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COOK PROCESSOR KOCHBUCH

KLASSISCHE REZEPTE FUR JEDEN TAG

"Der Artisan Cook Processor verbindet eine unkomplizierte und prazise
Bedienung mit dem ikonischen KitchenAid-Design und wird somit zum
intelligenten Allzweckmeister in lhrer Kiiche. Mit dem Artisan Cook
Processor mit integrierter Waage erledigen Sie eine Menge Aufgaben in der
Kiiche buchstablich im Handumdrehen. Weg mit den vielen lberflissigen
Toépfen, Pfannen und dem Berg an Abwasch. Und Sie schaffen Platz in den
Schranken. Der Artisan Cook Processor kann alles: schneiden, hacken,
schlagen, riihren, mixen, piirieren, emulgieren, wenden und Teig kneten,
aber natirlich auch kochen, braten, dampfen und schmoren. Und dank
dem klaren Bedienfeld ist er unglaublich einfach in der Anwendung. Dieses
Kochbuch umfasst eine tolle Rezeptauswahl fiir samtliche Gelegenheiten
- vom Frihstick tiber den (Nach-)Mittagsimbiss bis hin zu eleganten
Abendessen und Mitternachtssnacks.

Das Kochbuch bietet also nicht nur eine Fille kdstlicher und einfach
zuzubereitender Gerichte, sondern auch eine Einfiihrung in die Benutzung
des Cook Processor. Wenn Sie mit der Maschine vertraut sind, kénnen
Sie selbst experimentieren, manuell Einstellungen vornehmen und lhre
eigenen Rezepte entwickeln."

KitchenAid Europa, Inc.
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Manuellen Bedienelementen

Mit den manuellen Bedienelementen
kénnen Sie die Gerateeinstellungen-/
Funktionen ganz lhren Wiinschen und
Rezeptideen anpassen. Mit nur wenigen
Einstellungen kochen, braten, schmoren,
démpfen, plrieren und kneten Sie.

Mit den Temperatur-/ Timer und
Geschwindigkeitstasten, stellen Sie das
Gerét fur den manuellen Kochmodus ein
oder verandern ein voreingestellte Rezept
ganz nach lhren Wiinschen. Driicken Sie
den Einstellknopf, um die Auswahl zu
speichern. Nach Auswahl der gewiinschten
Temperatur-/ Kochzeit bestatigen Sie
durch Driicken der Start-/Pause-Taste
Ihre Auswahl. Durch Driicken auf die
Abbrechen- oder die Start/PauseTaste,
kdnnen Sie das Kochprogramm jederzeit
pausieren bzw. das abbrechen.

Rezept Taste

Die Rezept Taste benutzen Sie flr das
Laden der Schritt-fir-Schritt Rezepte und
zum Verwalten lhres Rezeptbuchs. Die 100
im voraus heruntergeladene Rezepte, sind
in folgende Gruppen unterteilt: Kategorie,
Dauer, Alphabetisch.

Wiegen Taste

Wiegen Sie |hre Zutaten, ohne den
Arbeitsablauf zu unterbrechen.

Die eingebaute Waage unterstltzt

Sie durch Abmessen jeder Zutat, die Sie

in die Schissel geben. Mit der Funktion
Gewicht kénnen Sie Ihre Zutaten im
manuellen Kochmodus jederzeit abwiegen.
In programmierten Rezepten werden Sie zu
gegebener Zeit aufgefordert, Ihre Zutaten
abzuwiegen.

Impuls Taste

Betatigen Sie die Impuls Taste,

um das eingesetzte Zubehodr mit
hoher Geschwindigkeit zu betreiben
(Geschwindigkeit 10).



Wie funktioniert der
Cook Processor mit
integrierter Waage?

Edelstahlkochtopf

Der 4,5 L Edelstahlkochtopf bietet geniigend
Platz, um eine kostliche, hausgemachte Mahlzeit
fur die ganze Familie zuzubereiten. Selbst grof3e
Fleischstlicke oder Gemise kénnen gleichzeitig
hinzu gegeben werden, sodass Sie nicht mehrere
Topfe verwenden mussen. Die breite, flache
Kochflache entspricht der GroBe eines

normalen Kochtopfs.

Deckel

Vergewissern Sie sich immer, dass der Deckel
geschlossen ist, bevor Sie auf Start driicken.

Sollte der Deckel nicht passgenau an die

Schissel anschlief3en, wird Ihr Cook Processor

aus Sicherheitsgriinden nicht funklionieren. Bitte
achten Sie deshalb beim Schlieen des Deckels
darauf, dass die Dichtung korrekt eingesetzt

ist und sich der Deckel leicht schlieBen l3sst.In

dem Deckel das Gerates finden Sie noch einen
Verschluss, welcher herausgenommen werden kann.
Ohne diesen Verschluss kann mehr Dampf aus der
Schissel entweichen. Das wirkt sich auf das Gericht
aus, welches Sie zubereiten mdchten. Sie werden
im Rezept von lhrem Cookprocessor ausdriicklich
darauf hingewiesen, wenn dieser Verschluss entfernt
werden muss. Enthélt des Rezept keinen Hinweis
darauf, den Verschluss zu entfernen, verbleibt
dieser im Deckel.

Stir Assist

"Der 'StirAssist’-RUhrer ist ein von KitchenAid
entwickeltes Rihr-/Mixerzubehdr, das sich in

der Schissel dreht. Dadurch bleiben lhre Zutaten
stédndig in Bewegung und es brennt nichts an
oder verklumpt."

Multiblade

"Das 'MultiBlade’-Vielzweckmesser ist ein von
KitchenAid entwickeltes, funktionelles Messer, das
grob hackt oder ganz fein zerkleinert, je nachdem
welche Geschwindigkeitsstufe Sie gewahlt haben.
Je schneller das Messer rotiert, desto feiner wird
zerkleinert."

Mini Multibalde

Fir kleine Mengen konnen Sie die kleine
Schissel mit dem dazugehdrigen ‘Mini
MultiBlade'Vielzweckmesser verwenden,
die perfekt in die groBe Schissel passt.

Schneebesen

Mit dem Schneebesen schlagen Sie nicht nur Eiweil3
und Sahne steif, sondern bereiten auch cremige
Saucen und kostliche StBspeisen zu.

Garkérbe

Planen Sie den Einsatz der Garkdrbe, missen
zunachst der Deckel und das moglicherweise

im Kochtopf eingesetzte Zubehor entfernt
werden. Setzen Sie den unteren Garkorb auf den
Kochtopfrand und ergénzen im Bedarfsfall den
oberen Garkorb. VerschlieBen Sie die Garkérbe
dann mit dem transparenten Garkorbdeckel.
Auch beim Einsatz des Garkorbes, welcher in den
Kochtopf eingesetzt werden, missen Sie erst das
Zubehor aus der Schissel entfernen.

Teigmesser

Mit dem Teigmesser vermischt und knetet der
Cook Processor den Teig fur Brot, Pizza, Geback
und viele andere Gerichte
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. i ZUBEREITUNG

BASISREZEPTE

SAUCE BEARNAISE

Schritt 1 Die Schissel mit dem
Schneebesen bestiicken.

Ein kulinarischer Klassiker der franzésischen Tradition. Schritt 2 180 g Eigelb zugeben.
Leicht betraufeln oder eine groBziigige Menge servieren, Schritt 3 20 ml Essig zugeben.
4 um einfachen Zubereitungen ein besonderes Aroma zu ) Schritt 4 20 ml WeiBwein zugeben.

verleihen, egal ob Fisch oder Fleisch, Eier oder Gemiise. \ Schritt 5 Mit Salz und weiBem Pfeffer

4
/ ‘ abschmecken.
Schritt 6 Deckel schlieBen,
10 min Messbecher entfernen.
Schritt 7 ,Zum Starten des
Umrlhrens” driicken.
ﬁ ZUTATEN Zeit (sek): 240
‘ Butter 250 ml Geschwindigkeit: 04"
13 min Ei 180 gr Schritt 8 ,Zum Starten des
Essig 20 ml Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 480
C*: 75
Geschwindigkeit: 04"

WeiBwein 20 ml

Estragon 10 gr

Salz

WeiBer Pfeffe Schritt 9 ,Zum Starten des
UmrUhrens” driicken.
Zeit (sek): 60

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 10 250 ml geschmolzene
Butter zugeben.

Schritt 11 ,Zum Starten des
Umrihrens” driicken.

Zeit (sek): 30
Geschwindigkeit: 01"

TIPP Schritt 12 10 g gehackten Estragon
PASST WUNDERBAR ZU GEGRILLTEM FLEISCH UND FISCH. KANN AUCH zugeben.

ANSTATT MIT PFEFFER MIT GERIEBENEM INGWER ZUBEREITET WERDEN. .
Schritt 13 Rezept abgeschlossen.
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BASISREZEPTE

SAUCE HOLLANDA'SE ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Kochschissel mit
dem Schneebesen bestilicken.

Hier ist kein Wasserbad nétig! Hollandaise spielt in Eier ;‘hritt s © Bl el el
. . . . . zugepen.
Benedikt eine Hauptrolle - und verwandelt ein Stiick Fisch
. . . Schritt 3 50 ml Zitronensaft zugeben.
4 oder einfaches Gemiise in etwas Besonderes. Ab jetzt kann

diese Sauce nur noch agelinaen Schritt 4 Mit Salz und weiBem Pfeffer
9 gen. abschmecken.

/ Schritt 5 Den Deckel bei

—/ [ . eingesetztem Messbecher schlieBen.

10 min . Schritt 6 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 240

ZUTATEN
v Geschwindigkeit: 04"

Butter 250 ml
Schritt 7 ,Zum Starten des

Ei 180 gr :
13 min ; Garvorgangs” drtlicken.
Zitronensaft 50 ml . Zeit (sek): 480
Salz — . 4 €475
WeiBer Pfeffer . NG Geschwindigkeit: 04"

Schritt 8 ,Zum Starten des
Umrihrens” drlicken.

Zeit (sek): 60
Geschwindigkeit: 02"

Schritt 9 Den Messbecher entfernen.

Schritt 10 250 ml geschmolzene
Butter zugeben.

Schritt 11 Rezept abgeschlossen.

016 | KITCHENAID KOCHBUCH




5 min

I

15 min

BASISREZEPTE

BECHAMELSAUCE

Eine der vielseitigsten Saucen der Welt. Je nachdem, wozu
sie eingesetzt wird, kann Béchamel dick- oder diinnflissiger
zubereitet werden, indem man die Menge an Mehl variiert.

ZUTATEN

Butter 80 gr

Mehl 120 gr

Milch 750 ml
Muskatnuss 1 Spitze
Salz

Pfeffer

TIPP
SIE KONNEN NACH BELIEBEN AUCH SCHINKENWURFEL ODER GERIEBENEN
KASE IN DIE MILCH GEBEN UND ERHALTEN SO EINE SCHINKEN-KASE-SAUCE.

018 KITCHENAID KOCHBUCH

ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,, StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 2 80 g Butter zugeben.
Schritt 3 120 g Mehl zugeben.

Schritt 4 Deckel schlieBen,
Messbecher entfernen.

Schritt 5 ,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.
Zeit (sek): 300

C°: 110

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 6 750 ml Milch zugeben.

Schritt 7 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 8 1 Prise Muskatnuss zugeben.

Schritt 9 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 10 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 600

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 11 Rezept abgeschlossen.

Sie kdnnen nach Belieben auch
Schinkenwrfel oder geriebenen
Kése in die Milch geben und erhalten

so eine Schinken-Kase-Sauce.




5 min

I

0 min

BASISREZEPTE

MAYONNAISE

Fir kostliche Sandwiches, Salatdressings und Saucen sollte
man immer hausgemachte Mayonnaise zur Hand haben.
Pikanter Senf verleiht dieser Mayo ein besonderes Aroma.

ZUTATEN

Ei 4

Senf 2 el
WeiBweinessig 1 el

Samendl 600 ml
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
Schneebesen bestiicken.

Schritt 2 4 Eigelbe von Eiern
der GroBBe M; 2 EL Senf,
1 EL Essig zugeben.

Schritt 3 Deckel schlieBen,
Messbecher entfernen.

Schritt 4 Wahrend des nachsten
Garschritts nach und nach 600 ml
Samendl durch die Offnung im
Deckel zugeben.

Schritt 5 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.
Zeit (sek): 300
Geschwindigkeit: 04"

Schritt 6 Rezept abgeschlossen.
Die fertige Mayonnaise in einem
Schraubglas aufbewahren.




TOMATENSAUCE

ZUBEREITUNG

Schritt 1 ,MultiBlade”-Messer in
die Schissel einsetzen.

Dieses Rezept kombiniert frische und Dosentomaten, SSIEPo0 g Zwiebel, geschiilt
. . . und geviertelt zugeben.
fir besonders aromatischen Geschmack. Pasta und vieles
. .. Schritt 3 2 geschalte Knoblauchzehen
4 mehr: Wenden Sie gekochte Spaghetti in der Sauce, Zugeben.

verfeinern Sie das Kasesandwich vor dem Toasten Schritt 4 4 geviertelte Tomaten

/ oder garen Sie Eier direkt in der Sauce. zugeben.
(©)] Schritt 5 Den Deckel bei
5 min eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 6 10 Sekunden lang Pulse

drlicken.
ZUTATEN

Zwiebel 250 gr
Knoblauch 2 Zehe

Schritt 7 Den Deckel 6ffnen und die
Wande mit einem Spatel sdubern.

I

45 min Schritt 8 Das ,,MultiBlade”-Messer
durch den ,StirAssist”-Rihrer

ersetzen.

Tomaten 4

Olivendl 80 ml

Stiickige Dosentomaten 400 gr
Gemiisebriihwiirfel 1 Schritt 9 80 ml Olivendl zugeben.

Schritt 10 400 g stiickige
Dosentomaten zugeben.

Rosmarin 1 Zweig
Thymian 1 Zweig
Salz

Pfeffer

Schritt 11 1 Zweig Thymian,
1 Zweig Rosmarin und 1
Gemiisebriihwiirfel zugeben.

Schritt 12 Deckel schlieB3en,
Messbecher entfernen.

Schritt 13 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 2700

C°: 120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 14 Die Thymian- und
Rosmarinzweige entfernen.

Schritt 15 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 16 Rezept abgeschlossen.
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5 min

I

5 min

BASISREZEPTE

SAUCE MIT
GRUNEM PFEFFE

Sind Sie bereit fir ein saftiges Beefsteak? Dann sollten Sie
diese kostliche, frisch zubereitete Sauce zur Hand haben,

als aromatisches Gewdirz.

ZUTATEN

Griine Pfefferkérner
in Salzlake 60 gr
Maisstarke 3 el
Wasser 200 ml
Sahne 250 ml
Fleischextrakt 1 el
Ketchup 1 el

Salz

TIPP
SIE PASST PERFEKT ZU GEGRILLTEM, ROTEM FLEISCH, HAUSGEMACHTEN
CHIPS UND ENDIVIENSALAT.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 3 EL Maisstarke in 200 ml
Wasser auflésen.

Schritt 2 Die Schissel mit dem
., StirAssist”-Rihrer bestlicken.

Schritt 3 60 g abgesplilte und
abgetropfte griine Pfefferkrner in
- "= Salzlake zugeben.

' . Schritt 4 250 m| Sahne zugeben.

Schritt 5 1 EL Fleischextrakt,

die Mischung aus Wasser
- und Maisstarke und

1 EL Ketchup zugeben.

Schritt 6 Deckel schlieBen und
’. Messbecher entfernen.

Schritt 7 "Zum Starten
' ‘ des Garvorgangs » drlicken.
; Zeit (sek): 600
= €°: 120
- Geschwindigkeit: 02"

- = Schritt 8 Nach Belieben salzen.

®r + Schritt 9 Rezept abgeschlossen.
Sofort servieren.



BASISREZEPTE

BALSAMICO-CREME
F U R FLEISCH UND ,StirAssist"-Rahrer bestiicken.
GEMUSE

gw Zwei Zutaten — Balsamico-Essig und Rohrzucker — kombiniert . Schritt 4 Den Deckel bei eingesetzter

Schritt 2 150 g Rohrzucker zugeben.

— — Schritt 3 500 ml Balsamico-Essig

zugeben.

fur eine unglaublich vielseitige Sauce. Noch mehr kostliche DI R el

4 Ideen: In plirierte Suppen einriihren oder ein paar Tropfen L Schritt 5 ,Zum Starten des
. . . . ! Garvorgangs” driicken.
auf eine Schale frischer Erdbeeren oder Vanilleeis geben. Zeit (sek): 1200
C°:120
Geschwindigkeit: 02"
—
5 min Schritt 6 Rezept abgeschlossen.
Die Creme ist fertig. ﬂ-
ﬁ ZUTATEN
l Rohrzucker 150 gr
Balsamico-Essig 500 ml
20 min

TIPP
AM ENDE DES GARVORGANGS DIE CREME IN EINE FLASCHE FULLEN UND
IM KUHLSCHRANK AUFBEWAHREN.
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BASISREZEPTE

WEISSWEINSAUCE

Eine einfache Mischung aus Wein und reichlich Butter,
Vollmilch und milden Schalotten fir eine klassische Sauce.
4 TraditionsgemaB wird ein trockener Wein mit mittlerem
Korper wie Chardonnay oder Pinot Grigio verwendet.
4
—/D
2 min

ZUTATEN
Schalotte 150 gr

I

Butter 50 gr
15 min
WeiBwein 200 ml
Starke 30 gr
Vollmilch 500 ml
Salz

Pfeffer

TIPP
HERVORRAGEND ZU WEISSEM FLEISCH ODER FISCH.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,MultiBlade”-Messer bestlicken.

Schritt 2 150 g geschalte und
halbierte Schalotten zugeben.

Schritt 3 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 4 Die Taste Pulse 5 Sekunden
lang gedrtickt halten.

Schritt 5 Den Deckel 6ffnen und die
Wande mit dem Spatel saubern.

Schritt 6 50 g Butter zugeben.
Schritt 7 200 ml WeiBwein zugeben.

Schritt 8 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 9 ,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.
Zeit (sek): 600

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 10 30 g Starke zugeben.
Schritt 11 Den Deckel bei

eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 12 Die Taste Pulse 5 Sekunden
lang gedrtickt halten.

Schritt 13 Das ,,MultiBlade"”-Messer
durch den ,,StirAssist”-Ruhrer
ersetzen.

Schritt 14 500 ml Vollmilch zugeben.

Schritt 15 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 16 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 300

C°: 90

Geschwindigkeit: 03"

Schritt 17 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 18 Rezept abgeschlossen.

e 5




BASISREZEPTE

LANGSAM GEGARTE
BOLOGNESE-SAUCE

Rotwein. Fenchel. Rindfleisch. Speck. Es gibt viele
Grinde, diese kraftige, geschmackvolle Sauce zu lieben.
4 Geben Sie eine groBziigige Menge zu Canneloni, Conchiglie
oder auch Pappardelle.
4
—o
5 min

ZUTATEN
Rote Zwiebel 1

I

Selleriestange 1
75 min Karotte 1
Knoblauch 1 Zehe
Olivendl 1 el
Speck 65 gr
Fenchelsamen 1 tl
Chilipulver 1 tl
Hackfleisch 335 gr

Frische Petersilie 1 Traube

Frischer Rosmarin 1 Zweig

Rotwein 50 ml
Rinderbriihe 135 ml
Tomatensauce 265 ml

Frisches Basilikum 8 Blatt

TIPP

SIE KONNEN DAS VERWENDETE FLEISCH VARIIEREN UND ES ALS
AUSGEZEICHNETE ALTERNATIVE ZU RINDFLEISCH AUCH DURCH EINE
MISCHUNG AUS SCHWEINEFLEISCH UND KALBSFLEISCH ERSETZEN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 ,MultiBlade”-Messer in
die Schissel einsetzen.

Schritt 2 1 geschalte Knoblauchzehe,
1 geschalte und geviertelte rote
Zwiebel, 1 halbierte Selleriestange
und 1 in Stlicke geschnittene Karotte
zugeben.

Schritt 3 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 4 5 Sekunden lang Pulse
driicken.

Schritt 5 Das ,MultiBlade”-Messer
durch den ,,StirAssist”-Ruhrer
ersetzen.

Schritt 6 1 EL Olivendl zugeben.

Schritt 7 65 g gewirfelten Speck
zugeben.

Schritt 8 335 g Hackfleisch zugeben.

Schritt 9 1 TL Fenchelsamen und 1 TL
Chilipulver zugeben.

Schritt 10 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 11 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 300

CRA130

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 12 1 Bund frische Petersilie,
fein gehackt, und 1 Zweig frischer
Rosmarin, fein gehackt zugeben.

Schritt 13 50 ml Rotwein zugeben.

Schritt 14 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 15 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 600

C°: 100

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 16 135 ml Rinderbrihe
zugeben.

Schritt 17 265 ml Tomatensauce
zugeben.

Schritt 18 8 Blatter frisches Basilikum
zugeben.

Schritt 19 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 3600

C°: 100

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 20 Rezept abgeschlossen.
Mit Linguine oder Tagliatelle und
etwas Petersilie servieren.

'J‘ -
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BASISREZEPTE

CARBONARASAUCE

Mit viel K&se und einem herzhaften Fleischgeschmack
macht der klassische Geschmack dieser Sauce Nudeln zu
4 einem herausragenden Gericht. Sie kénnen als traditionelle
Option auch frische griine Erbsen hinzugeben.
4
—
10 min

ZUTATEN

Guanciale (ungerducherter Speck

I

aus der Schweinebacke) 180 gr
12 min
Natives Olivendl extra 2 el
Pecorino Romano-Kése 40 gr
Parmesan 40 gr

Ei4

Salz 3 gr

Schwarzer Pfeffer 5 gr

TIPP
DIE SAUCE ZU BISSFEST GEKOCHTEN NUDELN SERVIEREN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,, StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 2 180 g Guanciale in
Wiirfel zugeben.

Schritt 3 2 Essloffel natives Olivendl
extra zugeben.

Schritt 4 Den Deckel ohne
die Dosierkappe schlieBen.

Schritt 5 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 600

C°: 140

Geschwindigkeit: Intermittent”

Schritt 6 40 g geriebenen Pecorino
Romano - Kase zugeben.

Schritt 7 40 g geriebenen
Parmesan zugeben.

Schritt 8 4 Eigelbe zugeben.
Schritt 9 3 g Salz zugeben.

Schritt 10 5 g schwarzer Pfeffer,
zerstoBen.

Schritt 11 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 12 ,Zum Starten des
Umrihrens” driicken.

Zeit (sek): 120
Geschwindigkeit: 02"

Schritt 13 Rezept abgeschlossen.
Die Sauce ist fertig.




1 min

I

6 min

BASISREZEPTE

GESALZENE BUTTER

Selbstgemachte Butter schmeckt unwiderstehlich frisch
und cremig. Sie kdnnen Sie mit einer Butterform oder
Keksausstechern Formen, um lhre Gaste zu verzlicken.

ZUTATEN
Sahne 1000 ml

Grobes Meersalz 10 gr

TIPP
SIE KONNEN AUF DAS SALZEN VERZICHTEN. AROMATISIEREN SIE DIE BUTTER,
INDEM SIE MIT DEM SALZ GEMAHLENE PFEFFERKORNER ODER FRISCHE
KRAUTER ZUGEBEN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
Schneebesen bestiicken.

Schritt 2 1000 ml Sahne zugeben.

Schritt 3 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 4 ,Zum Starten des
Vermengens” driicken.
Zeit (sek): 360
Geschwindigkeit: 04"

Schritt 5 Die geschlagene Sahne
hat sich in eine klumpige Masse aus
Butter und Buttermilch verwandelt.
Die Masse mithilfe des flachen
Dampfgarkorbs abseihen und die
Flussigkeit (Buttermilch) auffangen.
Die Buttermilch in den Kihlschrank
stellen und als Getrank servieren.

Schritt 6 Die lbrige Butter zugeben.
Schritt 7 10 g grobes Salz zugeben.

Schritt 8 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 9 ,Zum Starten des
Vermengens” driicken.
Zeit (sek): 30
Geschwindigkeit: 04"

Schritt 10 Rezept abgeschlossen.
Die Butter nach Wunsch formen
und in den Kihlschrank stellen.




5 min

I

12 min

BASISREZEPTE

VANILLECREME

Mit aromatischer Vanilleschote verwandeln sich ein paar
ein-fache Zutaten in einen klassischen Genuss - die
perfekte Vanillecreme als traditionelle Fillung fir Eclairs
und Wind-beutel. Oder ganz einfach als Topping auf

frischen Beeren.

ZUTATEN
Vollmilch 500 ml
Maisstarke 45 gr
Ei 4

Zucker 100 gr

Vanilleschote 1

TIPP
DIE TORTENCREME KANN HEISS ODER KALT VERWENDET WERDEN.

DIE ANGABEN ZU ZEIT UND TEMPERATUR GELTEN FUR EINE MINDESTMENGE,
DIE DER HALFTE DER EMPFOHLENEN MENGEN ENTSPRICHT.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 500 ml Vollmilch mit 45 g
Maisstarke in eine Schiissel geben
und schlagen, bis eine glatte Masse
entsteht.

Schritt 2 Die Schissel mit dem
Schneebesen besticken.

Schritt 3 4 Eigelbe zugeben.
Schritt 4 100 g zugeben.

Schritt 5 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 6 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 120
Geschwindigkeit: 04"

Schritt 7 Die Mischung aus Milch
und Maisstérke sowie 1 Vanilleschote
zugeben.

Schritt 8 Deckel schlieBen,
Messbecher entfernen.

Schritt 9 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.
Zeit (sek): 600

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 10 Die Vanilleschote
entfernen.

Schritt 11 Rezept abgeschlossen.
Die fertige Vanillecreme in kleine
Schisseln oder, zum Beflllen von
Windbeuteln, in einen Spritzbeutel
geben.




15 min

I

8 min

BASISREZEPTE

HASELNUSS-
SCHOKO-AUFSTRICH

Diese frische Creme ist besser als die Variante aus dem
Supermarkt - und der Geschmack ist einfach herausragend.
Sie schmeckt kdstlich als Brotaufstrich, kann aber auch als
Icing oder Fiillung zu Backwaren verwendet werden.

ZUTATEN

Haselnuss 90 gr

Milchschokolade 150 gr

Dunkle Schokolade 50 gr
Gezuckerte Kondensmilch 150 gr
Créme double 100 ml

Leicht gesalzene Butter 30 gr
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 ,MultiBlade”-Messer in
die Schissel einsetzen.

Schritt 2 100 ml Créme double
zugeben.

Schritt 3 30 g weiche leicht gesalzene
Butter zugeben.

Schritt 4 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 5 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 360

C°: 80

Geschwindigkeit: 03"

Schritt 6 150 g gehackte
Milchschokolade zugeben.

Schritt 7 50 g gehackte dunkle
Schokolade zugeben.

Schritt 8 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 9 ,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.
Zeit (sek): 120

C°: 80

Geschwindigkeit: 03"

Schritt 10 90 g gemahlene
Haselnulsse zugeben.

Schritt 11 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 12 10 Sekunden lang
Pulse driicken.

Schritt 13 Den Deckel 6ffnen und die
Wande mit einem Spatel sdubern.

Schritt 14 150 g gezuckerte
Kondensmilch zugeben.

Schritt 15 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 16 10 Sekunden lang Pulse
driicken.

Schritt 17 Rezept abgeschlossen.
Die Aufstrichcreme in Schraubglaser
fullen und vor dem VerschlieBen
abkihlen lassen.




BASISREZEPTE

SCHOKOLADEN-
GANACHE

ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,, StirAssist”-Ruhrer bestiicken.

Schritt 2 150 g gehackte dunkle
Schokolade zugeben.

Schritt 3 100 ml frische Sahne

Eine vortreffliche Mischung aus Schokolade und Sahne. ¥
. . . . . 2 eeny
Fir eine Glasur UbergieBen, fur ein Icing bestreichen oder e e
chritt en Deckel bei
4 aufschlagen fiir eine Fiillung. Ein paar Tropfen Likor oder e I e
Aroma sorgen fur noch mehr Eleganz und Vielseitigkeit. Schritt 5 , Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 360
—/ & 7/0
5 min Geschwindigkeit: 02"

Schritt 6 Rezept abgeschlossen.
ZUTATEN

ﬁ\ i Dunkle Schokolade 150 gr

K Frische Sahne 100 ml
6 min \

TIPP
PERFEKT FUR KUCHEN ODER PUDDINGS, UND SOGAR ALS ICING EINSETZBAR.
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0 min

I

4 min

BASISREZEPTE

SAHNE SCHLAGEN

Woundervolle frische Schlagsahne ist und bleibt

ein kulinarisches Highlight. Uberspringen Sie die
manuelle Arbeit und erreichen Sie perfekte Ergebnisse
auf Knopfdruck.

ZUTATEN
Sahne 200 ml

TIPP

MIT DEM ,,COOK PROCESSOR” KONNEN MINDESTENS 200 ML UND
HOCHSTENS 1 L SAHNE GESCHLAGEN WERDEN. DER FETTGEHALT

DER SAHNE MUSS MINDESTENS 30 % BETRAGEN. JE HOHER DER FETTGEHALT
DESTO SCHNELLER WIRD DIE SAHNE STEIF. WENN SIE SUSSE SAHNE
ERHALTEN MOCHTEN, 1 ESSLOFFEL PUDERZUCKER (ODER DIE GEWUNSCHTE
MENGE) PRO 100 ML SAHNE HINZUFUGEN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
Schneebesen bestiicken.

Schritt 2 200 ml Sahne zugeben.

Schritt 3 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 4 ,Zum Starten des
Vermengens” drlcken.
Zeit (sek): 240
Geschwindigkeit: 03"

Schritt 5 Rezept abgeschlossen.




0 min

I

15 min

BASISREZEPTE

GEKOCHTES EI

Das perfekt gekochte Ei? Der Cook Processor kiimmert sich
um das Kalkil - und um die Arbeit. Eier genau so, wie Sie sie
am liebsten mégen, und in nur wenigen Minuten fertig.

Zum Fruhstuck, fur Salate und vieles mehr.

ZUTATEN
Ei4
Wasser 300 ml

TIPP

ALTERNATIVE FUR EIN WEICH GEKOCHTES El: 1 LITER WASSER IN DIE
SCHUSSEL GEBEN UND DIE EIER VORSICHTIG HINEINLEGEN (NICHT IN DEN
DAMPFGARKORB). STELLEN SIE DIE TEMPERATUR AUF 65 °C UND DEN TIMER
AUF 60 MINUTEN. AUF ,START"” DRUCKEN.
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ZUBEREITUNG
Schritt 1 300 ml Wasser zugeben.

Schritt 2 4 Eier in den
Dampfgareinsatz geben und diesen
in die Schussel einsetzen. Den Deckel
schlieBen.

Schritt 3 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 900

C°: 140

Geschwindigkeit: Off"

Schritt 4 Rezept abgeschlossen.
Die Eier unter kaltes Wasser halten,
bis sie komplett abgekiihlt sind.



1 min

I

7 min

BASISREZEPTE

RUHREI MIT
BAUCHSPECK

Zart und cremig aufgeschlagenes Riihrei mit weniger
Aufwand. Fir ein besseres Friihstiick, egal zu welcher
Uhrzeit - morgens, mittags oder in der Nacht. Fligen Sie
nach Belieben frische oder getrocknete Krauter hinzu.

ZUTATEN
Butter 1 el
Speck 50 gr
Ei 4

Sahne 20 ml
Pfeffer

TIPP
FUGEN SIE FUR MEHR PORTIONEN 1 El, 25 G SPECK UND 10 ML SAHNE HINZU
UND BERECHNEN SIE ETWAS MEHR ZEIT BEI SCHRITT 2.

046 | KITCHENAID KOCHBUCH

ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,, StirAssist”-Ruhrer bestiicken.

Schritt 2 1 EL Butter in Wirfeln
zugeben.

Schritt 3 50 g in Julienne-Streifen
geschnittenen Speck zugeben.

Schritt 4 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 5 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 120

C°: 130

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 6 4 Eier und Pfeffer zugeben.
Schritt 7 20 ml Sahne zugeben.

Schritt 8 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 9 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 300

C95

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 10 Rezept abgeschlossen.
Sofort servieren.

P



5 min

I

21 min

BASISREZEPTE

KONZENTRAT FUR
FLEISCHBRUHE

Aromatische Rinderbouillon fiir Suppen, Eintopfe oder
Saucen sollte in der Kiiche nie fehlen. Sie eignet sich auch
wunderbar zum Kochen von Reis, Kartoffeln oder Quinoa
fur das kleine Extra an Aroma.

ZUTATEN

Mageres Rindfleisch 400 gr
Speck 100 gr

Karotte 200 gr

Zwiebel 100 gr

Griine Selleriestange 150 gr
Knoblauch 1 Zehe

Tomate 150 gr
Tomatenmark 40 gr

Salz 150 gr

Thymian 5 gr

Petersilie 3 Zweig

TIPP

DIE MENGE AN SALZ IST FUR DIE KONSERVIERUNG NOTWENDIG.
DAS KONZENTRAT KANN IM KUHLSCHRANK MINDESTENS

2 MONATE AUFBEWAHRT ODER AUCH EINGEFROREN WERDEN.
FUR EINE BESONDERS GESCHMACKVOLLE BOUILLON KONNEN
SIE AUCH RAUCHERSPECK VERWENDEN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 ,MultiBlade”-Messer in
die Schissel einsetzen.

Schritt 2 400 g in Stlicke
geschnittenes mageres Rindfleisch
zugeben.

Schritt 3 100 g gewiirfelten Speck
zugeben.

Schritt 4 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 5 10 Sekunden lang Pulse
dricken.

Schritt 6 Den Deckel 6ffnen und die
Wande mit einem Spatel saubern.

Schritt 7 200 g geschalte und in
Scheiben geschnittene Karotten
zugeben.

Schritt 8 100 g geschélte und
geviertelte Zwiebeln zugeben.

Schritt 9 150 g grob gehackten
Sellerie zugeben.

Schritt 10 150 g geviertelte Tomaten
zugeben.

Schritt 11 1 geschélte Knoblauchzehe

zugeben.

Schritt 12 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 13 20 Sekunden lang Pulse
driicken.

Schritt 14 Den Deckel 6ffnen und die
Wande der Schiissel mit einem Spatel
sdubern.

Schritt 15 Das ,,Multiblade”-Messer
durch das Teigmesser ersetzen.

Schritt 16 40 g Tomatenmark
zugeben.

Schritt 17 Salz zugeben.

Schritt 18 5 g Thymian und 3 Zweige
Petersilie zugeben.

Schritt 19 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 20 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 1200

C°: 110

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 21 ,Zum Starten des Knetens”
dricken.

Zeit (sek): 60

C% 110

Geschwindigkeit: 10"

Schritt 22 Rezept abgeschlossen.
Das Konzentrat fur Fleischbrihe

in sauberen Schraubgldsern im
Kihlschrank aufbewahren. 2 EL
(40 g) Konzentrat sind ausreichend
ftir 500 ml Wasser.




2 min

I

35 min

BASISREZEPTE

ROSINENBROT

Lieben Sie Rosinen? Dann ist dieses Brot genau das
richtige fiir Sie. Es eignet sich nicht nur perfekt fiir Toasts,
man kann auch raffinierte Hihnchen-Sandwiches damit
zubereiten. Nach Belieben kénnen Sie ein wenig

gemahlenen Zimt hinzufiigen.

ZUTATEN

Milch 170 ml
Bierhefe 14 gr
Weizenmehl 500 gr
Zucker 45 gr
Butter 80 gr

Salz 10 gr

Ei 2

Rosine 250 gr
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
Teigmesser bestlcken.

Schritt 2 170 Milch zugeben.
Schritt 3 14 g Bierhefe zugeben.

Schritt 4 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 5 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 120

C°: 40

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 6 500 g Weizenmehl zugeben. _I',

Schritt 7 80 g in Stlicke geschnittene
Butter zugeben.

Schritt 8 45 g Zucker zugeben.
Schritt 9 10 g Salz zugeben.
Schritt 10 250 g Rosinen zugeben.

Schritt 11 2 Eier zugeben. |

Schritt 12 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 13 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 120
Geschwindigkeit: 02"

Schritt 14 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 1800

C°: 40

Geschwindigkeit: Off"

Schritt 15 Zum Starten des Knetens
drlicken.

Schritt 16 Rezept abgeschlossen. Den
Backofen auf 200 °C vorheizen und
das Brot ca. 15 Minuten backen. Das
Brot ist fertig, wenn beim Klopfen auf
den Boden ein dumpfer Ton erklingt.



2 min

I

35 min

BASISREZEPTE

PIZZATEIG

Dieses Rezept enthélt Oregano, fiir einen besonders
aromatischen Teig. Wie werden Sie lhre kostliche

hausgemachte Pizza belegen?

ZUTATEN

Wasser 160 ml
Bierhefe 11 gr
Weizenmehl 250 gr
Olivenal 35 gr
Grobes Meersalz 1 el

Getrockneter Oregano 1 el
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schiissel mit dem
Teigmesser bestlicken.

Schritt 2 160 ml Wasser zugeben.
Schritt 3 11 g Bierhefe zugeben.

Schritt 4 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 5 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.
Zeit (sek): 120

C°: 40

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 6 250 g Weizenmehl zugeben.
Schritt 7 35 ml Olivendl zugeben.

Schritt 8 1 EL getrockneten Oregano
und 1 EL grobes Meersalz zugeben.

Schritt 9 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 10 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 120
Geschwindigkeit: 02"

Schritt 11 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 1800

C°: 40

Geschwindigkeit: Off"

Schritt 12 Den aufgegangenen

Teig in zwei gleichgroBe Stiicke teilen
und ausrollen. Mit Tomatensauce
bestreichen.

Schritt 13 Rezept abgeschlossen.
10 Minuten im sehr heiBen Backofen
backen und sofort servieren.




BASISREZEPTE

WEIBBROT 2UBEREITUNG

Schritt 1 Die Schiissel mit dem
Teigmesser bestlicken.

Mmbhbh... das Aroma, der Geschmack und die Textur : SSt
von hausgemachtem Brot. Mit getrockneten oder Schritt 3 15 g Bierhefe zugeben.

4 frischen Krautern eignet sich dieses klassische Weil3brot Schritt 4 Den Deckel bei
hervorragend fiir Sandwiches - und fiir Butterschnitten. eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 5 ,Zum Starten des
& Garvorgangs” drlcken.
—o Zeit (sek): 120
2 min C°: 40

Geschwindigkeit: 02"

ZUTATEN Schritt 6 400 g Weizenmehl zugeben.

Wasser 220 ml Schritt 7 10 g weil3en Zucker

zugeben.

I

Bierhefe 15 gr
Weizenmehl 400 gr
WeiBer Zucker 10 gr

35 min

Schritt 8 2 EL Olivendl und 1 EL
feines Salz zugeben.

Olivendl 2 el

Schritt 9 Den Deckel bei

Salz 1 el eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 10 ,Zum Starten des Knetens”
dricken.

Zeit (sek): 120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 11 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlicken.

Zeit (sek): 1800

C°: 40

Geschwindigkeit: Off"

Schritt 12 Rezept abgeschlossen.

Im vorgeheizten Ofen bei 200°C etwa
20 Minuten backen, bis das Brot nicht
hohl klingt, wenn man auf seinen
Boden klopft.
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10 min

I

34 min

BASISREZEPTE

MEHRKORNBROT

Vollkornweizen-, Weichweizen- und Buchweizenmehl
verschmelzen zu einem fantastischen hefegelockerten Brot.
Fiir noch mehr Geschmack und eine wunderbare Konsistenz
mit Biss enthélt dieses einfach zuzubereitende Rezept

Sonnenblumen- und Kurbiskerne.

ZUTATEN

Wasser 330 ml

Instanthefe 22 gr
Vollkornmehl 200 gr
Weichweizenmehl 200 gr
Buchweizenmehl 200 gr
Kristallzucker 15 gr

Butter 50 gr

Salz 15 gr
Sonnenblumenkerne 50 gr

Kiirbiskerne 50 gr
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem Schritt 17 Den aufgegangenen
Teigmesser bestlcken. Teig auf ein Backblech geben und

im vorgeheizten Ofen bei 200°C etwa
25 Minuten backen. Das Brot ist fertig,

Schritt 3 22 g Instanthefe zugeben. wenn es beim Klopfen auf der
Unterseite hohl klingt.

Schritt 2 330 ml Wasser zugeben.

Schritt 4 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen. Schritt 18 Rezept abgeschlossen.

Schritt 5 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 120

C°: 40
Geschwindigkeit: 02"

Schritt 6 200 g Vollkornmehl
zugeben.

Schritt 7 200 g Weichweizenmehl
zugeben.

Schritt 8 200 g Buchweizenmehl
zugeben.

Schritt 9 50 g Butter zugeben.

Schritt 10 15 g Kristallzucker
zugeben.

Schritt 11 15 g Salz zugeben.

Schritt 12 50 g Sonnenblumenkerne
zugeben.

Schritt 13 50 g Kirbiskerne zugeben.

Schritt 14 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 15 ,Zum Starten des Knetens”
driicken.

Zeit (sek): 120
Geschwindigkeit: 02"

Schritt 16 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 1800

C°: 40
Geschwindigkeit: Off"



75 min

I

74 min

BASISREZEPTE

OLIVEN-FOCACCIA

Ein vielseitiges, schmackhaftes Brot, das perfekt zum

Dippen oder zur Zubereitung von Gourmet-Sandwiches ist.

Goldbraun und vollgepackt mit saftigen griinen Oliven:
Diese Focaccia ist zudem noch einfach zuzubereiten.

ZUTATEN

Mehl 1000 gr
Milch 100 ml
Wasser 660 ml
Hefe 20 gr

Salz 15 gr

Griine Oliven 70 gr

TIPP
STATT MILCH KONNEN SIE NATIVES OLIVENOL EXTRA ZUM TEIG GEBEN.
SOLL DER TEIG LANGER AUFGEHEN, NUR DIE HALFTE DER HEFE VERWENDEN
UND DREIMAL SO LANGE GEHEN LASSEN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
Teigmesser bestlcken.

Schritt 2 660 ml Wasser zugeben.
Schritt 3 100 ml Milch zugeben.
Schritt 4 20 g Hefe zugeben.

Schritt 5 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 6 ,Zum Starten des Knetens”
drlcken.

Zeit (sek): 120

C°: 40

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 7 1000 g Mehl zugeben.
Schritt 8 15 g Salz zugeben.

Schritt 9 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 10 ,Zum Starten des Knetens”
dricken.

Zeit (sek): 120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 11 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 1800

C°: 40

Geschwindigkeit: Off"

Schritt 12 Den fertigen Teig vorsichtig
auf einem Backbrett ausrollen.

Schritt 13 Auf ein Backblech geben.

Schritt 14 70 g griine Oliven
zugeben.

Schritt 15 Mit den Fingern in
den Teig driicken.

Schritt 16 Rezept abgeschlossen.
Im vorgeheizten Backofen bei
180°C flr 40 Minuten backen.

Schritt 17 Rezept abgeschlossen

a-f‘

-

.

-
i
-



BASISREZEPTE

KLASSISCHER

MURBETEIG

Butter, Mehl und Salz. Das Ergebnis? Ein altehrwiirdiger
Teig fir suBBe oder herzhafte Flllungen. Zur Info: ,Mirbe”
4 bedeutet ,zart” oder ,weich”. Der Teig ist nicht elastisch

und zieht sich beim Ausrollen nicht zusammen.

60 min

I

1 min
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ZUTATEN
Mehl 240 gr
Butter 120 gr
Salz 1 Spitze
Wasser 40 ml

ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schiissel mit dem
Teigmesser bestlicken.

Schritt 2 240 g Mehl zugeben.
Schritt 3 120 g Butter zugeben.
Schritt 4 1 Prise Salz zugeben.

Schritt 5 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 6 ,Zum Starten des Knetens”
dricken.

Zeit (sek): 30

Geschwindigkeit: 04"

Schritt 7 40 ml Wasser zugeben.

Schritt 8 Den Deckel bei
; t&_ eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 9 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 30
Geschwindigkeit: 04"

Schritt 10 Den Teig zu einer Kugel
formen und mit Frischhaltefolie

umwickeln

Schritt 11 Rezept abgeschlossen.
Vor dem Gebrauch mindestens
eine Stunde kalt stellen.



BASISREZEPTE

FRISCHE NUDELN

Einfache Zutaten verwandeln sich in einen wundervollen,
frischen Nudelteig. Dieses einfache Rezept ist lhrer liebsten
4 Pastasaucen und -flllungen wiirdig.
4
—/
3 min

ZUTATEN
I \ Mehl Typ 00 600 gr
Ei 6
5 min
Salz 3 tl

Olivensdl 3 el

TIPP
MIT DEM PRAKTISCHEN NUDELVORSATZ VON KITCHENAID WIRD DAS
HERSTELLEN VON NUDELN IN GROSSEN MENGEN ZUM KINDERSPIEL.
SIE KONNEN DEN NUDELTEIG AROMATISIEREN, INDEM SIE OREGANO
ZUM MEHL GEBEN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schiissel mit dem
Teigmesser bestlicken.

Schritt 2 600 g Mehl vom Typ 00
zugeben.

Schritt 3 6 Eier zugeben.
Schritt 4 3 Teel6ffel Salz zugeben.
Schritt 5 3 Essloffel Olivendl zugeben.

Schritt 6 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 7 ,Zum Starten des Knetens”
driicken.

Zeit (sek): 120

Geschwindigkeit: 03"

Schritt 8 Wenn der Teig nach

2 Minuten noch Klumpen aufweist,
mit den Handen weiter kneten. Den
fertigen Teig zu einer Kugel formen, in
Frischhaltefolie wickeln und 2 Stunden
kalt stellen.

Schritt 9 Den Teig in die gewlinschte
Form schneiden oder eine runde
Backform verwenden. Den Teig 1-2
Stunden bei Zimmertemperatur
trocknen lassen.

Schritt 10 Rezept abgeschlossen. Den
Teig in reichlich gesalzenem Wasser je
nach Stérke 2-3 Minuten garen.



20 min

I

35 min

BASISREZEPTE

GNOCCH]

Dieses einfache Rezept leitet Sie Schritt fiir Schritt zur
Herstellung frischer und weicher Kartoffel-Gnocchi an.
Sie sind ideal als kostliche Beilage, fiir Vorspeisen oder

als Suppeneinlage.

TIPP
GEBEN SIE ZUM MEHL ETWAS GERIEBENEN PARMESAN ODER KLEINE
STUCKEN VON BLAUSCHIMMELKASE WIE ZUM BEISPIEL GORGONZOLA.
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ZUTATEN
Kartoffeln 500 gr
Mehl Typ 00 350 gr
Salz 3 el

Wasser 1000 ml
Ei1

Olivensl

ZUBEREITUNG
Schritt 1 1000 ml Wasser zugeben.

Schritt 2 500 g geschélte und klein
geschnittene mehlig kochende
Kartoffeln zugeben.

Schritt 3 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 4 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 2100

C°: 100

Geschwindigkeit: Off"

Schritt 5 Den Deckel &ffnen.

Mit einer Gabel priifen, ob die
Kartoffeln gar sind. Zum AbgieBen
den unteren Dampfgarkorb nutzen,
dann abkuihlen lassen.

Schritt 6 Die Kartoffeln pellen
und klein schneiden.

Schritt 7 Die Schissel mit dem
Teigmesser bestlicken.

Schritt 8 Die gekochten Kartoffeln
zugeben.

Schritt 9 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 10 ,Zum Starten des Knetens”
driicken.

Zeit (sek): 10

Geschwindigkeit: 05"

Schritt 11 300 g Mehl vom Typ 00
zugeben.

Schritt 12 1 Ei zugeben.
Schritt 13 3 Essloffel Salz zugeben.

Schritt 14 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 15 , Zum Starten des Knetens”
dricken.

Zeit (sek): 30

Geschwindigkeit: 06"

Schritt 16 Die Arbeitsflache mit
reichlich Mehl bestreuen. Den Teig
aus der Schissel nehmen und zu
einem langen Streifen mit einem
Durchmesser von 2 cm formen.
Den Streifen in 1,5-2 cm groBe
Stiicke schneiden.

Schritt 17 Die Gnocchi leicht mit
einem Finger eindriicken und abrollen
oder unter Verwendung einer Gabel
mit der typischen Riffelung versehen.
Beim Verarbeiten reichlich Mehl
verwenden, damit der Teig nicht zu
klebrig wird. Die Gnocchi 15 Minuten
ruhen lassen.

Schritt 18 Rezept abgeschlossen.
In reichlich gesalzenem Wasser
kochen. Die Gnocchi abgieBen,
sobald sie an der Oberflache
schwimmen. Nach Wunsch die
Gnocchi in einer Pfanne mit etwas
Olivendl schwenken. Nach
Geschmack mit Pesto oder einer
andere Sauce servieren.




1 min

I

25 min

BASISREZEPTE

DIE NUDELN GAREN

Das Erreichen der perfekten Zartheit bei getrockneter Pasta
wird mit lhrem Cook Processor zum Kinderspiel. Krénen Sie
diese mit einer unserer vielen kostlichen Saucen, deren

Rezepte Sie in dieser App finden.

ZUTATEN
Wasser 1900 ml
Salz 1 el
Nudeln 700 gr

TIPP

500 G GETROCKNETE NUDELN SIND MEHR ALS AUSREICHEND FUR

4 PERSONEN. DER ,COOK PROCESSOR"” BENOTIGT 15 MINUTEN UM

1,9 L WASSER ZUM KOCHEN ZU BRINGEN. NACH ZUGABE DER NUDELN
UND EINSTELLEN DER ZEIT, DIE AUF DER VERPACKUNG ANGEGEBEN IST,
WERDEN DIE NUDELN PERFEKT GEGART.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,, StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 2 1900 ml Wasser zugeben.

Schritt 3 1 Essloffel feines Salz
zugeben.

Schritt 4 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 5 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 900

C°: 140

Geschwindigkeit: Intermittent”

Schritt 6 700 g getrocknete
Nudeln zugeben.

Schritt 7 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 8 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 420

C°: 100

Geschwindigkeit: Intermittent”

Schritt 9 Rezept abgeschlossen.
Zum Abgief3en der Nudeln den
unteren Dampfgarkorb verwenden.
Das Gericht heif3 servieren.



BASISREZEPTE

R E | S KO C H E N ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
., StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 2 1900 ml Wasser zugeben.

Dieses kostliche Getreide ist perfekt fiir einfach alles: Schritt 3 1 Essloffel feines Salz

w Einfache Schritte zum perfekten Garen von Langkornreis.
zugeben.

4 GenieBen Sie es schlicht mit einer Nuss Butter oder ein paar

Krautern oder verwenden Sie es fiir ein aufwendiges Rezept. f:;;';te: 700 g Langkornreis

/Oj Schritt 5 Den Deckel bei eingesetzter

— Dosierkappe schlieBen.

1 min Schritt 6 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 900

ZUTATEN
I ﬁ‘ C°: 120
Wasser 1900 ml " Geschwindigkeit: Intermittent”
Salz 1 el ;
15 mi . .. )
e Reis 700 gr Schritt 7 Den Deckel 6ffnen

Zum AbgieBen des Reis den
unteren Dampfgarkorb verwenden.

Schritt 8 Rezept abgeschlossen.
Das Gericht heif3 servieren.

TIPP

EIN BRUHWURFEL IM WASSER VERLEIHT DEM REIS MEHR GESCHMACK.
250 G REIS, GEKOCHT IN 1 L WASSER MIT 1 TEELOFFEL SALZ, SIND
AUSREICHEND FUR 4 PERSONEN. DIE EINSTELLUNGEN VON TEMPERATUR,
TIMER UND GESCHWINDIGKEIT BLEIBEN UNVERANDERT.
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SUPPEN, PASTA
& GETREIDE

Minestrone

Kirbissuppe

Hollandische Erbsensuppe
Pilzcremesuppe

Lauwarme Tomatensuppe
Zwiebelsuppe mit Senf
Spargelsuppe
Rote-Bete-Kartoffel -Suppe
Weisskrautsuppe mit Schweinswurst
Rindfleischsuppe mit Bier
Einfache Fischsuppe
Risotto

Pilz-K&se-Risotto

Penne mit Fleischsauce

Kase-Makkaroni




SUPPEN, PASTA & GETREIDE

MINESTRONE

Mit vielen Bohnen, Gemise, Pasta und einer aromatischen
Bouillon: Minestrone ist herzhaft genug, um als vollstandiges
4 Mahl zu gelten. Und so kostlich, dass man immer wieder
schwach werden kann!
—o
8 min
ZUTATEN
l ﬁ\ Zwiebel 120 gr
Knoblauch 1
26 min

Geraucherter Speck 100 gr
Olivendl 2 el

M&hren 120 gr

Gelbfleischige Kartoffel 120 gr
Griiner Sellerie 2 Stange
Zucchini 120 gr

Stiickige Dosentomaten 200 gr
Bohnen aus der Dose 100 gr

Gemiisebrithwiirfel 2

Lorbeerblatt 1

Wasser 1000 ml
Trockene Nudeln 100 gr
Salz und Pfeffer

TIPP

SCHMECKT BESONDERS GUT MIT GERIEBENEM PARMESAN, EINEM
TEELOFFEL PESTO UND MEHRKORNBROT. WENN SIE PASTA MIT EINER
LANGEREN KOCHZEIT VERWENDEN, PASSEN SIE BEI SCHRITT 3 DIE
ZEIT ENTSPRECHEND AN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 ,MultiBlade”-Messer in
die Schissel einsetzen.

Schritt 2 120 g Zwiebel, geschalt
und geviertelt zugeben.

Schritt 3 1 geschalte Knoblauchzehe
zugeben.

Schritt 4 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 5 5 Sekunden lang Pulse
dricken.

Schritt 6 Den Deckel 6ffnen und die
Wande mit einem Spatel saubern.

Schritt 7 Das ,,MultiBlade”-Messer
durch den ,StirAssist”-Rihrer
ersetzen.

Schritt 8 100 g gerducherten Speck,
in Wirfeln zugeben.

Schritt 9 1 EL Olivendl zugeben.

Schritt 10 Deckel schlieB3en,
Messbecher entfernen.

Schritt 11 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 300

C°:130

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 12 120 g geschélte und in
0,5 cm groBe Stiicke geschnittene
Karotten zugeben.

Schritt 13 120 g geschalte in 0,5 cm
groBe Stlicke geschnittene gelbe
Kartoffeln zugeben.

Schritt 14 120 g in 0,5 cm groBe
Stiicke geschnittene Zucchini
zugeben.

Schritt 15 200 g Dosentomaten
zugeben.

Schritt 16 100 g abgetropfte Bohnen
aus der Dose |hrer Wahl zugeben.

Schritt 17 2 Selleriestangen in
0,5 cm groBe Stlicke geschnitten,
2 Gemusebrihwirfel und

1 Lorbeerblatt zugeben.

Schritt 18 1000 m| Wasser zugeben.

Schritt 19 Den Messbecher entfernen
und den Deckel schlieBen.

Schritt 20 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 480

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 21 100 g trockene
Nudeln zugeben.

Schritt 22 Den Messbecher entfernen
und den Deckel schlieBen.

Schritt 23 , Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 780

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

g

Schritt 24 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 25 Rezept abgeschlossen.
HeiB servieren.



5 min

I

35 min

SUPPEN, PASTA & GETREIDE

KURBISSUPPE

Gehaltvoll und cremig - und besonders késtlich an einem
kihlen Herbsttag. Zu einem Truthahnsandwich und mit
Cranberry-Sauce servieren. Sie kénnen als Beilage auch eine
leichtere Variante wahlen: frischer, griiner Salat mit Apfeln,

Walnussen und Truthahn.

ZUTATEN

Kiirbis 450 gr

Zwiebel 1
Gemiisebriihwiirfel 1
Wasser 300 ml

Butter 10 gr
Gemahlene Muskatnuss
Frische Sahne 30 gr

Petersilie 3 Zweig

074 | KITCHENAID KOCHBUCH

ZUBEREITUNG

Schritt 1 ,MultiBlade”-Messer in
die Schissel einsetzen.

Schritt 2 1 geschalte und geviertelte
Zwiebel zugeben.

Schritt 3 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 4 5 Sekunden lang Pulse
driicken.

Schritt 5 Den Deckel 6ffnen und die
Wande mit einem Spatel saubern.

Schritt 6 10 g Butter zugeben.

Schritt 7 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 8 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 300

C°: 130

Geschwindigkeit: Intermittent”

Schritt 9 450 g Kirbis zugeben.
Schritt 10 300 m| Wasser zugeben.

Schritt 11 1 Brihwdrfel und
Muskatnuss zugeben.

Schritt 12 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 13 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 14 ,,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.

Zeit (sek): 2700

C°: 110

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 15 5 Sekunden lang Pulse
dricken.

Schritt 16 Den Deckel 6ffnen und
die Wande mit einem Spatel saubern.

Schritt 17 5 Sekunden lang Pulse
driicken.

Schritt 18 Den Deckel 6ffnen und
die Wénde mit einem Spatel sdubern.

Schritt 19 30 g Sahne zugeben.

Schritt 20 5 Sekunden lang Pulse
driicken.

Schritt 21 Rezept abgeschlossen.

In Schisseln geben, mit etwas Sahne
sowie einigen Blattern Petersilie
garnieren und heif3 servieren.




SUPPEN, PASTA & GETREIDE

HOLLANDISCHE
ERBSENSUPPE

Die Zugabe von zwei geschmackvollen Fleischsorten machen
diese Suppe zu einem vollwertigen Hauptgericht. Und dabei
4 brauchen Sie nur finf Zutaten!
4
—
5 min

ZUTATEN
Trockenerbse 150 gr
Speck 2 Scheibe

o

90 min
klein geschnittene

geraucherte Rookworst-

Wourst oder geraucherte

weiche Mettwurst oder
Frankfurter/Wiener Wiirstchen 2
Lauchstangen 2

Sellerie 1 Stange

Wasser 1000 ml

Salz

Pfeffer
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 ,MultiBlade”-Messer in
die Schissel einsetzen.

Schritt 2 2 Lauchstangen und
1 Selleriestange zugeben.

Schritt 3 Deckel schlieBen.
5 Sekunden lang Pulse driicken.

Schritt 4 150 g gespaltene
Trockenerbsen zugeben.

Schritt 5 2 Bratwdirste in Scheiben
und 2 Scheiben Speck zugeben.

Schritt 6 1000 ml Wasser zugeben.

Schritt 7 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 8 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 5400

C°: 95

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 9 Die Bratwurst und den
Speck entfernen.

Schritt 10 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 11 Pulse gedriickt halten,
bis eine glatte Creme entsteht.

Schritt 12 Rezept abgeschlossen.
Mit der Bratwurst und den
Bauchspeckscheiben servieren.



15 min

I

47 min

SUPPEN, PASTA & GETREIDE

PILZCREMESUPPE

Hier kommt eine groBartige, cremige, vegetarische Suppe
mit dem herzhaften Aroma von Champignons. Anstatt Mehl
werden hier fur die Starke Kartoffeln hinzugegeben, und
eine Prise Muskatnuss hebt den Geschmack der

Champignons hervor.

ZUTATEN
Wiesenchampignon 300 gr
Kartoffel 300 gr
Schalotten 1

Frische Sahne 50 ml
Olivendl 1 el

Kornige Gemiisebriihe 1 tl
Muskatnuss 1 Spitze

Salz 1 Spitze

Wasser 1000 ml
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 ,MultiBlade”-Messer in
die Schissel einsetzen.

Schritt 2 1 Schalotte zugeben.

Schritt 3 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 4 10 Sekunden lang Pulse
driicken.

Schritt 5 Das ,,MultiBlade”-Messer
durch den ,StirAssist”-Rihrer
ersetzen.

Schritt 6 300 g Wiesenchampignons
zugeben.

Schritt 7 1 EL Olivendl zugeben.

Schritt 8 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 9 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 300

C°: 130

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 10 300 g gewiirfelte Kartoffeln
zugeben.

Schritt 11 1 Prise Muskatnuss
zugeben

Schritt 12 1000 ml Wasser zugeben

Schritt 13 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 14 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 1800

C°: 100

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 15 50 ml frische Sahne
zugeben.

Schritt 16 1 Prise Salz zugeben

Schritt 17 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 18 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 720

C°: 100

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 19 Den ,, StirAssist”-Ruihrer
durch das ,,Multiblade”-Messer
ersetzen.

Schritt 20 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 21 10 Sekunden lang Pulse
driicken.

Schritt 22 Rezept abgeschlossen.
HeiB servieren.
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ZUBEREITUNG

SUPPEN, PASTA & GETREIDE

LAUWARME
TOMATENSUPPE

Schritt 1 ,MultiBlade”-Messer in
die Schissel einsetzen.

Schritt 2 8 geviertelte Tomaten;

2 geviertelte rote Zwiebeln; 1 Gurke

in Scheiben; 1 Paprika in Scheiben;
‘ 2 geschalte Knoblauchzehen; 50 ml

natives Olivendl extra; 1 Bund frisches

w Gurke und Kapern verleihen diesem kéostlichen Rezept

eine besonders raffinierte Note. Die helle Farbe wirkt
Basilikum und Salz zugeben.

Schritt 3 100 g Kapern zugeben. .

4 auBergewdhnlich appetitlich, fiir jeden, der Tomatensuppe
liebt, auch Veganer.

Schritt 4 Den Deckel bei
& eingesetztem Messbecher schlieBen.
5: Schritt 5 10 Sekunden lang Pulse
min

drlcken.

Schritt 6 ,Zum Starten des

Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 300

C°: 120 i
Geschwindigkeit: 02"

ZUTATEN

San Marzano-Tomaten 8

I

Rote Tropea-Zwiebel IGP 2
> min Gurke 1
Pfeffer 1 Schritt 7 Rezept abgeschlossen.
Kapern 100 gr

Natives Olivendl extra 50 ml
Kleines Blatt frisches
Basilikum 1 Traube
Knoblauch 2 Zehe

Salz
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8 min

I

35 min

SUPPEN, PASTA & GETREIDE

/WIEBELSUPPE MIT SENF

Der Senf sorgt hier fiir eine pikante Note, die Butter macht
die Suppe maéchtiger. Experimentieren Sie ruhig mit roten
oder milden Zwiebeln und verschiedenen Senfsorten -
klassischer gelber Senf, Dijon-Senf oder sogar Miihlensenf -,
um ihre Lieblingskombination zu finden.

ZUTATEN

Zwiebel 500 gr

Butter 20 gr
Gemiisebriihwiirfel 1
Krauterbouquet 1
Senf 2l

Wasser 800 ml
Greyerzer-Kase 200 gr
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 ,MultiBlade”-Messer in
die Schissel einsetzen.

Schritt 2 500 g geschalte und
geviertelte Zwiebel zugeben.

Schritt 3 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 4 5 Sekunden lang Pulse
driicken.

Schritt 5 Den Deckel &ffnen und die
Wande mit einem Spatel sdubern.

Schritt 6 Das ,,MultiBlade"-Messer
durch den ,StirAssist”-Rihrer
ersetzen.

Schritt 7 20 g Butter zugeben.

Schritt 8 Deckel schlieBen, ’
Messbecher entfernen. K

Schritt 9 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 300

C°: 130

Geschwindigkeit: Intermittent”
Schritt 10 1 Brihwiirfel, 2 EL Senf
und 1 Krduterbouquet zugeben.

Schritt 11 800 ml Wasser zugeben.

Schritt 12 Den Messbecher entfernen
und den Deckel schlieBen.

Schritt 13 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 2700

C°: 110

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 14 Den Deckel 6ffnen und /
das Krauterbouquet herausnehmen.

Schritt 15 Rezept abgeschlossen.

HeiB mit geriebenem Greyerzer-Kése
servieren.



SUPPEN, PASTA & GETREIDE

SPARGELSUPPE

Die friihlingsgriine Farbe macht diese Suppe zu einer
ausgezeichneten Vorspeise. Speck, Lauch und Kase
4 verleihen ihr einen besonders vollmundigen Geschmack.

15 min

I

40 min

TIPP
WENN SIE KEINE GANZEN SPARGELSPITZEN IN DER SUPPE WUNSCHEN,
DIESE NACH SCHRITT 2 ZUM RESTLICHEN SPARGEL GEBEN.
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ZUTATEN

WeiBer Spargel 900 gr
Milch 1000 ml
Speckwiirfel 100 gr
Lauch 1 Stange
Gemiisebriihwiirfel 2
Greyerzer-Kése 100 gr
Salz

Pfeffer

ZUBEREITUNG

Schritt 1 ,MultiBlade”-Messer in
die Schissel einsetzen.

Schritt 2 12 Spargelspitzen
beiseitelegen. Die restlichen
Spargelstangen schélen und
die Schalen beiseitelegen.

Schritt 3 Spargelschalen zugeben.
Schritt 4 1000 ml Milch zugeben.

Schritt 5 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 6 10 Sekunden lang Pulse
driicken.

Schritt 7 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 300

C°: 130

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 8 Das Kochwasser der
Schalen durch ein Sieb gieBen
und beiseitestellen.

Schritt 9 100 g gewiirfelten Speck
zugeben.

Schritt 10 1 Lauchstange zugeben,
nur das Weif3e grob zerteilt.

Schritt 11 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 12 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 480

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 13 100 g geriebenen

Greyerzer-Kése zugeben.

Schritt 14 2 Briihwiirfel, den
Spargel (nicht die Spitzen) und das
Kochwasser der Schalen zugeben.

Schritt 15 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 16 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 780

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 17 ,,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 180
Geschwindigkeit: 05"

Schritt 18 Spargelspitzen zugeben.

Schritt 19 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 600

C°: 110

Geschwindigkeit: Intermittent”

Schritt 20 Rezept abgeschlossen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Heil3 servieren.
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35 min

SUPPEN, PASTA & GETREIDE

ROTE-BETE-
KARTOFFEL-SUPPE

Ilhre bestechende, tiefrote Farbe ist nur ein Grund, diese
geschmackvolle Suppe zuzubereiten. Eine herzhafte Briihe
und perfekt gegarte Kartoffeln sind zwei weitere Griinde.
Goldene Beete rundet die Suppe mit einem ausgewogenen

pulsierenden Geschmack ab.

ZUTATEN

Rote Beete 300 gr
Kartoffeln 300 gr

Wasser 1500 ml
Briihwiirfel 2

Majoran 2 Zweig

Natives Olivendl extra 4 el
Salz

Pfeffer
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,, StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 2 300 g geschalte und in
Wiirfel geschnittene Kartoffeln
zugeben.

Schritt 3 300 g geschélte und in
Wiirfel geschnittene Beete zugeben.

-

Schritt 5 Den Deckel bei eingesetzter ‘
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 4 4 Essloffel natives Olivendl
extra zugeben.

Schritt 6 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 300

C°: 120

Geschwindigkeit: Intermittent”

Schritt 7 1500 ml Wasser zugeben.
Schritt 8 1 Brihwdrfel zugeben.

Schritt 9 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 10 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 1800

C% 110 !
Geschwindigkeit: 02"

Schritt 11 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 12 2 Majoranzweige zugeben.

Schritt 13 Rezept abgeschlossen.
Das Gericht heif3 servieren und mit
frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

4



SUPPEN, PASTA & GETREIDE

WEISSKRAUTSUPPE MIT
SCHWEINSWURST

Pikantes Sauerkraut und herzhafte Schweine-
wirstchen. Diese Suppe verspricht eine regelrechte
4 Geschmacksexplosion. Kartoffelwiirfel, frisches Majoran

und eine geschmackvolle Briihe sorgen fiir ein volles

/ Geschmackserlebnis.

—/
10 min
ZUTATEN
ﬁ\ Bratwurst 400 gr
WeiBkraut 200 gr
35 min

WeiBe Zwiebel 50 gr
Fleischbriihe 1500 ml
Kartoffeln 300 gr
Majoran 1 tl

Salz

Pfeffer
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,, StirAssist”-Ruhrer bestiicken.

Schritt 2 400 g grobe Bratwurst,
in 3 cm grofBe Stlicke geschnitten.

Schritt 3 200 g in diinne Scheiben
geschnittenes WeiBkraut zugeben.

Schritt 4 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 5 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 300

C*: 130

Geschwindigkeit: Intermittent”

Schritt 6 50 g in diinne Scheiben
geschnittenes WeiBkraut zugeben.

Schritt 7 300 g geschélte und in Stlick
geschnittene Kartoffeln zugeben.

Schritt 8 1 Teeloffel gehackten
frischen Majoran zugeben.

Schritt 9 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 10 1500 ml Fleischbrihe
zugeben.

Schritt 11 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 12 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 1800

C°: 110

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 13 Rezept abgeschlossen.
Dieses Gericht kann auch mit anderen
Teilen vom Schwein zubereitet

werden, wie Rippchen, aber in diesem
Fall kann die Gardauer langer sein.




SUPPEN, PASTA & GETREIDE

RINDFLEISCHSUPPE
MIT BIER

Zarte Rindfleischstiicke, gegart in hervorragendem, hellem
Lagerbier, sind die Grundlage dieser traumhaften Suppe.
4 Zwiebeln und Pilze sorgen fiir einen kraftigen Biss und noch
mehr Geschmack dieser kostlichen Briihe.
—o
10 min
ZUTATEN
| Mageres Rindfleisch 400 gr
Lagerbier 200 ml
24 min
WeiBe Zwiebel 30 gr
Butter 40 gr
Mehl 30 gr

Natives Olivendl extra 10 ml
Gemiisebriihe 1000 ml
Champignons 300 gr
Krauterbouquet 1

Pfeffer

Salz

TIPP
NACH BELIEBEN MIT GETOASTETEM BROT SERVIEREN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
., StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 2 40 g Butter zugeben.

Schritt 3 10 ml natives Olivendl
extra zugeben.

Schritt 4 30 g geputzte und in
Scheiben geschnittene weile
Zwiebel zugeben.

Schritt 5 400 g in ca. 3 cm groBe
Wirfel geschnittenes mageres
Rindfleisch zugeben.

Schritt 6 30 g Mehl zugeben.

Schritt 7 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 8 ,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.
Zeit (sek): 120

Co'30

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 9 300 g geputzte und
gewaschene Pilze zugeben.

Schritt 10 200 ml Pale Lager-Bier
zugeben.

Schritt 11 1 Krduterbouquet zugeben.

Schritt 12 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 13 ,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.

Zeit (sek): 90

C®: 120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 14 1000 ml Gemusebriihe
zugeben.

Schritt 15 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 16 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 17 ,,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 1200

C°: 120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 18 Rezept abgeschlossen.




SUPPEN, PASTA & GETREIDE

ElNFACHE FlSCHSUPPE ZUBEREITUNG

Schritt 1 ,MultiBlade”
-Vielzweckmesser in die Schissel

einsetzen.
Ein zeitsparendes Upgrade traditioneller franzésischer
. . . . . . Schritt 2 50 g Zwiebel zugeben.
Bouillabaisse. So kénnen Sie sie noch 6fter geniel3en. 9 g
4 Tomaten und Basilikum sorgen fiir das perfekte Aroma. B R enaten ZUgeben:
Schritt 4 Den Deckel bei
. . eingesetztem Messbecher schlieBen.
! Schritt 5 5 Sekunden lang Pulse
— dricken.
15 min
Schritt 6 1 Knoblauchzehe zugeben.
ZUTATEN Schritt 7 100 ml WeiBwein zugeben.
ﬁ\ Miesmuschel 600 gr : ; ’ Schritt 8 10 g Basilikum zugeben.

Tintenfisch 500 gr Schritt 9 10 ml natives Olivendl extra

8 min A
Filets von WeiBfisch z : e A zugeben.

(Kabeljau, Goldbrasse, _ i 4 Schritt 10 Setzen Sie den
Wolfsbarsch) 500 gr : ; . N : Einsatzgarkorb in die Schissel.

WeiBwein 100 ml Schritt 11 600 g Muscheln zugeben.

Tomate 200 gr
Schritt 12 Den unteren Dampfgarkorb

Zwiebel 50 gr
° in die Schussel stellen.

Knoblauch 1 Zehe
Schritt 13 500 g Tintenfische

Basilikum 10 gr
zugeben.

Natives Olivendl extra 10 ml

Schritt 14 Den oberen Dampfgarkorb
in die Schissel stellen.

Schritt 15 500 g Fischfilets zugeben.

Schritt 16 ,,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.
Tiep . Zeit (sek): 480
MIT GEROSTETEN BROTSCHEIBEN SERVIEREN. . . . ce- 75

Geschwindigkeit: 04"

Schritt 17 Rezept abgeschlossen.
Nach Abschluss des Garvorgangs
den Fisch mit der Garflussigkeit
servieren, die sich auf dem Boden
der Kochschissel gebildet hat.
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25 min

SUPPEN, PASTA & GETREIDE

RISOTTO

Lassen Sie lhren Cook Processor das standige Riihren

und sanfte Garen Ubernehmen, die Risotto seine perfekte,
cremige Konsistenz verleihen. Dieses einfache Rezept erhalt
dank Butter, Parmesan und einem Spritzer WeiBwein seinen
kostlichen, reichhaltigen Geschmack.

ZUTATEN

Zwiebel 90 gr
Olivendl 40 ml
Butter 20 gr
Parmesan 80 gr
Carnaroli-Reis 300 gr
Gemiisebriihe 500 ml

WeiBwein 150 ml

TIPP
EINE VARIANTE BESTEHT DARIN, GEMUSE ODER RIESENGARNELEN
DER GEMUSEBRUHE ZUZUGEBEN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,MultiBlade”-Messer bestlicken.

Schritt 2 90 g geschalte und
geviertelte Zwiebel zugeben.

Schritt 3 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 4 Die Taste Pulse 5 Sekunden
lang gedrtickt halten.

Schritt 5 Den Deckel 6ffnen und die
Wande mit dem Spatel saubern.

Schritt 6 Das ,,MultiBlade"-Messer
durch den ,StirAssist”-Rihrer
ersetzen.

Schritt 7 40 m| Olivendl zugeben.

Schritt 8 Die Dosierkappe entfernen
und den Deckel schlieBen.

Schritt 9 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 120

C°: 110

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 10 300 g Carnaroli-Reis
zugeben.

Schritt 11 Die Dosierkappe entfernen
und den Deckel schlieBen.

Schritt 12 ,,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.

Zeit (sek): 180

C°: 110

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 13 150 ml trockenen
WeiBwein zugeben.

Schritt 14 Die Dosierkappe entfernen
und den Deckel schlieBen.

Schritt 15 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 180

C°: 110

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 16 500 ml Gemusebrihe
zugeben.

Schritt 17 Die Dosierkappe entfernen
und den Deckel schlieBen.

Schritt 18 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 900

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 19 20 g Butter zugeben.

Schritt 20 80 g geriebenen Parmesan
zugeben.

Schritt 21 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 22 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 60
Geschwindigkeit: 01"

Schritt 23 Rezept abgeschlossen.
Wenn sich der Kése nicht perfekt mit
dem Reis verbunden hat, von Hand
fertigriihren. Sofort servieren.

— b
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15 min

I

24 min

SUPPEN, PASTA & GETREIDE

PILZ-KASE-RISOTTO

Risotto zuzubereiten bedeutete, neben dem Herd zu stehen
und standig umzuriihren. Immer und immer wieder. Das ist
jetzt vorbei! Geniel3en Sie diese geschmackvolle Vorspeise
oder servieren Sie das Risotto jederzeit als Beilage.

ZUTATEN

Carnaroli-Reis 320 gr
Wasser 650 ml

Kérnige Briihe 1 tl
Wiesenchampignon 200 gr
Zwiebel 1

Natives Olivendl extra 1 el
Trockener WeiBwein 100 ml
Butter 30 gr

Petersilie 15 gr

Kéase 50 gr
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 ,MultiBlade”-Messer in
die Schissel einsetzen.

Schritt 2 1 geschalte und geviertelte
Zwiebel zugeben.

Schritt 3 200 g Wiesenchampignons
zugeben.

Schritt 4 Deckel schlieBen.
5 Sekunden lang Pulse driicken.

Schritt 5 Das ,,MultiBlade"-Messer
durch den ,StirAssist”-Rihrer
ersetzen.

Schritt 6 1 EL natives Olivendl extra
zugeben.

Schritt 7 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 8 ,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.
Zeit (sek): 120

C°: 120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 9 320 g Carnaroli-Reis
zugeben.

Schritt 10 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 11 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 180

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 12 100 ml trockenen
WeiBwein zugeben.

Schritt 13 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 180

C°: 110

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 14 1 TL kdrnige Brihe
zugeben.

Schritt 15 650 ml Wasser zugeben.

Schritt 16 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 17 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 900

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 18 30 g Butter zugeben.
Schritt 19 15 g Petersilie zugeben.

Schritt 20 50 g geriebener Kase
zugeben.

Schritt 21 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 22 ,Zum Starten des
Umrihrens” driicken.

Zeit (sek): 30
Geschwindigkeit: 02"

Schritt 23 Rezept abgeschlossen.
HeiB servieren.



10 min

I

47 min
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SUPPEN, PASTA & GETREIDE

PENNE MIT
FLEISCHSAUCE

Was ist besser als heiBe Pasta mit aromatischer
Fleischsauce? Alles in einem Behalter zuzubereiten,
das spart Zeit beim Spdlen. Einfach genief3en!

ZUTATEN

Zwiebel 200 gr

Knoblauch 1 Zehe

Olivendl 5 el

Gemischtes Hackfleisch 500 gr
geraucherter Speck 100 gr
Stiickige Dosentomaten 800 gr
Rinderbriihwiirfel 2

Frisches Basilikumblatt 1 Traube
Wasser 500 ml

Getrocknete Nudeln 500 gr
Salz

Pfeffer

ZUBEREITUNG

Schritt 1 ,MultiBlade”-Messer in
die Schissel einsetzen.

Schritt 2 200 g Zwiebel zugeben.

Schritt 3 1 Knoblauchzehe zugeben.

Schritt 4 Den Deckel bei

eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 5 5 Sekunden lang Pulse
driicken.

Schritt 6 Den Deckel 6ffnen und die
Wande mit einem Spatel sdubern.

Schritt 7 Das ,MultiBlade”-Messer
durch den ,,StirAssist”-Ruhrer
ersetzen.

Schritt 8 500 g Hackfleisch zugeben.

Schritt 9 100 g gewdrfelten
Réucherspeck zugeben.

Schritt 10 5 EL Olivendl zugeben.

Schritt 11 Deckel schlief3en,
Messbecher entfernen.

Schritt 12 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 300

(&% 130

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 13 800 g Dosentomaten
zugeben.

Schritt 14 500 ml| Wasser zugeben.

Schritt 15 1 Bund frisches Basilikum
und 2 Rinderbrihwiirfel zugeben.

Schritt 16 Deckel schlieBen,
Messbecher entfernen.

Schritt 17 ,,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 1800

C°: 100

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 18 500 g getrocknete
Nudeln zugeben.

Schritt 19 Den Deckel bei

eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 20 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 720

C°: 100

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 21 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 22 Rezept abgeschlossen.
Auf Tellern anrichten und servieren.
Nach Belieben mit geriebenem
Parmesan -Kase bestreuen.




10 min

I

60 min

SUPPEN, PASTA & GETREIDE

KASE-MAKKARON|

Dieses Gericht begeistert durch eine késtliche Kombination
von Cheddar und Parmesan. Bacon, Knoblauch, Senf und
Thymian verstarken den leckeren Geschmack der Sauce
und der perfekt gegarten Pasta.

ZUTATEN
Makkaroni 300 gr
Knoblauch 2 Zehe
Bauchspeck 150 gr
Milch 500 ml

Senf 15 gr

Mehl 30 gr

Butter 20 gr
Cheddar-Kase 150 gr
Parmesan 25 gr
Thymian 2 Zweig

Wasser

TIPP

WENN SIE GUT ABGEDECKT SIND, KONNEN DIE KASE-MAKKARONI

FUR EINIGE TAGE AUFBEWAHRT WERDEN. GEBEN SIE SIE VOR DEM
SERVIEREN EINFACH IN DIE SCHUSSEL DES ,COOK PROCESSOR”,

FUGEN SIE ETWAS MILCH HINZU UND WARMEN SIE DAS GERICHT MIT

DEM PROGRAMM SCHMOREN P1 AUF. FUR DIESES REZEPT KONNEN SIE
JEDE ART VON KASE VERWENDEN. WENN SIE VERSCHIEDENE KASESORTEN
MITEINANDER KOMBINIEREN MOCHTEN, BEACHTEN SIE EINFACH, DASS
IHRE GESAMTMENGE DER IM REZEPT ANGEGEBENEN ENTSPRICHT.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
., StirAssist”-Ruhrer bestiicken.

Schritt 2 0,7 | Wasser bis zur
Markierung fiir das Dampfgaren
zugeben.

Schritt 3 300 g Makkaroni zugeben.

Schritt 4 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 5 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 300

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 6 Die Nudeln abgieBen und
kalt abspdlen.

Schritt 7 Die Schissel mit dem
., StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 8 150 g in Wiirfel
geschnittenen Bauchspeck zugeben.

Schritt 9 2 geschélte Knoblauchzehen
zugeben.

Schritt 10 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 11 ,,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.

Zeit (sek): 600

C°: 120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 12 500 ml Milch zugeben.
Schritt 13 15 g Senf zugeben.
Schritt 14 30 g Mehl zugeben.

Schritt 15 20 g Butter zugeben.

Schritt 16 150 g geriebenen
Cheddar-Kase zugeben.

Schritt 17 25 g geriebenen Parmesan
zugeben.

Schritt 18 2 Zweige Thymian
zugeben.

Schritt 19 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 2700

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 20 Die gegarten Makkaroni
zugeben.

Schritt 21 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen. p—

Schritt 22 ,,Zum Starten des
Vermengens” driicken.

Zeit (sek): 10
Geschwindigkeit: 01"

Schritt 23 Rezept abgeschlossen.
Das Gericht heif3 servieren.



H&hnchen nach Jagerart

Ente a I'orange

Zitronen-Salbei-Hahnchen

Hahnchenbrust mit Schinken-Kase-Fillung
Entenkeulen mit Pflaumen

Ragout mit Dunkelbier

Choucroute

Rinderragout mit Wein und Pilzen

Kartoffelsalat mit panierten Kalbsstreifen
Schweinefilet mit Linsen nach deutscher Art
Kartoffelplree mit Bauchspeck

Palmkohl mit gerducherter Bratwurst
Fleischkroketten

Schweinefleisch-Eintopf mit Salbei,

Knoblauch und Zitrone

Kohlroulade mit Fleisch und Schinken
Hirschragout mit Heidelbeersauce

Gedampfte Schweinerippchen mit Meerrettichsauce
Grinkohl mit Pinkel

Sauerbraten

Kénigsberger Klopse (FleischkléBchen mit Kapern)
Erbseneintopf

Labskaus

Jagergulasch

Kartoffeleintopf

Bohnen-Eintopf

Méhreneintopf mit Rindfleisch

Rinderrouladen

Geraucherte Schweinerippchen mit Kohl und Perlzwiebeln
Berliner Currywurst

Geschmortes Wildschweinragout in Rotweinsauce
Miesmuscheln in Wermutsauce

Geschmorter Fisch mit Aioli

(provenzalische Knoblauchmayonnaise)

Kabeljau-Brandade

Gedampfte Lachsforelle

Dampfgegarte gefiillte Kalmare
Gedampfter Lachs mit Apfelsauce und Kartoffeln




HAUPTGANGE

HAHNCHEN NACH

JAGERART

Geschmackvolles Gefliigel und aromatische Tomatensauce
ergeben ein kostliches, traditionelles italienisches Gericht.
4 Sie kénnen es zum Beispiel zu cremiger Polenta, Pasta oder

Reis als appetitliches Hauptgericht genieBBen.

15 min

I

54 min
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ZUTATEN
Hahnchenkeule 8
Sellerie 60 gr
Zwiebel 60 gr
Karotte 60 gr
Rotwein 150 ml
Reife Tomate 300 gr
Knoblauch 2 Scheibe
Lorbeerblatt 1 Blatt
Petersilie 15 Gr
Olivendl 2 el

Salz

ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
., StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 2 60 g Karotten in Scheiben
zugeben.

Schritt 3 60 g gewlrfelte rote Zwiebel
zugeben.

Schritt 4 60 g gewlirfelten Sellerie
zugeben.

Schritt 5 2 Scheiben Knoblauch.
Schritt 6 2 EL Olivendl zugeben.
Schritt 7 1 Lorbeerblatt zugeben.

Schritt 8 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 9 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 600

CRIZY

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 10 8 Hahnchenkeulen
zugeben.

Schritt 11 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 12 ,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.

Zeit (sek): 900

C°: 110

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 13 150 ml Rotwein zugeben.

Schritt 14 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 15 ,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.

Zeit (sek): 900

C°: 110

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 16 300 g gewdrfelte reife
Tomaten zugeben.

Schritt 17 Mit Salz abschmecken.

Schritt 18 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 19 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 900

C°: 110

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 20 Rezept abgeschlossen.
Mit Petersilie garnieren und servieren.




15 min

I

52 min

HAUPTGANGE

ENTE A L'ORANGE

Dieses Rezept ist ein Update des franzésischen Klassikers
und spart viele Stunden an Vor- und Zubereitungszeit.
Diesem Gericht mit seiner harmonischen Zitrusnote und
dem siiB-sauren Aroma werden Sie nicht widerstehen
konnen - vor allem, weil die Zubereitung so einfach ist.

ZUTATEN

Ente 1

Orange 3

Zwiebel 1/2

Grand Marnier 50 ml
Maisstarke 1 tl

Frischer Majoran 1 Zweig
Wachholderbeeren 5
Zucker 70 gr

Salz
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
., StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 2 1 in Stlicke geschnittene
Ente zugeben.

Schritt 3 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 4 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 2700

C°: 110

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 5 Am Ende des Garvorgangs
die Ente herausnehmen und das
vorhandene Fett aus der Schissel
entfernen.

Schritt 6 Die Schale von der Orange
entfernen und in schmale Streifen
schneiden, den Saft aus dem
Fruchtfleisch pressen und
beiseitestellen.

Schritt 7 Die Schissel mit dem
., StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 8 70 g Zucker zugeben.

Schritt 9 1/2 Zwiebel in Scheiben
zugeben.

Schritt 10 Die Schale von 2 Orangen
zugeben.

Schritt 11 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 12 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 300

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 13 50 ml Grand Marnier
zugeben.

Schritt 14 1 EL Maisstérke zugeben.

Schritt 15 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 16 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 120

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 17 Rezept abgeschlossen.

Die Ente mit der Orangensauce,

den Orangenscheiben, dem Majoran
und den Wachholderbeeren garnieren
und servieren.



5 min

o

20 min

HAUPTGANGE

ZITRONEN-SALBEI-
HAHNCHEN

Frische Zitrone und erdiger Salbei sorgen fiir eine
wunderbare Geschmackskombination und machen
dieses Hahnchen einfach unwiderstehlich. Ein einfach
zuzubereitendes und elegantes Gericht, das toll zu
Kartoffeln, Reis oder Polenta passt.

ZUTATEN

Huhn 600 gr

Zwiebel 1

Knoblauch 1 Zehe

Zitrone 1

Natives Olivendl extra 2 el
Salbei 6 Blatt

Salz

TIPP
SIE KONNEN NACH DER HALFTE DER GARZEIT ETWAS DUNKELBIER
ZUM HAHNCHEN GEBEN. STATT HAHNCHEN KONNEN SIE AUCH
PUTENSCHENKEL VERWENDEN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,MultiBlade”-Messer bestlcken.

Schritt 2 1 geschalte und geviertelte
Zwiebel zugeben.

Schritt 3 1 geschalte Knoblauchzehe
zugeben.

Schritt 4 Die Schale von 1 Zitrone
zugeben.

Schritt 5 6 Salbeiblatter zugeben.

Schritt 6 2 Essloffel natives Olivendl
extra zugeben.

Schritt 7 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 8 Die Taste Pulse 10 Sekunden
lang gedriickt halten.

Schritt 9 Das ,MultiBlade”-Messer
durch den ,StirAssist”-Rihrer
ersetzen.

Schritt 10 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 11 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 300

C°: 120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 12 600 g ausgel&stes und
in kleine Stlicke geschnittenes
Hahnchen zugeben.

Schritt 13 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 14 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 900

C°: 120

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 15 Rezept abgeschlossen.
Mit Salz wlirzen und servieren.

l.a.h.ll._



HAUPTGANGE

HAHNCHENBRUST
MIT SCHINKEN -
KASE-FULLUNG

Ubliche Zutaten sorgen kombiniert fiir eine fantastische,
geschmackvolle Vorspeise. Dieses Rezept zaubert die
4 perfekte Sauce zur Begleitung des Gerichts, pikant mit
Senf und lippig mit Butter.
4
—>o
15 min

ZUTATEN

Hahnchenbrust 8

I

13 min Schinken 4
Provolone-Kase 4

Natives Olivendl extra 1 el
Butter 1 el

Senf 2 el

Schnittlauch 1 tl
Gemiisebriihe 150 ml

Salz
Pfeffer
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 8 Hahnchenbrustfilets Schritt 13 Den Pfeffer zugeben.

auf ein Schneidebrett legen und

mit 2 Essloffeln Senf bestreichen. Schritt 14 Den Deckel bei

Aufiede ScheibelFiSischienanalbe eingesetzter Dosierkappe schlieBen.
Scheibe Schinken und eine halbe Schritt 15 ,Zum Starten des
Scheibe Provolone-Kase legen. Garvorgangs” driicken.
Zusammenklappen und mit einem Zeit (sek): 180

Zahnstocher fixieren. c°: 130

. . . e Geschwindigkeit: Off"
Schritt 2 1 Essloffel natives Olivendl

extra zugeben. Schritt 16 Rezept abgeschlossen.

v 2 Bie e hndenizsahen Die gefillten Hdhnchenbrustfilets

zugeben. mit der Sauce und dem Schnittlauch

anrichten und nach Belieben mit
Schritt 4 Den Deckel bei eingesetzter

Dosierkappe schlieBen.

Ofenkartoffeln servieren.

Schritt 5 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 300
CE=130
Geschwindigkeit: 02"

Schritt 6 Die Taschen wenden
und salzen.

i Schritt 7 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 8 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 300

C°: 130

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 9 Am Ende des Garvorgangs
das Fleisch herausnehmen und warm
stellen.

Schritt 10 Die Schissel mit dem
. StirAssist”-Ruhrer bestlcken.

Schritt 11 150 ml Gemdisebrihe
zugeben.

Schritt 12 1 Essloffel Butter zugeben.




HAUPTGANGE

ENTENKEULEN MIT
PFLAUMEN

Herzhaftes Fleisch und siiBe Trockenpflaumen schmoren
sanft in einer aromatischen Flussigkeit. Die k&stliche Briihe
4 enthalt Marsala-Wein, aromatisches Lorbeerblatt und griine
Pfefferk&rner.
24
—o
10 min

ZUTATEN

Entenkeulen 4

I

Schalotte 4
100 min Karotte 4

Pflaumen 100 gr
Olivendl 2 el

Marsala 70 ml

Lorbeer 2 Blatt

Griine Pfefferkérner 10
Mehl 1 tl

Wasser 120 ml

Salz
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
., StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 2 2 Essloffel Olivendl zugeben.

Schritt 3 4 in kleine Stlicke
geschnittene Entenkeulen zugeben.

Schritt 4 4 Schalotten zugeben.

Schritt 5 4 in schmale Scheiben
geschnittene Karotten zugeben.

Schritt 6 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 7 ,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.

Zeit (sek): 600

C°: 140

Geschwindigkeit: Intermittent”

Schritt 8 Die Kochschussel
herausnehmen und den Inhalt in
eine zweite Schissel umfillen, um
das ausgetretene Fett abzuseihen.

Schritt 9 Die Keulen in die
Kochschissel geben.

Schritt 10 100 g Pflaumen zugeben.
Schritt 11 70 ml Marsala zugeben.
Schritt 12 2 Lorbeerblatter zugeben.

Schritt 13 10 griine Pfefferkérner
zugeben.

Schritt 14 1 Teel6ffel Mehl zugeben.
Schritt 15 Salz zugeben.

Schritt 16 120 ml lauwarmes Wasser
zugeben.

Schritt 17 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 18 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 5400

C°: 95

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 19 Rezept abgeschlossen.
Am Ende des Garvorgangs mit
dem Bratensaft und dem Gemuse
servieren.




90 min

HAUPTGANGE

RAGOUT MIT
DUNKELBIER

Dieser aromatische Eintopf ist besonders herzhaft

und enthalt viel Fleisch. Das Schwarzbier sorgt fiir den
einzigartigen Geschmack. Versuchen Sie Varianten mit

Starkbier, Porter oder Double Bock.
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ZUTATEN

Zwiebel 100 gr
Rindergulasch 700 gr
Maisstérke 2 el
Butter 20 gr
Dunkelbier 330 ml
Senf 2 el
Lorbeerblatt 3 Blatt
Thymian 3 Zweig
Rinderbriihwiirfel 1
Salz

Pfeffer

ZUBEREITUNG

Schritt 1 ,MultiBlade”-Messer in
die Schissel einsetzen.

Schritt 2 100 g geschalte und
geviertelte Zwiebel

Schritt 3 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 4 5 Sekunden lang Pulse
driicken.

Schritt 5 700 g Rindergulasch mit
2 EL Maisstérke vermengen.

Schritt 6 Das ,,MultiBlade”-Messer
durch den ,StirAssist”-Ruhrer
ersetzen.

Schritt 7 700 g Rindergulasch in 4 cm
groBen Wirfeln geschnitten zugeben.

Schritt 8 20 g Butter zugeben.
Schritt 9 330 ml Dunkelbier zugeben.
Schritt 10 2 EL Senf zugeben.
Schritt 11 3 Lorbeerblatter zugeben.

Schritt 12 3 Zweige Thymian
zugeben.

Schritt 13 1 Brihwiirfel zugeben.

Schritt 14 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 15 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 5400

@495

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 16 Rezept abgeschlossen.
HeiB mit Pommes frites servieren.




67 min

HAUPTGANGE

CHOUCROUTE

Dieses Gericht ist eine kostliche Mischung als Kraut,
Kartoffeln und Wurst. Es ist quasi die Definition von
einfach zubereitetem, schmackhaftem Essen! Wacholder
sorgt fur ein subtiles, einzigartiges Aroma: fruchtig,

holzig und pfeffrig.

ZUTATEN

Kohl 800 gr

Elsésser Bratwiirste 4
Speck 200 gr
Kartoffel 600 gr
WeiBe Zwiebel 2
WeiBwein 200 ml
Wasser 1000 ml
Wacholderbeeren 4
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 600 g Kartoffeln in Scheiben
in die Schussel zugeben.

Schritt 2 1000 ml Wasser zugeben.

Schritt 3 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 4 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 1200

C°: 120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 5 Die Kartoffeln abgieBen
und beiseitestellen.

Schritt 6 Die Schissel mit dem
., StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 7 800 g in Streifen
geschnittenen Kohl zugeben.

Schritt 8 4 Wacholderbeeren
zugeben.

Schritt 9 2 weille geviertelte Zwiebeln
zugeben.

Schritt 10 200 ml WeiBwein zugeben.

Schritt 11 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 12 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 300

C°: 130

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 13 200 g gerducherten und
in dicke Scheiben geschnittenen
Speck zugeben.

Schritt 14 4 Elsasser Bratwirste
zugeben.

Schritt 15 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 16 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 1800

C°: 100

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 17 Die in Scheiben
geschnittenen und gekochten
Kartoffeln zugeben.

Schritt 18 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 19 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 720

C°: 100

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 20 Rezept abgeschlossen.
Das Sauerkraut auf einer
vorgewarmten Platte mit den
Kartoffeln darauf servieren.




HAUPTGANGE

RINDERRAGOUT MIT

ZUBEREITUNG

Schritt 1 ,MultiBlade”-Messer in Schritt 18 Den Deckel bei
W E | N U N D P | I_ Z E N die Schissel einsetzen. eingesetztem Messbecher schlieBen.
Schritt 2 150 g geschalte Schritt 19 "Zum Starten
Schalotte zugeben. des Garvorgangs » drlcken.
GenieBen Sie diese kdstlich zubereitete Mischung aus Schritt 3 100 g gehackten é?tq(zek): 2488
Rindfleisch und Pilzen - gegart mit Wein, aromatischen Sellerie zugeben. Geschwindigkeit: Intermittent”
4 Krautern, Lorbeerblattern und Wacholder. Auch die e alcloshis

. . . . 1. Karotten zugeben.
Bouillon ist einfach vorziiglich.

Schritt 5 5 Sekunden lang
/ Pulse dricken.
@ -

—/O - Schritt 6 Das ,,MultiBlade”-Messer
10 min - durch den ,StirAssist”-Rihrer
ersetzen.

ZUTATEN Schritt 7 10 ml Ol zugeben.
Schalotte 150 gr

Sellerie 100 gr

Schritt 8 600 g in Wirfel
geschnittenes RinderhUftsteak

I

95 min

Karotte 100 gr zugeben.

oo mi Schritt 9 300 g Pfifferlinge zugeben.
Rinderhiiftsteak 600 gr
Schritt 10 Den Deckel bei

Lorbeerblatter 2 Blatt ) d
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Wacholderbeeren 1 el
Pfifferlinge 300 gr
Mehl 2 el

Schritt 11 "Zum Starten
des Garvorgangs » drlcken.
Zeit (sek): 300

C® 120

Geschwindigkeit: 02"

Rotwein 200 ml

Rinderbriihwiirfel 1

Schwarzer Pfeffer

Salz

Schritt 12 2 Lorbeerblatter zugeben.
Schritt 13 2 el Mehl zugeben.

Schritt 14 1 el Wacholderbeeren
zugeben.

Schritt 15 200 ml Rotwein zugeben.

Schritt 16 1 Brihwirfel
fur Rinderbriihe zugeben.

Schritt 17 Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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20 min

I

30 min

HAUPTGANGE

KARTOFFELSALAT
MIT PANIERTEN
KALBSSTREIFEN

Eine k&stliche Kombination aus Senf, Essig, Ol und gehackter
Gewiirzgurke umhiillt die perfekt gegarten Kartoffeln. Dieses
Rezept lasst zudem saftige Kalbskoteletts mit frischer Zitrone
entstehen, fir eine rundum gelungene Mahlzeit.

ZUTATEN
Kartoffeln 4
Kalbsfilet 600 gr
Eingelegte Gurke 1
Ei 4

Paniermehl 200 gr
Mehl 100 gr
Zitrone 1

Essig 30 ml

Ol 60 ml

Senf 10 gr

Butter 150 gr

Salz

Pfeffer
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ZUBEREITUNG
Schritt 1 1,5 | Wasser zugeben.

Schritt 2 4 Kartoffeln in den unteren
Dampfgarkorb legen und diesen in
die Schussel stellen.

Schritt 3 Den gewdlbten Deckel fur
das Dampfgaren hermetisch
verschlieBen.

Schritt 4 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 1500

C°: 130

Geschwindigkeit: Off"

Schritt 5 Die Kartoffeln aus dem
Dampfgarkorb nehmen und schélen.

Schritt 6 Die geschélten Kartoffeln
mit 30 ml Essig, 10 g Senf und 60 ml
Ol anmachen.

Schritt 7 Die Kochschissel mit dem
Teigmesser bestlicken.

Schritt 8 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 9 Zum Vermengen kurz 2-3
Mal Pulse drlcken.

Schritt 10 1 eingelegte Gurke
zugeben.

Schritt 11 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 12 ,,Zum Starten des
Umrihrens” driicken.
Zeit (sek): 240

Geschwindigkeit: 03"

Schritt 13 600 g Kalbsfilets mit einem
Fleischklopfer weich klopfen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Schritt 14 Die Zitrone vierteln.
Das Fleisch mit ein wenig Zitronensaft
betraufeln.

Schritt 15 Das Fleisch in 100 g Mehl,
dann in 4 geschlagene Eier und
schlieBlich in 200 g Paniermehl
wenden.

Schritt 16 In einer Pfanne in 150 g
Butterschmalz braten.

Schritt 17 Rezept abgeschlossen.

Die gebratenen panierten Fleischfilets
erneut mit Zitronensaft betraufeln und
mit einer Zitronenspalte garnieren.




4 min

I

55 min

HAUPTGANGE

SCHWEINEFILET
MIT LINSEN NACH
DEUTSCHER ART

Rote Linsen und rote Zwiebeln gesellen sich bei diesem
kostlichen Rezept zu Schweinefilet. lhr Geschmack wird
durch eine wundervolle Sauce auf Basis von Essig mit
Krautern, Gewlirzen und Knoblauch noch intensiviert.

ZUTATEN

Rote Linsen 300 gr
Rote Zwiebel 1
Friihlingszwiebel 1
Essig 30 ml
Eingelegte Gurken 200 ml
Wasser 500 ml

Dill 1 Zweig
Knoblauch 1 Zehe
Zitronengras 2
Schweinefilet 800 gr
Chili

Feines Salz
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,MultiBlade”-Messer bestlcken.

Schritt 2 1 rote Zwiebel zugeben.

Schritt 3 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 4 Die Taste Pulse 5 Sekunden
lang gedriickt halten.

Schritt 5 Das ,,MultiBlade”-Messer
durch den ,StirAssist”-Rihrer
ersetzen.

Schritt 6 300 g rote Linsen zugeben.
Schritt 7 500 ml Wasser zugeben.
Schritt 8 30 ml Essig zugeben.

Schritt 9 200 ml Flussigkeit von
eingelegten Gurken zugeben.

Schritt 10 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 11 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 2700
Cl0
Geschwindigkeit: 01"

Schritt 12 800 g Schweinefilet in
Scheiben schneiden, zu Medaillons
formen und nach Belieben salzen.

Schritt 13 Die Medaillons in den
Dampfgarkorb legen und mit dem
Chili, dem Knoblauch und dem

Zitronengras bedecken.

Schritt 14 Die garen Linsen aus der
Schiissel nehmen und abspiilen.

Schritt 15 0,7 | Wasser bis zur
Markierung fiir das Dampfgaren
zugeben.

Schritt 16 Den Dampfgarkorb in
die Schissel einhéngen.

Schritt 17 Den gewdlbten Deckel
fiir das Dampfgaren hermetisch
verschlieBen.

Schritt 18 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 600

C°: 130

Geschwindigkeit: Off"

Schritt 19 Vor dem Servieren fein
gehackten Dill zu den Linsen geben
und von Hand umrthren.

Schritt 20 Rezept abgeschlossen.
Mit den fein gehackten Frihlings-
zwiebeln garnieren, um dem Gericht
einen frischen und leicht scharfen
Geschmack zu verleihen.




45 min

HAUPTGANGE

KARTOFFELPUREE
MIT BAUCHSPECK

Eine verfiihrerische Kombination aus perfekt gegarten
Kartoffeln, herzhaftem Bacon und aromatischem Lauch.
Butter und Milch verleihen diesem Gericht einen

reichhaltigen Geschmack und eine attraktive Konsistenz.

ZUTATEN

Mehlige Kartoffeln 600 gr
Bauchspeck 100 gr
Lauch 120 gr

Milch 80 ml
Gemiisebriihe 80 ml
Butter 60 gr

G120 ml

Petersilie 20 gr
Muskatnuss

Salz

Pfeffer

TIPP

ES IST MOGLICH, DIE HALFTE DER KARTOFFELN DURCH SUSSKARTOFFELN
ODER KAROTTEN ZU ERSETZEN. EBENSO KONNEN SIE DEN BAUCHSPECK
UND DIE BUTTER DURCH ROHEN SCHINKEN UND OLIVENOL ODER DEN
BAUCHSPECK DURCH WALNUSSE UND DEN LAUCH DURCH BIRNEN
ERSETZEN. AM ENDE MIT 1 ESSLOFFEL GEHOBELTEM PARMESAN BESTREUEN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
., StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 2 100 g fein gehackten
Bauchspeck zugeben.

Schritt 3 120 g geschélten und fein
gehackten Lauch zugeben.

Schritt 4 20 ml Ol zugeben.

Schritt 5 Die Dosierkappe entfernen
und den Deckel schlieBen.

Schritt 6 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 600

C°: 140

Geschwindigkeit: Intermittent”

Schritt 7 600 g geschélte und in

Wiirfel geschnittene mehlig kochende

Kartoffeln zugeben.
Schritt 8 80 ml Milch zugeben.

Schritt 9 80 ml Gemusebrihe
zugeben.

Schritt 10 60 g Butter zugeben.

Schritt 11 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 12 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 2100

C°: 120

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 13 Den ,, StirAssist-Rihrer”

durch das ,,MultiBlade”-Messer
ersetzen.

Schritt 14 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 15 Die Taste Pulse 15
Sekunden lang gedriickt halten.

Schritt 16 20 g fein gehackte glatte
Petersilie zugeben.

Schritt 17 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 18 Die Muskatnuss zugeben.

Schritt 19 Rezept abgeschlossen.




5 min

Ic

35 min

HAUPTGANGE

PALMKOHL MIT
GERAUCHERTER
BRATWURST

Dieses herzhafte Gericht wird mit perfekt gegarten
Kartoffeln und Pancetta zubereitet. Ein Klecks Senf und
Honig vollenden den kostlichen Geschmack dieses einfach
zuzubereitenden Rezepts.

ZUTATEN
Griinkohl 900 gr
Zwiebel 40 gr
Bratwurst 300 gr
Bauchspeck 200 gr
Kartoffeln 200 gr
Speck 20 gr

Senf 10 gr

Honig 10 gr
Hafer 20 gr

Salz

Pfeffer

TIPP

IM WINTER WIRD EMPFOHLEN, GANSEFETT ZU VERWENDEN UND DAS
GERICHT MIT 1 ESSLOFFEL GEBRATENEN ZWIEBELN ZU SERVIEREN.

DIE GERAUCHERTE BRATWURST UND DEN BAUCHSPECK DURCH GEREIFTEN
SCHWEINENACKEN ODER SCHWEINSHAXE ERSETZEN. STATT PALMKOHL
KONNEN SIE AUCH WIRSINGKOHL VERWENDEN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,, StirAssist”-Rihrer bestiicken.

Schritt 2 40 g geschalte und fein
&_J gehackte Zwiebel zugeben.

Schritt 3 300 g geréducherte Bratwurst
zugeben.

Schritt 4 200 g Bauchspeck in
Wiirfeln zugeben.

Schritt 5 20 g Speck zugeben.

Schritt 6 Den Deckel schlieBen,
aber nicht einrasten.

Schritt 7 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 600

(@120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 8 900 g Palmkohl zugeben.

Schritt 9 200 g geschalte und in
Wirfel geschnittene Kartoffeln
zugeben.

Schritt 10 10 g Senf zugeben.
Schritt 11 10 g Honig zugeben.

Schritt 12 Die Dosierkappe entfernen
und den Deckel schlieBen.

Schritt 13 ,Zum Starten des

Garvorgangs” drlcken. B
Zeit (sek): 1500

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 14 Rezept abgeschlossen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
zum Andicken 20 g Hafer zugeben.



20 min

48 min

HAUPTGANGE

FLEISCHKROKETTEN

In der knusprigen, leicht frittierten Panade steckt ein
herzhafter Mix aus Fleisch, Zwiebeln und cremiger
Béchamel-Sauce. Bereiten Sie die Béchamel-Sauce und
das gebratene Fleisch zu und frittieren Sie die Kroketten
in ihrem praktischen Cook Processor.

ZUTATEN

Milch 1000 ml

Mehl 3 el

Butter 3 el

Muskatnuss 1 tl

Natives Olivendl extra 2 el
Zwiebel 1

Gemischtes Hackfleisch,
durchgegart 500 gr
Brot 150 gr

Ei 3

Ol zum Frittieren 500 ml

Salz
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
., StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 2 3 Essloffel Butter zugeben.
Schritt 3 3 Essl6ffel Mehl zugeben.
Schritt 4 1000 ml Milch zugeben.

Schritt 5 1 Essloffel geriebene
Muskatnuss zugeben.

Schritt 6 Salz zugeben.

Schritt 7 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 8 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 600

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 9 Die Béchamelsauce

herausnehmen und abkthlen lassen.
Die Kochschissel abwaschen.

Schritt 10 Die Schissel mit dem

., StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 11 2 Essloffel natives Olivendl
extra zugeben.

Schritt 12 1 gehackte Zwiebel
zugeben.

Schritt 13 500 g durchgegartes
gemischtes Hackfleisch zugeben.

Schritt 14 Den Deckel bei

eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 15 ,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.

Zeit (sek): 600

C°: 140

Geschwindigkeit: Intermittent”

Schritt 16 Das Fleisch zur
Béchamelsauce geben, vermengen,
salzen und walnussgroBe Béllchen
daraus formen. Die Béllchen in

3 geschlagene Eier und dann in
150 g Paniermehl wenden und

im Kihlschrank ruhen lassen.

Schritt 17 Die Schissel mit dem
,StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 18 500 ml Ol zum Frittieren
zugeben.

Schritt 19 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 20 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 180

C°: 140

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 21 Sobald das Ol heiB ist,
die Kroketten portionsweise frittieren,
bis sie goldgelb sind.

Schritt 22 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 23 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 1500

C°: 140

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 24 Rezept abgeschlossen.
Die Kroketten mit einem frischen
Salat servieren.




97 min

HAUPTGANGE

SCHWEINEFLEISCH-
EINTOPF MIT SALBEI,
KNOBLAUCH UND
ZITRONE

Saftige Stlicke Schweineschulter in einer duftenden,
kostlichen Sauce. Sie werden dieses einfach zuzubereitende
Gericht lieben. Vollmilch verleiht diesem kostlichen
Schmorgericht eine reichhaltige und cremige Konsistenz.

ZUTATEN
Schweineschulter 500 gr
Olivensdl 3 el

Vollmilch 330 ml

Salbei 10 Blatt

Zitrone 1

Knoblauch 1 Zehe

Salz

Pfeffer

TIPP
FUR EINE LAKTOSEFREIE VERSION DIESES GERICHT ERSETZEN SIE DIE MILCH
MIT WEISSEM CHARDONNAY. DIE SCHWARZEN OLIVEN ZUGEBEN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,, StirAssist”-Ruhrer bestiicken.

Schritt 2 Das Fleisch salzen
und pfeffern.

Schritt 3 500 g Schweineschulter,
in Wurfel geschnitten, zugeben.

Schritt 4 3 Essloffel Olivendl zugeben.

Schritt 5 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 6 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 420

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 7 330 ml Vollmilch zugeben.
Schritt 8 10 Salbeiblatter zugeben.

Schritt 9 Die geriebene Schale von
1 Zitrone zugeben.

Schritt 10 1 geschélte Knoblauchzehe
zugeben.

Schritt 11 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 12 Die Dosierkappe entfernen
und den Deckel schlieBen.

Schritt 13 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 5400

C°: 95

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 14 Zubereitung
abgeschlossen. Das Gericht
heif3 servieren.




HAUPTGANGE

KOHLROULADE MIT

FLEISCH UND SCHINKEN

Eine klassische Art, sich genussvoll mit Kohl gesund
zu erndhren. Bei diesem Rezept sorgt Schinken fiir
4 eine besonders herzhafte Fleischfillung. Die duftende

Tomatensauce aus der Brihe ist ein Highlight dieses

/ Gerichts.

38 min
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ZUTATEN

Kohl 12 Blatt

Gekochter Schinken 6 Scheibe
Hackfleisch 400 gr

Paniermehl 250 gr

Milch 100 ml

Zwiebel 1

Karotte 1

Schnittlauch 1 tl

Butter 1 el

Briihwiirfel fiir Gemiisebriihe 1
Wasser 1000 ml
Tomatensauce 4 el

Mehl 3 el

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
., StirAssist”-Rihrer bestticken.

Schritt 2 100 ml Milch zugeben.
Schritt 3 250 g Paniermehl zugeben.
Schritt 4 400 g Hackfleisch zugeben.

Schritt 5 1 gehackte Zwiebel
zugeben.

Schritt 6 1 gehackte Karotte zugeben.

Schritt 7 1 Teeloffel Schnittlauch
zugeben.

Schritt 8 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 9 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 10 ,Zum Starten des
Umrihrens” driicken.

Zeit (sek): 180
Geschwindigkeit: 02"

Schritt 11 Die Masse herausnehmen,
die Kohlblatter auf der Arbeitsplatte
ausbreiten und jeweils mit einer
halben Scheibe Schinken und einer
kleinen Kugel von der Fleischmasse
belegen. Das Kohlblatt schlieBlich

zu einer Roulade wickeln.

Schritt 12 1 Essloffel Butter zugeben.

Schritt 13 4 Essloffel Tomatensauce
zugeben.

Schritt 14 3 Essloffel Mehl zugeben.

Schritt 15 1000 ml heilRes Wasser
zugeben.

Schritt 16 1 Brihwdrfel fur
GemUsebriihe zugeben.

Schritt 17 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 18 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 600

C°: 120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 19 Den ,, StirAssist”-Ruhrer
aus der Schissel nehmen.

Schritt 20 Die Rouladen zugeben.

Schritt 21 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 22 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 1500

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 23 Rezept abgeschlossen.
Die Rouladen mit der SoBe bedeckt
und heil3 servieren.



HAUPTGANGE

HIRSCHRAGOUT MIT
HEIDELBEERSAUCE

Die Sauce fur dieses unglaublich leckere Gericht kombiniert
von Natur aus siiBe Heidelbeeren mit Rohrzucker und
4 Rotweinessig. Das Fleisch gart perfekt mit aromatischen

Krauter, Gewiirzen, Gemiise und einem Spritzer Rotwein.

43 min
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ZUTATEN
Hirschfleisch 800 gr
Friihlingszwiebel 1
Karotte 1

Sellerie 1 Stange
Rotwein 100 ml
Heidelbeeren 150 gr
Olivendl 50 ml

Mehl 30 gr

Rosmarin 20 gr
Rotweinessig 4 el
Rohrzucker 1 el
Gewiirznelken 3
Lorbeer 1 Blatt
Wacholderbeeren 1 tl

Muskatnuss und Salz

ZUBEREITUNG

Schritt 1 800 g Hirschfleisch in
Wirfeln mit 1 Frihlingszwiebel,

4 Essloffeln Rotweinessig,

1 Lorbeerblatt und 1 Teelbffel
Wacholderbeeren in eine Schissel
geben und flr eine halbe Stunde
im Kihlschrank marinieren lassen.

Schritt 2 Die Schissel mit dem
., StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 3 150 g Heidelbeeren
zugeben.

Schritt 4 1 Essloffel Rohrzucker
zugeben.

Schritt 5 2 Essloffel Rotweinessig
zugeben.

Schritt 6 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 7 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 600

C°: 140

Geschwindigkeit: Intermittent”

Schritt 8 Die Heidelbeeren
herausnehmen.

Schritt 9 800 g in Wiirfel
geschnittenes und abgetropftes
Hirschfleisch zugeben.

Schritt 10 1 Karotte zugeben.
Schritt 11 1 Selleriestange zugeben.
Schritt 12 50 ml Olivendl zugeben.
Schritt 13 30 g Mehl zugeben.
Schritt 14 20 g Rosmarin zugeben.

Schritt 15 Geriebene Muskatnuss
nach Belieben

Schritt 16 3 Gewlirznelken zugeben.

Schritt 17 Salz zugeben.

Schritt 18 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 19 ,,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 600

C°: 140

Geschwindigkeit: Intermittent”

Schritt 20 100 ml Rotwein zugeben.

Schritt 21 Das Gemlse der
Marinade zugeben

Schritt 22 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 23 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 120

CENI20)

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 24 , Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.

Zeit (sek): 180

€100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 25 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 180

C°: 110

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 26 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 900

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 27 Rezept abgeschlossen. Am

Ende des Garvorgangs das Fleisch mit
der Heidelbeersauce servieren.




HAUPTGANGE

GEDAMPFTE
SCHWEINERIPPCHEN
MIT MEERRETTICHSAUCE - N

ZUBEREITUNG

Schritt 1 0,7 | Wasser bis zur Schritt 14 250 m| Keimal durch die
Markierung fiir das Dampfgaren Offnung im Deckel zugeben.

mit grobem Salz wirzen. Schritt 16 3 Essloffel geriebenen
Sie werden das Aroma der herzhaften Schweinerippchen Schritt 3 Die Rippchen in den oberen  Meerrettich zugeben.
w genieBen, die bei diesem einfach zuzubereitenden Gericht und unteren Dampfgarkorb legen und  schritt 17 Den Deckel ohne die ~
. L . diese in die Schissel stellen. Dosierkappe schlieBen.
4 perfekt gedampft werden. Wiirzig-scharfe Mayonnaise
macht das Fleisch késtlich und der Cook Processor sorgt Schritt 4 Den gewdlbten Deckel fir Schritt 18 ,Zum Starten des
das Dampfgaren hermetisch Garvorgangs” driicken.
/ fur eine wunderbare, glatte Konsistenz. verschlieBen. Zeit (sek): 60
% Geschwindigkeit: 07"
Schritt 5 ,Zum Starten des
30 min Garvorgangs” driicken. Schritt 19 Rezept abgeschlossen.
Zeit (sek): 1200 Die Rippchen mit der
C°: 110 Meerrettichsauce servieren.

ZUTATEN Geschwindigkeit: Off"

Schweinerippchen 1000 gr

Ic

Schritt 6 Den oberen und den

25 min Bi2 unteren Dampfgarkorb aus der
Senf 1 el Schissel nehmen.
Essig 1 el
Schritt 7 Das Wasser abgieBen, die
Keimal 250 ml

Rippchen auf einen Teller legen und
Meerrettich 3 el | warm stellen. Die Kochschissel

Grobes Meersalz abwaschen und wieder einsetzen.
Salz

Pfeffer

Schritt 8 Die Schissel mit dem
Schneebesen bestiicken.

Schritt 9 2 Eigelbe zugeben.

Schritt 10 1 Essloffel Senf zugeben.
Schritt 11 1 Essloffel Essig zugeben.

Schritt 12 Die Dosierkappe entfernen
und den Deckel schlieBen.

Schritt 13 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 240
Geschwindigkeit: 07"
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HAUPTGANGE

GRUNKOHL MIT PINKEL 2UBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem Schritt 16 300 g Bratwurst zugeben.

,MultiBlade”-Messer bestlicken.
Schritt 17 Salz zugeben.

Herzhafte Bratwurst und Palmkohl sind eine klassische Schritt 2 2 Zwiebeln zugeben.
. . . . Schritt 18 Den Deckel bei
Kombination. Der wunderbare, reichhaltige Geschmack Schritt 3 Den Deckel bei eingesetzter  eingesetater Dosierkappe schiiefen.
i Rez komm rch die Z von Sudtiroler Dosierkappe schlieBen.
4 dieses Rezepts kommt durch die Zugabe von Siidtirole PP Schritt TR ZuE e e des
Speck, Wachholderbeere und einem Spritzer WeiBwein. : Schritt 4 Die Taste Pulse 5 Sekunden  Garvorgangs” driicken.
| lang gedriickt halten. Zeit (sek): 720
Schritt 5 Das , MultiBlade”-Messer = 100. . )
—— durch den ,StirAssist”-Riihrer Geschwindigkeit: 01
10 min tzen.
ersetzen Schritt 20 Rezept abgeschlossen.
Schritt 6 3 Essloffel Ol zugeben. Das Gericht hei3 mit den in Scheiben
ZUTATEN geschnittenen Bratwlrsten servieren.
ﬁ Griinkohl 600 gr Schritt 7 4 Wacholderbeeren
% zugeben.
Bratwurst 300 gr
47 min Schritt 8 150 g in Wiirfel

Schinkenspeck 150 gr ) )
geschnittenen Schinkenspeck

Zwiebel 2

Ol3el

Wacholderbeeren 4

zugeben.

Schritt 9 Den Deckel bei eingesetzter

Dosierkappe schlieBen.
WeiBwein 100 ml

Schritt 10 ,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.

Zeit (sek): 300

C2:480

Geschwindigkeit: 01"

Kérnige Briihe 1 tl
Salz

Schritt 11 600 g klein geschnittenen
Palmkohl zugeben.

Schritt 12 100 ml WeiBwein zugeben.

Schritt 13 1 Teeloffel kdrnige Brihe
zugeben.

Schritt 14 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 15 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 1800

C°: 100

Geschwindigkeit: 01"
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HAUPTGANGE

SAUERBRATEN

Saftiges Rindfleisch mariniert bei diesem einfach
zuzubereitenden Rezept in Rotweinessig mit Gewiirznelken,
4 Wachholderbeere und einem Lorbeerblatt. Das Fleisch gart
perfekt in der Marinade, wobei ein duftendes und
/ aromatisches Gericht entsteht.
(©)
—/
12 min

I

95 min
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ZUTATEN
Rindfleisch zum Schmoren 600 gr
WeiBe Zwiebel 2
Lorbeer 3 Blatt
Knoblauch 4 Zehe
Rotweinessig 100 ml
Mehl 1 el
Gewiirznelke 2
Zucker 1t
Wacholderbeeren 1 tl
Olivendl 2 el

Salz

ZUBEREITUNG

Schritt 1 Am Vorabend das Fleisch
in einer geschlossenen Schissel mit
allen Zutaten, aufBer dem Mehl,
einlegen und in den Kihlschrank
stellen.

Schritt 2 Die Schissel mit dem
,StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 3 Das Fleisch und die
Marinade zugeben.

Schritt 4 1 Essléffel Mehl zugeben.

Schritt 5 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 6 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 5400

@295

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 7 Das Fleisch herausnehmen.

Schritt 8 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 9 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 300

C°: 120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 10 Rezept abgeschlossen.
Das Fleisch in Scheiben geschnitten
mit der Sauce und gedampften
Spétzle, Reis oder gekochten
Bandnudeln servieren.




20 min

HAUPTGANGE

KONIGSBERGER KLOPSE
(FLEISCHKLOSSCHEN
MIT KAPERN)

Bei diesem Rezept schwimmen herzhafte Fleischballchen
aus Kalbs- und Schweinefleisch in einer Sahnesauce.

Der kraftige Geschmack der Kapern versteckt sich in
jedem kostlichen Fleischballchen und verleiht der Sauce

ihren typischen Geschmack.

ZUTATEN
Kalbshackfleisch 300 gr
Schweinehackfleisch 300 gr
WeiBbrot 50 gr

Milch 100 ml

Zwiebel 1

Kapern 4 el

Briihwiirfel fiir Rinderbriihe 1
Lorbeer 1 Blatt

Zitrone 1

Butter 30 gr

Mehl 30 gr

Saure Sahne 200 ml

Sahne 200 ml

Wasser 1000 ml

Knoblauch 1 Zehe

Salz und Pfeffer

TIPP
NACH BELIEBEN MIT GEKOCHTEN KARTOFFELN SERVIEREN.
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W

ZUBEREITUNG

Schritt 1 50 g weiBBes Brot in eine
Schiissel mit 100 ml Milch legen und
5 Minuten einweichen lassen.

Schritt 2 Die Schissel mit dem
,MultiBlade"-Messer bestlicken.

Schritt 3 1 geschalte und geviertelte
Zwiebel zugeben.

Schritt 4 4 Essloffel Kapern zugeben.

Schritt 5 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 6 Die Taste Pulse 5 Sekunden
lang gedriickt halten.

Schritt 7 300 g Kalbshackfleisch
zugeben.

Schritt 8 300 g Schweinehackfleisch
zugeben.

Schritt 9 Die leicht ausgedriickten
WeiB3brotscheiben zugeben.

Schritt 10 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 11 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 12 ,Zum Starten des
Umrlhrens” driicken.

Zeit (sek): 60
Geschwindigkeit: 06"

Schritt 13 Aus der Masse
walnussgroBe FleischkloBchen formen

Schritt 14 1000 m| Wasser zugeben.

Schritt 15 1 Brihwdirfel fur
Rinderbriihe zugeben.

Schritt 16 1 Lorbeerblatt -
1 Knoblauchzehe - den Saft 1 Zitrone
zugeben.

Schritt 17 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 18 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 300

C°:120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 19 Den Deckel 6ffnen und
die FleischkloBchen mithilfe eines
Schaumléffels in das Wasser geben.

Schritt 20 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 21 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 360

C°: 120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 22 Nach Abschluss des
Garvorgangs die FleischkléBchen mit
einem Schaumloéffel herausnehmen

und warmstellen. Die Brihe
aufbewahren.

Schritt 23 Die Schiissel mit dem
,, StirAssist”-Ruhrer bestiicken.

Schritt 24 30 g Butter zugeben.
Schritt 25 30 g Mehl zugeben.

Schritt 26 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 27 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 180

C°: 110

Geschwindigkeit: 03"

Schritt 28 200 ml Briihe zugeben.

Schritt 29 200 ml saure Sahne
zugeben.

Schritt 30 200 ml Sahne zugeben.

Schritt 31 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 32 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 33 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 300

€% 11@

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 34 Rezept abgeschlossen.

Die FleischkléBchen mit der hei3en
Kapernsauce servieren.




47 min

HAUPTGANGE

ERBSENEINTOPF

Diese Suppe ist eine unwiderstehliche Mischung aus
aromatischem Gemdse, Erbsen und Kartoffeln, die mit
Speck und Wiirstchen ihr herzhaftes Aroma entfalten.
Majoran sorgt fur eine késtlich wiirzige Krauternote.

ZUTATEN

Getrocknete Erbsen 300 gr
Natives Olivendl extra 4 el
Bauchspeck 100 gr
Karotte 150 gr

Sellerie 150 gr

Lauch 150 gr

Majoran 1 Zweig

Wiener Wiirstchen 150 gr
Kartoffeln 200 gr

Wasser 1500 ml

Salz

Pfeffer

TIPP
HEISS SERVIEREN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 300 g getrocknete Erbsen

in eine Schussel geben, mit Wasser
bedecken und Giber Nacht einweichen
lassen.

Schritt 2 Die Schissel mit dem
., StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 3 100 g gerducherten
Bauchspeck in Wiirfeln zugeben.

Schritt 4 4 Essloffel natives Olivendl
extra zugeben.

Schritt 5 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 6 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 300

C°: 130

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 7 150 g Karotten, in kleine
Wiirfel geschnitten.

Schritt 8 150 g in kleine Wrfel
geschnittenen Sellerie zugeben.

Schritt 9 150 g Lauch zugeben, nur
das WeiBe in Scheiben geschnitten

Schritt 10 Die eingeweichten und
abgetropften Erbsen zugeben.

Schritt 11 1 Majoranzweig zugeben.
Schritt 12 1500 ml Wasser zugeben.

Schritt 13 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 14 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 1800

C°: 100
Geschwindigkeit: 01"

Schritt 15 150 g in Stlicke
geschnittene Wiener Wirstchen
zugeben.

Schritt 16 200 g geschalte und in
sehr kleine Wurfel geschnittene
Kartoffeln zugeben.

Schritt 17 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 18 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 19 ,,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 720

C°: 100

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 20 Rezept abgeschlossen.




18 min

HAUPTGANGE

LABSKAUS

Das klassische Gericht schmeckt kostlich zu jeder

Tageszeit. Mit herzhaftem Fleisch, perfekt zubereiteten
Kartoffeln und roter Beete sowie etwas geschmackvollen
Zwiebeln eignet sich dieses Rezept ausgezeichnet fiir die

ganze Familie oder Gaste.

TIPP

DAS FLEISCH AUF DREI WARME TELLER ANRICHTEN, DARUBER DIE EIER

UND DEN ROLLMOPS GEBEN.
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ZUTATEN
Kartoffel 4
Dosenfleisch 300 gr
Ei 3

Butter 4 tl

Zwiebel 1

Milch 120 ml
Fleischbriihe 250 ml
Rote Beete 9

Salz

Pfeffer

ZUBEREITUNG

Schritt 1 0,7 | Wasser bis zur
Markierung flir das Dampfgaren
zugeben.

Schritt 2 4 gewdrfelte Kartoffeln in
den unteren Garkorb legen und
diesen in die Schissel stellen.

Schritt 3 Den gewdlbten Deckel
fir das Dampfgaren hermetisch
verschlieBen.

Schritt 4 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.
Zeit (sek): 600

C°: 130

Geschwindigkeit: Off"

Schritt 5 Kartoffeln entnehmen
und Wasser abgief3en.

Schritt 6 Die Schissel mit dem
., StirAssist”-Rihrer bestlicken.

Schritt 7 4 Teeloffel Butter - 1 kleine
gehackte Zwiebel zugeben.

Schritt 8 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 9 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 120

C°: 130

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 10 300 g gehacktes
Dosenfleisch zugeben.

Schritt 11 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 12 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 13 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 90

C°: 120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 14 250 ml Fleischbriihe
zugeben.

Schritt 15 120 ml Milch zugeben.

Schritt 16 9 gehackte Rote
Beete in Salzlake - zuvor gekochte
dampfgegarte Kartoffeln hinzugeben.

Schritt 17 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 18 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 240
Geschwindigkeit: 02"

Schritt 19 In einer heiBen Pfanne b
3 Eier in der Butter braten.

Schritt 20 Zubereitung
abgeschlossen.




HAUPTGANGE h‘
JAGERGULASCH , [

Schritt 1 Die Schissel mit dem

Schritt 16 ,Zum Starten des

., StirAssist”- Rihrer bestlicken. Garvorgangs” drlcken.
. . Zeit (sek): 600
Dieses Rezept zaubert einen duftenden und herzhaften Schritt 2 2 Teeloffel Sonnenblumendl Ce' 1(32 )
Eintopf; der aus zarten Schweinefleischstiicken und Pilzen - 1 kiefilg shasktete il Rlelo e Geschwindigkeit: 01"

Schritt 3 80 g in schmale Streifen

geschnittenen Bauchspeck zugeben.  Schritt 17 Rezept abgeschlossen.
Mit 1 Essloffel zerkleinerten

4 mit einer kostlichen WeilBwein- Sahnesauce besteht. Speck,

Zwiebeln, Schnittlauch und ein Lorbeerblatt runden den
Schritt 4 600 g Gulasch vom Schwein

/ Geschmack dieses Gericht wundervoll ab. Jugeben. Schnittlauch garnieren.
—/ Schritt 5 Den Deckel bei eingesetzter
20 min Dosierkappe schlieBen.
Schritt 6 ,Zum Starten des
ZUTATEN Garvorgangs” driicken.
ﬁ Schweinefleisch 600 gr Zeit (sek): 600
% C°: 140

Bauchspeck 80 gr

] Geschwindigkeit: Intermittent”
80 min

Schritt 7 100 ml trockenen WeiBwein
zugeben.

WeiBwein 100 ml
Sonnenblumendl 2 tl
Zwiebel 1
Wiesenchampignons 300 gr Schritt 8 300 ml Wasser zugeben.
Lorbeer 2 Schritt 9 2 Lorbeerblatter zugeben.

Sahne 50 ml Schritt 10 Mit Salz und Pfeffer

Schnittlauch 1 el abschmecken.

Wasser 300 ml
Salz
Pfeffer

Schritt 11 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 12 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 3600

C°: 100

Geschwindigkeit: 01"

TIPP
DAS GULASCH MIT SCHNITTLAUCH GARNIEREN UND HEISS SERVIEREN.

N

Schritt 13 50 ml Sahne zugeben.

Schritt 14 300 g in Scheiben
geschnittene Champignons zugeben.

Schritt 15 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.
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HAUPTGANGE

KARTOFFELEINTOPF

Stlickchen von kraftiger Leberwurst und geraducherter
Speck verleihen der Briihe dieses wundervollen Eintopfs
4 einen fantastischen fleischigen Geschmack. Kartoffeln,
aromatische Gemiisesorten und Pilze sorgen ebenfalls
/ fur ein verlockendes Aroma.
—o
25 min
ZUTATEN
ﬁ Kartoffeln 5
Karotte 2
55 min
Sellerie 2
Zwiebel 1

Wiesenchampignons 200 gr
Leberwurst 150 gr

Geraucherter Bauchspeck 150 gr
Butter 1 el

Briihwiirfel 1

Wasser 1000 ml

Salz

Pfeffer

TIPP
DEN EINTOPF HEISS SERVIEREN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Kochschiissel bis zur
Markierung flir das Dampfgaren mit
Wiasser fiillen und dann den oberen
Dampfgarkorb hineinstellen.

Schritt 2 Die Halfte der 5 Kartoffeln in
Wiirfel geschnitten und die Halfte der
2 Karotten in Scheiben geschnitten in
den oberen Korb geben und mit dem
Deckel verschlieBen.

Schritt 3 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 1200

C*:120

Geschwindigkeit: Off"

Schritt 4 Die Kartoffeln und die
Karotten herausnehmen und das
Wasser auffangen.

Schritt 5 Die Schissel mit dem
., StirAssist”-Ruhrer bestiicken.

Schritt 6 1 Essloffel Butter -
1 gehackte Zwiebel - 2
Selleriestangen in Scheiben
- und die restlichen Karotten
und Kartoffeln zugeben.

Schritt 7 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 8 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.
Zeit (sek): 600

C°®: 120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 9 1 Brihwdrfel zugeben.

Schritt 10 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 11 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 900

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 12 Den ,,StirAssist”-Ruhrer”
durch das ,,MultiBlade"-Messer
ersetzen.

Schritt 13 Die Taste Pulse 10
Sekunden lang gedriickt halten.

Schritt 14 Das ,,MultiBlade”-Messer
durch den ,StirAssist”-Rihrer
ersetzen.

Schritt 15 150 g gerducherten
Bauchspeck in Wiirfel zugeben.

Schritt 16 150 g in Scheiben
geschnittene Leberwurst zugeben.

Schritt 17 200 g in Scheiben
geschnittene Champignons zugeben.

Schritt 18 Die Karotten und die
Kartoffeln, zuvor dampfgegart und
beiseite gestellt, zugeben.

Schritt 19 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 20 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 21 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 600

C°: 120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 22 Rezept abgeschlossen.



HAUPTGANGE

BOHNEN-EINTOPF

Wenn frische Buschbohnen Saison haben, ist diese Suppe
besonders kostlich. Mit geschmackvollem Schweinefleisch,
4 herzhaften Kartoffeln und Tomaten macht dieses
Hauptgericht immer satt.
—Do
20 min
ZUTATEN
ﬁ‘ Schweinenacken 700 gr
Kartoffeln 5
75 min
Tomate 2

Griine Bohnen 700 gr
Butter 2 el

Zwiebel 2
Paprikapulver 1 tl
Wasser 500 ml

Salz

Pfeffer

TIPP
DEN EINTOPF HEISS SERVIEREN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem Schritt 16 ,Zum Starten des
. StirAssist”-Rihrer bestiicken. Garvorgangs” drlcken.
Zeit (sek): 1200

Schritt 2 2 Essloffel Butter zugeben. C°: 120

Schritt 3 700 g Schweinenacken in Geschwindigkeit: 02"

Wiirfel zugeben.
Schritt 17 Rezept abgeschlossen.

Schritt 4 2 Tomaten in Wiirfel
zugeben.

Schritt 5 2 gehackte Zwiebeln
zugeben.

Schritt 6 1 Teeloffel Paprikapulver
zugeben.

Schritt 7 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 8 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 600

C°: 140

Geschwindigkeit: Intermittent”

Schritt 9 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 10 500 ml Wasser zugeben.

Schritt 11 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 12 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 2700

C°: 110

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 13 700 g halbierte griine
Bohnen zugeben.

Schritt 14 5 in Wirfel geschnittene
Kartoffeln zugeben.

Schritt 15 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.



7

HAUPTGANGE

MOHRENEINTOPF
MIT RINDFLEISCH

ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schiissel mit dem Schritt 15 Rezept abgeschlossen.
., StirAssist”-Ruhrer bestticken. Den Eintopf heil3 mit gehackter

¥

Schritt 2 1500 m| Wasser zugeben. Feizrsilic senisCg

Schritt 3 700 g in Wiirfel

Der herzhafte Geschmack und das verlockende Aroma geschnittenes Rindfleisch zugeben.
dieses Rindfleisch-/Gemiiseeintopfs sind legendar. Unsere Schritt 4 Den Deckel bei eingesetzter
. Variante ist besonders einfach: Ein Brithwiirfel macht das Dosierkappe schlieBen.

Wirzen ganz einfach. Und der Cook Processor stimmt Schritt 5 ,Zum Starten des

. . - o Garvorgangs” driicken.
eden Schritt des Kochvorgangs fiir Sie zeitlich ab.
/ j gang Zeit (sek): 3600
C*: 95
15 min Geschwindigkeit: Intermittent”
Schritt 6 1 Selleriestange in Scheiben
ZUTATEN - 1 Zwiebel in Wiirfel zugeben.
l ﬁ\ Rindfleisch 700 gr Schritt 7 60 g Lauch zugeben.
90 min Karotte 1000 gr Schritt 8 Den Deckel bei eingesetzter
Kartoffeln 4 Dosierkappe schlieBen.
Zwiebel 1

Schritt 9 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 600

@3:195

Geschwindigkeit: Intermittent”

Sellerie 1 Stange
Lauch 60 gr
Briihwiirfel 1
Wasser 1500 ml
Petersilie 2 el
Salz

Pfeffer

Schritt 10 1000 g Karotten
in Scheiben zugeben.

Schritt 11 4 Kartoffeln in Wirfel -
1 Brihwirfel zugeben.

Schritt 12 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 13 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 14 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 1200

C°: 95

Geschwindigkeit: Intermittent”
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HAUPTGANGE

RINDERROULADEN

Zarte und saftige Rinderrouladen mit einer kostlichen
Flllung aus Speck, Senf, Zwiebeln und Gewlirzgurke.
4 Dieses Rezept zaubert zudem eine geschmackvolle,

herzhafte Sauce, die mit GemUse und Rotwein sowie

/ Senf zubereitet wird.

45 min

TIPP
DIE TAGLIATA MIT PARMESAN-HOBELN GARNIEREN UND MIT DER SAMIGEN
SAUCE SERVIEREN.
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ZUTATEN
Rindfleisch 4
Bauchspeck 8
Gurke 2
Zwiebel 2
Senf 2 el
Karotte 2
Sellerie 2
Lauch 60 gr
Briihwiirfel 1
Rotwein 300 ml
Butter 2 el
Maisstarke 1 el

Salz und Pfeffer

.

ZUBEREITUNG

Schritt 1 120 g Rindfleischscheiben
auf dem Schneidbrett ausbreiten
und mit 1 Essloffel Senf bestreichen.
Diese mit 8 Speckscheiben,

1 Zwiebelscheibe und 1 halbierten
Essiggurke belegen. Pfeffern und
salzen, das Fleisch aufrollen und
mit Kiichengarn zusammenbinden.

Schritt 2 Die Schissel mit dem
., StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 3 Rouladen - 2 Essloffel Butter
zugeben.

Schritt 4 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 5 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.
Zeit (sek): 900

€% 11€

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 6 60 g in Scheiben
geschnittenen Lauch zugeben.

Schritt 7 2 gehackte Selleriestangen
- 2 gehackte Karotten - 1 Zwiebel in
Scheiben - 1 Brihwiirfel zugeben.

Schritt 8 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 9 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.
Zeit (sek): 600

C°: 110

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 10 300 ml Rotwein zugeben.

Schritt 11 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

N

Schritt 12 ,,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 1200

C°: 110

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 13 Die Rouladen
herausnehmen und warm halten.

Schritt 14 Den ,,StirAssist”-Ruhrer”
durch das ,,MultiBlade"-Messer
ersetzen.

Schritt 15 1 Essloffel Senf - 1 Essloffel
Maisstarke zugeben.

Schritt 16 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 17 Die Taste Pulse 10
Sekunden lang gedriickt halten.

Schritt 18 Rezept abgeschlossen.




20 min

110 min

HAUPTGANGE

GERAUCHERTE
SCHWEINERIPPCHEN
MIT KOHL UND
PERLZWIEBELN

Wenn Sie Lust auf ein Gericht mit Rauchergeschmack
haben, dann kombiniert dieses Rezept geraucherten Speck
mit gerducherten Rippchen, um lhnen alles zu bieten, was
das Herz begehrt. WeiBwein und WeiBweinessig runden
das Fleisch und das Gemiise ab und sorgen fiir einen
kraftigen Geschmack.

ZUTATEN
Schweinerippchen 1000 gr
Bauchspeck 50 gr

Kohl 800 gr

Perlzwiebeln 100 gr
WeiBwein 200 ml
WeiBweinessig 100 ml
Natives Olivendl extra 3 el
Briihwiirfel fiir Rinderbriihe 1
Wasser 250 ml

Salz

Pfeffer

TIPP
DIE RIPPEN AUF EINEM KOHL-BETT SERVIEREN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,, StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 2 2 Essloffel natives Olivendl
extra zugeben.

Schritt 3 1000 g gerducherte
und getrennte Schweinerippchen
zugeben.

Schritt 4 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 5 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 600

C°: 140

Geschwindigkeit: Intermittent”

Schritt 6 200 ml trockenen
WeiBwein zugeben.

Schritt 7 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 8 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 600

C°: 140

Geschwindigkeit: Intermittent”

Schritt 9 250 ml heiBes Wasser
zugeben.

Schritt 10 1 Brihwdrfel fur
Rinderbriihe, Salz und Pfeffer
zugeben.

Schritt 11 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 12 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 2700

C°: 95

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 13 Die Rippchen
herausnehmen.

Schritt 14 50 g gerducherten
Bauchspeck in Wiirfeln zugeben.

Schritt 15 1 Essloffel natives
Olivendl extra zugeben.

Schritt 16 800 g in Scheiben
geschnittenen Kohl zugeben.

Schritt 17 100 ml WeiBweinessig
zugeben.

Schritt 18 100 g geschalte
Perlzwiebeln zugeben.

Schritt 19 Die Dosierkappe entfernen

Schritt 20 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 21 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 2700

@2:8110

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 22 Rezept abgeschlossen.

A
)
)
l



5 min

I

20 min

HAUPTGANGE

BERLINER
CURRYWURST

Herzhafte Bratwiirste werden bei diesem Rezept durch eine
pikante Curry-Tomaten-Sauce aufgepeppt. Es lasst sich
einfach zubereiten und hat ein unwiderstehliches Aroma.

ZUTATEN
Wiirstchen 4
Kirschtomaten 400 gr
Apfelessig 50 ml
Zwiebel 50 gr
Currypulver 1 tl
Zucker 1 tl

Majoran 1 Zweig

Salz

160| KITCHENAID KOCHBUCH

ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schiissel mit dem Schritt 17 Rezept abgeschlossen.
,MultiBlade”-Messer bestlicken. Die Wirstchen auf Tellern mit der

S icht it ein bissch
Schritt 2 50 g Zwiebel zugeben. S ) - ©I1 DiSsEnen
Schritt 3 400 g Kirschtomaten
zugeben.

Schritt 4 1 Teel6ffel Currypulver
zugeben.

Schritt 5 1 Majoranzweig zugeben.
Schritt 6 50 ml Apfelessig zugeben.
Schritt 7 1 Teeloffel Zucker zugeben.

Schritt 8 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 9 Die Taste Pulse 10 Sekunden
lang gedriickt halten.

Schritt 10 Das ,,MultiBlade”-Messer
durch den ,StirAssist”-Rihrer
ersetzen.

Schritt 11 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 12 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 180

€°: 120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 13 4 Wirstchen zugeben.
Schritt 14 Salz zugeben.

Schritt 15 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 16 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 1020

C°: 120

Geschwindigkeit: 02"

Currypulver bestauben und servieren.

s e Y



15 min

I

70 min

HAUPTGANGE

GESCHMORTES

WILDSCHWEINRAGOUT

IN ROTWEINSAUCE

Zu dem einzigartigen Geschmack von Wildschwein passt

eine kréftige Rotweinsauce perfekt. Sanft geschmorte

aromatische Gemusesorten, ein Lorbeerblatt und Tomaten

verbinden alle Zutaten zu einem wundervollen Eintopf.

TIPP
DAS RAGOUT HEISS SERVIEREN,
WOHLTEMPERIERTEN ROTWEIN.

162| KITCHENAID KOCHBUCH

ZUTATEN
Wildschweinfleisch 700 gr
Rotwein 1000 ml

Natives Olivendl extra 3 el
Sellerie 1 Stange

Karotte 1

Zwiebel 1

Knoblauch 1 Zehe
Lorbeer 1

Tomatensauce 500 ml
Salz

Pfeffer

Wasser

BEGLEITET VON EINEM GLAS KRAFTIGEN,

ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem Schritt 16 Mit Salz und Pfeffer
., StirAssist”-Rihrer bestlcken. abschmecken.

Schritt 2 3 Essloffel natives Olivendl Schritt 17 Bei Bedarf das heil3e
extra zugeben. Wasser zugeben.

Schritt 3 1 gehackte Zwiebel Schritt 18 Den Deckel ohne die

zugeben. Dosierkappe schlieBen.
Schritt 4 1 in Wirfel geschnittene Schritt 19 ,Zum Starten des
Selleriestange zugeben. Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 1800

Schritt 5 1 in Wiirfel geschnittene

=395
Karotten zugeben. <

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 6 1 Lorbeerblatt zugeben.
Schritt 20 Rezept abgeschlossen.
Schritt 7 1 Knoblauchzehe zugeben. Das Gericht heiB servieren.

Schritt 8 700 g in Wiirfel
geschnittenes Wildschweinfleisch
zugeben.

Schritt 9 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 10 ,,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 600

C°: 140

Geschwindigkeit: Intermittent”

Schritt 11 1000 ml Rotwein zugeben.

Schritt 12 500 m| Tomatensauce
zugeben.

Schritt 13 Die Dosierkappe entfernen.

Schritt 14 Den Deckel ohne die
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 15 ,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.

Zeit (sek): 1800

C®: 95
Geschwindigkeit: 01"



18 min

HAUPTGANGE

MIESMUSCHELN [N
WERMUTSAUCE

Bereiten Sie die perfekte Sauce fiir saftige Muscheln mit
reichhaltiger Butter, Knoblauch, Schalotten und frischem
Estragon zu. Ein Spritzer Wei3wein und Wermut macht
sie besonders raffiniert.

ZUTATEN
Miesmuscheln 450 gr
Butter 20 gr
Wermut 50 ml
WeiBwein 150 ml
Schalotte 4
Knoblauch 2 Zehe
Estragon 2 Zweig
Olivendl 15 ml
Salz

Pfeffer

TIPP

CREMIGER WIRD DIE SAUCE, WENN DIE SIE NACH DEM GAREN DER
MIESMUSCHELN 50 ML FRISCHE SAHNE ZUGEBEN. ZUM AROMATISIEREN
DER SAUCE KONNEN STATT ESTRAGON AUCH ANDERE FRISCHE KRAUTER
VERWENDET WERDEN, WIE GLATTE PETERSILIE ODER KORIANDER.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,MultiBlade”-Messer bestlicken.

Schritt 2 4 geschélte und halbierte
Schalotten zugeben.

Schritt 3 2 geschélte und halbierte
Knoblauchzehen zugeben.

Schritt 4 2 Zweige Estragon ohne
Blatter zugeben.

Schritt 5 Den Deckel bei eingesetzter

Dosierkappe schlieBen.

Schritt 6 Die Taste Pulse 10 Sekunden

lang gedrtickt halten.

Schritt 7 Das ,,MultiBlade"-Messer
durch den ,StirAssist”-Rihrer
ersetzen.

Schritt 8 15 ml Olivendl zugeben.
Schritt 9 20 g Butter zugeben.

Schritt 10 Den Deckel bei

eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 11 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 360

C°: 80

Geschwindigkeit: 03"

Schritt 12 50 ml Wermut zugeben.

Schritt 13 Den Deckel bei

eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 14 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 120

C°: 80

Geschwindigkeit: 03"

Schritt 15 150 ml WeiBwein zugeben.

Schritt 16 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 17 Die Miesmuscheln in den
Dampfgareinsatz geben und diesen
in die Schissel stellen. Den Deckel
schlieBen.

Schritt 18 Den gewdlbten Deckel
fir das Dampfgaren hermetisch
verschlieBen.

Schritt 19 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 600

C°: 130

Geschwindigkeit: Off"

Schritt 20 Rezept abgeschlossen.
Die Miesmuscheln bedeckt mit der
Ubrigen Sauce aus der Schissel
servieren.




HAUPTGANGE

GESCHMORTER
FISCH MIT AIOLI
(PROVENZALISCHE

KNOBLAUCHMAYONNAISE)

Eine elegante Prasentation von Lachs, Seeteufel und
Seezunge in einer kdstlichen Tomatensauce. Das Rezept
4 enthalt auBerdem eine reichhaltige Knoblauch-Aioli, die

perfekt zu diesem Gericht passt und ihm ein wundervolles

/ Aroma verleiht.

15 min

Ic

17 min

TIPP

FUR DIESES SCHMORGERICHT KONNEN AUCH ANDERE FISCHSORTEN WIE
KABELJAU ODER WITTLING GEWAHLT WERDEN. STATT KUMMELSAMEN
KONNEN SIE KREUZKUMMEL- ODER FENCHELSAMEN VERWENDEN.
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ZUTATEN
Zwiebel 2
Knoblauch 6 Zehe
Tomate 4
Kiimmel 1 gr
Lachs 2
Seeteufel 4
Seezungenfilet 4
Ei 4

Olivendl 430 ml
Salz

Pfeffer

ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
Schneebesen besticken.

Schritt 2 4 Eigelbe zugeben.

Schritt 3 4 Knoblauchzehen mit einer

Knoblauchpresse zerkleinert zugeben.

Schritt 4 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 5 Den Deckel ohne die
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 6 Zum Starten des
Umrihrens Start driicken. Nach einer
Minute langsam 400 m| Ol durch die
Offnung im Deckel zugeben.

Zeit (sek): 300

Geschwindigkeit: 05"

Schritt 7 Die Schissel abspiilen und
waschen.

Schritt 8 Die Mayonnaise in eine
Schissel geben und in den
Kihlschrank stellen.

Schritt 9 Die saubere Schissel mit

dem ,,MultiBlade”-Messer bestlicken.

Schritt 10 2 geviertelte Zwiebeln
zugeben.

Schritt 11 2 halbierte
Knoblauchzehen zugeben.

Schritt 12 1 g Kimmelsamen
zugeben.

Schritt 13 30 ml Olivendl zugeben.

Schritt 14 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 15 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 120

C°: 130

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 16 4 geviertelte Tomaten
zugeben.

Schritt 17 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 18 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 90

C*: 120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 19 Die Taste Pulse 10
Sekunden lang gedrickt halten.

Schritt 20 Den Deckel 6ffnen und
die Wande der Schiissel mit einem
Spatel sdubern.

Schritt 21 Das ,,MultiBlade”-Messer
durch den ,StirAssist”-Rihrer
ersetzen.

Schritt 22 4 gewdlrfelte Seeteufelfilets
zugeben.

Schritt 23 2 gewdlrfelte Lachsfilets
zugeben.

Schritt 24 4 gerollte und mit
Kichengarn zusammengebundene
Seezungenfilets zugeben.

Schritt 25 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 26 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 27 ,,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 540

C°: 100

Geschwindigkeit: Intermittent”

Schritt 28 Rezept abgeschlossen.
Den Fisch mit seinem Bratensaft
und der Aioli-Sauce servieren.




8 min

I

25 min

HAUPTGANGE

KABELJAU-BRANDADE

Eine schmackhafte Kombination aus Fisch und Kartoffeln
vollendet mit Meerfenchel, einer Fischsauce und einem
Hauch Cayennepfeffer. Dieses Rezept ergibt einen
wunderbaren Dip — oder servieren Sie lhre Brandade

mit Bohnensalat und frischem Brot, und fertig ist ein

kostliches Mittagessen.

ZUTATEN

Mehlige Kartoffeln 800 gr
Vollmilch 220 ml

Wasser 120 ml

Thailéndische Fischsauce 3 el
Cayenne-Chili 1 el

Kabeljau 600 gr

Queller 100 gr

Salz
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schiissel mit dem
Teigmesser bestlicken.

Schritt 2 800 g geschalte und in
1,5 cm groBe Stiicke geschnittene

mehlige Kartoffeln zugeben.

Schritt 3 220 ml Vollmilch zugeben.
Schritt 4 120 ml Wasser zugeben.

Schritt 5 3 Essléffel thailandische
Fischsauce zugeben.

Schritt 6 1 Essloffel Cayenne-Chili
zugeben.

Schritt 7 600 g frischen Kabeljau
zugeben.

Schritt 8 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 9 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 1500

C°: 120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 10 100 g Queller zugeben.

Schritt 11 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 12 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 60
Geschwindigkeit: 04"

Schritt 13 Salz nach Belieben
zugeben.

Schritt 14 Rezept abgeschlossen.
Lauwarm servieren.




5 min

Ic

10 min

HAUPTGANGE

GEDAMPFTE
LACHSFORELLE

Der liebliche Geschmack der Regenbogenforelle wird durch
duftenden Thymian wundervoll unterstrichen. Kdstliche
Kartoffeln garen perfekt zusammen mit dem Fisch, wobei

ein echtes Traumpaar entsteht.

ZUTATEN
Lachsforelle 1
Kartoffel 2
Thymian 2 Zweig
Wasser 500 ml

TIPP
STATT KARTOFFELN KONNEN SIE BLATTGEMUSE VERWENDEN. UM DAS
AROMA DES THYMIANS STARKER HERVORTRETEN ZU LASSEN, EIN PAAR
ZWEIGE IN DAS WASSER DER SCHUSSEL GEBEN.
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ZUBEREITUNG
Schritt 1 500 ml Wasser zugeben.

Schritt 2 Den unteren Garkorb

in die Schussel einsetzen.

1 Lachsforellenfilet und 2 geschalten
und kleingeschnittenen Kartoffeln

in den Garkorb geben und mit

2 Thymianzweigen bestreuen.

Schritt 3 Den gewdlbten Deckel
fir das Dampfgaren hermetisch
verschlieBen.

Schritt 4 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 600

C°: 130

Geschwindigkeit: Off"

Schritt 5 Zubereitung abgeschlossen.
Das Gericht heif3 servieren.




20 min

Ic

13 min

HAUPTGANGE

DAMPFGEGARTE
GEFULLTE KALMARE

Die Kalamari sind mit herzhaftem Schweinehack gefiillt; Ein
einzigartiges kostliches Gericht! Als festlicher Appetizer
fir das nachste Treffen mit Freunden servieren.

ZUTATEN

Kalmare 400 gr
Schweinehackfleisch 300 gr
Ei1

Knoblauch 2 Zehe
Schalotte 1

Tomate 4

Salz
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 2 300 g Schweinehackfleisch
zugeben.

Schritt 3 1 Ei zugeben.
Schritt 4 Salz zugeben.

Schritt 5 1 gehackte Schalotte
zugeben.

Schritt 6 2 gehackte Knoblauchzehen
zugeben.

Schritt 7 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 8 ,Zum Starten des
Umrihrens” driicken.

Zeit (sek): 180
Geschwindigkeit: 02"

Schritt 9 400 g gewaschene Kalmare,
mit dem Kopf und der Haut, mit 3/4
der Fleischfarce fillen und mit einem
Zahnstocher schlieBen, der auch den
Kopf fixiert.

Schritt 10 0,7 | Wasser bis zu
Markierung fiir das Dampfgaren
zugeben.

Schritt 11 Die gefillten Kalmare in
den oberen Dampfgarkorb geben
und diesen in die Schussel stellen. §

Schritt 12 Den Deckel fiir das
Dampfgaren hermetisch verschlieBen.

Schritt 13 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 600

C°: 130

Geschwindigkeit: Off"

Schritt 14 Rezept abgeschlossen.
Die Kalmare abkuhlen lassen, dann
in Scheiben schneiden und mit

4 Tomaten servieren.



17 min

HAUPTGANGE

GEDAMPFTER LACHS
MIT APFELSAUCE
UND KARTOFFELN

Ein geschmackvoller Apfelbrei verleiht dem einfach
gegarten Lachs und den Kartoffeln die angenehme SiiBBe
zusammen mit einer Spur Ingwer und etwas Zitrone.

Fir einen geschmackvollen, edlen Touch das Ganze mit

Sesamkornern bestreuen.

ZUTATEN

Lachs 600 gr
Kartoffeln 400 gr
Griiner Apfel 350 gr
Sesam 2 el

Ingwer 2 el
Zitronenschale 1 el
Salz

Pfeffer
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem Schritt 13 ,Zum Starten des
+MultiBlade”-Messer bestticken. Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 600

C*: 120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 2 350 g griine geschalte
und in Scheiben geschnittene

Apfel zugeben.

Schritt 14 Rezept abgeschlossen.

Schritt 3 2 Essloffel geriebenen

| Die Apfelsauce auf den Tellerboden
ngwer zugeben.

geben, die Kartoffeln darauf verteilen
Schritt 4 1 Essloffel Zitronenschale und mit den Lachsfilets abschlieBen.
zugeben. Mit frisch gemahlenem Pfeffer und
2 Essléffeln Sesam wiirzen.

Schritt 5 Den Deckel bei eingesetzter

Dosierkappe schlieBen.

Schritt 6 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 450

C2:2120

Geschwindigkeit: Intermittent”

Schritt 7 Die Taste Pulse 10 Sekunden
lang gedriickt halten.

Schritt 8 Den Apfelmus aus der
Schissel nehmen. Die Schussel
abwaschen.

Schritt 9 0,7 | Wasser bis zu
Markierung fiir das Dampfgaren r
zugeben. ;

Schritt 10 400 g gesalzene, geschélte
und geschnittene Kartoffeln in den
oberen Dampfgarkorb geben und

in die Schissel stellen.

Schritt 11 600 g geputzter,
leicht gesalzener Lachs in 4 Filets
geschnitten in den unteren
Dampfgarkorb geben und in

die Schussel stellen.

Schritt 12 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.




B

BEILAGEN UND
VORSPEISEN

178
180
182
184
186
188

190
192
194
196
198
200
202
204
206
208
210
212
214
216

Glasierte Gurken mit Honig und Senf
Kartoffelplree
Brokkoli-Blumenkohl-Plree mit Thymian
Cremiger Rosenkohl mit Bacon
Apfelrotkohl

Gerratene Artischocken mit Wein - und
Knoblauchsauce

Kasesoufflé

Spatzle

Késespatzle

Frihkartoffeln mit Rosmarin, Petersilie und Zitrone
Kartoffel-Wirsing-Piree
Schwenkkartoffeln mit Krautern
Canederli

Geschmortes Sauerkraut mit Kimmel
Zwiebeln suf3-sauer

Cremiger Spinat

Béchamel-Kartoffeln
Liptauer-Kaseaufstrich
Kartoffel-Pancakes

Dampfgegarte Brotgnocchi und Kase



11 min

BEILAGEN UND VORSPEISEN

GLASIERTE GURKEN MIT
HONIG UND SENF

Als sensationeller Appetitanreger oder als Beilage —
probieren Sie es zu Lachs. Frische Salatgurke langsam in
einer pikanten und siiBen Fliissigkeit vor sich hin kocheln,
bis sie weich und voller Geschmack sind.

ZUTATEN
Gurke 800 gr
Butter 50 gr

Senf 2 el
Akazienhonig 2 el
Salz 1/2

TIPP
BEI ZIMMERTEMPERATUR SERVIEREN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 800 g geschalte und
entkernte Gurken in Stlicke von
ca. 4 x 2 cm in eine Schissel geben,
1/2 Teeloffel Salz zugeben und

15 Minuten marinieren lassen.

Schritt 2 Die Schissel mit dem
., StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 3 50 g Butter zugeben.

Schritt 4 2 Essloffel Akazienhonig
zugeben.

Schritt 5 2 Essloffel Senf zugeben.

Schritt 6 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 7 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 300

C°: 80

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 8 800 g Gurken zugeben.

Schritt 9 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 10 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 360

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 11 Rezept abgeschlossen.



3 min

I

25 min

BEILAGEN UND VORSPEISEN

KARTOFFELPUREE

Leckere Stampfkartoffeln lassen sich mit dem Cook
Processor noch einfacher zubereiten. Mit oder ohne Schale?
Das bleibt Ihnen Uberlassen.

ZUTATEN

Milch 200 ml
Kartoffel 1500 gr
Butter 100 gr
Wasser 250 ml
Muskatnuss

Salz

Pfeffer

TIPP

DAS PUREE KANN NOCH GROBERE STUCKE ENTHALTEN. FALLS SIE DIESE
NICHT WUNSCHEN, KONNEN SIE STATT DES ,STIRASSIST”-RUHRERS DAS
,MULTIBLADE"-MESSER VERWENDEN. FUR EINEN INTENSIVEREN GESCHMACK
BEIM WURZEN DES PUREES ETWAS PARMESAN ZUGEBEN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,, StirAssist”-Ruhrer bestiicken.

Schritt 2 1500 g geschélte und
in Warfel geschnittene Kartoffeln
zugeben.

Schritt 3 200 ml Milch zugeben.
Schritt 4 250 m| Wasser zugeben.
Schritt 5 100 g Butter zugeben.

Schritt 6 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 7 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 1500

C°: 120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 8 Den ,StirAssist”-Rihrer
durch das ,Multiblade”-Messer
ersetzen.

Schritt 9 10 Sekunden lang Pulse
driicken.

Schritt 10 Mit Salz und Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Schritt 11 Rezept abgeschlossen.
HeiB servieren.



BEILAGEN UND VORSPEISEN

B ROKKOL'— - ZUBEREITUNG

Schritt 1 Das , Multiblade”-Messer

BLUMENKOHL-PUREE

Schritt 2 200 g Brokkoliréschen

MIT THYMIAN

Schritt 3 200 g Blumenkohlréschen

. . . zugeben.
Wenn Sie Broccoli und Blumenkohl lieben, warum dann =
. . .. . . . Schritt 4 200 ewlrfelte Kartoffeln
nicht beides kombinieren? Die Kartoffeln verleihen dieser Zugeben <
kostlichen Beilage ihre cremige Textur und der Thymian
4 s 9 9 y Schritt 5 10 Sekunden lang Pulse
sorgt fur das Krauteraroma. driicken.
/ Schritt 6 Das ,MultiBlade”- Messer
(0)) durch den ,,StirAssist”-Rihrer
ersetzen.
10 min

Schritt 7 200 ml Wasser zugeben.

ZUTATEN ' e ¥ Schritt 8 ,Zum Starten des

Brokkoliréschen 200 gr ; - ) Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 600

C*: 120

Geschwindigkeit: Intermittent”

I

Blumenkohlréschen 200 gr
Kartoffel 200 gr
Wasser 200 ml

25 min

Milch 100 ml Schritt 9 100 ml Milch zugeben.

Thymian 1 Zweig ! A N ' Schritt 10 1 Zweig Thymian zugeben.

Salz Schritt 11 ,Zum Starten des

Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 900

C°: 100

Geschwindigkeit: Intermittent"

Schritt 12 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 13 Rezept abgeschlossen.
Als Beilage zu gebratenem Fleisch

oder Fisch servieren.
TIPP

ALS BEILAGE ZU GEBRATENEM FLEISCH ODER FISCH SERVIEREN.
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BEILAGEN UND VORSPEISEN

CREMIGER ROSENKOHL
MIT BACON

Dieses leckere Rezept enthélt nur flinf Zutaten plus
Gewiirze. Butter, Sahne und aromatischer Speck
4 verschmelzen zu einer kdstlichen Sauce - und ergénzen
perfekt die mit Zwiebeln gegarten Rosenkohl-Réschen.
5 min

ZUTATEN
Rosenkohl 400 gr
Zwiebel 100 gr
Speck 100 gr
Sahne 100 ml

Ic

13 min

Butter 50 gr
Muskatnuss
Salz

Pfeffer

TIPP
MIT ZWEI ROSTI ENTSTEHT EIN SCHNELLES UND EINZIGARTIGES
HAUPTGERICHT.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 2 50 g Butter zugeben.

Schritt 3 100 g fein gehackten
Speck zugeben.

Schritt 4 100 g gehackte Zwiebel
zugeben.

Schritt 5 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 6 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 180

C°: 140
Geschwindigkeit: 02"

Schritt 7 400 g Rosenkohl zugeben.
Schritt 8 100 ml Sahne zugeben.

Schritt 9 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 10 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 600

C°:120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 11 Mit Salz und Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Schritt 12 Rezept abgeschlossen.
Mit zwei Résti entsteht ein schnelles
und einzigartiges Hauptgericht.



BEILAGEN UND VORSPEISEN

APFELROTKOHL

Frischer Apfel und Rotkohl schmoren in einer aromatischen
Brihe aus Rotwein und Orangensaft. Warmender Zimt und
4 ein Lorbeerblatt runden den wunderbaren Geschmack

dieses einfach zuzubereitenden Gerichts ab.

10 min

I

45 min

TIPP

FRUHLINGSROLLCHEN MIT PANIERMEHL BESONDERS GUT. WALNUSSOL UND
WALNUSSE SIND EINE HERVORRAGENDE ERGANZUNG ZUM ROTKOHL.

EINE MEDITERRANE NOTE ERHALT ER DURCH BALSAMICO-ESSIG.
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ZUTATEN
Rotkohl 500 gr
Apfel 160 gr
Heidelbeersauce 2 tl
Apfelessig 4 el
Rotwein 8 el
Orange 1
Zucker 11l
Zimt 4 gr
Lorbeerblatt 1
Salz

Pfeffer

ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
B ., StirAssist”-Ruhrer bestticken.

'* Schritt 2 500 g in feine Streifen
geschnittenen Rotkohl zugeben.

Schritt 3 160 g geschalte Apfel ohne
Kerngehause zugeben.

Schritt 4 4 Essloffel Apfelessig
zugeben.

Schritt 5 8 Essloffel Rotwein zugeben.

Schritt 6 Orangensaft und
Orangenschale zugeben.

Schritt 7 1 Teeloffel Zucker zugeben.
Schritt 8 4 g Zimtpulver zugeben.
Schritt 9 1 Lorbeerblatt zugeben.

Schritt 10 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 11 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 2700

C% 110

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 12 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 13 Rezept abgeschlossen.
Das Lorbeerblatt entfernen,
2 Teeloffel Heidelbeersauce
zugeben und servieren.



13 min

BEILAGEN UND VORSPEISEN

GEBRATENE
ARTISCHOCKEN
MIT WEIN- UND
KNOBLAUCHSAUCE

Der einzigartige Geschmack von Artischocken wird durch
die kunstvolle Zubereitung in einer késtlichen, aromatischen
Sauce abgerundet. Dieses Gericht ist perfekt fiir ein
vornehmes Dinner und trotzdem einfach und schnell,

um einen Abend mit vielen Gasten zu verbringen.

ZUTATEN

Artischocken 8

WeiBwein 150 ml
Knoblauch 4 Zehe

Natives Olivendl extra 3 el
Petersilie 1 el

Salz

Pfeffer
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die duBBeren Blatter der
Artischocken entfernen und die
Spitzen mit einem scharfen Messer
abschneiden.

Schritt 2 Halbieren und die haarigen
Teile entfernen, anschlieBend vierteln.

Schritt 3 Die Schissel mit dem
., StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 4 2 Essloffel natives Olivendl
extra zugeben.

Schritt 5 4 Knoblauchzehen zugeben.
Schritt 6 150 ml WeiBwein zugeben.

Schritt 7 8 geputzte und geschnittene
Artischocken dazugeben.

Schritt 8 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen. r

Schritt 9 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.
Zeit (sek): 600

C°: 130

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 10 1 Essloffel gehackte
Petersilie zugeben.

Schritt 11 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 12 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 13 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 180

C°: 130

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 14 Zubereitung
abgeschlossen. Die Artischocken mit
einem Schuss Olivendl servieren.



BEILAGEN UND VORSPEISEN

KASESOUFFLE

Ein klassisches Gericht mit einer leichten und
luftigen Konsistenz, die durch das sorgfaltige Riihren
4 des Cook Processor erreicht wird. Ein Hauch von Muskat

verleiht diesem lppigen und duftenden Soufflé eine

/ wirmende Note.
(@)

20 min

I

14 min
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ZUTATEN
Emmentaler 100 gr
Ei 6

Butter 60 gr

Mehl 60 gr

Milch 400 ml
Muskatnuss 1/2 tl
Salz

Ot

ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,, StirAssist”-Ruhrer bestiicken.

Schritt 2 60 g Butter zugeben.
Schritt 3 60 g Mehl zugeben.

Schritt 4 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 5 ,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.
Zeit (sek): 120

C°: 120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 6 400 ml Milch zugeben.

Schritt 7 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 8 ,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.
Zeit (sek): 180

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 9 1/4 Teeltffel
Muskatnusspulver zugeben

Schritt 10 Salz zugeben.

Schritt 11 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 12 ,,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.

Zeit (sek): 180

C°: 110
Geschwindigkeit: 02"

Schritt 13 100 g in Wirfel
geschnittenen Emmentaler zugeben.

Schritt 14 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 15 ,Zum Starten des
Umrihrens” driicken.

Zeit (sek): 180
Geschwindigkeit: 02"

Schritt 16 Die Kase-Béchamelsauce
herausnehmen und in einer zweiten
Schissel abkihlen lassen.

Schritt 17 Den ,, StirAssist”-Ruihrer
durch den Schneebesen ersetzen.

Schritt 18 4 EiweiBBe zugeben.

Schritt 19 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 20 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 180
Geschwindigkeit: 04"

Schritt 21 2 Eigelbe unter die
lauwarme Béchamelsauce mischen
und dann langsam die EiweiBe
unterheben. 4 Formen mit Butter
fetten und zu 3/4 mit der Masse
fullen. Im vorgeheizten Backofen bei
190°C fir 12-14 Minuten backen.

Schritt 22 Rezept abgeschlossen.
Sofort servieren.




15 min

I

36 min

BEILAGEN UND VORSPEISEN

SPATZLE

Frischer griiner Rucola verleiht den Spatzle ihre
wunderschone Farbe und einen delikaten Geschmack.
Vollendet mit herzhaftem Siidtiroler Speck und geriebenem
Kése ist dieses ein wundervolles und einfach

zuzubereitendes Gericht.

ZUTATEN

Mehl 250 gr

Rucola 50 gr
Schinkenspeck 100 gr
Butter 50 gr

Kase 50 gr

Wasser 130 ml
Muskatnuss 1/4 tl
Salz 1 tl
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,MultiBlade”-Messer bestlicken.

Schritt 2 50 g Rucola zugeben.
Schritt 3 3 Essl6ffel Wasser zugeben.

Schritt 4 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 5 Die Taste Pulse 6 Sekunden
lang gedrtickt halten.

Schritt 6 Das ,, MultiBlade"-Messer
durch das Teigmesser ersetzen.

Schritt 7 250 g Mehl zugeben.
Schritt 8 100 ml Wasser zugeben.

Schritt 9 1/4 Teeloffel
Muskatnusspulver zugeben.

Schritt 10 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 11 ,, Zum Starten des Knetens”
driicken.

Zeit (sek): 300

Geschwindigkeit: 04"

Schritt 12 Den Teig herausnehmen
und 15 Minuten ruhen lassen.

Schritt 13 2000 m| Wasser zugeben.
Schritt 14 1 Teel6ffel Salz zugeben.

Schritt 15 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 16 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 1200

C°: 120
Geschwindigkeit: 02"

Schritt 17 Den Teig in Portionen
teilen und durch eine Reibe mit
groBen Léchern direkt in das
kochende Wasser schaben.

Schritt 18 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 19 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 240
Geschwindigkeit: 01"

Schritt 20 Die Spatzle abgieBen und
in eine Schissel geben.

Schritt 21 Das Teigmesser durch den
. StirAssist”-RUhrer ersetzen.

Schritt 22 100 g in Wiirfel
geschnittenen Schinkenspeck
zugeben.

Schritt 23 50 g Butter zugeben.

Schritt 24 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 25 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 420

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 26 Die gekochten Spatzle
zugeben.

Schritt 27 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 28 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 20
Geschwindigkeit: 01"

Schritt 29 Rezept abgeschlossen.
Mit geriebenem Kéase bestreuen
und servieren.




5 min

I

11 min

BEILAGEN UND VORSPEISEN

KASESPATZLE

Einfach zubereitete Spéatzle werden in diesem Rezept

mit einer reichhaltigen, cremigen Kasesauce aufgepeppt.

Viele Schalotten und eine Prise Muskat runden diese
einladende Beilage ab.

ZUTATEN
Spatzle 500 gr
Schalotte 80 gr
Butter 40 gr
Rahmké&se 240 gr
Bergkase 120 gr
Muskatnuss 1 gr
Zwiebel 20 gr
Salz 2 gr

Pfeffer 2 gr

TIPP
DIE SPATZLE GLEICH NACH DEM GARVORGANG AUS DER SCHUSSEL
NEHMEN, DAMIT SIE NICHT ANBRENNEN. AM ANFANG KONNEN AUCH
BROKKOLI, CHAMPIGNONS ODER PFIFFERLINGE UND BAUCHSPECK
ZUGEGEBEN WERDEN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,, StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 2 500 g gekochte Spatzle
zugeben.

Schritt 3 80 g geschalte und fein
gehackte Schalotten zugeben.

Schritt 4 40 g Butter zugeben.

Schritt 5 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 6 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 600

C°: 120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 7 240 g Rahmké&se zugeben.
Schritt 8 120 g Bergkase zugeben.

Schritt 9 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 10 ,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.

Zeit (sek): 60

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 11 Rezept abgeschlossen.
Nach Belieben mit Muskatnuss und
frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen
und mit Réstzwiebeln garnieren.



BEILAGEN UND VORSPEISEN

FRUHKARTOFFELN MIT
ROSMARIN, PETERSILIE
UND ZITRONE

Frihkartoffeln werden mit einer einfachen Mischung aus
Olivendl, Zitronenschale, frischem Rosmarin und Petersilie
4 perfekt gegart. Sie werden den wunderbaren Geschmack
und das Aroma dieses einfachen Rezepts lieben.
A4
—
3 min

ZUTATEN
Kartoffel 300 gr

Ic

— e— S—— e 1 = . f— Petersilie 60 gr
20 min
Zitrone 1

Natives Olivendl extra 50 ml
Rosmarin 1 Zweig

Salz

Pfeffer

TIPP

STATT PETERSILIE KANN AUCH EINE KRAUTERMISCHUNG, ETWA MIT
SALBEI, THYMIAN UND ROSMARIN, VERWENDET WERDEN. WENN SIE
DEN GESCHMACK DER KARTOFFELN BETONEN MOCHTEN, SOLLTEN SIE
SIE NICHT SCHALEN.
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I %

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,MultiBlade”-Messer bestlicken.

ZUBEREITUNG i

Schritt 2 60 g Petersilie zugeben.

Schritt 3 1 Rosmarinzweig zugeben.

Schritt 4 Die Schale von 1 Zitrone
zugeben.

Schritt 5 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 6 50 ml natives Olivendl extra
zugeben.

Schritt 7 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 8 ,Zum Starten des
Umrihrens” driicken.
Zeit (sek): 60

Geschwindigkeit: 10"

Schritt 9 Das ,,MultiBlade"-Messer
durch den ,StirAssist”-Rihrer
ersetzen.

Schritt 10 300 g geschalte
Frihkartoffeln zugeben.

Schritt 11 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 12 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 1200
CGER(30
Geschwindigkeit: 02"

Schritt 13 Rezept abgeschlossen.



5 min

I

25 min

BEILAGEN UND VORSPEISEN

KARTOFFEL-WIRSING-
PUREE

Ein wunderbares und einfach zuzubereitendes
Kartoffelgericht, dem Wirsing das gewisse Etwas
an Geschmack, Farbe und Konsistenz verleiht. Eine
Prise Muskat rundet Kartoffeln und Kohl perfekt ab.

ZUTATEN

Mehlige Kartoffeln 500 gr
Vollmilch 100 ml

Wasser 140 ml

Butter 50 gr

Wirsingkohl 400 gr
Muskatnuss

Salz

Pfeffer
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,, StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 2 500 g geschalte und
gehackte mehlige Kartoffeln zugeben.

Schritt 3 100 ml Vollmilch zugeben.
Schritt 4 140 ml Wasser zugeben.
Schritt 5 50 g Butter zugeben.

Schritt 6 400 g fein gehackten
Wirsingkohl zugeben.

Schritt 7 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 8 ,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.
Zeit (sek): 1500

C°: 120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 9 Mit Muskatnuss, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Schritt 10 Rezept abgeschlossen.
Sofort servieren.




5 min

I

23 min

BEILAGEN UND VORSPEISEN

SCHWENKKARTOFFELN
MIT KRAUTERN

Frische Kartoffeln werden zu Beginn dieses Rezepts sanft
mit Knoblauch gegart. Aromatischer Rosmarin und Salbei
verleihen den Kartoffeln beim Frittieren zusammen mit mehr

Knoblauch und Olivendl einen kdstlichen Geschmack.

ZUTATEN
Kartoffel 350 gr
Knoblauch 1 Zehe
Olivendl 30 ml
Salbei 10 Blatt
Wasser 250 ml

Rosmarin 2 Zweig

TIPP

STATT DER IN DIESEM REZEPT VERWENDETEN KRAUTER KONNEN SIE AUCH
THYMIAN, LORBEERBLATTER ODER EINE MISCHUNG AUS GETROCKNETEN
KRAUTERN VERWENDEN. FUR DIESES REZEPT SOLLTEN SIE KLEINE FEST-
KOCHENDE KARTOFFELN VERWENDEN, WIE DIE FRANZOSISCHE SORTE

LA RATTE; MEHLIGE KARTOFFELN EIGNEN SICH NICHT SO GUT.
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.

ZUBEREITUNG
Schritt 1 250 ml Wasser zugeben.

Schritt 2 Die gewaschenen Kartoffeln
und den geschélten und halbierten
Knoblauch in den Dampfgareinsatz
geben und diesen in die Schissel
stellen. Den Deckel schlieBen.

Schritt 3 Den gewdlbten Deckel fir
das Dampfgaren hermetisch
verschlieBen.

Schritt 4 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 600

€% 10

Geschwindigkeit: Off"

Schritt 5 Den Dampfgarkorb
herausnehmen und das Kochwasser
abgieBen.

Schritt 6 Die Schissel mit dem
., StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 7 350 g Kartoffeln zugeben.
Schritt 8 30 ml Olivendl zugeben.

Schritt 9 1 geschalte und halbierte
Knoblauchzehe -2 Rosmarinzweige
zugeben.

Schritt 10 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 11 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 600

C°: 130

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 12 10 Salbeiblatter zugeben.

Schritt 13 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

‘\

Schritt 14 ,,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 180

€°: N30

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 15 Rezept abgeschlossen. Vor
dem Servieren ein paar Salbeiblatter
lber die Kartoffeln streuen.




20 min

I

30 min

BEILAGEN UND VORSPEISEN

CANEDERLI

Zarte Schweinefleischknodel in einer herzhaften
Rinderbrihe. Der Cook Processor mixt die Zutaten der
Knodel perfekt und bringt die Flissigkeit auf die ideale

Gartemperatur. Kostlich!

ZUTATEN
Altbackenes Brot 400 gr
Ei 2

Mehl 100 gr
Schinkenspeck 150 gr
Milch 250 ml
Petersilie 1 Traube
Friihlingszwiebel 1
Rinderbriihe 150 ml
Salz

Pfeffer
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F 4

ZUBEREITUNG

[

Schritt 1 400 g gewdrfeltes,
altbackenes Brot in eine Schissel
geben, 250 ml Milch darlber gieBen
und 15 Minuten einweichen lassen.

Schritt 2 Die Schissel mit dem
~MultiBlade"-Messer bestlicken.

Schritt 3 1 Frihlingszwiebel zugeben.

Schritt 4 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 5 Die Taste Pulse 5 Sekunden
lang gedrtickt halten.

Schritt 6 Das ,,MultiBlade"-Messer
durch den ,,StirAssist”-Ruhrer
ersetzen.

Schritt 7 150 g in kleine Wiirfel
geschnittenen Schinkenspeck
zugeben.

Schritt 8 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 9 ,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.
Zeit (sek): 420

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 10 100 g Mehl zugeben.

Schritt 11 1 Bund gehackte Petersilie
zugeben.

Schritt 12 Altbackenes, in Milch
eingeweichtes Brot

Schritt 13 2 Eier zugeben.

Schritt 14 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 15 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 16 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 240
Geschwindigkeit: 02"

Schritt 17 Die Masse herausnehmen.

Schritt 18 Zu walnussgroBen Béllchen
formen.

Schritt 19 150 ml Rinderbriihe
zugeben.

Schritt 20 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 21 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 1200

C°: 120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 22 Wenn die Briihe kocht, die
Canederli zugeben und fertig garen.

Schritt 23 Rezept abgeschlossen.



5 min

I

35 min

BEILAGEN UND VORSPEISEN

GESCHMORTES
SAUERKRAUT MIT
KUMMEL

Dieses einfach zuzubereitende Gericht beginnt mit
Sauerkraut und endet mit einem unwiderstehlichen
Geschmack. Die Zugabe von gerauchertem Bacon,
Kiimmelsamen, Krautern der Provence und Apfelsaft
macht einen kostlichen Unterschied.

ZUTATEN

Zwiebel 1

Knoblauch 2 Zehe

Butter 40 gr

Geraucherter Bauchspeck 100 gr
Kiimmel 1 tl

Pfeffer 1/2 1l

Krauter der Provence 2t
Sauerkraut 600 gr

Apfelsaft 100 ml

TIPP

MIT SCHINKEN AM KNOCHEN ODER AN GERAUCHERTER WURST UND
MEHLIGEN KARTOFFELN SERVIEREN. BRATEN SIE DIE ZWIEBELN UND DEN
SPECK IN ENTENFETT STATT IN BUTTER AN. ERSETZEN SIE DEN APFELSAFT
DURCH WEISSWEIN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,MultiBlade”-Messer bestlicken.

Schritt 2 1 geschalte und geviertelte
mittelgroBe Zwiebel zugeben.

Schritt 3 2 Knoblauchzehen zugeben.

Schritt 4 Die Dosierkappe entfernen
und den Deckel schlieBen.

Schritt 5 2 Sekunden auf Pulse
driicken, dann Vorgang wiederholen.

Schritt 6 Den Deckel 6ffnen und die
Waénde mit dem Spatel sdubern.

Schritt 7 Das ,,MultiBlade"-Messer
durch den ,,StirAssist”-Ruhrer
ersetzen.

Schritt 8 40 g Butter zugeben.

Schritt 9 100 g gerducherten
Bauchspeck zugeben.

Schritt 10 1 Teeloffel Samen vom
Echten Kimmel zugeben.

Schritt 11 1/2 Teeléffel grob
gemahlenen Pfeffer zugeben.

Schritt 12 2 Teeloffel Krauter der
Provence zugeben.

Schritt 13 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 14 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 300

C°: 130
Geschwindigkeit: 01"

Schritt 15 600 g abgetropftes und in
Scheiben geschnittenes Sauerkraut
zugeben.

Schritt 16 100 ml Apfelsaft
hinzufgen.

Schritt 17 Die Dosierkappe entfernen
und den Deckel schlieBen.

Schritt 18 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 1800

C°: 100

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 19 Nach dem Abschmecken
eventuell mit Pfeffer wiirzen.

Schritt 20 Zubereitung
abgeschlossen.




10 min

I

25 min

BEILAGEN UND VORSPEISEN

ZWIEBELN SUSS-SAUER

Bei diesem Rezept werden nur drei Zutaten verwendet,
um frischen Zwiebeln eine lebendige Geschmacksnote
zu verleihen. Wenn sie langsam gegart werden, behalten

die Zwiebeln ihre kostliche Textur.

Salz

TIPP
KALT ODER WARM ZU FLEISCH- ODER FISCHGERICHTEN SERVIEREN.

206| KITCHENAID KOCHBUCH

ZUTATEN
Friihlingszwiebel 500 gr
Natives Olivendl extra 3 el
WeiBweinessig 2 el
Zucker 1 el

Wasser 50 ml

ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,, StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 2 500 g Friihlingszwiebeln,
gewaschen und in kleine Stiicke
geschnitten - 3 Essloffel natives
Olivendl extra.

Schritt 3 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 4 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 600

C°: 120

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 5 2 Essloffel WeiBweinessig -
1 Essloffel Zucker-50 ml Wasser
zugeben.

Schritt 6 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 7 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 900

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 8 Rezept abgeschlossen.



BEILAGEN UND VORSPEISEN

CREMIGER SPINAT

Beginnen Sie mit dem frischen, griinen Spinat und bereiten
Sie ihn herzhaften mit einer zarten Note zu. Wenn wahrend
4 des Kochprozesses streichfahiger Kase hinzugefligt wird,
erhélt das Gericht eine wundervoll cremige Konsistenz.
—>o
10 min

ZUTATEN
I \ ! - Spinat 700 gr
L |

Streichkase 100 gr
13 min
Knoblauch 1 Zehe

Natives Olivendl extra 2 el
Milch 2 el

Salz

TIPP
HEISS ALS BEILAGE SERVIEREN. DEN SPINAT NACH BELIEBEN MIT
GERIEBENEM KASE BESTREUEN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
., StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 2 700 g frischer Spinat-
1 gequetschte Knoblauchzehe
-2 Essloffel natives Olivendl
extra zugeben.

Schritt 3 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 4 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 600

C°: 130

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 5 100 g Streichkése- 2 Essloffel
Milch -Salz zugeben.

Schritt 6 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 7 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 180

C*: 130

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 8 Rezept abgeschlossen.




10 min

I

30 min

BEILAGEN UND VORSPEISEN

BECHAMEL-KARTOFFELN

Heute Abend Lust auf warmen Kartoffeln in cremiger
Sauce mit Muskatnuss, auch nach einem anstrengenden
Arbeitstag? Entspannen Sie sich und genieBBen Sie den
herzhaften Geschmack, die késtliche Textur und das
verlockende Aroma dieses einfachen Gerichts.

ZUTATEN
Kartoffeln 1000 gr
Zwiebel 1

Mehl 40 gr

Butter 40 gr
Gemiisebriihe 500 ml
Vollmilch 200 ml
Muskatnuss 1/2 tl
Petersilie 1 el

Salz

Pfeffer

TIPP
DAS REZEPT KANN MIT BRATWURST ODER SCHINKEN ANGEREICHERT
WERDEN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 0,7 | Wasser bis zu
Markierung fiir das Dampfgaren
zugeben.

Schritt 2 Den unteren Dampfgarkorb
in die Schussel stellen. 1000 g
geschélte und gewaschene Kartoffeln
zugeben.

Schritt 3 Den Deckel fiir das
Dampfgaren hermetisch verschlieBen.

Schritt 4 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 600

C°:130

Geschwindigkeit: Off"

Schritt 5 Die Kartoffeln
herausnehmen und in einer mit
Plastikfolie bedeckten Schissel
beiseite stellen.

Schritt 6 Die saubere Kochschussel
mit dem ,,MultiBlade”-Messer
bestlicken.

Schritt 7 1 geschalte und in Stlicke
geschnittene Zwiebel zugeben.

Schritt 8 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 9 ,Pulse” 10 Sekunden lang
gedriickt halten.

Schritt 10 Das ,MultiBlade”-Messer
durch das Teigmesser ersetzen.

Schritt 11 40 g Butter zugeben.

Schritt 12 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 13 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 240

C°: 100

Geschwindigkeit: 03"

Schritt 14 Wéhrend des Garvorgangs
40 g Mehl durch das Loch im Deckel
zugeben.

Schritt 15 Wahrend des Garvorgangs
durch das Loch im Deckel 1/2
Teel6ffel Muskatnuss zugeben.

Schritt 16 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 17 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 180

C°: 80

Geschwindigkeit: 05"

Schritt 18 500 m| GemUsebrihe
zugeben.

Schritt 19 200 ml Vollmilch zugeben.

Schritt 20 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 21 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 600

C%: 95

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 22 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 23 Die gekochten Kartoffeln
zugeben.

Schritt 24 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 25 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 180

C°: 85

Geschwindigkeit: Intermittent"

Schritt 26 Rezept abgeschlossen.
Mit einer groBzligigen Handvoll
gehackter Petersilie servieren.




10 min

Ic

4 min

BEILAGEN UND VORSPEISEN

LIPTAUER-

KASEAUFSTRICH

Eine kostliche Mischung aus Kuh- und Schafmilchkéase
zeichnen diesen geschmacksintensiven Aufstrich aus.
Aromatisiert mit Zwiebel, Schnittlauch, Chili, Paprikapulver
und Gewtlrzgurke schmeckt er auf Brot und Crackern

einfach herrlich.
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ZUTATEN
Frischk&ase 200 gr
Brimsen 100 gr
Butter 70 gr
Eingelegte Gurke 1
Zwiebel 1
Paprikapulver 15 gr
Schnittlauch 1 el
Chili 1

Salz

Pfeffer

ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,MultiBlade”-Messer bestlicken.

Schritt 2 200 g fettarmen Frischkase
zugeben.

Schritt 3 100 g Brimsen zugeben.

Schritt 4 70 g Butter zugeben.

Schritt 5 15 g Paprikapulver zugeben.

Schritt 6 1 eingelegte Gurke ~
zugeben.

Schritt 7 1 geschalte und in Stlicke
geschnittene Zwiebel zugeben.

Schritt 8 Schnittlauch zugeben.

Schritt 9 Fein gehackte Chilischote
zugeben.

Schritt 10 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 11 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 12 ,Zum Starten des
Umrlhrens” driicken.

Zeit (sek): 240
Geschwindigkeit: 07"

Schritt 13 Rezept abgeschlossen.
Die Wande der Schiissel sdubern.



5 min

I

5 min

BEILAGEN UND VORSPEISEN

KARTOFFEL-PANCAKES

Knusprig und goldbraun — eine wundervolle Art, Kartoffeln
zu genieBen. Angereichert mit Zwiebel und Muskat sind
diese Pancakes eine einfach zuzubereitende Vorspeise,

ein herzhaftes Friihstlick oder eine tolle Beilage fiir Fleisch
und Fisch.

ZUTATEN
Kartoffeln 800 gr
Zwiebel 160 gr
Ei 4

Muskatnuss 1 gr
Salz

Pfeffer

Honig

TIPP
HERVORRAGEND MIT APFELSAUCE. SIE KONNEN BEI DER ZUBEREITUNG DER
PANCAKES AUCH 20% DER KARTOFFELEINWAAGE DURCH ZUCCHINI ODER
KNOLLENSELLERIE ERSETZEN
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,MultiBlade”-Messer bestlicken.

Schritt 2 800 g geschalte und in
Wirfel geschnittene Kartoffeln
zugeben.

Schritt 3 160 g geschélte und grob

gehackte Zwiebeln zugeben.

Schritt 4 4 Eigelbe zugeben.
Schritt 5 1 g Muskatnuss zugeben.
Schritt 6 Das Salz zugeben.

Schritt 7 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 8 3 Mal 5 Sekunden lang Pulse
dricken.

Schritt 9 Nach Geschmack mit Salz,
frisch gemahlenem Pfeffer und etwas
Honig wirzen.

Schritt 10 Rezept abgeschlossen.
Die Pancakes in Butterschmalz
goldgelb braten.




BEILAGEN UND VORSPEISEN

DAMPFGEGARTE
BROTGNOCCHI
UND KASE

Als einfache Grundlage fir die kostlichen Parmesan-Gnocchi
dienen Semmelbrésel. Einige Zitronenzesten sorgen fiir
4 einen einzigartigen und verbliffenden Geschmack.
—o
10 min
ZUTATEN
ﬁ\ Parmesankase

(Parmigiano Reggiano) 120 gr
13 min
Paniermehl 150 gr
Ei4
Zitronenschale 1
Rinderbriihe 2

Wasser

216| KITCHENAID KOCHBUCH

ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit
der ,,Mini-Schissel” und dem
,Mini-Multiblade"”-Messer bestiicken.

Schritt 2 120 g Parmesan in groB3e
Wirfel zugeben.

Schritt 3 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 4 Die Taste Pulse 10 Sekunden
lang gedrtickt halten.

Schritt 5 Die ,Mini-Schissel” und das
,Mini-Multiblade”-Messer aus der
Schissel nehmen.

Schritt 6 Die Schissel mit dem
Teigmesser bestiicken.

Schritt 7 Geriebenen Parmesan-Kése
dazugeben.

Schritt 8 4 Eier zugeben.
Schritt 9 150 g Paniermehl zugeben.

Schritt 10 1 geriebene Zitronenschale
zugeben.

Schritt 11 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 12 ,Zum Starten des Knetens”
dricken.

Zeit (sek): 180

Geschwindigkeit: 03"

Schritt 13 Den Teig entnehmen und
mit den Handen eine Kugel formen.

Schritt 14 Den Teig in Stlicke
schneiden, rollen und fingerdicke
Streifen formen.

Schritt 15 Mit einem Messer in etwa
1 cm groBe Stiicke schneiden und
Gnocchi formen.

Schritt 16 0,7 | Wasser bis zur
Markierung fir das Dampfgaren
zugeben.

Schritt 17 2 Brihwdirfel fur
Rinderbriihe zugeben.

Schritt 18 Den unteren Garkorb
in die Schussel einsetzen. Gnocchi
hinzuftigen.

Schritt 19 Den gewdlbten Deckel
fir das Dampfgaren hermetisch
verschlieBen.

Schritt 20 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 600

C°: 130

Geschwindigkeit: Off"

Schritt 21 Nach Abschluss des
Garvorgangs den Garkorb
herausnehmen und die Gnocchi
auf 4 Suppenteller verteilen.

Schritt 22 Zubereitung
abgeschlossen. Die Kochbrihe
dazugeben und servieren.




220  Schokomuffins

222 Pancakes mit Heidelbeeren und Honig
224 Apfelstrudel

226  Gedampfte Birnen

228  Vanilleeis mit heiBer Schokosauce

230  Reispudding mit Safran

.S ' : . 232 Kekse mit Schokotropfen

234 Vanillepudding

236  Mousse au Chocolat

238  Baisers

240  Sorbet von roten Frichten

"

242 Aprikosen-Marzipan-Kuchen
244 Gewlrzbrot mit Preiselbeeren
246 Hefezopf

248  Gewdirz-Apfelkompott

250  SuBe Donuts

252  Clafoutis mit Kirschen

254  Apfelkuchen mit Gewdiirzen

256  Lebkuchenteig (fur ca. 50 Platzchen)
258  Zabaione

260  Coulis aus roten Friichten

262  Tiramisu

264 Schokotriffel

266  Schokotorte ohne Backen

268  Cheesecake ohne Backen

270  Apfel-Zimt-Kompott

272  Erdbeermarmelade

274 Beerengelatine mit Vanillesauce
276  Lemon Curd

278  Wiener Brot

280  Erdbeereis




NACHSPEISEN

SCHOKOMUFFINS

Sechs kostliche, frisch gebackene Muffins mit vielen
Schokosplittern und Kakao. Reicht das, um zu teilen?
4 Die Buttermilch sorgt fir eine saftige, zarte Textur,
zusammen mit einem leicht sduerlichen Geschmack,
/ der das schokoladige Aroma hervorhebt.
(@)
—/
5 min

ZUTATEN
Butter 60 gr

I

Ei 1
30 min Buttermilch 120 ml

Zucker 120 gr

Mehl 120 gr

UngesiiBtes Kakaopulver 30 gr
Backnatron 2 gr

Backpulver 5 gr

Dunkle Schokotropfen 100 gr

Salz 1 Spitze

TIPP

SIE KONNEN EINE GESCHMACKVOLLE FULLUNG AUS FRISCHKASE,
PUDERZUCKER, VANILLEEXTRAKT UND LOSLICHEM ESPRESSO (ODER INSTANT-
KAFFEE) ZUBEREITEN. DIE MISCHUNG AUF DIE FORM AUFTEILEN. MIT EINEM
TEELOFFEL ZU JEDEM MUFFIN EIN BISSCHEN FULLUNG GEBEN UND DANN
MIT DEM REST DES TEIGS BEDECKEN. WENN DIE MUFFINS ABGEKUHLT SIND,
MIT PUDERZUCKER BESTAUBEN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Den Backofen auf Schritt 16 ,Zum Starten des
190°C vorheizen. UmrUhrens” dricken.
Zeit (sek): 120

Schritt 2 Die Schissel mit dem Geschwindigkeit: 04

,, StirAssist”-Rihrer bestticken.
Sl e B e Sc.l.‘\rltt 1? De':n Deckel of‘fn"en und die
Wande mit einem Spatel saubern.

Schritt 4 Deckel schlieBen. Schritt 18 Deckel schlieBen.

Schritt 5 ,Zum Starten des Messbecher entfernen.

Ga.rvorgangs" driicken. Schritt 19 Wahrend des néchsten
Zeit (sek): 180 Garschritts nach und nach die Butter
C°: 60 durch die Offnung im Deckel

Geschwindigkeit: 01" zugeben.

Schritt 20 ,Zum Starten des
geschmolzene Butter aus der Schiissel  Umrlhrens” driicken.

Schritt 6 Mit einem Spatel die ganze

entfernen und beiseitestellen. Zeit (sek): 120
Die Schiissel waschen und trocknen. Geschwindigkeit: 04"

Schritt 7 Die Schissel mit dem Schritt 21 Rezept abgeschlossen.
Teigmesser bestiicken. Die Mischung mithilfe der

Muffinf der T: in gleich
Schritt 8 1 groBes Ei zugeben. I

Teile aufteilen. 20 Minuten backen.
Schritt 9 120 ml Buttermilch zugeben.

Schritt 10 120 g Zucker zugeben.
Schritt 11 Deckel schlieBen.

Schritt 12 ,Zum Starten des
Umrihrens” driicken.
Zeit (sek): 90

Geschwindigkeit: 08"

Schritt 13 In einen weiteren Behalter
120 g Mehl, 30 g ungesiBtes
Kakaopulver, 2 g Backnatron,

5 g Backpulver, 100 g dunkle
Schokotropfen und eine Prise Salz
geben.

Schritt 14 Die Mehlmischung
zugeben.

Schritt 15 Deckel schlieBen.



10 min

NACHSPEISEN

PANCAKES MIT
HEIDELBEEREN

UND HONIG

Goldener Honig sorgt fiir ein késtliches, leicht siiBes
Aroma bei jedem einzelnen Bissen dieser Pancakes nach
amerikanischer Art. Mit Blaubeeren sieht das Ganze noch

leckerer aus.
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ZUTATEN

Ei 2

Mehl 100 gr
Heidelbeeren 100 gr
Milch 100 ml
Backpulver 10 gr
Honig 40 gr

Butter 30 gr
Puderzucker 50 gr

ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,, StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 2 30 g Butter zugeben.

Schritt 3 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 300

C°: 50

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 4 Den ,StirAssist”-RUhrer
durch den Schneebesen ersetzen.

Schritt 5 2 Eier zugeben.
Schritt 6 100 g Mehl zugeben.

Schritt 7 100 g Heidelbeeren
zugeben.

Schritt 8 100 ml Milch zugeben. J
Schritt 9 10 g Backpulver zugeben. -

Schritt 10 40 g Honig zugeben.

Umrlhrens” dricken.
Zeit (sek): 300

Schritt 11 ,Zum Starten des I q
Geschwindigkeit: 02" h

Schritt 12 Eine kleine beschichtete
Pfanne auf mittlerer Flamme erhitzen.

X

Schritt 13 Die Masse in portionsweise ’
in die Pfanne geben und dabei kleine

Pfannkuchen mit einem Durchmesser f
von ca. 10 cm Durchmesser formen. t,_

Schritt 14 Die Pancakes 1 Minute pro
Seite braten.

Schritt 15 Fortfahren, bis der Teig
vollstdndig aufgebraucht ist.

Schritt 16 Rezept abgeschlossen. Mit
Puderzucker bestauben und servieren.



10 min

I

0 min

NACHSPEISEN

APFELSTRUDEL

Eine Schicht aus Aprikosenmarmelade sorgt bei diesem
kostlichen Dessert fiir das besondere Aroma. Apfelstrudel
ist schon fir sich perfekt, aber mit einem Hub frisch
aufgeschlagener Sahne ist er einfach unwiderstehlich.

ZUTATEN

Blatterteigrolle 250 gr
Butter 20 gr
Aprikosenmarmelade 60 gr
Digestive Keks 30 gr

Apfel 450 gr

Zitrone 20 ml

Zucker 20 gr

Rosine 20 gr

Zimt 1t

TIPP

"VERWENDEN SIE FUR DIE FULLUNG DUFTENDE, LEICHT SAUERLICHE
APFEL WIE ZUM BEISPIEL GRANNY SMITH. DIE APFEL SOLLTEN SEHR
KNACKIG SEIN, DAMIT DER COOK PROCESSOR SIE GUT VERARBEITEN
KANN. BEI DIESER FULLUNG KONNEN SIE AUCH NORMALEN STRUDELTEIG
VERWENDEN. ANSTELLE VON KEKSEN KONNEN SIE STREUSEL ODER
LOFFELBISKUITS NEHMEN."
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 250 g Blatterteig so auf
Backpapier legen, dass er ein
Rechteck von 40 x 30 cm bildet.

Schritt 2 Den Teig mit 20 g
ausgelassener Butter bepinseln
und anschlieBend mit der

Aprikosenmarmelade bestreichen.

i Schritt 3 Den Teig mit der Hélfte der

30 g zerbroselte Kekse bestreuen.

Schritt 4 Ofen auf 180°C vorheizen.

Schritt 5 Das ,,Multiblade”-Messer in
die Schissel einsetzen.

Schritt 6 450 g geschilte Apfle ohne
Kerngehause zugeben.

Schritt 7 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 8 ,Zum Starten” driicken.
Zeit (sek): 15
Geschwindigkeit: 05"

Schritt 9 20 ml Zitronensaft zugeben.
Schritt 10 20 g Zucker zugeben.
Schritt 11 20 g Rosinen zugeben.
Schritt 12 1 TL Zimt zugeben.

Schritt 13 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 14 10 Sekunden lang Pulse
driicken.

Schritt 15 Die Apfelmasse und
die restlichen Kekse auf dem

unteren Drittel des Teigs verteilen.
Den Strudel von unten nach oben
aufrollen und die Nahtstelle vor
dem VerschlieBen mit etwas Butter
bepinseln.

A .

Schritt 16 Den Strudel mit der
Nahtstelle nach unten auf dem
Backpapier positionieren und auf
ein Backblech legen.

Schritt 17 Den Strudel mit der Butter
bestreichen und 35— 40 Minuten
goldgelb backen.

Schritt 18 Rezept abgeschlossen.
Den Zimt mit dem Puderzucker
vermischen und den noch warmen
Strudel damit streuen. In Scheiben
schneiden und servieren.




10 min

NACHSPEISEN

GEDAMPFTE BIRNEN

Zu der natiirlichen SiiBe reifer, saftiger Birnen passen am
besten Gewilirze wie Zimt und Kardamom. Anstatt sie zu
pochieren, werden die Birnen gedampft - das ist einfacher
und genauso kostlich.

ZUTATEN
Williams-Christ-Birnen 4
Streuzucker 4 el

Zimt 1t

Kardamom 1 tl
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Birnen schélen,
halbieren und vom Kerngehause
befreien.

Schritt 2 In einer Schissel 4 EL
Zucker mit 1 TL Zimtpulver und 1 TL
gemahlenem Kardamom vermischen.

Schritt 3 Die halben Birnen auf den
Boden des unteren Dampfgarkorbs
legen.

Schritt 4 Die Birnen mit der Zucker-
Gewlirz - Mischung bestreuen.

Schritt 5 0,7 | Wasser bis zu
Markierung fiir das Dampfgaren
zugeben.

Schritt 6 Den unteren Dampfgarkorb
in die Schissel stellen.

Schritt 7 Den gewdlbten Deckel fiir
das Dampfgaren verschlieBen.

Schritt 8 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 600

C°: 120

Geschwindigkeit: Off"

Schritt 9 Rezept abgeschlossen.
Am Ende des Garvorgangs nach
Belieben mit einer Kugel Vanilleeis
servieren.



490 min

Ic

11 min

NACHSPEISEN

VANILLEEIS MIT HEISSER
SCHOKOSAUCE

Das sliBe Aroma und die cremige Textur dieser
hausgemachten Eisspeise werden Eindruck hinterlassen.
Wie kann man das noch toppen? Mit gehaltvoller
Schokoladensauce, ebenfalls hausgemacht.

ZUTATEN

Ei 8

Zucker 110 gr

Milch 500 ml

Sahne 500 ml
Vanilleextrakt 2 tl

Dunkle Schokolade 100 gr
Créme double 125 ml
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
Schneebesen besticken.

Schritt 2 8 Eigelbe zugeben.
Schritt 3 110 g Zucker zugeben.

Schritt 4 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 5 ,Zum Starten des
Umrihrens” driicken.

Zeit (sek): 180
Geschwindigkeit: 04"

Schritt 6 Den Schneebesen durch den
., StirAssist”-Ruhrer ersetzen.

Schritt 7 500 ml Milch zugeben.
Schritt 8 500 ml Sahne zugeben.
Schritt 9 2 TL Vanilleextrakt zugeben.

Schritt 10 Deckel schlieBBen,
Messbecher entfernen.

Schritt 11 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 240

C°: 80

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 12 Die erhaltene Masse

in eine mit Backpapier ausgelegte
Metallform fillen und 3-4 Stunden
einfrieren, bis sie gefroren ist.

Schritt 13 Das ,Multiblade”-Messer
in die Schissel einsetzen.

Schritt 14 Die kalte Masse in vier
Teile schneiden und diese in die
Schissel geben.

Schritt 15 , Zum Starten des Knetens”
driicken.

Zeit (sek): 20

Geschwindigkeit: 07"

S

Schritt 16 Die Mischung furr 2 weitere
Stunden einfrieren.

Schritt 17 Das ,,Multiblade”-Messer
in die Schissel einsetzen.

Schritt 18 100 g in Stlicke
gebrochene Schokolade zugeben.

Schritt 19 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 20 10 Sekunden lang Pulse
driicken.

Schritt 21 Das ,,MultiBlade”-Messer
durch den ,StirAssist”-Rihrer
ersetzen.

Schritt 22 125 ml Créme double
zugeben.

Schritt 23 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 24 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 180

C°: 50

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 25 Rezept abgeschlossen.

Das Eis in Schisseln mit der
Schokosauce servieren.




NACHSPEISEN

REISPUDDING MIT
SAFRAN

ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,, StirAssist”-Ruhrer bestiicken.

Schritt 2 1000 ml Vollmilch zugeben.

Schritt 3 1 langs aufgeschnittene

Es heiBt, dass Milch cremigeren Milchreis ergibt als Sahne. Vanilleschote zugeben.
Dieses Rezept ist der Beweis. Safran, Vanille und Sternanis Schritt 4 1 Titchen Safran zugeben.
4 sorgen fir das besondere Aroma. Schritt 5 60 g Zucker zugeben.
Schritt 6 1 Sternanis zugeben.
/ Schritt 7 Deckel schlief3en,
:O») Messbecher entfernen.
2 min

Schritt 8 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 600

C°: 120

Geschwindigkeit: 02"

ZUTATEN
Vollmilch 1000 ml

I

Vanilleschote 1

35 min Schritt 9 Zutaten entfernen,

Tiitchen Safran 1 .
Vanilleschote.

Zucker 60 gr

Schritt 10 200 g Reis zugeben.

Sternanis 1

Reis 200 gr Schritt 11 Deckel schlieBen,

Messbecher entfernen.

Schritt 12 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 1500

@R R100)
Geschwindigkeit: 02"

Schritt 13 Am Ende des
Garvorgangs den Reispudding

auf 4—6 Schisselchen aufteilen und
abkihlen lassen.

TIPP
WENN SIE ES SUSSER MOGEN, GEBEN SIE NOCH 40 G ZUCKER HINZU.

Schritt 14 Rezept abgeschlossen.
Nach Belieben mit Rohzucker
bestreuen und servieren.
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8 min

NACHSPEISEN

KEKSE MIT
SCHOKOTROPFEN

Diese leckeren Cookies enthalten sowohl Kakao als auch
Schokosplitter, fiir einen noch schokoladigeren Geschmack.
Vielleicht noch ein paar Niisse? Versuchen Sie Varianten mit
Walnissen, Mandeln, Macadamia- oder Pekanniissen.

ZUTATEN

Butter 250 gr

Zucker 110 gr

Gezuckerte Kondensmilch 110 gr
Einfaches Mehl 300 gr

Kakao 35 gr

Dunkle Schokotropfen 175 gr
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Den Backofen auf 180°C Schritt 16 12—15 Minuten backen.

Umluft vorheizen.
Schritt 17 Rezept abgeschlossen.

Schritt 2 Das ,Multiblade”-Messer Zunachst 5 Minuten auf dem Blech
in die Schiissel einsetzen. und anschlieBend auf einem Rost
Schritt 3 250 g Butter zugeben. vollstdndig abkihlen lassen.
Schritt 4 110 g Zucker zugeben.

Schritt 5 110 g Kondensmilch
zugeben.

Schritt 6 Deckel schlieBen.

Schritt 7 ,Zum Starten des Knetens”
driicken.

Zeit (sek): 120

Geschwindigkeit: 05"

Schritt 8 Den Deckel 6ffnen und die
Wande mit einem Spatel sdubern.

Schritt 9 300 g Mehl zugeben.
Schritt 10 35 g Kakaopulver zugeben.
Schritt 11 Deckel schlieBen.

Schritt 12 ,Zum Starten des Knetens”
dricken.

Zeit (sek): 20

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 13 Den Deckel 6ffnen und die
Wande mit einem Spatel sdubern.

Schritt 14 150 g Schokotropfen
zugeben.

Schritt 15 Die Masse in 4 gleich
groBe Portionen teilen und jede
dieser 4 Portionen wiederum in

5 Teile. Zu kleinen Kugeln formen,
diese auf ein beschichtetes Backblech
setzen und leicht platt driicken.

Mit den restlichen Schokotropfen
bedecken.




3 min

I

12 min

NACHSPEISEN

VANILLEPUDDING

Ein gehaltvoller und cremiger Genuss, und so einfach
zubereitet. Geben Sie den Pudding in eine hlbsche
Dessertschale oder garnieren Sie ihn mit Friichten
der Saison.

ZUTATEN

Ei 6

Vanillezucker 100 gr
Vollmilch 450 ml
Maisstarke 20 gr
Sahne 170 ml
Vanilleextrakt 2 tl

TIPP

WENN SIE EINE VANILLESCHOTE BEVORZUGEN: OFFNEN SIE SIE DER
LANGE NACH, ENTFERNEN SIE DIE SAMEN UND GEBEN SIE DIESE IN DIE
SCHUSSEL MIT DER MILCH. ZUM HERSTELLEN EINES HIMBEERPUDDINGS
IN DEN LETZTEN 10 SEKUNDEN DER ZUBEREITUNG 125 G FRISCHE
HIMBEEREN HINZUFUGEN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
Schneebesen bestiicken.

Schritt 2 6 Eigelbe zugeben.

Schritt 3 100 g Vanillezucker
zugeben.

Schritt 4 Den Deckel bei
eingesetztem Messbecher schlieBen.

Schritt 5 ,Zum Starten des
Umrihrens” driicken.

Zeit (sek): 120
Geschwindigkeit: 04"

Schritt 6 450 m| Milch und 20 g
Maisstérke in eine Schissel geben
und mit einem Schneebesen
verrthren.

Schritt 7 Die Mischung aus Milch und
Maisstérke sowie 2 TL Vanilleextrakt
zugeben.

Schritt 8 170 ml Sahne zugeben.

Schritt 9 Deckel schlieBen,
Messbecher entfernen.

Schritt 10 ,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.

Zeit (sek): 600

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 11 Rezept abgeschlossen.
Den Pudding in die Formen fillen
und 4 Stunden kalt stellen.




15 min

I

13 min

NACHSPEISEN

MOUSSE AU CHOCOLAT

Diese kostliche Variante des klassischen Desserts ist
unglaublich einfach zuzubereiten und kommt ohne Backen
aus. |hr Cook Processor vermischt zwei wunderbare Zutaten zu

einer wundervollen Konsistenz. Lassen Sie es sich schmecken!

ZUTATEN
Dunkle Schokolade 200 gr

Schlagsahne 300 gr

TIPP

EINE BIRNE IN KLEINE WURFEL SCHNEIDEN, EINIGE MINUTEN MIT
ROHRZUCKER KARAMELLISIEREN UND DAZU SERVIEREN. DIE SAHNE VOR
DEM SCHLAGEN 10 MINUTEN IN DEN GEFRIERSCHRANK STELLEN, DAMIT
SIE LEICHTER STEIF WIRD.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,, StirAssist”-Rihrer bestiicken.

Schritt 2 200 g dunkle Schokolade
70% zugeben.

Schritt 3 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 4 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 600

C°: 50

Geschwindigkeit: Off"

Schritt 5 Die geschmolzene
Schokolade in eine kleine Schissel

umflllen und die Kochschissel
abwaschen und zum Abkuhlen kalt
aussplilen.

Schritt 6 Die Schissel mit dem
Schneebesen besticken.

Schritt 7 300 g Schlagsahne zugeben.

Schritt 8 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 9 ,Zum Starten des
Vermengens” driicken.
Zeit (sek): 90
Geschwindigkeit: 06"

Schritt 10 Die geschmolzene
Schokolade zugeben.

Schritt 11 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 12 ,Zum Starten des
Vermengens” drlcken.

Zeit (sek): 90
Geschwindigkeit: 03"

Schritt 13 Rezept abgeschlossen.



3 min

I

100 min

NACHSPEISEN

BAISERS

Leichte und wundervolle Baisers, meisterhaft geschlagen
zum Erreichen der perfekten Konsistenz. Eine vielseitige
Erganzung fiir jede Art von Dessert: von einfachem frischem
Obst bis hin zum kunstvollen Torten.

ZUTATEN
Ei 4
Zucker 300 gr

Salz Spitze

TIPP

SCHOKO-BAISERS ERHALTEN SIE, INDEM SIE NACH DER HALFTE DER
ZUBEREITUNGSZEIT KAKAOPULVER DURCH DIE OFFNUNG IM DECKEL GEBEN.
DIE BAISERS SCHMECKEN BESONDERS GUT, WENN SIE INNEN NOCH WEICH
SIND. SIE KONNEN AUCH HERZHAFTE BAISERS HERSTELLEN, INDEM SIE
BEISPIELSWEISE ETWAS CURRYPULVER HINZUFUGEN. IN DIESEM FALL DIE
ZUCKERMENGE HALBIEREN UND ETWAS CURRYPULVER ZUGEBEN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
Schneebesen bestiicken.

Schritt 2 4 Eiweil3e zugeben.
Schritt 3 300 g Zucker zugeben.
Schritt 4 Das Salz zugeben.

Schritt 5 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 6 ,Zum Starten des
Vermengens” drlcken.
Zeit (sek): 660
Geschwindigkeit: 05"

Schritt 7 Den Deckel 6ffnen.

Das steif geschlagene Eiwei3 mit
einem Loffel in einen Spritzbeutel
fillen. Mit dem Spritzbeutel Baisers
auf eine Backmatte aus Silikon oder

ein Blatt Backpapier spritzen.

Schritt 8 Die Baisers im vorgeheizten
Backofen bei 90°C trocknen.

Die Trockenzeit kann variieren,
betragt in der Regel aber ungefahr
1,5 Stunden. Die Baisers werden beim
Abkihlen fest.

Schritt 9 Rezept abgeschlossen.




NACHSPEISEN

SORBET VON ROTEN z ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem

F R U C H T E N ,MultiBlade”-Messer bestlicken

Schritt 2 70 g Puderzucker zugeben.
w . . . - . Schritt 3 450 g gefrorene gemischte
Frisch gemachtes Sorbet ist eine wundervolle Méglichkeit - ol
4 zum GenieBen kostlicher, reifer Beeren. Puderzucker, - ' " SO IE eI zugebn:
TK-Friichte und Eiweil3 sind die einzigen Zutaten bei . - Schritt 5 Den Dockel bei eingesetzter
& diesem einfach zuzubereitenden Rezept. : Dosierkappe schlieBen.
i Schritt 6 ,Zum Starten des
min

Vermengens” dricken.
Zeit (sek): 60
Geschwindigkeit: 06"

Schritt 7 ,Zum Starten des
Vermengens” driicken.
ar Zeit (sek): 60
' Geschwindigkeit: 10"

Gemischte rote Friichte 450 gr § " - "
Ei 1 ' Schritt 8 Rezept abgeschlossen.
1
- ‘ ' -.. ~
- —— ]
- &

-

»

I

ZUTATEN
2 min
Puderzucker 70 gr

|

TIPP
ALS ALTERNATIVE ZU GEMISCHTEN TK-FRUCHTEN KONNEN SIE FRISCHES

OBST KLEIN SCHNEIDEN (MAX. 2 CM) UND EINFRIEREN. DAMIT SICH BEIM
EINFRIEREN KEINE SCHWER TRENNBAREN KLUMPEN BILDEN, SICHER-
STELLEN, DASS DIE STUCKE NICHT ANEINANDER KLEBEN. DAS EIWEISS
SORGT DAFUR, DASS DAS SORBET WEICHER WIRD; SIE KONNEN
STATTDESSEN ABER AUCH 50 ML WASSER VERWENDEN (MIT DER
DOSIERKAPPE ABMESSEN). BEI DER VERWENDUNG VON SEHR SUSSEM l B -
OBST, WIE ERDBEEREN, BENOTIGEN SIE WENIGER ZUCKER.
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20 min

Ic

53 min

NACHSPEISEN

APRIKOSEN-MARZIPAN-
KUCHEN

Diese klassische Torte ist eine wundervolle und duftende
Kombination aus reifem Obst und Mandeln. Orangen- und
Zitronenschale sorgt fur einen frischen Geschmack und
Thymian sorgt fiir die perfekte Krauternote.

ZUTATEN

Mehl 260 gr

Salz Spitze

Backpulver 17 gr
Rohrzucker 130 gr
Mandeln 20 gr

Orange 10 gr

Zitrone 10 gr

Butter 240 gr

Ei 4

Marzipan 120 gr

Aprikose 450 gr

Thymian 3 Zweig
Puderzucker

TIPP

STATT DER MARZIPANCREME KONNEN SIE AUCH EINE VANILLECREME
AUS 200 ML SAHNE, 2 EIERN, 1 EIGELB, 50 G ZUCKER UND 1 PACKCHEN
BOURBON-VANILLEEXTRAKT ZUBEREITEN. DAZU ALLE ZUTATEN IN DIE
SCHUSSEL GEBEN UND 15 SEKUNDEN VERMENGEN. ZU DIESEM REZEPT
PASSEN AROMATISCHE APFEL WIE DIE SORTE COX ORANGE. DER TEIG

FUR DEN KUCHENBODEN KANN IN GROSSEREN MENGEN ZUBEREITET
UND EINGEFROREN WERDEN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
Teigmesser bestlicken.

Schritt 2 200 g Mehl zugeben.
Schritt 3 1 Prise Salz zugeben.
Schritt 4 5 g Backpulver zugeben.

Schritt 5 80 g Rohrohrzucker
zugeben.

Schritt 6 20 g gehackte Mandeln
zugeben.

Schritt 7 10 g geriebene
Orangenschale zugeben.

Schritt 8 10 g geriebene
Zitronenschale zugeben.

Schritt 9 120 g kalte Butter zugeben.
Schritt 10 1 Ei zugeben.

Schritt 11 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 12 ,Zum Starten des Knetens”
dricken.

Zeit (sek): 180

Geschwindigkeit: 03"

Schritt 13 Den Deckel 6ffnen.

Den Teig herausnehmen, zu einem
Rechteck formen, in Frischhaltfolie
wickeln und 3 Stunden kalt stellen.

Schritt 14 Den Backofen auf

180 °C vorheizen. Den Boden einer
Springform mit Backpapier auslegen
und den Rand mit Butter fetten. Auf
einer bemehlten Arbeitsflache den
Teig 0,5 cm stark ausrollen.

Schritt 15 In die Kuchenform geben
und den Rand leicht nach oben falten.
Die Kuchenform kalt stellen.

Schritt 16 Die Schissel mit dem
,MultiBlade”-Messer bestlicken.

Schritt 17 50 g Rohrohrzucker
zugeben.

Schritt 18 120 g kalte Butter
zugeben.

Schritt 19 120 g Marzipan zugeben.

Schritt 20 Die Dosierkappe entfernen
und den Deckel schlieBen.

Schritt 21 ,Zum Starten des
Vermengens” driicken.

Zeit (sek): 120
Geschwindigkeit: 03"

Schritt 22 3 Eier bei laufender
Maschine nach und nach durch die
Offnung im Deckel zugeben.

Schritt 23 ,Zum Starten des
Vermengens” driicken.

Zeit (sek): 60
Geschwindigkeit: 09"

Schritt 24 Den Deckel 6ffnen und, falls
ndtig, die Wande mit dem Spatel
saubern.

Schritt 25 60 g Mehl zugeben.
Schritt 26 12 g Backpulver zugeben.

Schritt 27 Den Deckel ohne die
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 28 ,Zum Starten des
Vermengens” drlcken.

Zeit (sek): 120
Geschwindigkeit: 05"

Schritt 29 Die Marzipanmasse
gleichméaBig auf dem Kuchenboden
verteilen. 450 g Aprikosenhalften mit
der Schnittseite nach unten in das
Marzipan driicken. 3 Thymianzweige
auf den Kuchen legen. Im Backofen
45 Minuten backen.

Schritt 30 Rezept abgeschlossen. In
der Form auskiihlen lassen. Vor dem
Servieren mit Puderzucker bestduben.




NACHSPEISEN

GEWURZBROT MIT
PREISELBEEREN

ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem Schritt 16 ,Zum Starten des
,MultiBlade”-Messer bestlicken. Vermengens” driicken.
Zeit (sek): 30

Schritt 2 Den Ofen auf 190°C Geschwindigkeit: 05"

vorheizen und eine Kastenbrotform
fetten. Schritt 17 Den Deckel 6ffnen und die

Sauerliche Cranberrys verleihen diesem Rezept eine » . .
. . . ) : Wande mit dem Spatel saubern.
wundervolle Farbe und einen aromatischen Geschmack. Schritt 3 1 Vanilleschote léngs St S
- . . durchschneiden und das Mark chritt en Deckel bei
4 Mit warmenden Gewiirzen, Mandeln und Zitronenschale I e S AT B boe sahlisten]

ist es ein kostliches und doch schlichtes Brot. Schiissel 60 g Mehl und 15 g

Schritt 19 ,Zum Starten des

/ Backpulver vermengen. Vermengens” driicken.
i Zeit (sek): 30
& Schritt 4 50 g Rohrohrzucker Geschwindigkeit: 05"
5 min zugeben.

Schritt 20 Den Deckel 6ffnen

Schritt 5 60 g gehackte Mandeln Il L
und die Halfte der Masse in die

zugeben. ) .
ZUTATEN Kastenbrotform geben. GleichmaBig
Zitrone 10 ar Schritt 6 Die Mehl-Hefe-Mischung 60 g Preiselbeeren aus der Dose
; d zugeben. bestreuen. Mit der restlichen Masse

Zimt 2 gr bedecken.

40 min Schritt 7 5 g Backpulver zugeben.

Gewiirznelken 1 Spitze
Schritt 21 Rezept abgeschlossen.

Schritt 8 10 g geriebene .
35-40 Minuten backen.

Zitronenschale zugeben.

Vanilleschote 1
Ingwer 1 Scheibe
Ei 2 Schritt 9 2 g Zimtpulver zugeben.

Sonnenblumendl 60 ml Schritt 10 1 Prise gehackte

Rohrohrzucker 50 gr Gewiirznelken zugeben.
Mandeln 60 gr

Mehl 60 gr

Schritt 11 Das Mark der Vanilleschote
zugeben.

Backpulver 20 gr Schritt 12 1 Scheibe frischen Ingwer

zugeben.

Preiselbeeren 60 gr

Butter 5 gr Schritt 13 2 mittelgroBe Eier

zugeben.

Schritt 14 60 m| Sonnenblumen -
oder Rapsél zugeben.

TIPP

DER GEWURZTEIG KANN AUCH MIT ETWAS RUM AROMATISIERT WERDEN.
DAS FERTIGE BROT MIT PUDERZUCKER BESTAUBEN ODER MIT DUNKLER
SCHOKOLADE UBERZIEHEN. ZUM ERHALTEN EINER LEICHTEN UND WEICHEN
KONSISTENZ IST ES WICHTIG, DASS DIE ZUTATEN SCHNELL ZUGEGEBEN UND
VERMISCHT WERDEN. DAS BROT LASST SICH GUT EINFRIEREN.

Schritt 15 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.
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15 min

Ic

75 min

NACHSPEISEN

HEFEZOPF

Angereichert mit Butter, Kase und Milch ist dieses Brot
besonders kostlich und aromatisch. Zitronenschale und
Zucker sorgen zusammen mit einem wunderbaren

Zitronenguss flr noch mehr Geschmack.

ZUTATEN
Milch 150 ml
Butter 60 gr
Hefe 42 gr
Zucker 60 gr
Kase 80 gr
Ei 1

Mehl 560 gr
Salz 1 Spitze

Zitrone 5 gr

TIPP

FUR DIE GLASUR 50 G PUDERZUCKER MIT 3-4 ESSLOFFELN ZITRONENSAFT
VERMISCHEN. DEN NOCH WARMEN HEFEZOPF DAMIT BESTREICHEN.

MIT GEHACKTEN PISTAZIEN UND LAVENDELBLUTEN BESTREUEN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
Teigmesser bestlcken.

Schritt 2 150 ml Milch zugeben.

Schritt 3 60 g weiche Butter zugeben.

Schritt 4 42 g Hefe zugeben.
Schritt 5 10 g Zucker zugeben.

Schritt 6 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 7 ,Zum Starten des Knetens”
driicken.

Zeit (sek): 120

C°: 40

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 8 80 g fettarmen Frischkase
zugeben.

Schritt 9 1 Ei zugeben.
Schritt 10 560 g Mehl zugeben.
Schritt 11 1 Prise Salz zugeben.

Schritt 12 5 g geriebene
Zitronenschale zugeben.

Schritt 13 50 g Zucker zugeben.

Schritt 14 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

driicken.

Zeit (sek): 120

C°: 40
Geschwindigkeit: 02"

Schritt 15 ,Zum Starten des Knetens”

Schritt 16 Bei Ertdnen des
akustischen Signals erneut Starten
driicken, um den Teig gehen zu
lassen. Auf einer bemehlten
Arbeitsflache aus dem Teig drei
gleichgroBe Teigrollen formen und
diese miteinander verflechten.
Den Zopf auf ein Backblech legen.
Mit etwas Wasser bepinseln und
weitere 10 Minuten gehen lassen.

Schritt 17 Den Zopf auf ein Backblech
legen. Mit etwas Wasser bepinseln
und weitere 10 Minuten gehen lassen.

Schritt 18 Rezept abgeschlossen.
Im Backofen bei 180°C fiir 30-35
Minuten backen.




15 min
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NACHSPEISEN

GEWU RZ—APFELKOMPOTT ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,, StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 2 2 geschalte, vom Strunk

.. o . . befreite und in Scheiben geschnittene
Kombination. Mit einem Hauch von Vanille, Zitronensaft Braeburn-Apfel zugeben.

Apfel und wirmende Gewiirze sind eine klassische

nd Rohrzucker wird di rfek r in
und Rohrzucke d dieses pertekt gegarte Obst eine Schritt 3 2 geschalte, vom Strunk

wahre Leckerei. befreite und in Scheiben geschnittene
Granny Smith-Apfel zugeben.

Schritt 4 10 ml Zitronensaft zugeben.

Schritt 5 20 g Rohrohrzucker
zugeben.

ZUTATEN Schritt 6 1 Zimtstange zugeben.
Braeburn-Apfel 2 Schritt 7 Das Zimtpulver zugeben.
Granny Smith-Apfel 2

Schritt 8 1/2 Teeldffel Vanilleextrakt

Zitrone 10 ml

zugeben.
Rohrohrzucker 20 gr e
Zimt 1 Stange _ . Schritt 9 Kardamompulver zugeben.
Zimt 1l c Schritt 10 Die Muskatnuss zugeben.
Vanilleextrakt 1/2 Schritt 11 Den Deckel bei
Kardamom 1 Spitze eingesetzter Dosierkappe schlieBen.
Muskatnuss 1 Spitze Schritt 12 ,Zum Starten des

- ¥ | Garvorgangs” drlcken.
Zeit (sek): 900
C°: 95
. Geschwindigkeit: Intermittent”

Schritt 13 Rezept abgeschlossen.

TIPP
DIE APFEL SOLLTEN MOGLICHST AM TAG DER ZUBEREITUNG SERVIERT
WERDEN. DENNOCH HALTEN SIE SICH IN EINEM LUFTDICHT VERS-
CHLOSSENEN BEHALTER UND ABGEDECKT MIT ETWAS FRISCHHALTEFOLIE
ZWEI TAGE IM KUHLSCHRANK. EIN KOSTLICHES WARMES FRUHSTUCK
ENTSTEHT, WENN DIE APFEL MIT MUSLI ODER PORRIDGE GEMISCHT
WERDEN. WENN SIE EINE MISCHUNG AUS APFEL UND BIRNEN PROBIEREN
MOCHTEN, ERSETZEN SIE EINEN TEIL DER GRANNY SMITH-APFEL DURCH
CONFERENCE-BIRNEN.



NACHSPEISEN

SUBRE DONUTS

Sie werden schon das Ausbacken dieser kostlichen
Leckereien lieben — der Cook Processor vermischt den Teig
4 perfekt fiir Sie. Sie sind leicht und luftig, mit einem Hauch

von Zitronenschale, die fir ein faszinierendes Aroma sorgt.

35 min

I

45 min

TIPP

DIE DONUTS SIND AM TAG DER ZUBEREITUNG ZU SERVIEREN. ES IST JEDOCH

ZUTATEN
WeiBBmehl 335 gr
Kristallzucker 20 gr
Instanthefe 5 gr
Vollmilch 200 ml
Butter 50 gr
Zitrone 1

Ei 1

Puderzucker 20 gr
(o]}

Salz

MOGLICH, DEN TEIG AM VORTAG VORZUBEREITEN: IHN DANN VOR DEM
GAREN IN DEN KUHLSCHRANK STELLEN UND DORT LANGSAM UBER NACHT
GEHEN LASSEN. DONUTS MIT MATCHA-AROMA ERHALTEN SIE, WENN SIE
DEN PUDERZUCKER MIT EINIGEN TEELOFFELN MATCHA-PULVER
AROMA-TISIEREN. SCHOKO-DONUTS HINGEGEN ENTSTEHEN, WENN SIE

DEN PUDERZUCKER MIT DER GLEICHEN MENGE KAKAOPULVER VERMISCHEN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schiissel mit dem
Teigmesser bestlicken.

Schritt 2 335 g Weil3mehl fiir Brot
zugeben.

Schritt 3 20 g Kristallzucker zugeben.

Schritt 4 5 g Instanthefe zugeben.
Schritt 5 50 g Butter zugeben.
Schritt 6 200 ml Vollmilch zugeben.

Schritt 7 Die Schale von 1 Zitrone
zugeben.

Schritt 8 1 Ei zugeben.
Schritt 9 Das Salz zugeben.

Schritt 10 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 11 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 120

C°: 40

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 12 ,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.

Zeit (sek): 120
Geschwindigkeit: 02"

Schritt 13 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 1800

C°: 40
Geschwindigkeit: Off"

—

Schritt 14 Den Teig auf eine leicht
bemehlte Arbeitsflaiche geben und
1,5 cm dick ausrollen. Mit einem
scharfen Messer kleine Quadrate mit
einer Seitenlénge von ca. 5 cm
ausschneiden, diese auf mit
Backpapier ausgekleidete Backbleche
legen und mit Frischhaltefolie
abdecken.

Schritt 15 Die Backbleche

ca. 30 Minuten beiseite stellen, bis
die Donuts aufgegangen sind.
Inzwischen eine Pfanne zu 5-7 cm
mit Pflanzendl fillen und dieses auf
170 -180°C erhitzen.

Schritt 16 Langsam 4-5 Donuts in

das heiBe Ol tauchen und ca. 3
Minuten frittieren, dabei gelegentlich
wenden. Die fertigen Donuts mit einer
Schaumkelle aus der Pfanne nehmen
und auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Schritt 17 Die Donuts vor dem
Servieren auf ein grof3es Tablett
geben und unter Verwendung eines
feinmaschigen Siebs groBziigig mit
20 g Puderzucker bestreuen.




NACHSPEISEN

CLAFOUTIS MIT
KIRSCHEN

Frische rote Kirschen sind das traditionelle Obst, das diesen
reichhaltigen, mit Sahne verfeinerten Teig durchzieht. Dieses
4 frische gebackene Dessert ist nicht nur hiibsch anzusehen,
sondern vor allem késtlich und hat ein wundervolles Aroma.
—Do
10 min
ﬁ ZUTATEN
‘ Kirschen 600 gr
Mehl 90 gr
40 min * l
Ei 4
Milch 100 ml

Sahne mit mind. 35% Fett 150 ml
Zucker 90 gr

TIPP

VOR DER ZUBEREITUNG DES CLAFOUTIS EMPFIEHLT ES SICH, DIE

KIRSCHEN ZU KOSTEN. AUF DIESE WEISE LASST SICH DIE ZUCKERMENGE

JE NACH DEM PERSONLICHEN GESCHMACK REGULIEREN (WENN DIE
KIRSCHEN BEISPIEL-SWEISE BESONDERS HERB ODER SAUER SIND, MEHR
ZUCKER VERWENDEN, ODER WENN SIE EINE STARKE SUSSE HABEN, WENIGER
ZUCKER). DER CLAFOUTIS KANN AUCH MIT ANDEREN OBSTSORTEN
ZUBEREITET WERDEN. FUR APRIKOSEN: JE NACH GROSSE HALBIEREN

ODER VIERTELN UND DEN KERN ENTFERNEN.

252| KITCHENAID KOCHBUCH

ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,MultiBlade”-Messer bestlicken.

Schritt 2 4 Eier zugeben.
Schritt 3 90 g Zucker zugeben.

Schritt 4 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 5 Die Taste Pulse 10 Sekunden
lang gedriickt halten.

Schritt 6 Den Deckel 6ffnen und
die Wande der Schissel mit einem
Spatel sdubern.

Schritt 7 100 ml Milch zugeben.

Schritt 8 150 ml Sahne mit mind.
35% Fett zugeben.

Schritt 9 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 10 Die Taste Pulse 10
Sekunden lang gedriickt halten.

Schritt 11 Den Deckel 6ffnen und die
Wande der Schiissel mit einem Spatel
sdubern.

Schritt 12 90 g Mehl zugeben.

Schritt 13 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 14 Die Taste Pulse 10
Sekunden lang gedriickt halten.

Schritt 15 600 g Kirschen
gleichmaBig in einer gefetteten und
gemehlten Backform verteilen und mit
dem flussigen Teig bedecken.

Schritt 16 Rezept abgeschlossen.
Im Backofen bei 180°C fir
35-40 Minuten backen.




NACHSPEISEN

APFELKUCHEN MIT
GEWURZEN

Die Gewiirze sind eine késtliche Mischung aus Muskat,
Kardamom und Zimt. Die Apfel werden durch die SiiBe von
4 Rosinen und Rosinen erganzt. Ein wundervoller Kuchen!
50 min

ZUTATEN
Dinkelmehl 300 gr
Rohrzucker 100 gr

Ic

2 min
Butter 175 gr

Ei1

Gewiirze 1t

Muskatnuss 1 tl

Kardamom 1 tl

Salz 1 tl

Goldgelbe Renette-Apfel 1000 gr
Rosinen 100 gr

WeiBer Zucker 100 gr

Zimt 1 tl

TIPP
OPTIONAL: 1 ESSLOFFEL GERIEBENE ZITRONEN- ODER ORANGENSCHALE
ZUM TEIG HINZUGEBEN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
Teigmesser bestlcken.

Schritt 2 300 g gesiebtes Dinkelmehl
zugeben.

Schritt 3 100 g Rohrzucker zugeben.

Schritt 4 175 g weiche Butter
zugeben.

Schritt 5 1 Ei zugeben.

Schritt 6 1 Teel6ffel Gewiirzpulver
zugeben.

Schritt 7 1 Teel6ffel Muskatnusspulver

zugeben.

Schritt 8 1 Teeldffel Kardamompulver
zugeben.

Schritt 9 1 Teeldffel Salz zugeben.

Schritt 10 Die Dosierkappe entfernen
und den Deckel schlieBen.

Schritt 11 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 120
Geschwindigkeit: 03"

Schritt 12 Teig zu einer runden Kugel
formen.

Schritt 13 In Frischhaltefolie
einwickeln 30 Minuten stehenlassen.

Schritt 14 Den Backofen auf 180°C
vorheizen.

Schritt 15 Ca. 2/3 des Teiges zu einer
Dicke von 5 mm ausrollen.

Schritt 16 Eine 24 cm groBe
Springform mit Backpapier auslegen
und zurlck in den Kihlschrank legen.

Schritt 17 1 kg goldgelbe
Renette-Apfel in 12 Stiicke schneiden.

Schritt 18 100 g Rosinen in Wasser
getrénkt, 100 g Kristallzucker und
1 Teeloffel Zimt vermengen.

Schritt 19 Den Blatterteig mit
Apfeln fiillen.

Schritt 20 Den restlichen Teig
ausrollen.

Schritt 21 In Streifen schneiden
und ein Gewebe in Art eines
Mirbeteigkuchens tber dem
Kuchen bilden.

Schritt 22 Die Oberflache mit
geschlagenem Ei bestreichen.

Schritt 23 Den Kuchen fiir

ca. 1 Stunde in den Ofen geben,
bis er goldgelb und gleichmaBig
gebacken ist.

Schritt 24 Zubereitung
abgeschlossen.



NACHSPEISEN

LEBKUCHENTEIG
(FUR CA. 50 PLATZCHEN)

GenieBen Sie das Aroma und den Geschmack von frisch
gebackenen Lebkuchenplatzchen. Eine kostliche Mischung
4 aus warmenden Gewilrzen macht sie so besonders. Dieses

Rezept zeichnet sich zudem durch die perfekte Balance aus

/ Zucker und Butter aus.

35 min

ZUTATEN
Selbsttreibendes Mehl 200 gr

Ic

Demerara-Rohrzucker 100 gr
3 min Spekulatiuskeks-Gewiirzmasse 2 el
Zimt 1t

Nelken 1/4 tl

Butter 75 gr

Milch 4 el

Salz

TIPP

SIE KONNEN DIE PLATZCHEN IN GESCHMOLZENE DUNKLE SCHOKOLADE
TAUCHEN. AM ENDE DIE SCHOKOLADE AUF EINEM BLATT BACKPAPIER
AUSHARTEN LASSEN. DEN TEIG AUF 5 MM DICKE AUSROLLEN. QUADRA-
TISCHE ODER RHOMBENFORMIGE PLATZCHEN DARAUS STANZEN. MIT
GEQUIRLTEM EIl BESTREICHEN UND MIT MANDELBLATTCHEN BESTREUEN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem Schritt 17 Legen Sie das Backblech
Teigmesser bestlcken. in die mittlere Schiene des Ofens
und backen fiir 15 Minuten, bis die

Schritt2 U Rt Platzchen goldfarben und knusprig

selbsttreibendes Mehl zugeben. .
sind.

Schritt 3 100 g Demerara - Zucker
zugeben. Schritt 18 Zubereitung

abgeschlossen.
Schritt 4 2 Essloffel

Spekulatiuskeks-Gewiirzmasse
hinzugeben.

Schritt 5 1 Teel6ffel Zimtpulver
zugeben.

Schritt 6 1/4 Teeloffel
Gewlirznelkenpulver zugeben.

Schritt 7 75 g weiche Butter zugeben.
Schritt 8 4 Essloffel Milch zugeben.
Schritt 9 Eine Messerspitze zugeben.

Schritt 10 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 11 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 180
Geschwindigkeit: 04"

Schritt 12 Den Teig von Hand zu
einer runden Form verarbeiten.

Schritt 13 Den Teig in Frischhaltefolie
einwickeln und mindestens 30
Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

Schritt 14 Den Backofen auf 180°C
vorheizen.

Schritt 15 Mit den Handen Kugeln
bilden

Schritt 16 Die Kugeln auf ein
Backblech mit einem Blatt Backpapier
geben.




NACHSPEISEN

ZABAIONE

Ihr Cook Processor hilft lhnen beim Erreichen der leichten,
q schaumigen Konsistenz, fiir die dieses Rezept so beriihmt
4 ist. Eine Kombination aus Marsala und trockenem WeiBwein
verleiht der Zabaglione ihren klassischen Geschmack.
/ Dieses Rezept enthalt kostliche Amaretti-Kekse.
—o
1 min
ZUTATEN
g Ei 6

Marsala 40 ml
16 min
WeiBwein, trocken 80 ml
Zucker 4 el

Amaretti 30 gr

TIPP
AUS DEN RESTLICHEN EIWEISSEN KONNEN SIE BAISER HERSTELLEN.
SIEHE REZEPT.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
Schneebesen bestiicken.

Schritt 2 6 Eigelbe zugeben.
Schritt 3 40 ml Marsala zugeben.

Schritt 4 80 ml trockenen Weilwein
zugeben.

Schritt 5 4 Essléffel Zucker zugeben.

Schritt 6 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 7 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 480

C°: 80

Geschwindigkeit: 05"

Schritt 8 30 g Amaretti zugeben.

Schritt 9 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 10 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 480

C°: 80

Geschwindigkeit: 05"

Schritt 11 Rezept abgeschlossen.
Die Zabaione auf 4 Schélchen

aufteilen und warm servieren.




NACHSPEISEN

COUL'S AUS ROTEN ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem

F R U C H T E N ,, StirAssist”-Ruhrer bestiicken.

Schritt 2 500 g tiefgefrorene rote
Friichte zugeben.

Das Rezept beginnt mit lhren liebsten TK-Beeren und kann gchritt 3 50 g Zucerziotelly
daher ganz einfach das ganze Jahr lber zubereitet werden. Schritt 4 60 m| Cointreau zugeben.

4 Ein wenig Zucker, ein Spritzer Orangenlikér und viel Schritt 5 30 frische Minzblatter
leuchtend griine frische Minze lassen eine kdstliche und zugeben.
vielseitige Coulis entstehen. Schritt 6 Den Deckel bei eingesetzter

Dosierkappe schlieBen.
(0
—>o

Schritt 7 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.
Zeit (sek): 1200

C°: 120

Geschwindigkeit: 02"

2 min

ZUTATEN
Rote Friichte 500 gr

I

Zucker 50 gr y: Y Schritt 8 Rezept abgeschlossen.

20 min Heil servieren.

Cointreau 60 ml

Minze 30 Blatt

TIPP

SCHMECKT KOSTLICH AUF VANILLEEIS. AM ENDE DES GARVORGANGS

10 SEKUNDEN LANG PULSE DRUCKEN, DAMIT DIE COULIS NOCH GLATTER
WIRD. WENN NOCH STUCKE BLEIBEN SOLLEN, DIE DAUER IM PULSE-MODUS
VERRINGERN.
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70 min

Ic

10 min

NACHSPEISEN

TIRAMISU

Reichhaltige und cremige Mascarpone verbindet sich
wunderbar mit Eiern und Zucker. Durch gekonntes Schlagen
der Eiweif3e und sanftes Garen entsteht eine verfiihrerische

Konsistenz.

ZUTATEN

Ei 6

Zucker 75 gr
Mascarpone 300 gr

TIPP
STATT MASCARPONE KANN AUCH GESIEBTER RICOTTA VERWENDET WERDEN.
BEIM AUFBAU DES TIRAMISU EIN WENIG RUM ZUM KAFFEE GEBEN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
Schneebesen bestiicken.

Schritt 2 3 Eiweil3e zugeben.

Schritt 3 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 4 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 300
Geschwindigkeit: 04"

Schritt 5 Die steifgeschlagenen
EiweiBe beiseite stellen

Schritt 6 Die Kochschussel
abwaschen.

Schritt 7 Die Schussel mit dem
Schneebesen besticken.

Schritt 8 3 Eigelbe zugeben.
Schritt 9 75 g Zucker zugeben.

Schritt 10 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 11 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 300

C% 50

Geschwindigkeit: Intermittent

Schritt 12 Nun das Gemisch mit den
EiweiBen und 300 g Mascarpone in
die Schissel geben und behutsam
von unten nach oben vermengen.

Schritt 13 Zubereitung
abgeschlossen. 1 Stunde im
Kihlschrank ruhen lassen.




7 min

NACHSPEISEN

SCHOKOTRUFFEL

Eine leckere Kombination aus Milch- und dunkler
Schokolade verleiht diesem einfach zuzubereitenden
Triffelrezept einen wundervollen Geschmack. Das sanfte
Garen mit reichhaltiger Sahne verleiht diesen sii3en

Leckereien eine wunderbar weiche Konsistenz.

ZUTATEN

Dunkle Schokolade 180 gr
Milchschokolade 160 gr
Sahne 160 gr
Kakaopulver 100 gr

TIPP
STATT KAKAOPULVER KONNEN SIE AUCH GEHACKTE HASELNUSSE, PISTAZIEN
ODER MANDELN VERWENDEN. WENN DIE MASSE AN DEN HANDEN KLEBEN
BLEIBT, TAUCHEN SIE SIE IN WASSER.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,, StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 2 160 g Sahne zugeben.

Schritt 3 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 4 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 180

C°: 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 5 180 g klein gehackte dunkle
Schokolade zugeben.

Schritt 6 160 g klein gehackte
Milchschokolade zugeben.

Schritt 7 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 8 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 240

@8 100

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 9 Bei Erténen des akustischen
Signals die Masse in eine andere
Schissel geben und langsam im
Kihlschrank abkihlen lassen.

Schritt 10 Aus der Masse Kugeln
formen und diese in 100 g
Kakaopulver wélzen. Die Triiffel
solange im Kakao rollen, bis sie
vollstandig bedeckt sind.

Schritt 11 Rezept abgeschlossen.



10 min

NACHSPEISEN

SCHOKOTORTE OHNE
BACKEN

Lassen Sie heute die Kiiche kalt und servieren Sie dieses
kostliche Dessert, das keinen Backofen braucht. Knusprige
Haselnisse und Kekse, in Streuseln in der butterhaltigen
Schokoladenmasse verteilt. Sorgen Sie bei lhrer nachsten
Mabhlzeit fiir einen groBartigen Ausklang.

ZUTATEN

Haselniisse 175 gr

Kekse 120 gr

Dunkle Schokolade 120 gr
Butter 110 gr
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,MultiBlade”-Messer bestlicken.

Schritt 2 175 g gerdstete Haselnisse
zugeben.

Schritt 3 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 4 Die Taste Pulse 4 Sekunden
lang gedrtickt halten.

Schritt 5 120 g Kekse zugeben.

Schritt 6 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 7 Die Taste Pulse 6 Sekunden
lang gedriickt halten.

Schritt 8 Die Masse beiseite stellen.

Schritt 9 Das ,MultiBlade”-Messer
durch das Teigmesser ersetzen.

Schritt 10 110 g Butter zugeben.

Schritt 11 120 g dunkle Schokolade
zugeben.

Schritt 12 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 13 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 300

S5

Geschwindigkeit: 03"

Schritt 14 Die Keks-Haselnuss-
Mischung zugeben.

Schritt 15 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 16 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 300

C°: 50

Geschwindigkeit: 03"

Schritt 17 Die Masse in eine runde
Silikonform mit einem Durchmesser
von 20 cm geben.

Schritt 18 Glatt streichen und fir
mindestens 2 Stunden kalt stellen.

Schritt 19 Rezept abgeschlossen.
Dieses Rezept eignet sich flr viele

Variationen: So kénnen zum Beispiel
die Kekse durch Musli oder
Trockenobst ersetzt werden.




NACHSPEISEN

CHEESECAKE OHNE
BACKEN

Cheesecake — dieser Klassiker unter den cremigen
Desserts — ist noch besser, wenn er nicht gebacken
4 werden muss. Von dem einfachen knusprigen Keks-
und Butterboden bis zur Fiillung mit gerade einmal vier
/ Zutaten... dieses Rezept werden Sie lieben.
(0
—o
12 min

ZUTATEN
Kekse 200 gr

I

Butter 70 gr
12 min
Frischkase light 400 gr
Puderzucker 100 gr
Sahne 400 ml
Gelatineblatt 16 gr

Feiner Kristallzucker 50 gr

Wasser 4 el

TIPP
IN TORTENSTUCKE GESCHNITTEN MIT WALDFRUCHTGELEE ODER MIT
ZUCKER UND ZITRONENSAFT ANGEMACHTEN ERDBEEREN SERVIEREN.

268 | KITCHENAID KOCHBUCH

ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,MultiBlade”-Messer bestlicken.

Schritt 2 200 g Kekse zugeben.
Schritt 3 50 g Kristallzucker zugeben

Schritt 4 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 5 Die Taste Pulse 10 Sekunden
lang gedriickt halten.

Schritt 6 Die Kekse in eine Schissel
geben.

Schritt 7 70 g Butter zugeben.

Schritt 8 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 9 ,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.
Zeit (sek): 120

C°: 50

Geschwindigkeit: 01"

Schritt 10 Die zerbroselten Kekse
zugeben.

Schritt 11 ,Zum Starten des
UmrUhrens” driicken.

Zeit (sek): 60
Geschwindigkeit: 02"

Schritt 12 Die erhaltene Masse

in eine Kuchenform mit einem
Durchmesser von 24 cm fiillen und
leicht mit einer Gabel eindricken,
damit eine gleichmé&Bige Schicht
entsteht. Kalt stellen.

Schritt 13 Die Schissel abwaschen
und mit dem Schneebesen bestlicken.

Schritt 14 400 ml Sahne zugeben.

Schritt 15 100 g Puderzucker
zugeben.

Schritt 16 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 17 ,Zum Starten des
Umrihrens” driicken.

Zeit (sek): 180
Geschwindigkeit: 04"

Schritt 18 Die geschlagene Sahne in
einen anderen Behalter geben und
kalt stellen.

Schritt 19 400 g Frischkése zugeben.

Schritt 20 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 21 ,Zum Starten des
UmrUhrens” dricken.

Zeit (sek): 180
Geschwindigkeit: 04"

Schritt 22 Die geschlagene Sahne
zugeben.

Schritt 23 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 24 ,Zum Starten des
Umrlhrens” driicken.

Zeit (sek): 120
Geschwindigkeit: 02"

Schritt 25 In der Zwischenzeit 16
Gelatineblatter in einem Topf mit
4 Essloffeln Wasser auflésen und
abkihlen lassen.

Schritt 26 Die Gelatineblatter
zugeben.

Schritt 27 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 28 ,Zum Starten des
Umrlhrens” dricken.

Zeit (sek): 60
Geschwindigkeit: 03"

Schritt 29 Die Creme in die
Kuchenform geben, glatt streichen
und mindestens 4 Stunden kalt
stellen.

Schritt 30 Rezept abgeschlossen.




5 min

Ic

35 min

NACHSPEISEN

APFEL-ZIMT-KOMPOTT

Warmer Zimt als Ergénzung zu perfekt geschmorten Apfeln.
Ein Schuss Zitronensaft sorgt fur eine kraftigere Farbe und
intensiveren Geschmack. Nicht mit Zucker angereichert.
GeniefBen Sie dieses einfache und vielseitige Gericht.

ZUTATEN
Apfel 4
Zitrone 40 ml

Zimt 1/4 tl

TIPP
MIT VANILLEPUDDING ODER GRIECHISCHEM JOGHURT SERVIEREN.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,MultiBlade”-Messer bestlicken.

Schritt 2 Die 4 geputzten und
geviertelten Apfel zugeben.

Schritt 3 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 4 Die Taste Pulse 5 Sekunden
lang gedriickt halten.

Schritt 5 Das ,,MultiBlade”-Messer
durch den ,StirAssist”-Rihrer
ersetzen.

Schritt 6 1/4 Teeloffel Zimtpulver
zugeben.

Schritt 7 40 ml Zitronensaft zugeben.

Schritt 8 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 9 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 2100

C°: 80

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 10 Rezept abgeschlossen.
Herausnehmen und abkihlen lassen.




NACHSPEISEN

ERDBEERMARMELADE

Nehmen Sie fur Ihr Brot, Teegebéack oder Kuchen eine siif3e,
w kraftige rote Erdbeerkonfitire als Aufstrich — hausgemacht
4 mit einer Textur, die Sie so lieben. Mit diesem Rezept

konnen Sie lhre eigene kostliche Konfitiire schnell und

/ einfach selbst kreieren.
(@)

—
10 min
ZUTATEN
l ﬁ\ Erdbeeren 1000 gr
Zitronensaft 50 ml
25 min

Gelierzucker 1000 gr
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,MultiBlade”-Messer bestlicken.

Schritt 2 500 g gewaschene
Erdbeeren ohne Stiele zugeben.

Schritt 3 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 4 Die Taste Pulse 10 Sekunden
lang gedrtickt halten.

Schritt 5 1000 g Gelierzucker
zugeben.

Schritt 6 50 ml Zitronensaft zugeben.

Schritt 7 Die Taste Pulse 5 Sekunden
lang gedriickt halten.

Schritt 8 Das ,,MultiBlade”-Messer
durch den ,StirAssist”-Rihrer
ersetzen.

Schritt 9 500 g gewaschene
Erdbeeren ohne Stiele zugeben.

Schritt 10 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 11 Die Taste Pulse 3 Sekunden
lang gedrtickt halten.

Schritt 12 Alles in eine Schissel
geben, ziehen lassen und im
Kihlschrank mindestens 8 Stunden
lang aufbewahren.

Schritt 13 Die Kochschissel mit dem
., StirAssist”-Ruhrer bestticken.

Schritt 14 Die Obstmischung
hineingeben.

Schritt 15 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 16 ,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 1500

C°: 95

Geschwindigkeit: 03"

Schritt 17 Die noch heiBe Marmelade
in sterilisierte und luftdicht
verschlossene Einweckgléser fullen
und mit dem Deckel nach unten
abkuhlen lassen.

Schritt 18 Zubereitung
abgeschlossen. Fir eine Marmelade
mit gréberen Stiickchen die
Pireemenge verringern. Soll sie '
dagegen vollstandig zu einem feinen
Mus piiriert sein, dann alle Erdbeeren
am Anfang hineingeben und piirieren.




20 min

I

19 min

NACHSPEISEN

BEERENGELATINE MIT
VANILLESAUCE

Zaubern Sie mit lhren Lieblingsbeeren zusammen mit
Kirschsaft gemixt ein kraftiges und duftendes Gelee hervor.
Eine kostliche Vanillesauce sorgt bei diesem fantastischen
und schmackhaften Dessert flr den letzten Schliff.

ZUTATEN
Beerenmischung 750 gr
Kirschsaft 250 ml
Gelatinepulver 20 gr
Milch 500 ml

Ei1

Vanille 2 gr

Maisstarke 60 gr
Zucker 125 gr

Sahne 200 gr

Minze 1 Zweig
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,MultiBlade"-Messer bestlcken.

Schritt 2 400 g Beerenmischung
hinzufiigen.

Schritt 3 20 g Gelatinepulver
einfillen.

Schritt 4 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 5 Zum PuUrieren Pulse drlicken.

Schritt 6 Das ,MultiBlade”-Messer
durch den ,StirAssist”-Rihrer
ersetzen.

Schritt 7 250 ml Kirschsaft
hinzufigen.

Schritt 8 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 9 ,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.
Zeit (sek): 300

C°: 110

Geschwindigkeit: 03"

Schritt 10 350 g Beerenmischung
hinzuftigen.

Schritt 11 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 12 ,Zum Starten des
Garvorgangs” dricken.

Zeit (sek): 180

C°: 110

Geschwindigkeit: 03"

Schritt 13 In die Servierschalen fillen
und abkuhlen lassen.

Schritt 14 Die Schissel mit dem
Schneebesen bestiicken.

Schritt 15 1 Eigelb zugeben.

Schritt 16 125 g Zucker zugeben.

Schritt 17 60 g Maisstarke zugeben.
Schritt 18 2 g Vanille zugeben.

Schritt 19 ,Zum Starten des
Umrlhrens” driicken.

Zeit (sek): 180
Geschwindigkeit: 07"

Schritt 20 500 ml Milch langsam
durch die Offnung der Dosierkappe
einfillen.

Schritt 21 Den Schneebesen durch
den ,StirAssist”-RUhrer ersetzen.

Schritt 22 Den Deckel ohne die
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 23 , Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 480

C?: 85

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 24 Abkihlen lassen und dann
mit der nunmehr kalten Gelatine
anrichten.

Schritt 25 Zubereitung
abgeschlossen. Mit einer Haube
Schlagsahne und einem Minzzweig
servieren.




NACHSPEISEN

LEMON CURD

ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,MultiBlade”-Messer bestlicken.

Intensiver, kraftiger Geschmack macht Zitronencreme zu B2 200G
einem Klassiker unter den Fiillungen und Toppings kostlicher Schritt 3 Die Schale von 3 Zitronen
o .o . hne di iBe Haut ben.
4 Backwaren. Mit einfachen Zutaten, fachméannisch zuhause OO

zubereitet, kann dieses Gericht nicht frischer sein. Schritt 4 DemEECE Ll
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 5 Die Taste Pulse 10 Sekunden
lang gedriickt halten.

5 min Schritt 6 Den Deckel 6ffnen und die
Wande mit dem Spatel saubern.

ZUTATEN Schritt 7 Das ,MultiBlade”-Messer
ﬁ Zitrone 3 durch den ,,StirAssist”-Ruhrer
% ersetzen.
Zucker 200 gr

20 min Schritt 8 200 ml Zitronensaft

zugeben.

Butter 160 gr
Ei 4

Zitrone 200 ml Schritt 9 160 g Butter zugeben.

Schritt 10 4 Eier zugeben.

Schritt 11 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 12 ,,Zum Starten des
Garvorgangs” drlcken.

Zeit (sek): 1200

C°: 85

Geschwindigkeit: 03"

Schritt 13 Rezept abgeschlossen.
Am Ende des Garvorgangs in

kleine Schalen oder in sterilisierte
Einmachglaser fiir die Aufbewahrung
im Kuhlschrank fillen.
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15 min

I

34 min

NACHSPEISEN

WIENER BROT

Weiches, helles Brot mit kdstlichem Geschmack — leicht st
und buttrig. GenieBen Sie die wunderschéne goldene Farbe
und das verfihrerische Aroma, das lhnen beim Aufschneiden
dieses ofenfrischen Brots entgegenstromt.

ZUTATEN

Mehl 250 gr
Trockenhefe 6 gr
Milch 90 ml
Butter 60 gr
Zucker 60 gr

Ei 2

Salz 2 gr

TIPP

EINEN MEDITERRANEN GESCHMACK ERHALT DAS BROT, WENN SIE ES

MIT ORANGENBLUTENWASSER AROMATISIEREN. GEBEN SIE DAZU EINFACH
EINEN ESSLOFFEL ORANGENBLUTENWASSER ZUSAMMEN MIT DER MILCH
ZU. DAMIT DAS WIENER BROT WEICH BLEIBT, WICKELN SIE ES IN
FRISCHHALTEFOLIE EIN. SO HALT ES SICH MEHRERE TAGE.
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
Teigmesser bestlcken.

Schritt 2 90 ml Milch zugeben.
Schritt 3 6 g Trockenhefe zugeben.

Schritt 4 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 5 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.
Zeit (sek): 120

C°: 40

Geschwindigkeit: 02"

Schritt 6 250 g Mehl zugeben.

Schritt 7 60 g weiche Butter zugeben.

Schritt 8 60 g Zucker zugeben.
Schritt 9 1 Ei zugeben.
Schritt 10 2 g Salz zugeben.

Schritt 11 Den Deckel bei
eingesetzter Dosierkappe schlieBen.

Schritt 12 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 120
Geschwindigkeit: 02"

Schritt 13 ,Zum Starten des
Garvorgangs” driicken.

Zeit (sek): 1800

C°: 40
Geschwindigkeit: Off"

Schritt 14 Den Teig auf eine leicht
bemehlte Arbeitsflache legen, in
4 gleichgroBe Teile teilen und zu
Kugeln rollen.

Schritt 15 Auf ein mit Backpapier
ausgekleidetes Backblech legen und
mit 1 Eigelb bepinseln, das Sie zuvor
mit etwas Wasser verdlinnt haben.

Schritt 16 Im vorgeheizten Backofen
bei 190°C ca. 25-35 Minuten backen.

Schritt 17 Rezept abgeschlossen.




0 min

NACHSPEISEN

ERDBEEREIS

Dieses Dessert besticht mit einem intensiven

Erdbeergeschmack und faszinierenden Rosa. Hier wird ein

leicht wirziger Joghurt mit niedrigem Fettgehalt verwendet.

Der Cook Processor hilft Ihnen, eine wundervolle, cremige

Konsistenz zu zaubern.

ZUTATEN
Erdbeeren 200 gr
Joghurt 250 gr
Puderzucker 50 gr
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ZUBEREITUNG

Schritt 1 Die Schissel mit dem
,MultiBlade”-Messer bestlicken.

Schritt 2 200 g geputzte, in kleine
Stiicke geschnittene und tiefgefrorene
Erdbeeren zugeben.

Schritt 3 Pulse driicken, bis eine
gleichmaBige Creme entstanden ist.

Schritt 4 250 g Magerjoghurt
zugeben.

Schritt 5 50 g Puderzucker zugeben.

Schritt 6 Den Deckel bei eingesetzter
Dosierkappe schlieBen.

Schritt 7 ,Zum Starten des
Vermengens” driicken.
Zeit (sek): 30
Geschwindigkeit: 07"

Schritt 8 Rezept abgeschlossen.
Sofort in Dessertschlisseln servieren
oder im Tiefkihlschrank aufbewahren.

—




066
068

062
064
048
056
060
058
052
050
054

044
046

026
018
032
034
038
030
020
042
014
016
024
040
022
036
028

Andere
Die Nudeln garen
Reis kochen

Briihen / Wiirfel / Roux
Frische Nudeln

Gnocchi

Konzentrat fir Fleischbrihe
Mehrkornbrot

Mirbeteig (salzig)
Oliven-Focaccia

Pizzateig

Rosinenbrot

Weilbrot

Eier
Gekochtes Ei
Rihrei mit Bauchspeck

Saucen / Cremes
Balsamico-Creme fir Fleisch und Gemuse
Béchamelsauce

Carbonarasauce

Gesalzene Butter
Haselnuss-Schoko-Aufstrich
Langsam gegarte Bolognese-Sauce
Mayonnaise

Sahne schlagen

Sauce béarnaise

Sauce Hollandaise

Sauce mit griinem Pfeffer
Schokoladenganache
Tomatensauce

Vanillecreme

Weissweinsauce

092
076
100
074
080
072
098
078
096
090
094
086
084
088
082

172
170
174
166

168
164

116
128
136

138
134
124
120
132
126

Einfache Fischsuppe
Hollandische Erbsensuppe
Kase-Makkaroni
Kirbissuppe

Lauwarme Tomatensuppe
Minestrone

Penne mit Fleischsauce
Pilzcremesuppe
Pilz-K&se-Risotto
Rindfleischsuppe mit Bier
Risotto
Rote-Bete-Kartoffel-Suppe
Spargelsuppe
Weisskrautsuppe mit Schweinswurst
Zwiebelsuppe mit Senf

Hauptfisch

Dampfgegarte geflllte Kalmare

Gedémpfte Lachsforelle

Gedéampfter Lachs mit Apfelsauce und Kartoffeln
Geschmorter Fisch mit Aioli

(provenzalische Knoblauchmayonnaise)
Kabeljau-Brandade

Miesmuscheln in Wermutsauce

Hauptfleisch

Choucroute

Fleischkroketten

Gedampfte Schweinerippchen mit
Meerrettichsauce

Grinkohl mit Pinkel

Hirschragout mit Heidelbeersauce
Kartoffelpliree mit Bauchspeck
Kartoffelsalat mit panierten Kalbsstreifen
Kohlroulade mit Fleisch und Schinken
Palmkohl mit gerducherter Bratwurst



114
118
122
130

160
152
106
112
144
158

162
110
104
148
150
142

146
154
156
140
108

186
210
182
202
184
208
216
196
188

204
178
214
180

Ragout mit Dunkelbier

Rinderragout mit Wein und Pilzen
Schweinefilet mit Linsen nach deutscher Art
Schweinefleisch-Eintopf mit Salbei,
Knoblauch und Zitrone

Hauptgefligel

Berliner Currywurst

Bohnen-Eintopf

Ente a I'orange

Entenkeulen mit Pflaumen

Erbseneintopf

Geraucherte Schweinerippchen mit Kohl und
Perlzwiebeln

Geschmortes Wildschweinragout in Rotweinsauce
Hahnchenbrust mit Schinken-Kése-Fillung
H&hnchen nach Jagerart

Jagergulasch

Kartoffeleintopf

Kénigsberger Klopse (FleischkléBchen

mit Kapern)

Labskaus

Mohreneintopf mit Rindfleisch
Rinderrouladen

Sauerbraten

Zitronen-Salbei-H&hnchen

Apfelrotkohl

Béchamel - Kartoffeln

Brokkoli - Blumenkohl - Piree mit Thymian
Canederli

Cremiger Rosenkohl mit Bacon

Cremiger Spinat

Dampfgegarte Brotgnocchi und Kése
Frihkartoffeln mit Rosmarin, Petersilie und Zitrone
Gerratene Artischocken mit Wein - und
Knoblauchsauce

Geschmortes Sauerkraut mit Kimmel
Glasierte Gurken mit Honig und Senf
Kartoffel - Pancakes

Kartoffelplree

198
190
194
212
200
192
206

254
224
270
242
238
274
268
252
260
280
272
226
248
244
246
232
256
276
236
222
230
220
266
264
240
250
262
228
234
278
258

Kartoffel - Wirsing - Plree
Késesoufflé

Kasespatzle

Liptauer - Kaseaufstrich
Schwenkkartoffeln mit Krautern
Spatzle

Zwiebeln suss - sauer

Apfelkuchen mit Gewlrzen
Apfelstrudel
Apfel-Zimt-Kompott
Aprikosen-Marzipan-Kuchen
Baisers

Beerengelatine mit Vanillesauce
Cheesecake ohne Backen
Clafoutis mit Kirschen

Coulis aus roten Frichten
Erdbeereis

Erdbeermarmelade

Gedéampfte Birnen
Gewlrz-Apfelkompott
Gewdlirzbrot mit Preiselbeeren
Hefezopf

Kekse mit Schokotropfen
Lebkuchenteig (fur ca. 50 Platzchen)
Lemon Curd
Mousse au Chocolat

Pancakes mit Heidelbeeren und Honig

Reispudding mit Safran
Schokomuffins
Schokotorte ohne Backen
Schokotriffel

Sorbet von roten Friichten
SuBe Donuts

Tiramisu

Vanilleeis mit heiBer Schokosauce
Vanillepudding

Wiener Brot

Zabaione
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