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 Fit mit 
Low Carb

UNSERE BESTEN 
SCHMORGERICHTE 
Sauerbratenragout, Pilz- 
Geschnetzeltes, Stroganoff – 
so schmeckt’s nur zu Hause!

FAMILIEN-HITS
In 30 Minuten alle  
satt und glücklich
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Herz- und Bauchwärmer!
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Wolfsbarsch mit 

Bouillon-Gemüse von 

Johannes – ganz easy 
aus dem Thermomix®

26
Schnell gemacht und herrlich würzig: 
Reiseintopf mit reichlich Gemüse

FÜR JEDEN TAG 
Da werden alle satt!

Cremige Klassiker lassen 

die Augen strahlen – und das

in 30 Minuten 

14
Zartes Rindfl eisch Stroganoff  – 

Winterküche zum Reinlegen

28
Mal süß, mal herz-

haft  – bunte Süd-
früchte sind klasse 

Aromaspender

53Täuschend echt: Cordon 
bleu, Gänsekeulen und 

Wings als Veggie-Version

„ICH ZEIGE DIR, 
WIE DU EINEN 

GANZEN FISCH ZU 
ZARTEM FILET 

UND FEINEM FOND 
VERARBEITEST!“

Hallo 2024, was hast du uns für Köstlichkeiten mitgebracht? Rezepte von 

wärmend-deft ig über lecker-low-carb bis easy fermentiert lassen keine Wünsche 
off en und sorgen für einen abwechslungsreichen Start ins neue Jahr

INHALT01/24

AUF DEN GRÜN MARKIERTEN SEITEN FINDEST 
DU DIE TITELTHEMEN DIESER AUSGABE



Wir wünschen dir viel Spaß 
beim Nachkochen!
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Fit mit 
Thermomix®

22 Porree-Hackfleisch-
Suppe h 

30 Lauwarmer Buchweizen-
salat mit Kräutern u

61 Zitronen-Frischkäse q 

10 Sauerbratenragout  
 

54 Sellerie-Cordon-bleu 
v

28 Mango-Lassi h  v q

62 Ciabatta u 

ALLE REZEPTE AUF EINEN BLICK 

36 Low-Carb-Brokkoli-
Auflauf mit Hähnchen  

41 Rosenkohl vom Blech 
mit Tahin-Quark v q 

70 Kichererbsen-Salat 
v q h

76 Linsen-Moussaka

88 Carina-Kuchen v

37 Salat mit Artischocken 
und Kapern-Ei-Dressing 
q 

42 Puten-Gemüse-Gyros 

26 Würzig-schneller  
Reiseintopf u  q h

84 Vanille-Blaubeer-
Kuchen v

65 Wolfsbarsch mit  
Bouillon-Gemüse q

50 Linsenfrikadellen 
v  

12 Schweinegeschnetzel-
tes Jäger-Art  h 

55 Blumenkohl-Wings  
v  q 

31 Kokosmilchreis mit  
gebratenen Bananen v q

82 Einfache Herrentorte 
v

13 Ungarisches  
Paprikagulasch h 

72 Erbsen-Möhren- 
Eintopf h 

44 Orangen-Ingwer- 
Bärchen q

14 Rindfleisch Stroganoff 
mit Kartoffeln h 

74 Bohneneintopf „Bre-
tonische Art“ u    h 

86 Dreh-dich-um- 
Kuchen v

24 Cheese-Makkaroni 
 

75 Erbsennudeln mit 
Chorizo-Sauce und Skrei

87 Schoko-Riegel-Muffins 
 v

38 Sellerie-Kräuter-Puffer 
mit Avocadoquark q 

58 Kimchi q

40 Tom-Yum-Tofu-Suppe 
u    

9 Geschmortes Zitronen-
Zimt-Hähnchen q 

60 Mediterrane  
Baguettes u

27 Sahne-Grießpudding 
v h

56 Leichtes Müsli à la 
Steffi h v

52 Vegane Gänsekeulen 
u  

Lieblings- 
rezept

Kochschule

Suppen,  
Salate,  
Snacks

Haupt- 
gerichte

Backen

Desserts

ÜBRIGENS
Alle Rezepte aus dem 
Heft findest du auch  
auf Cookidoo® – dem  

offiziellen Thermomix® 
Rezept-Portal! 

REZEPT-KOMPASS
Diese Symbole helfen, das  
passende Rezept zu finden. 

HINWEISE 
Beim Kochen ist Sicherheit das A und O. Setz bei 
Temperaturen unter 95 °C den Messbecher in den 
Mixtopfdeckel ein. Bei Temperaturen ab 95 °C stell 
bitte den Gareinsatz anstelle des Messbechers als 
Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel. Rezepte, die  
die eingebetteten Modi „Anbraten“ und „Zucker ka-
ramellisieren“ verwenden, sind nur über Cookidoo® 
und Guided-Cooking-Funktion verfügbar.

Der Spritzschutz ist ein exklusives Thermomix® 
TM6-Zubehör, das vor heißen Fettspritzern schützt. 
Aus Sicherheitsgründen sollte er immer verwendet 
werden, wenn er in Rezep ten mit den Modi „Anbra-
ten“ und „Zucker karamellisieren“ erwähnt wird.

Die Kennzeichnung mit „glutenfrei“, „lactosefrei“ 
oder „nussfrei“ in den entsprechenden Thermomix® 
Rezepten gibt lediglich Auskunft darüber, dass keine 
offenkundig gluten-, lactose- oder nusshaltigen Zuta- 
ten verwendet werden. Für Zutaten wie industriell 
hergestellte Lebensmittel, deren Herstellung Vorwerk 
nicht bekannt ist, können wir keine Verantwortung 
übernehmen. Bei entsprechenden Unverträglichkeiten 
vergewissere dich daher stets selbst, ob die  
verwendeten Lebensmittel für dich verträglich sind.

WEITERE INFOS ZU UNSEREN  
REZEPTEN BEKOMMST DU HIER:
www.cookidoo.de 
Rezept-Portal für alle Thermomix® Fans mit 
Rezepten für Thermomix® TM5/TM6 
www.rezeptwelt.de 
Rezeptdatenbank und Forum für  
Thermomix® Kundinnen und Kunden

KUNDENSERVICE
y 0202 564-3000 
F Dialog-Service-Center@Vorwerk.de

 
h  für Anfänger geeignet

  Blitzrezept

v vegetarisch

u vegan

q  glutenfrei

 low carb

 all-in-one

a Arbeitszeit

b  Gesamtzeit

c  Schwierigkeitsgrad

d Anzahl Portionen

e Nährwerte



WUNDERBARE 
WINTERKÜCHE

Gute Dinge brauchen manchmal etwas Zeit.  
Auf dem Weg zu unseren köstlich-deftigen  

Schmorgerichten kannst du dich ganz entspannt  
zurücklehnen und die Seele baumeln lassen

SCHMORGERICHTE
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Rezept S. 16

GESCHMORTES  
ZITRONEN-ZIMT-HÄHN-

CHEN MIT WURZELGEMÜSE

gl
ut

en
frei

lo
w

 c
arb

Diese Gewürzmischung hat es in sich! Das  
Aroma frischer Zitronen gepaart mit Zimt und Thymian  

ergibt eine unvergleichliche Geschmackstiefe



SCHMORGERICHTE
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SAUERBRATEN RAGOUT

TM6 REZEPT 
MIT MODUS 

„ANBRATEN“

TM6 REZEPT 
MIT MODUS 

„SLOW  
COOKING“

al
l i

n  
one

Rezept S. 16

Bevor es ans Schmoren geht, dürfen Rindfleisch und 
Marinade erst mal richtig durchziehen. Hausgemachte 

Semmelknödel dazu und alle sind glücklich



SCHMORGERICHTE
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SCHWEINE- 
GESCHNETZELTES  
NACH JÄGER-ART  

MIT SPÄTZLE

UNGARISCHES  
PAPRIKAGULASCH

TM6 REZEPT 
MIT MODUS 

„ANBRATEN“

TM6 REZEPT 
MIT MODUS 

„ANBRATEN“
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SPÄTZLE NACH 

 BELIEBEN IN EINER 

PFANNE MIT   

GESCHMOLZENER 

MUSKAT-BUTTER-
MISCHUNG  

SCHWENKEN

REICHE 
SCHMAND 

UND FRISCHE 
PETERSILIE 

ZUM GULASCH

Rezept S. 17

Nicht umsonst ein Liebling  
der Hausmannskost und dank  

kurzer Zubereitungszeit  
auch für die schnelle alltägliche  

Schmorküche geeignet

Rezept S. 18

Butterzartes Rindfleisch harmoniert perfekt  
mit den frischen Aromen der Paprika – Löffel  

für Löffel Wohlfühl-Momente garantiert!



SCHMORGERICHTE
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RINDFLEISCH STROGANOFF  
MIT KARTOFFELN

TM6 REZEPT 
MIT MODUS 

„ANBRATEN“

für Anfä
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Rezept S. 18

Der herzhafte Klassiker schmort im Mixtopf  
gemütlich vor sich hin und freut sich darauf, am  

Esstisch Bäuche und Herzen zu erwärmen



LESEFUTTER:

WISSEN MACHT MMH! 
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SAUERBRATEN-
RAGOUT

d 6 Portionen a 30 Min. b 2 Tage 
c mittel e Pro Portion: 734 kcal 

(3073 kJ), E 40 g, KH 58 g, F 32 g

  FLEISCHMARINADE
 20 g  Zwiebel
 500 g  Rotwein, trocken
 200 g  Rotweinessig

GESCHMORTES  
ZITRONEN-ZIMT-
HÄHNCHEN MIT 

WURZELGEMÜSE

d 6 Portionen a 25 Min.  
b 1 Std. 30 Min. c mittel e Pro Portion: 
744 kcal (3114 kJ), E 43 g, KH 18 g, F 54 g

  ZITRONEN-ZIMT-HÄHNCHEN
 1500 g   Hähnchen-Oberschenkel,  

mit Haut
 60 g  Zwiebeln, halbiert
 1  Knoblauchzehe
 20 g  Öl
 2 TL  Zitronenschale, gerieben
 10 g  Zitronensaft, frisch gepresst
 2 TL  Zimt
 4 Stiele  Thymian, abgezupft
 2 TL  Salz
 1 TL  Pfeffer

  WURZELGEMÜSE
 220 g  Zwiebeln, geachtelt
 250 g   Knollensellerie, in  

Würfeln (3 cm)
 2 EL  Tomatenmark
 50 g  Öl
 100 g  Pastinaken, in Würfeln (3 cm)
 100 g  Porree, in Ringen (3 cm)
 100 g  Möhren, in Würfeln (3 cm)
 2 TL  Paprika edelsüß
 1 TL   Kreuzkümmel (Cumin), 

gemahlen
 1 EL  Oregano
 1 TL  Koriander
 1 TL  Salz
 100 g  Weißwein
 200 g  Geflügelfond
 20 g   Anislikör, z. B. Pastis 

 (optional)

NOTWENDIGES ZUBEHÖR
• Auflaufform

ZITRONEN-ZIMT-HÄHNCHEN
1. Eine Schüssel auf den Mixtopfdeckel  
stellen, Hähnchen einwiegen und  
Schüssel absetzen.

2. Zwiebeln und Knoblauch in den Mix-
topf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und 
mit dem Spatel nach unten schieben.

3. Öl, Zitronenschale, Zitronensaft,  
Zimt, Thymian, Salz und Pfeffer zuge-
ben, 3 Min./120 °C/Stufe 1 dünsten, 
zum Hähnchen in die Schüssel umfül- 
len und gut vermischen.

WURZELGEMÜSE
4. Zwiebeln, Sellerie, 1 EL Tomatenmark 
und 30 g Öl in den Mixtopf geben,  
4 Min./120 °C//Stufe 1 dünsten und  
in eine Auflaufform umfüllen.

5. Pastinaken, Porree, Möhren, 1 EL To-
matenmark, 20 g Öl, Paprika, Kreuzküm-
mel, Oregano, Koriander und Salz in den 
Mixtopf geben und 6 Min./120 °C/Stufe 1 
dünsten. In dieser Zeit Backofen auf 
180 °C vorheizen. 

6. Weißwein, Geflügelfond und Pastis 
zugeben, 4 Min./100 °C/Stufe 1 kochen, 
zum Gemüse in die Auflaufform geben 
und gut vermischen.

7. Das marinierte Hähnchen auf dem 
Gemüse in der Auflaufform verteilen  
und ca. 80 Minuten (180 °C) schmoren.

8. Geschmortes Zitronen-Zimt-Hähn-
chen mit Wurzelgemüse ca. 5 Minuten 
im ausgeschalteten Backofen ruhen 
lassen und servieren.

DÜNSTEST DU SCHON 
ODER SCHMORST  

DU NOCH?
Beim Dünsten werden Fleisch oder 

Gemüse zugedeckt in wenig Flüssigkeit 
gegart. Beim Schmoren wird zu- 

nächst (scharf) angebraten, dann in  
siedender Flüssigkeit fertig gegart. 
Hast du gewusst, dass Gulasch ein 
klassisches Dünstgericht ist? Das 

Fleisch wird genau deshalb besonders 
zart, weil es nicht angebraten wird!

DAS RICHTIGE 
FLEISCH

Für Schmorgerichte erzielst du  
mit langfaserigen Fleischstücken, wie 

Wade, Brust oder Schulter, den  
besten Effekt. Das Kollagen im Fleisch 

wird mit der Zeit zu Gelatine, die 
 für zarte Saftigkeit sorgt. 

EIN TREUER  
BEGLEITER

Bestimmt ist es dir schon aufgefallen – 
in viele unserer Schmorgerichte  

kommt ein Lorbeerblatt hinein. Die  
getrockneten Würzhelden sind  

seit Jahrtausenden beliebt in lange  
köchelnden Speisen, da sich ihr würzig- 

herbes Aroma erst langsam, dafür  
mit der Zeit umso intensiver entfaltet.

MEHR ALS NUR  
BACKGROUND

Klar, die zarten Fleischstücke sind die 
Stars in unseren Schmorgerichten –  

doch auch aromatisches Gemüse und 
eine sämige Soße sind entscheidend  

für das gelungene Gesamtpaket. 
 Insbesondere kräftiges Wurzelgemüse,  

aber auch Gemüse mit feineren  
Aromen, wie Paprika oder Pilze, eignen 

sich gut für einen Schmortopf.  
Gewürze und Kräuter sorgen für den 

Feinschliff. Durch die lange Garzeit 
 bekommt die Soße eine schöne Konsistenz,  

nach Belieben kannst du sie zum  
Schluss mit etwas Speise stärke andicken.



AB IN
SÜDEN

Wir träumen uns direkt hinein ins Warme und genießen 

die fruchtige Frische von Mango, Banane und Maracuja in 

ausgefallenen Kreationen – gern auch im herzhaft en Salat

den

TROPISCHE FRÜCHTE

SÜDFRÜCHTE

28 THERMOMIX® 01/2024 01/2024 THERMOMIX® 29

Besonders gut 

schmeckt das Mango-

Lassi, wenn du es 

geküh!  servierst.

Rezept S. 33
MANGO-LASSI

TM6 REZEPT 
MIT MODUS 
„PÜRIEREN“
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SÜDFRÜCHTE
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LAUWARMER  
BUCHWEIZENSALAT 

MIT KRÄUTERN
Rezept S. 33

KOKOSMILCHREIS 
MIT GEBRATENEN 

BANANEN
Rezept S. 33

TM6 REZEPT 
MIT MODUS 

„REIS  
KOCHEN“

TM6 REZEPT 
MIT MODUS 

„REIS  
KOCHEN“

veg
et

ar
isch

gl
ut

en
frei

ve
ga

n

TIPP 
Vorsicht beim Einkauf 

von Passionsfrüchten! Früch-

te mit einer glatten und frisch 

aussehenden Schale sind noch 
nicht reif und schmecken  

dementsprechend sauer und  

unangenehm. Greif lieber  

mutig zur nicht mehr ganz frisch 

aussehenden Frucht, sie ist 

reifer und süß.



01/2024 THERMOMIX® 33

FO
TO

S:
 T

H
ER

M
O

M
IX

®
 B

Y 
H

O
US

E 
O

F 
FO

O
D 

(5
)

SÜDFRÜCHTE

d 4 Portionen a 10 Min. b 10 Min.  
c einfach e Pro Portion: 153 kcal  
(642 kJ), E 6 g, KH 25 g, F 5 g

d 4 Portionen a 10 Min. b 35 Min.  
c einfach e Pro Portion: 414 kcal  
(1732 kJ), E 8 g, KH 64 g, F 14 g

d 4 Portionen a 30 Min. b 45 Min.  
c einfach e Pro Portion: 441 kcal  
(1844 kJ), E 11 g, KH 60 g, F 20 g

 500 g  Mango, reif, in Stücken
 500 g  Naturjoghurt

 50 g  Zitronensaft, frisch gepresst
 50–100 g  Milch (optional)

1. Mango, Joghurt und Zitronensaft in den 
Mixtopf geben und Pürieren /1 Min.

2. Nach Wunsch Milch zugeben und 
Pürieren /15 Sek. Mango-Lassi  
in Gläser oder in eine verschließbare 

Flasche umfüllen und servieren.

TIPP: Du kannst das Mango-Lassi auch 
in Stieleisformen gießen und einfrieren.  
Oder du gießt das Lassi in einen Eiswür-
felbereiter und frierst diesen ein, dann 

erhältst du fruchtige Eiswürfel. Diese 
kannst du dann im Thermomix® zu cre-

migem Mango-Lassi-Eis aufschlagen.

 500 g  Mandeldrink
 150 g  Kokosmilch

 125 g  Milchreis
 1 Prise  Salz
 30 g  Zucker

 200 g   Bananen (1–2 Stück,  
je nach Größe)

 1  Orange

 1 EL  Butter

 2 EL  Honig
 1 EL  Kokosraspel

NOTWENDIGES ZUBEHÖR
• Zitronenpresse • Pfanne

1. Mandeldrink, Kokosmilch, Reis, Salz 
und Zucker in den Mixtopf geben, an-

stelle des Gareinsatzes Varoma-Behälter 

ohne Deckel als Spritzschutz (siehe Tipp) 
auf den Mixtopfdeckel stellen und  
Reis kochen . In dieser Zeit Bananen 
(siehe Tipp) in Scheiben schneiden und 
den Saft einer Orange auspressen. Butter 
in einer Pfanne auf dem Herd schmelzen, 
Bananen anbraten, mit Honig beträufeln, 
mit dem Orangensaft ablöschen, kurz 
aufkochen und Pfanne beiseitestellen. 

Kokosmilchreis auf Schüsseln verteilen 
und mit gebratener Banane, Orangen-

sauce und Kokosraspeln servieren. 

TIPPS: • Stell sicher, dass du den Varoma-
Behälter anstelle des Gareinsatzes als 

Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel stellst.
• Alternativ kannst du auch Mini-Bananen 
verwenden, die du dann längs halbierst. 
• Du kannst den Kokosmilchreis auch mit 
roter Grütze, mit Zimt und Zucker, mit 

Schokoladenraspeln, mit Apfelmus oder 
anderen Fruchtzubereitungen servieren.

Dieser Drink punktet mit voller Mango-
Power und stärkt dich zu jeder Tageszeit!

Hol dir mit dieser exotischen Milchreis-
Variante Karibik-Feeling in die Küche 

Die knusprigen Kerne der Passionsfrucht 
geben dem herzhaften Salat den Kick

MANGO-LASSI KOKOSMILCHREIS 
MIT GEBRATENEN 

BANANEN

LAUWARMER  
BUCHWEIZENSALAT 

MIT KRÄUTERN

 1  rote Zwiebel, halbiert
 2  Knoblauchzehen

 250 g   Suppengemüse (Möhre, 
Sellerie, Petersilienwurzel), 
in Stücken

 100 g  rote Paprika, in Stücken
 70 g  Olivenöl

 1 TL   Kreuzkümmel (Cumin), 
gemahlen

 1 TL  Salz
 5 Prisen  Pfeffer
 250 g  Buchweizen
 280 g  Wasser

 1 TL   Gewürzpaste für Gemüsebrühe, 
selbst gemacht, oder 1 Würfel 

Gemüsebrühe (für 500 ml)
 3 Stängel  Koriander, abgezupft
 3 Stängel  Dill, abgezupft
 2 Stängel  Petersilie, abgezupft
 4  Basilikumblätter, frisch

 3  Minzblätter
 3  Passionsfrüchte

 2 EL  Zitronensaft
 1 EL  Balsamico-Essig, hell

NOTWENDIGES ZUBEHÖR
• Sieb

1. Zwiebel, Knoblauch, Suppenge- 

müse und Paprika in den Mixtopf ge- 

ben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und  

mit dem Spatel nach unten schieben.

2. 20 g Öl, Kreuzkümmel, ½ TL Salz,  
2 Prisen Pfeffer, Buchweizen, Wasser und 
Gewürzpaste zugeben, Reis kochen  
und umfüllen. Mixtopf spülen. 

3. Koriander, Dill, Petersilie, Basilikum 
und Minze in den Mixtopf geben,  
3 Sek./Stufe 6 zerkleinern und in die 

Schüssel zum Buchweizen zugeben. 
Mixtopf spülen.

4. Passionsfrüchte halbieren, das Frucht- 

fleisch mit einem Löffel herausschaben, 
in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 

zerkleinern und durch ein Sieb in eine 
Schüssel streichen. Die Kerne wegwerfen. 
Mixtopf ausspülen.

5. Passionsfruchtmark, 50 g Öl,  
Zitronensaft, Balsamico-Essig, ½ TL Salz  
und 3 Prisen Pfeffer zugeben und  
20 Sek./Stufe 10 mixen. Marinade in die 
Schüssel zugeben, mit Buchweizen und 
Kräutern gut vermischen und ca. 10 Mi-
nuten durchziehen lassen. Buchweizen-

salat mit Kräutern lauwarm servieren.
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DIE GLÜCKLICHMACHER
Bananen sind DAS Happy-Food! Sie  
sorgen mit Serotonin für gute Laune.  
Als Fitness-Begleiter punkten sie mit 
Nährstoffen wie Kohlenhydraten, Mineral
stoffen und B-Vitaminen. Übrigens:  
Die Banane ist deshalb krumm, weil sie  
auf dem Kopf wächst und sich der  
Sonne entgegenstreckt. Endlich ist das  
Rätsel um dieses Phänomen gelöst …

DIE FRUCHT DER PASSION
Ihren Namen verdanken die Passions-
früchte der Blume, an der sie wachsen. Die 
brasilianische Passionsblume gilt als 
 betörend schön. Ihre Früchte, auch Mara-
cujas genannt, sind fleißige Zellschützer, 
die unseren Körper gegen Umwelteinflüsse 
stark machen. Ihre BVitamine machen 
sie zu guter Nervennahrung. 

VERRÜCKT NACH MANGOS
Die ovale Frucht ist ursprünglich  

Inderin und wird dort schon seit über 
4000 Jahren angebaut. Der Mango-
baum gilt in Indien sogar als heiliges 
Symbol für Liebe, Fruchtbarkeit und 

Wohlstand. Ganz besonders glänzt sie 
durch ihren hohen VitaminCGehalt, 

der sie zum echten Abwehrhelfer macht. 
Mit ihrem Provitamin A sorgt sie für 

schöne, glatte Haut. Ihr süßlichpikantes 
Aroma harmoniert sowohl mit Desserts 

als auch mit herzhaften Gerichten.

ALLES TUTTI,

FRUTTI!
Dass unsere drei Südfrüchte nicht 

nur fabelhaft fruchtig schmecken, 
sondern auch sonst ganz schön 

was draufhaben, beweisen sie hier

TIPP 
Um eine reife Mango 

stressfrei zu schneiden, die  

Frucht samt Schale längs in drei  
Scheiben schneiden. Äußere 

Mangohälften an einem dünnen 
Glasrand ansetzen, Schale nach 
unten hin abstreifen. Mittleren 

Teil rundherum schälen und 

Fruchtfleisch vom Stein 
schneiden. 
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Bäckermeister und Brotsommelier 
Axel Schmitt (42) holt das 
Bäckerhandwerk zurück auf die 
große Bühne. Seine Rezepte 
sind ein wunderbarer Mix aus 
Tradition und Moderne 

E I N  B Ä C K E R  V O N  W E LT
Axels Mission als 

„World Baker of the Year 
2022“: junge Menschen 

auf der ganzen Welt für den 
Bäckerberuf begeistern

BACKEN ROCKT
Beim Heavy-Metal-

Festival Wacken backt 
Axel hinter den Kulissen 
Brot mit den Bands und 
steht als Drummer auch 

selbst auf der Bühne

DRAN AN DEN STARS Auch Comedian Otto 
Waalkes war schon in Wacken dabei. Ihm zu 
Ehren hat Axel ein Ottifanten-Brot gebacken 

as kleine Ört-
chen Frankenwin-
heim – hier lebt und 
arbeitet ein echter 
Rockstar des Bäcker-

handwerks: Axel Schmitt führt die 
Familienbäckerei Schmitt mit seiner 
Frau Eva in vierter Generation. Jüngst 
wurde er zum Weltbäcker gewählt, 
moderiert TV-Sendungen, backt mit 
Weltstars und ist als Brotsommelier 
viel unterwegs im Namen des guten 
Brotes. Sein Ausgleich: die Familie 
und seine Liebe zur Musik. ■

D
Axel, kannst du uns deinen Backstil
in einem Satz beschreiben? 
Innovativ modern, aber auf Basis des 
traditionellen Backens. Ich bin urtra-
ditionell aufgewachsen, dann kam eine 
wilde Phase des Experimentierens mit 
Explosionen und Ähnlichem. Daraus 
ist ein Mix aus coolen neuen Ideen und 
beliebten Traditionsrezepten entstan-
den – der kommt immer gut an. 

In deiner Bäckerei gibt’s Naturschutz-
brot mit Lindenblütensauerteig. Wie
kommst du auf solche Rezepturen?
Der Lindenblütensauerteig ist genau 
diese Verbindung aus dem Traditio-
nellen und Modernen. Das ist tatsäch-
lich eine Linde, die hier hinter unserer 
Backstube steht. In der Blütezeit 
klettere ich hoch, pfl ücke die Blüten 
ab, packe sie in ein Fässchen und fer-
mentiere sie. Aus diesem „Starter“ und 
Bio-Mehl setze ich später den Levain, 
einen milden französischen Sauerteig, 
an. Er reift über Tage, bevor daraus 
mit anderen regionalen Bio-Zutaten 
unser Naturschutzbrot wird. 

Hast du es dir träumen lassen, mal
Millionen Menschen mit deinen
Rezepten zu erreichen?
Vor zehn Jahren, meine Frau Eva 
war gerade mit unserem zweiten 
Sohn schwanger, ist mein Vater ganz 
plötzlich verstorben. Das war ein 
Riesenschock, auf einmal war ich der 
Geschäftsführer! Über Nacht habe ich 
mit meiner Frau einen Plan aufgestellt, 
wie es mit der Bäckerei weitergehen 
kann. Nachhaltigkeit war uns wichtig, 
auf Augenhöhe mit dem Personal sein, 
Regionalität, das Handwerk für die 

Kundschaft sichtbar machen. Die Bank 
haben wir damit überzeugt: Mit einem 
2,5-Millionen-Euro-Kredit konnten wir 
die Bäckerei Schmitt modernisieren.

Einfach war das sicher nicht?
Das Leben, egal, wie ernst es ist, sollte 
immer ein Abenteuerspielplatz für Er-
wachsene bleiben. So macht auch die 
Arbeit Spaß. Früher in der Ausbildung 
hatte ich oft Lampenfi eber bei Wett-
bewerben. Der Rat meines Meisters: 
„Gewinnen musst net, aber blamieren 
sollst dich auch net.“ Heute sage ich 
mir: Gehe deinen Weg und höre nicht 
so viel auf die anderen. Wenn du Spaß 
daran hast, dann ziehe es durch, denn 
was mit Spaß und Freude gemacht 
wird, führt zu einem guten Ergebnis. 

Was bedeutet dir deine Heimat?
Frankenwinheim ist mein Quell der 
Energie. Hier bin ich aufgewachsen 
in der Bäckerei meines Vaters, mit 
Mehl in den Adern. Ich liebe es, in den 
großen Städten unterwegs zu sein, bin 

gern Hans Dampf in allen Gassen. Aber 
nach einiger Zeit vermisse ich immer 
meine Homebase. Wir wohnen mit 
unseren zwei Söhnen direkt über der 
Bäckerei. Im Erdgeschoss habe ich ein 
Musikstudio und im Obergeschoss ein 
Fernsehstudio eingerichtet. So habe 
ich Hobby, Beruf und Familie unter 
einem Dach und kann schnell zwischen 
den Welten hin- und hertingeln. 

Du bist ausgebildeter Brotsommelier.
Was macht man da genau?
Als Brotsommeliers wollen wir Inte-
resse wecken an gutem Brot und über 
Halbwissen rund ums Bäckerhandwerk 
aufklären. Zum Beispiel: Sind Bäcker 
nur nachtaktive Höhlentrolle? Nein! 
(lacht) Bei uns gibt’s KI und Technik, 
die uns körperliche Arbeit abnimmt, 
ohne dass das Handwerk verschwin-
den würde. Brot passt perfekt in den 
Zeitgeist: Es wird aus regionalen Zu-
taten handwerklich hergestellt, ist von 
Natur aus vegan und gut bekömmlich. 
Voraussetzung für die Ausbildung zum 

„ICH BIN 
IN DER 

BÄCKEREI 
MEINES 
VATERS 
AUFGE-

WACHSEN, 
MIT MEHL 

IN DEN 
ADERN.“

EASY BACK-
REZEPTE

„Die einfachsten Back-
rezepte der Welt“ von Axel 
findest du auf Instagram 

axelschmitt_ 
brotsommelier

  GutesBROT
    braucht ZEIT
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Brotsommelier ist, dass du Bäcker-
meister bzw. -meisterin bist. Die 
Ausbildung dauert zehn Monate und 
endet mit einer viertägigen Prüfung. 
Du erfährst alles über die Geschichte 
des Brotes, über Sensorik, lernst Aro-
men herauszuschmecken und welche 
Gewürze gut harmonieren. Auch eine 
Projektarbeit gehört dazu: 40–60 Sei-
ten neues Wissen über Brot schaffen.
 
Die hast du über die Wirkung von 
Musik auf Sauerteig geschrieben, 
richtig? 
Genauer gesagt über Schallwellen. Die 
haben mich schon immer fasziniert. 
Sie können nämlich viel mehr, als 
Töne produzieren. Wir haben für die 
Projektarbeit den Sauerteig über je 
16 Stunden mit 90 Dezibel beschallt, 
immer in einer unterschiedlichen 
Frequenz. Das Ergebnis: Je kleiner die 
Schallwellen, also je höher die Fre-
quenz, desto aromatischer gelingt der 
Teig. Ich sage mal, was mit E-Gitarren 
schadet dem Teig nie! 
 
Bei welchen Tätigkeiten unterstützt 
dich der Thermomix®? 
Für mein neues Buch „Schlank mit 
Brot“ habe ich ihn viel genutzt, Brot-
aufstriche zum Beispiel kann er wun-
derbar. Auch bei Brotteigen habe ich 
jetzt einige Rapid-Mix-Tests gemacht, 
also geschaut, wann der Widerstand 
im Teig nachlässt, um die perfekte 
Knetdauer festlegen zu können. Das 
ist wichtig, damit der Teig nicht durch 
„Überkneten“ zu fest wird. Für den 
Thermomix® habe ich meine absolu-
ten Bestseller-Rezepte – die, die am 
leichtesten gelingen und am leckersten 

schmecken – für Home Baker aufbe-
reitet. Die Thermomix® Community 
ist jetzt die erste, die in den Genuss 
dieser optimierten Rezepte kommt. 
Anmerkung der Redaktion: In Kürze 
sind Axels Rezepte auf Cookidoo® für 
dich verfügbar.

Nutzt du auch den neuen Thermomix® 
Sensor? 
Mit dem Sensor ist der Thermomix® 
für mich noch mal richtig interessant 
geworden. Wenn es um Temperatur-
führung beim Teig geht, das kannst du 
prima mit dem Thermomix® machen. 
Da hörte die Kontrolle bisher auf, und 
die große Unbekannte kam ins Spiel: 
der Ofen. Jedes Modell arbeitet anders. 
Ich habe hier bei mir im Backstudio 
vier baugleiche Backöfen stehen, und 
jeder backt ein kleines bisschen anders. 
Der eine wird schnell heiß, der andere 
braucht länger, und der nächste verteilt 
die Wärme nicht ganz gleichmäßig.  
Mit dem Sensor gibt es jetzt endlich ein 
Gerät, das auch im Hobbybereich die 
Kerntemperatur von Brot und Kuchen 
exakt messen kann. Wir Profis arbeiten 
ja schon lange so. Denn hat das Brot die 
richtige Kerntemperatur, ist es wirklich 
fertig, da kannst du dich drauf ver-
lassen. (Mehr Infos zum neuen Sensor 
findest du auf Seite 68.)
 
Warum ist die Kerntemperatur 
so entscheidend für das Gelingen 
von Kuchen und Brot? 
Wenn ich in meinen Rezepten zum 
Beispiel 30 Minuten Backzeit angebe, 
dann ist das immer nur ein Richtwert, 
der eine Ofen braucht 28, der andere 
vielleicht 35 Minuten. Wichtig ist die 
Kerntemperaturkontrolle vor allem bei 
massebasierten Gebäcken wie Kuchen 
und Brot. Ab einer gewissen Kern-
temperatur verkleistert das Eiweiß im 

Teigklebergerüst, das ist genau der 
Moment, in dem das Gebäck fertig 
ist und aus dem Ofen geholt werden 
will. Würdest du es länger backen, 
verdampft weiter Flüssigkeit, und du 
hast hinterher ein trockenes Gebäck. 
Von daher ist der Sensor ein Garant in 
Sachen Gelingsicherheit.
 
Du kommst aus Unterfranken. Das 
Heavy-Metal-Festival Wacken könnte 
nicht norddeutscher sein. Wie bist du 
zum „Wacken-Bäcker“ geworden? 
Auf einem Food-Kongress habe ich 
zufällig den Wacken-Chef kennen-
gelernt. Er hat dort übers Food-Mana-
gement bei einem Festival mit 80.000 
Menschen gesprochen. Das fand 
ich als Musiker und Rocker extrem 
spannend, und wir sind ins Gespräch 
gekommen. Er hat mich dann im 
Sommer auf den Holy Ground einge-
laden, dorthin, wo das Festival immer 
stattfindet. Auf der grünen Wiese, 
zwischen grasenden Kühen haben wir 
zusammen ein Brot gebacken – mit 
allem, was man bei einem Festival so 
dabeihat: Chips und Flips waren drin, 
Bier und sogar Bratwurst. Über die 
Jahre bin ich zum offiziellen Wacken-
Bäcker geworden, darf sogar mit den 
Weltstars hinter der Bühne backen. 
Ein echter Traumjob! 

Axel, wenn wir dich zu Hause besuchen, 
was würdest du für uns backen? 
Ein richtig geiles Brot mit dicker 
Kruste für eine schöne Brotzeit – 
puristisch, aber lecker! Vielleicht noch 
ein Butterboard dazu, wo jeder dippt, 
was er mag. Dabei kann man sich den 
ganzen Abend genüsslich miteinander 
unterhalten – das ist was Tolles.

„DAS LEBEN, EGAL, WIE ERNST 
ES IST, SOLLTE IMMER EIN 

ABENTEUERSPIELPLATZ FÜR 
ERWACHSENE BLEIBEN.“

Schlank mit Brot zeigt dir Axels  
weltbeste Rezepte für gesunde  
Brote und Kuchen, spannende 
Promirezepte fürs Kochen mit 
Brot und viele alltagstaugliche 
Ernährungstipps. GU, 26 € 
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