoghurt
200 g Milch

40 g Honig

Das Mark der Passionsfriichte, Orangensaft
und Vanillezucker in den Mixtopf geben, 5 Sek./
&=/Stufe 4 verriihren und umfillen.

einfach vegetarisch

Paraniisse in den Mixtopf geben, 5 Sek./

Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach
. unten schieben.

Haferflocken, Kokosraspeln, Sahnejoghurt,
Milch und Honig zugeben, 8 Sek./§3/Stufe 3
verriihren, auf 4 Dessertschalchen (a ca. 220 g)

. verteilen, Passionsfruchtmischung dariiber
geben, abdecken und iiber Nacht (mind. 8
. Stunden) in den Kiihlschrank stellen. Kokos-

Passionsfrucht-Oats kalt servieren.

Pro Portion: Brennwert 465 kcal (1948 kJ), EiweiB 12 g,

Kohlenhydrate 42 g, Fett 25 g

Foto: Maja Nett

Maja Nett
Foodbloggerin

Sie ist ein leidenschaftlicher Foodie
und eine echte Friihstiicksexpertin:
Bloggerin Maja Nett erkldrt, was
das besondere an den Overnight
Oats ist.

Absolut! Overnight Oats sind unser Lieblings-
frithstiick schlechthin! Ich riihre sie abends
zwischen Spiilmaschine einrdumen und Zahne-
putzen schnell zusammen und muss mich am
nédchsten Morgen nicht mehr ums Friihstiick
kiimmern. Morgens gibt es nur einen frisch ge-
brithten Kaffee, unsere Overnight Oats genie3en
wir dann am Schreibtisch im Biiro.

Mit Haferflocken verbinden viele Menschen
Haferschleim aus ihrer Kindheit oder ein typi-
sches Krankheitsessen. Dabei sind Haferflocken
unglaublich vielseitig und so lecker! Sie sind

im wahrsten Sinne des Wortes kerngesund,
enthalten pflanzliches Eiweill und viele Ballast-
stoffe, auBerdem zahlreiche Vitamine und Spu-
renelemente. Das macht sie zu einem wahren
regionalen Superfood. Auerdem machen Hafer-
flocken lang anhaltend satt — so hélt man es
auch ohne Snacks gut bis zum Mittagessen aus.

Die verwendete Fliissigkeit héingt ganz von den
eigenen Vorlieben ab. Standardméfig und fiir
einen vollen Geschmack kann man Kuhmilch
verwenden oder diese bei veganer Lebensweise
oder zum Beispiel bei Laktoseunvertraglichkeit
durch einen Pflanzendrink aus Soja, Reis oder
Mandeln ersetzen. Erlaubt ist, was schmeckt,
und es lohnt sich zu experimentieren.

www.moeyskitchen.com

Guten
Morgen!

Was gibt’s heute zum Friihstiick?
Natiirlich Miisli! Und das kann jeden Tag
anders aussehen: Ob klassisches Schoko-
miisli, knuspriges Granola mit Apfel und
Zimt oder leckere Raw Bites, in ,What’s
for breakfast” gibt es jede Menge kreative
Miisli-Ideen zu entdecken. Selbstverstind-
lich diirfen auch hier die trendigen Over-
night Oats nicht fehlen.

Wir verlosen drei
Kochbiicher der Edition
Fackeltrdager von

Maja Nett.

Foto: Edition Fackeltrager

Gewinnfrage:

Die Ernihrungsform Paleo
geht auf eine urgeschichtliche
Epoche zuriick. Welche?

Finden Sie die Antwort auf thermomix.de/ideenreich.

Schicken Sie die Losung an:
Thermomix-Gewinnspiel@vorwerk.de
Stichwort: Friihstiick
Einsendeschluss: 16.04.2018

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Mitarbeiter, deren Angehdrige, Reprasentantin-
nen, Kundenberater und Coaches von Vorwerk Deutschland Stiftung & Co. KG und
von Vorwerk & Co. KG diirfen nicht teilnehmen.



IMMER
lecker
bleiben...

Welcher Kochtyp sind Sie?
Der Ich-muss-ein-Kochbuch-
in-der-Hand-haben oder der
Display-Wischer? Wir haben
eine Fiille an Kochbiichern und
digitalen Rezepten — Sie haben
die Wahl!... Oder Sie nehmen
einfach beides!

GUIDED-COOKING
Chip, Chip, hooray

Es gibt immer einen Grund zu feiern! Ob fur Ostern,
die nachste Familienfeier oder den kommenden
Geburtstag, auf dem Rezept-Chip , Feste feiern” fin-
den Sie Uber 100 Rezepte fur Fingerfood, Suppen,
Salate, Fleisch- und Fischgerichte, Desserts und
vieles mehr! Fiir 28 Euro unter
www.thermomix-shop.de

Viele weitere Rezept-Chips
finden Sie ebenfalls im
Thermomix® Online-Shop.

ZUM SCHMOKERN

Weihnachten, Ostern, Kinderparty
und Halloween: Fiir grofSe Feste
haben wir im neuen Disney-Kochbuch
die leckersten Ideen versammelt!
Alle Rezepte sind auf eine ausgewo-
gene Erndhrung abgestimmt und
liefern passend dazu tolle Basteltipps
im Disney-Look.

ETIKETTEN-DESIGNER

An die Scheren,
fertig, los!

Mit dem kostenlosen Thermomix® Etiketten-Designer gestalten Sie Ihre eige-
nen Kreationen noch personlicher! Einfach online eine Thermomix® Etiketten-
Vorlage auswahlen, nach Wunsch abwandeln und dann die Etiketten selbst
ausdrucken oder im Druck-Shop bestellen. Sie konnen lhre Thermomix® Eti-
ketten individualisieren, indem Sie Farbe und Grofse bestimmen und Namen,
Textzeilen oder Bilder einfugen — lassen Sie lhrer Kreativitat einfach freien
Lauf. Viel Freude beim Verschenken! www.thermomix.de/etiketten

REZEPTVERZEICHNIS
Super Uberblick

rotis”

Lownlord

Suchen Sie ein bestimmtes Rezept aus einer bereits
erschienenen Ausgabe? Oder haben Sie Zutaten
und Ihnen fehlt die Rezeptidee? Im THERMOMIX®
Magazin-Rezeptverzeichnis finden Sie alle Magazin-
Rezepte nach Rubriken und Alphabet sortiert.

www.thermomix.de

Folgen Sie uns!

EI? wwu-facthook-com/ Thermonix Deitschlbands
<

B

Thermomin® App giir iPads (Phone. iPod

ww-w%grm.wm/ Hhormomix_de

www-plateresl-com/ Thormomix DE

)

ww-qa\dub&-m/ T hermomix Deutschland
ww-qa\m‘bo-m/{%uﬁ'rﬁwmm‘v/

DIGITALES ABO

Rezepte
rubbeldiekatz

Zeit zum Schlemmen! In der Rezept-
Kollektion ,Unser Ostermenu” haben wir
die schonsten Ideen fur ein leckeres Fami-
lienfest zusammengestellt. Mit ,Barlauch”
eroffnet dann endgultig die Frahlings-
saison. Auf Cookidoo® finden Sie standig
neue Rezepte, z.B. im Jahres-Abo fiir
36 Euro, www.cookidoo.de
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Vorschau

Saftiger Kuchen
Die Johannisbeere
zeigt, was sie kann

Fingerfood zur WM
Von Pastrami-Scones bis
hin zum Burger-Muffin
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Schatze der Natur
Bunte Teller mit Wildkrautern

Im ndichsten Heft

WM-Special mit echten Food-Champions.
Saisonale Lieblingszutaten fur den perfekten
Genuss-Sommer. Cocktail-Hit: Wir mixen
einen Gin Basil Smash!

DAS MAI-HEFT DES THERMOMIX®
MAGAZINS ERSCHEINT AM 22.05.2018.
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