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GARANTIE

Wir mochten lhnen mit den Informationen und
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszupro-
bieren. Bei jedem unserer Biicher achten wir
auf Aktualitat und stellen hochste Anspriiche
an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Rezepte
und Informationen werden von unseren Auto-
ren gewissenhaft erstellt und von unseren Re-
dakteuren sorgfaltig ausgewadhlt und mehr-
fach gepriift. Deshalb bieten wir lhnen eine
100 %ige Qualitatsgarantie.

Darauf kdnnen Sie sich verlassen:

Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbiicher

zuverldssig und inspirierend zugleich sind.

Wir garantieren:

o dreifach getestete Rezepte

e sicheres Gelingen durch Schritt-fiir-Schritt-
Anleitungen und viele niitzliche Tipps

e eine authentische Rezept-Fotografie

Wir mochten fiir Sie immer besser werden:

Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen
nicht erfiillen, lassen Sie es uns bitte wissen!
Wir tauschen |hr Buch jederzeit gegen ein
gleichwertiges zum gleichen oder &dhnlichen
Thema um. Nehmen Sie einfach Kontakt zu unse-
rem Leserservice auf. Die Kontaktdaten unseres
Leserservice finden Sie am Ende dieses Buches.

GRAFE UND UNZER VERLAG
Der erste Ratgeberverlag — seit 1722.

INHALT

TIPPS UND EXTRAS

Umschlagklappe vorne:

SiiBe BegriiBung

4 Damit die Party ein Erfolg wird
64 Helle Freude

Umschlagklappe hinten:
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Aufstrich-Biifett
Dunkle Siinde

HANDLICH & LECKER
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Bruschette spezial

Garnelen im Glas
Mini-SchaschlikspiefRe

Kibbeh mit Granatapfelsirup
Lachsschnecken mit Blatterteig
Mohnstangen mit Schinken
Pilzmuffins mit Kirschtomaten
Pizzawaffeln




20 Zucchinischiffchen mit Bulgur

22 Gemise-Curry-Salat mit Erdniissen
23 Griechischer Hirtensalat

24 Fajitas-Biifett

26 Kartoffelsalat mit Speck

27 Bunter Bohnensalat

28 Brokkolisalat mit Croltons

29 Coleslaw mit Ananas

30 AUS TOPFEN UND PFANNEN

32 Currycremesuppe mit Kichererbsen
34 Spargelsuppe mit Raucherlachs

35 Zucchinisuppe mit Krabben

36 Kartoffelsuppe

37 Erdbeerkaltschale mit Sago

38 Maistortilla mit Lauch und Hack

40 SuBkartoffeltortilla

42 Knuspriger Brotauflauf

44 Gratinierte Pilze mit Sauerrahm

48
50
52
53
54
56
58

60
62

StiBkartoffel-Pommes mit Apfelketchup
Kiirbis-Rosti mit Ziegenkdsedip

Nachos mit warmem Chili-Kdse-Dip
Uberbackene Nachos mit Tomatensalsa
Maistaler mit Avocadocreme
Kartoffelwedges mit Artischockendip
Chebureki mit Rote-Bete-Dip
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Das griine Blatt bei den Rezepten heifit
fleischloser Genuss:

Mit diesem Symbol sind alle vegetarischen
Gerichte gekennzeichnet.
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500 g Brokkoli | 300 g Blumenkohl | 2 feste
Nektarinen | %2 Bund Kerbel | 120 g Olivendl |
80 g Rotweinessig| 40 g Honig | 10 g mittel-
scharfer Senf| Salz | Pfeffer | 50 g Mandel-
stifte | Y2 Fladenbrot | 2 EL Sesamsamen

Bleibt lange frisch [ 4

Fiir 10 Portionen | 20 Min. Zubereitungszeit
Pro Portion ca. 255 kcal, 6 g EW, 17 g F, 20 g KH

1 Brokkoli und Blumenkohl waschen, abtropfen
lassen und in Réschen teilen. Den Strunk schéalen
und in grobe Stlicke schneiden. Die Nektarinen
waschen, halbieren und entkernen. Die Halften in
Viertel schneiden. Den Kerbel waschen und gut
trocken schiitteln. Brokkoli, Blumenkohl, Nektari-

nen und Kerbel in den Mixtopf geben. 60 g O, Es-

sig, Honig und Senf einwiegen und mit 1 TL Salz
und 3 Prisen Pfeffer wiirzen.

2 Dannalles 5 Sek./Stufe 4 hacken. Dabei mit
dem Spatel umrihren und so alles gleichmaRig
zerkleinern. Den Salat in eine grofie Schiissel um-
fullen, die Mandeln unterheben und ca. 15 Min.
durchziehen lassen.

3 Inzwischen das Fladenbrot zuerst in 1 cm breite
Streifen, dann in 2 cm grofe Wiirfel schneiden. Das
restliche Ol (6 EL) in einer beschichteten Pfanne
(26 cm @) erhitzen und die Brotwiirfel darin bei
mittlerer Hitze in ca. 10 Min. knusprig braten. Die
Crodtons auf Kiichenpapier entfetten und kurz vor
dem Servieren unter den Salat heben. Den Salat
mit Sesam bestreut servieren.

TIPP



1kleine Ananas | 600 g Weikohl | 2 M&hren |
2 Zwiebeln | 3 EL Zucker | 3 EL Essig | 1 EL Zi-
tronensaft | Salz | Pfeffer | 2 EL gemischte TK-
Krduter | 200 g Joghurt (3,5 % Fett) | 100 g Ma-
yonnaise

Lasst sich prima vorbereiten [

Fiir 10 Portionen | 20 Min. Zubereitungszeit |
25 Std. Marinierzeit
Pro Portion ca.150 kcal, 2 g EW, 9 g F, 15 g KH

1 Die Ananas grofiziigig schalen und dabei auch
die holzigen Augen entfernen. Die Frucht dann
vierteln, den Strunk herausschneiden und das
Fruchtfleisch grob wiirfeln. Den Weikohl halbie-
ren und den Strunk herausschneiden. Die Halften

waschen und in 4 x 4 cm grofde Stiicke schneiden.

Die M&hren schélen und in 3 cm lange Stiicke
schneiden. Die Zwiebeln schélen und vierteln.

2 Den Kohlin den Mixtopf geben und 6 Sek./
Stufe 5 hacken. In eine Salatschiissel umfiillen.
Dann Ananas, Méhren und Zwiebeln im Mixtopf

5 Sek./Stufe 5 hacken. Dabei den Spatel durch die
Deckel6ffnung stecken und mitrithren. Ananas und
Gemise zum Kohl geben.

3 Zucker, Essig, Zitronensaft, 1 TL Salz und

14 TL Pfeffer zum Salat geben und alles mit den
Handen griindlich verkneten. Den Salat abgedeckt
im Kiihlschrank ca. 24 Std. durchziehen lassen.

4 Dpanach Krauter, Joghurt und Mayonnaise in den
Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 8 pirieren. Das
Dressing iber den Salat gief’en und gut unter-
heben. Den Salat nochmals mit Salz und Zucker
abschmecken und vor dem Servieren ca. 1 Std.
Raumtemperatur annehmen lassen.
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CURRYCREMESUPPE MIT KICHERERBSEN

Fruchtig-scharf und leuchtend gelb — dieses exotische Siippchen macht Lust auf mehr!
Perfekt als heifler Auftakt fiir eine lange Partynacht.

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Stiick Ingwer (4 cm lang)
20 g Butterschmalz

200 g Mdhren

200 g Sellerie

1kleine rote Chilischote
TEL Currypulver

1Apfel (z.B. Boskop)

2 Bananen

30 g Gemiisebriihe (Instant)
2 Dosen Kichererbsen (3 225 g
Abtropfgewicht)

200 g Kokosmilch

Salz | Pfeffer

Mit Fruchtkick ‘

Fiir 6 Portionen |

15 Min. Zubereitungszeit |
15 Min. Garzeit

Pro Portion ca. 220 kcal,
7gEW,12gF, 22 gKH

32 AUS TOPFEN UND PFANNEN

1 Die zwiebeln schalen und vierteln, Knoblauch und Ingwer
schalen. Alles in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 5 hacken.
DAs Mixgut mit dem Spatel nach unten schieben, das Butter-
schmalz zuftigen und 3 Min./Varoma/Stufe 1 dinsten.

2 Inzwischen Mohren und Sellerie schalen und in 2 cm groBe
Warfel schneiden. Die Chilischote putzen und waschen. Gemuse-
warfel, Chilischote und Currypulver in den Mixtopf geben und

7 Sek./Stufe 5 hacken. Das Mixgut mit dem Spatel nach unten
schieben und 3 Min./Varoma/Stufe 1 dinsten.

3 Wahrenddessen den Apfel schalen, vierteln und das Kernge-
hause entfernen. Die Bananen schalen und in 4 cm lange Stiicke
teilen. Apfel und Bananen zum Gemuse in den Mixtopf geben. Die
Briihe zufligen, 700 g warmes Wasser dazugief3en und alles

15 Min./100°/Stufe 1 kochen. Die Kichererbsen in ein Sieb abgie-
en, kalt absptilen und abtropfen lassen.

4 Die Kokosmilch in den Mixtopf gieBen und die Suppe 20 Sek./
Stufe 3—5—7 stufenweise ansteigend prieren. Die Kichererbsen
zugeben und 1 Min./80°/Linkslauf/Stufe 2 erwdrmen. Die Suppe
mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.
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Pommes frites mal unerwartet anders. Fiir echtes Streetfood-Flair servieren Sie die
Pommes in Papiertiiten und reichen das Ketchup in Pappbechern dazu.

Fiir die Pommes:
1,5 kg Siilkartoffeln
50 g Speisestdrke
Salz

Fiir das Ketchup:

2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
4 Apfel

20 g Rapsol

10 g Rotweinessig
80 g Honig

400 g geschdlte Tomaten
(Dose)

1TL Speisestarke

2 TL Currypulver
Salz | Pfeffer
Auflerdem:

2 EL Rapsol

Klassiker neu interpretiert ‘

Fiir 10 Portionen |

25 Min. Zubereitungszeit |
1Std. Wdssern |

1Std. Backzeit

Pro Portion ca. 240 kcal,
3gEW,5¢gF 45 gKH

1 Fir die Pommes die Siikartoffeln schalen, waschen und in
1 cm dicke Stabchen schneiden. Diese mindestens 1 Std. in eine
Schiissel mit Wasser legen.

2 furdas Ketchup die Zwiebeln schéalen und vierteln, den Knob-
lauch schalen. Die Apfel schalen, vierteln und das Kerngeh&use
entfernen. Alles in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 7 hacken.
Mit dem Spatel nach unten schieben, das Ol einwiegen und die
Apfelmischung 5 Min./Varoma/Stufe 2 dinsten.

3 Essig, Honig und Tomaten zugeben und 15 Min./Varoma/
Stufe 2 ohne Messbecher einkochen lassen. Dabei den Garein-
satz als Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel stellen. Danach die
Starke mit 1 EL Wasser verquirlen und durch die Deckel6ffnung in
den Mixbecher giefien. Das Currypulver zugeben, den Mess-
becher einsetzen und das Ketchup 1 Min./100°/Stufe 2 kocheln,
dann 5 Sek./Stufe 8 purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Den Backofen auf 250° vorheizen. Zwei Backbleche mit Back-
papier belegen und mit je 1 EL Ol bepinseln. Die Kartoffelstab-
chen in ein Sieb abgiefen, gut abtropfen lassen und zusatzlich
mit Kiichenpapier trocken tupfen.

5 Kartoffelstabchen mit Starke in einer Schissel mischen, bis
sie rundum tberzogen sind. Die Pommes auf den Blechen vertei-
len und nacheinander im Ofen (Mitte) ca. 15 Min. backen. Dann
wenden und ca. 15 Min. weiterbacken, bis die Enden leicht brau-
nen. Herausnehmen, salzen und heif3 mit dem Ketchup servieren.






FEIERN GANZ OHNE STRESS

Es gibt immer einen Grund zu feiern! Mit den tollen Partyrezepten
fiir den Thermomix feiert sogar der Gastgeber entspannt mit.
Zaubern Sie ohne grofien Aufwand von Fingerfood iiber frische Salate
bis hin zu wiirzigen Suppen alles, was das Partyherz begehrt.

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach gepriift
Absolut partytauglich: Einfache Vorbereitung, vielseitige Gerichte

Das Beste dazu: Drinks und Knabbereien
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