- i : B S —

(COSTANITIOk  SARAH SCHOCKE - ALEXANDER DOLLE

Di besfen GU-Reaeple fie den
THERHOM



QUALITATS\“— .
GlU !
(W(iARANTIEWI‘

Wir méchten Ihnen 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 Aktualitdt 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 sorgfiltig ausgewdhlt und mehr-
fach gepriift. Deshalb bieten wir Ihnen 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

¢ eine authentische Rezept-Fotografie

Wir mdchten fiir Sie immer besser werden:

Sollten wir mit diesem Buch lhre Erwartungen
nicht erfiillen, lassen Sie es uns bitte wissen!
Wir tauschen Ihr 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.
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Vorwort: Winterzeit ist Thermomixzeit. . . . 7
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Teige im Thermomix . ...10
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fie falle lage

Wenn die Tage kiirzer werden,
sehnen wir uns nach Mahlzeiten,

die von innen warmen und die ein
bisschen unsere Seele streicheln.
Jetzt brauchen wir geniigend Energie
und freuen uns tber deftige Gerich-
te — besonders iiber die eine oder
andere SiiBspeise. Die Kalorien? Die
sind uns jetzt vollig egal!

Alles, was uns wéarmt:
herzhafte Eintopfe, Currys,
Burger, Klofe ................. 12
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fiir die siiflen Momente
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mal mit, mal ohne Alkohol.. .. .. 38
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Fisch oder Fleisch, Braten oder
Vegetarisches? Zum Schlemmen an
den Feiertagen darf es ruhig etwas
Besonderes sein. Da hilft der
Thermomix gerne mit. Dazu noch
Salat, Suppe oder ein pikantes
Tortchen als Vorspeise — und schon
zaubern Sie ein perfektes Menii auf
den Tisch. Selbstverstandlich haben
wir auch an den siilen Abschluss
danach gedacht.
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Butterplitzchen mit

Ratzfatz-Deko

Ein Stiickchen Torte, Kuchen oder

Stollen schmeckt besonders gut,
wenn es draufen stiirmt und schneit.
Dafiir nimmt sich jeder gerne Zeit.
Wie wadr’s? Laden Sie doch mal
wieder ein und verwdhnen Sie
Familie und Gaste mit Kostlichkeiten
aus lhrer Thermomix-Backstube.

We love it!
Tartes und Torten,
Gugelhupf und (Cup-)Cakes ... 120
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odervom Blech............... 124
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Riihrauf- 5

satz in den Mixtopf ...

P einsetzen und 125 g Sahne

Q g darin 1Min./Stufe 3 rithren. Weiter
1Bio-Orange . . . . S
- ’ ohne Zeitvorgabe auf Sicht bei Stufe 4 steif o '
X heifl waschen, ¢

hl . Umfiill d kiihlen. 250 i
abtrocknen und die Schale >elag el I R S el ZoD Ewetbe

Schokolade in Stiicke brechen und im Mixtopf _\”

5 Sek./Stufe 8 hacken. Mit dem Spatel nach unten\ ;

schieben, 750 g Milch zugief3en und 15 Min./80°/ :

Stufe 1 schmelzen. 30 g Kaffeelikor 10 Sek./
Stufe 5 unterriihren. Die Schokolade in

hauchdiinn abschdlen. Mit 2 weiteren
Orangen und 2 Mandarinen auspressen.
Zitrussaft, 500 g Apfelsaft, 400 g Johannisbeer-
saft, 1Zimtstange, 6 Nelken und 2 Kardamomkap-
seln im Mixtopf 10 Min./100°/Stufe 1 aufkochen,
dann 10 Min./80°/Stufe 1ziehen lassen. Mit
Honig abschmecken und durch ein Sieb

Becher gief3en, einen Klecks Sahne
daraufsetzen und mit Zimtpulver

] 5 bestduben.
in Becher gief3en.
200 g Sahne-
toffees mit Je 250 g Apfel-
700 g Milch im Mixtopf und Orangensaft mit
10 Min./90°/Stufe 2 erhitzen. 500 g Wasser im Mixtopf
40 g l8sliches Kaffeepulver und . 10 Min./100°/Stufe 1 aufkochen. v/ Vanil-
100 g Scotch Whisky 2 Min./90°/ o leschote aufschneiden und das Mark
Stufe 1 unterriihren. In Becher . herausschaben. Mark, Schote, 20 g Honig,
gieBen und mit Kaffeebohnen 4 Nelken, 1Zimtstange und 10 g Friichtetee
dekorieren. (4 Beutel) zum Saft geben und 5 Min./90°/

Stufe 1ziehen lassen. Durch ein Sieb
in Becher gief3en.

\]ovs'\(,hthe"g\'

2 kleine Apfel
waschen, vierteln, entker-
nen und quer in 2 mm dicke
Scheiben schneiden. 10 Min. in
100 g Mandellikor (z. B. Amaretto) marinie-

ren. Inzwischen 1Vanilleschote aufschneiden
und das Mark herausschaben. Vanillemark,
500 g Apfelsaft und 300 g Weiwein im
Mark herausschaben. Vanillemark, Mixtopf 10 Min./100°/Stufe 1 kochen. Die
750 g Milch und 20 g Zucker im Mixtopf s Apfel samt Likdr zugeben und e
10 Min./90°/Stufe 1 erhitzen. 250 g Eierlikor ' 2 Min./90°/Linkslauf/Stufe 1
2 Min./90°/Stufe 1 unterriihren. In Becher gieRen ;¥li&." _ erwarmen.

TVanilleschote
langs aufschneiden und das
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AN

FUR 4 PERSONEN

Fiir Piiree und M&hren:
500 g mehligkochende Kartoffeln
800 g schlanke Méhren
Salz

200 g gegarte Maronen
(vakuumverpackt)

200 g Sahne

Pfeffer

20 g Butter

20 g Honig

Fiir das Fleisch:

2 EL Rapsél

750 g Rinderhiifte am Stiick
50 g Salzstangen

20 g Senf

20 g Honig

40 g Butter

Zubereitung: 1 Std. 15 Min.
Pro Portion ca. 880 kcal,
44 gE,55gF 52gKH

ERHOFTE

wile ury ovmryory/zwroc

| Fiir das Piiree die Kartoffeln schilen, in mundgerechte Stiicke
schneiden und in den Gareinsatz fiillen. Die Mohren schilen, in
den Varoma-Behalter legen und verschlie3en.

[ Fiir das Fleisch den Backofen auf 150° vorheizen. Das Ol in einer
ofenfesten Pfanne erhitzen und das Fleisch darin rundum ca. 5 Min.
anbraten. Im Ofen (Mitte) 25-30 Min. weitergaren, bis das Fleisch
eine Kerntemperatur von 65° hat. Inzwischen die Salzstangen im
Mixtopf 20 Sek./Stufe 10 mahlen. Senf, Honig und 40 g Butter zu-
geben und 15 Sek./Teigstufe kneten. Die Senfmasse in eine Schale
umfiillen, den Mixtopf reinigen.

3 500 g Wasser mit 1 TL Salz in den Mixtopf geben, den Gareinsatz
einhdngen, den Varoma daraufsetzen und das Gemiise 25 Min./
Varoma/Stufe 1 dimpfen. Kartoffeln und Moéhren herausnehmen,
das Wasser ausgieflen. Maronen, Sahne und % TL Salz im Mixtopf
10 Sek./Stufe 10 piirieren. Die Kartoffeln zufiigen und 20 Sek./Stu-
fe 5 mithilfe des Spatels piirieren. Mit Pfeffer abschmecken.

Y Den Backofen auf 230° Grillfunktion schalten. Die Senfmasse auf
das Fleisch streichen und unter dem Grill (oben) in 8-10 Min. kross
braten. Aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen.

) Wahrenddessen 20 g Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Mohren mit dem Honig darin 3-4 Min. glasieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Fleisch in Scheiben schneiden und mit
glasierten Mohren und Maronenpiiree servieren.
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1Bio-Orange

50 g Zucker

50 g Orangeat
120 g kalte Butter
15 g Vanillezucker
1Eigelb (M)
200 g Mehl

12 Bio-Orange
120 g Zucker

1 Eiwei (M)

Mehl fiir die Arbeitsflache

&%WV?/WL

Fiir den Miirbeteig die Orange heif8 abwaschen, abtrocknen und
die Schale mit einem Zestenreifler oder Messer hauchdiinn abzie-
hen. Die Orangenschale in den Mixtopf geben und 4 Sek./Stufe 8
zerkleinern. Mit dem Spatel nach unten schieben.

Den Zucker zugeben, 10 Sek./Stufe 10 pulverisieren und mit dem
Spatel nach unten schieben. Das Orangeat einwiegen und 10 Sek./
Stufe 10 zerkleinern. Die Butter in kleine Stiicke schneiden, mit Va-
nillezucker und Eigelb zugeben und alles 1 Min./Stufe 4 vermischen.
Das Mehl zugeben und 20 Sek./Stufe 4 zu einem Teig verriihren.
Den Teig auf der Arbeitsfliche zu einer Kugel formen, in Frischhal-
tefolie wickeln und ca. 30 Min. kithlen. Den Mixtopf reinigen.

Fiir den Guss die Orange heif$ abwaschen, abtrocknen und die
Schale hauchdiinn abziehen. Die Orangenschale im Mixtopf 4 Sek./
Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben. Den
Zucker einwiegen, 10 Sek./Stufe 10 zerkleinern und nach unten
schieben. Den Rithraufsatz einsetzen, das Eiweif$ zufiigen und alles
in 4 Min./Stufe 4 cremig rithren.

Den Backofen auf 160° vorheizen, zwei Backbleche mit Backpa-
pier belegen. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache ca. 4 mm
dick zu einem Rechteck (20 x 28 cm) ausrollen. In Streifen
(2 x 7 cm) schneiden, diese auf den Blechen verteilen und mit dem
Orangenguss bestreichen. Nacheinander im Ofen (Mitte) ca. 15 Min.
backen. Herausnehmen und auf den Blechen abkiihlen lassen.
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100 g geschadlte Mandeln | 150 g weiche Butter |
100 g Zucker | 2 Pck. Vanillezucker | Salz | 1 Ei (M) |
180 g Mehl | 1 Msp. Backpulver | Puderzucker zum

Bestduben | Spritzbeutel mit mittelgroBer Sterntiille

Die Mandeln im Mixtopf 10 Sek./Stufe 8 mahlen,
dann umfiillen. Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz und
Ei in den Mixtopf geben und 20 Sek./Stufe 5 vermi-
schen. Gemahlene Mandeln, Mehl und Backpulver
zugeben und 20 Sek./Stufe 4 untermischen. Dann
mit dem Spatel durchrithren und 20 Sek./Stufe 4 zu
einem glatten Teig verriihren. Den Teig ca. 30 Min. bei
Raumtemperatur ruhen lassen.

Den Backofen auf 180° vorheizen, zwei Backbleche
mit Backpapier belegen. Den Teig in den Spritzbeutel
filllen und Stangen, Kreise oder S-Formen auf die Ble-
che spritzen. Das Spritzgeback nacheinander im Ofen
(Mitte) ca. 12 Min. backen. Herausnehmen, vorsich-
tig mit dem Papier vom Blech ziehen und auf einem
Kuchengitter ganz auskiihlen lassen. Zuletzt mit Pu-
derzucker bestduben.




Orangen Kok

1Bio-Orange | 260 g Zucker | 6 EiweiB (M) |
260 g Kokosraspel

Die Orange heiff waschen, abtrocknen und die
Schale mit einem Zestenreifler oder Messer hauch-
diinn abziehen. Den Saft auspressen und 1EL davon
abnehmen (restlichen Saft anderweitig verwenden).

Den Backofen auf 150° vorheizen, zwei Backbleche
mit Backpapier belegen. Zucker und Orangenschale in
den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 10 pulverisieren.
Den Riihraufsatz einsetzen, die Eiweifle hineingeben
und alles 4 Min./Stufe 4 cremig aufschlagen. Kokos-
raspel und Orangensaft 10 Sek./Stufe 4 unterriithren.

Von der Kokosmasse mit zwei Teeloffeln kleine
Nocken abstechen und auf die Backbleche setzen. Die
Nocken nacheinander im Ofen (Mitte) ca. 25 Min.
backen. Herausnehmen, mit dem Papier vom Blech
ziehen und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

Besonders edel ist diese Deko aus Schokolade:

50 g Vollmilchschokolade in Stiicke brechen und im
Mixtopf 8 Sek./Stufe 8 hacken. 10 g Butter zugeben
und die Schokolade 5 Min./50°/Stufe 2 schmelzen.
Die Glasur mit einem Teel6ffel in Streifen auf die aus-
gekithlten Nocken trdufeln und trocknen lassen.
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FUR DIE SCHONSTE
JRHRESZEIT

ZWMW Winderbiche auns dem hermomin

WINTER-SEELENFUTTER ...

... wairmt Herz und Gemiit und schmeckt uns jeden Tag. Und bei den glinzenden
Festtagsrezepten lauft der Thermomix zur Hochform auf. Probieren Sie Sellerie-
Orangensuppe mit gebratenem Lachs, Rouladen mit Apfel-Speck-Fiillung
oder unsere neue Version des Klassikers Wiirstchen mit Kartoffelsalat!

PLATZCHEN., KUCHEN UND TORTEN ..

... schmecken nicht nur zur Weihnachtszeit. Ob Miirbeteig, Hefeteig oder Biskuit,
Teige gelingen im Thermomix miihelos. Dann nur noch ausstechen oder formen
und schon entstehen unwiderstehliche Leckerbissen.

GESCHENKE AUS DER KUCHE ..

... wie Brotaufstriche, Fruchtlimes oder Wiirzmischungen
sind im Thermomix im Nu zubereitet. Verschenken Sie

dieses Jahr doch mal liebevolle
Genussmomente!

WG 455 Themenkochbiicher 2 ‘
ISBN 978-3-8338-6341-7 '*
|| | I | ‘ ‘ =2
PERLM-22- 0008
. 977838337863417
N www.gu.de
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