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Beginnen Sie mit den Zutaten, fiir
die der Mixtopf trocken sein sollte.
Und zerkleinern Sie erst festere Zuta-
ten, bevor Sie Fliissigkeit dazugeben.
Fiir Suppen oder Piirees kommen die
festen Zutaten gleich mit Fliissigkeit
in den Topf und alles wird nach dem
Garen piriert. Oft ist es aber den-
noch sinnvoll, Gemiise oder Obst
vorher etwas zu zerkleinern.
Auflerdem mixen Sie moglichst al-
les, was einen kalten Mixtopf erfor-
dert, vor Verwendung der Heizfunk-
tion. Notfalls den warmen Mixtopf
kalt ausspiilen oder 3 Eiswiirfel dar-
in 3 Sek./Stufe 6 crushen.

Mit dem Thermomix kénnen Sie
Arbeitsschritte sparen und viele
Zutaten auf einmal verrithren. Das
Rithren im Topf iibernimmt die Ma-
schine, die Sanftrithrstufe entspricht

dabei dem gelegentlichen Umriihren
im Kochtopf. Auch das vorherige
Wiegen der Zutaten kénnen Sie sich
weitgehend sparen und diese statt-
dessen mit der integrierten Waage
bequem nacheinander in den Mix-
topf einwiegen.

Bei fehlenden Zeitangaben tasten Sie
sich beim Hacken, Rithren und Ga-
ren nach und nach an das gewiinsch-
te Ergebnis heran. Je nach Konsistenz
und gewdhlter Stufe hackt das Gerit
die Zutaten in Sekundenschnelle
sehr klein bis hin zum Brei. Sollen
sehr weiche Zutaten stiickig bleiben,
schneiden Sie diese besser mit dem
Messer von Hand. Das gilt auch fiir
das Zuschneiden von Streifen, Rin-
gen, Wiirfeln oder Rollchen.

Wenn in der Varoma-Funktion
nach 5-7Min. (je nach Flissigkeit
im Mixtopf auch langer) die Tempe-

ratur von 100° erreicht ist, beginnt

Knack{’rische Lie(’eruhg
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im Varoma-Behilter das eigentliche
Blanchieren und Dampfgaren. Hau-
fig sind in Rezepten die Gar- und
Blanchierzeit ab diesem Zeitpunkt
genant und koénnen als Orientierung
dienen. Dies gilt auch fiir die Wahl
der Kochzeit im Mixtopf.

Damit das Gerit keinen Schaden
nimmt und wihrend des Betriebs
nichts herausspritzt, sollten Sie den
Topf nie tiber die maximale Fill-
menge von 2,21 (beim TM 31 2,01)
beladen und nie mehr als 400 g Ge-
frorenes auf einmal zerkleinern. Bei
Getreide gilt: maximal 300 g auf ein-
mal mahlen, besser 200-250 g. Sehr
kleine Mengen verarbeitet der Ther-
momix nicht — diese deshalb mit an-
deren Zutaten mixen.

?-‘e‘,’ piep, f\e": g
quten Appetit

Je gleichméfliger Sie das Mixgut
zuschneiden (maximal 5cm grof3),
umso gleichméafliger das Mixergeb-
nis. Schokolade, Kise, Schinken und
Fleisch werden feiner und kriimeli-

ger, wenn sie angefroren sind.

Weiche Zutaten zerkleinert der Ther-
momix schon bei Stufe 3-4, festere
erst ab Stufe 4 - je hoher die Stufe
und je langer die Zeit, umso feiner
das Ergebnis.

Soll nur gerithrt werden, wéhlen Sie
eine niedrige Drehzahlstufe bis 3, ar-
beiten mit moglichst viel Flissigkeit
und zusétzlich mit dem Linkslauf.
Je hoher die Drehzahl, umso mehr
Mixgut wird an den Rand des Mix-
topfs geschleudert und bleibt bei
feuchten Zutaten dort kleben. Mit
dem Spatel konnen Sie dieses dann
wieder nach unten schieben.
Erhitzen und gleichzeitig mit der
Teigstufe kneten ist nicht mdglich.
Fiir Hefeteig deshalb erst einige Zu-
taten anwdrmen und dann mit der
Teigstufe den Rest unterkneten.
Beim Piirieren von heiflem Mixgut

immer stufenweise ansteigend bis
Stufe 8 oder 10 schalten, damit nichts
aus dem Topf herausspritzt.
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STOCKBROT

FUR 10 STUCK

250 g Wasser, 10 g Olivendl (1EL), 1 Prise Zucker und
1 Wirfel Hefe (42 g) im Mixtopf 3 Min./37°/Stufe 2
erwdrmen. 500 g Mehl und 1TL Salz 2 Min./Teigstu-
fe unterkneten. Teig im Mixtopf (im Grundgerat)
zugedeckt 30 Min. gehen lassen. Dann in 10 Stiicke
schneiden, mit den Hénden zu ca. 1 cm dicken Teig-
strdngen ausziehen, spiralformig um die Spitze von
abgeschilten, sauberen Holzstocken wickeln und an-
driicken. Beim Grillen oder am Lagerfeuer tiber glii-
hende Kohle halten und héufig drehen, bis das Brot
goldbraun gebacken ist.

Zubereitung: 10 Min. + 30 Min. Gehen
+ 20 Min. Backen
Pro Portion ca. 180 kcal, 6 g EW, 2g F, 36 g KH

SCHNELLE KRAUTERBUTTER

FUR 10 PERSONEN

250 g Butter in dicken Scheiben mit 14 TL Salz, 1 Msp.
Pfeffer und 15 g italienischen TK-Krdutern im Mixtopf
15 Sek./Stufe 4 kriimelig kneten. Passt nicht nur sehr
gut zum Stockbrot, sondern genauso gut auch zu
Pell- oder Ofenkartoffeln.

Zubereitung: 5 Min.
Pro Portion ca. 190 kcal, 0 g EW, 21g F, 0 g KH

GUACAMOLE

FUR 4 PERSONEN

1 Knoblauchzehe schilen. ¥2 Bund glatte Petersi-
lie waschen und trocken tupfen, Blitter abzupfen.
Beides zusammen im Mixtopf 3 Sek./Stufe 8 hacken.
Mit dem Spatel nach unten schieben. 2 Avocados
halbieren, entsteinen. Fruchtfleisch herauslosen,
mit 3TL Limettensaft sowie nach Belieben 1 Prise
Cayennepfeffer in den Mixtopf geben und 10 Sek./
Stufe 4 rithren. 1 Tomate waschen, ohne Stielansatz
fein wiirfeln und mit %~ TL Salz und 1 Msp. Pfeffer
3 Sek./Linkslauf/ Sanftriihrstufe unterriihren.

Zubereitung: 10 Min.
Pro Portion ca. 255 kcal, 2g EW, 27 g F, 1g KH

SCHNITTLAUCH-DIP

FUR 4 PERSONEN

1 rote Zwiebel schdlen, halbieren und im Mixtopf
10 Sek./Stufe 5 hacken. Mit dem Spatel nach unten
schieben. 1 Bund Schnittlauch waschen, trocken tup-
fen, in feine Rollchen schneiden und dazugeben.
200g Schmand, ¥2TL gemahlenen Kreuzkiimmel,
1 Msp. Pfeffer und "2 TL Salz hinzufiigen und alles
5 Sek./Stufe 2 verrithren. Passt auch zu Kartoffeln.

Zubereitung: 10 Min.
Pro Portion ca. 125 kcal, 2g EW, 12 g F, 2 g KH
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CHIL

FOR 4 PERSONEN

350 g Putenbrustfilet

450 g gemischtes Gemiise
(Mohren, Petersilienwurzel,
Zucchini)

200 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2-3 Chilischoten

20 g Rapsol (2 EL)

40 g Tomatenmark

5g brauner Zucker (1TL)

2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
2 TL getrockneter Oregano
Salz | Pfeffer

1Dose geschélte gehackte
Tomaten (400 g)

1Dose Kidneybohnen

(ca. 240 g Abtropfgewicht)
AuBBerdem:

einige Stangel Koriandergriin
200 g saure Sahne

Zubereitung: 35 Min.
+1Std. Tiefkiihlen

+ 28 Min. Garen

Pro Portion ca. 400 kcal,
28 g EW,22gF,23gKH

122

FLEISCH
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LON CARNE

| Putenbrustfilet ca. 2cm grofd wiirfeln, flach auf einer gefrierbe-
standigen Schale ausbreiten und im Tiefkiihlfach 1 Std. anfrieren
lassen. Dann im Mixtopf 8 Sek./Stufe 6 zerkleinern (Achtung laut!)
und umfiillen. M6hren und Petersilienwurzeln schilen, Zucchini
putzen und waschen. Gemiise grob wiirfeln und im Mixtopf 3 Sek./
Stufe 6 hacken, dann ebenfalls umfiillen.

[ Zwiebeln schilen und vierteln, Knoblauch schilen. Chilis putzen,
aufschneiden, entkernen, waschen und dritteln. Zwiebeln, Knob-
lauch und Chilis im Mixtopf 4 Sek./Stufe 5 hacken, mit dem Spatel
am Topfrand nach unten schieben. Ol, Tomatenmark und Zucker
einwiegen. Kreuzkiimmel, Oregano, %2 TL Salz und 1 gute Prise Pfef-
fer dazugeben. Alles ohne Messbecher 5Min./120°/Stufe 1 diinsten.

J Das Fleisch zur Zwiebelmischung geben und 5 Min./120°/
Linkslauf/ Sanftrithrstufe garen. Vorbereitetes Gemiise, Tomaten
und 100 g Wasser hinzufiigen und 25 Min./100°/Linkslauf/ Sanft-
rithrstufe garen. Dabei den Gareinsatz als Spitzschutz daraufstel-
len und anfangs gelegentlich mithilfe des Spatels mischen. Kid-
neybohnen abtropfen lassen, unter das Chili mischen und noch
3 Min./100°/Linkslauf/ Sanftriihrstufe weitergaren.

1 Zum Servieren das Koriandergriin waschen, trocken tupfen und
grob zerzupfen. Chili nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Jeweils mit etwas saurer Sahne und Koriandergriin servieren.

TIPP

Meist wird Chili con Carne mit Rinderhackfleisch zubereitet, das
Sie fiir dieses Rezept ebenfalls verwenden konnen.
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JTREUSELKUCHEN  RHABARY

FOR 1 BACKBLECH (16 STUCKE)

300 g Butter | 250 g Vollmilch | 280 g Zucker |
1 Wiirfel Hefe (42 g) | Salz | 1Ei (M) | 750 g Mehl |
Butter fiir das Blech
Zubereitung: 10 Min. + 30 Min. Gehen
+ 20 Min. Backen
Pro Stiick ca. 400 kcal, 6 g EW, 19 g F, 52 g KH

| Fir den Teig 150 g Butter in dicken Scheiben,
) Milch, 10 g Zucker und zerbréckelte Hefe im Mixtopf
3 Min./37°/Stufe 1 erwdrmen. 70 g Zucker, 1 Msp. Salz,
Ei und 500 g Mehl hinzufiigen und alles 2 Min./Teig-
stufe glatt verkneten. Teig im Mixtopf (im Grundge-
rit) zugedeckt 30 Min. gehen lassen. Dann nochmals
10 Sek./Teigstufe kneten.

[ Den Backofen auf 180° vorheizen. Ein Backblech
mit Butter fetten. Den Teig auf dem Blech verteilen
und gleichmaflig dick ausrollen oder mit den Handen
auseinanderziehen.

3 250 g Mehl, 150 g Butter in dicken Scheiben und
200 g Zucker im Mixtopf 30 Sek./Stufe 4 zu Streuseln
kneten. Die Teigplatte gleichmaf3ig mit den Streuseln
bestreuen. Kuchen im Ofen (Mitte) in ca. 20 Min.
goldbraun backen. Schmeckt am besten ganz frisch.

ERKUCHEN

M/MW%/WML

FUR 1 SPRINGFORM (26 CM , 12 STUCKE)

300 g Mehl | 1TL Backpulver | 150 g Butter |
230 g Zucker | 1 Pck. Vanillezucker |
2 Eier (M) | 600 g Rhabarber | 200 g Schmand | 1 Pck.
Vanillepuddingpulver | Ol fiir die Form
Zubereitung: 10 Min. + 30 Min. Backen
Pro Stiick ca. 335 kcal, 4 g EW, 17 g F, 40 g KH

| Backofen auf 200° vorheizen. Springform an Boden
und Rand mit Ol fetten. Mehl, Backpulver, Butter in
dicken Scheiben, 80 g Zucker, Vanillezucker und 1 Ei
im Mixtopf in 20 Sek./Stufe 4 zu Streuseln verkneten.
Zwei Drittel der Streusel in der Form verteilen und
an Rand und Boden mit der Hand andriicken, sodass
ein geschlossener Teigboden entsteht. Die restlichen
Streusel in eine Schiissel umfiillen und beiseitestellen.

[ Fiir den Belag Rhabarber putzen, waschen und
die Haut abziehen. Die Stangen in 5 cm lange Stiicke
schneiden und im Mixtopf 3 Sek./Stufe 4 hacken. Rha-
barberstiicke auf dem Teigboden verteilen.

J Fiir den Guss Schmand, iibriges Ei, 150 g Zucker
und Vanillepuddingpulver im Mixtopf 5 Sek./Stufe 4
verrithren. Den Guss auf dem Rhabarber verteilen und
die restlichen Streusel darauf verteilen. Im Ofen (Mit-
te) ca. 30 Min. backen. Kuchen 10 Min. in der Form
abkiihlen lassen, dann herauslosen und auf einem Ku-
chengitter auskiihlen lassen.
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TAG FUR TAG LECKER ..

... hier kommen die besten Rezepte von GU fiir den Thermomix!
Ob deftiger Eintopf, knackig-frische Rohkost oder verfiihrerischer Kuchen -
mit dieser Wundermaschine gelingt alles im Handumdrehen.

KINDER-HITS ..

... von Kartoffelsalat {iber Lasagne bis hin zu Fleischbillchen: Die gehen immer! Oder
lieber Veggie? Dann her mit Zucchini-Résti, Gemiise-Muffins oder Mohrennudeln!
Und bei Sii8hunger gibt’s cooles Eis, Pudding und fruchtigen Crumble.

SCHNELL UND EINFACH ..

... so wollen wir doch alle kochen! Darum gibt es extra viele Rezepte,
die in 5, 10 oder 15 Minuten vorbereitet sind — und den Rest
iibernimmt der Thermomix. '

.....

w

WG 455 Themenkochbiicher
ISBN 978-3-8338-6018-8
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www.gu.de
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