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Ei Schnee Schlagen TM
Zerkleinern TM
Dampfgaren TM







Kurbiscremesuppe TM

Zutaten TM
1 Stk Ingwer Walnussgrof3 in diinne Scheiben
50g Zwiebel oder Schalotten
m* 3 Sek. * Stufe 5 * zerkleinern
20g Butter
m*3 min * 120 Grad * Stufe 2*
400 g Kurbis
100 g Kartoffel
m* 5 Sek. * Stufe 5 *
Y2 gestr.  Paprika edelsiB
TL
Y2 gestr.  Currypulver
TL
400g Wasser
1 Msp. Cayenne-Pfeffer gemahlen
1 Gemdisebrihwidrfel (fur je 0,5L)
200 g Sahne od. Milch (100g jetzt und 100 g im né&ch.

/2 gESIr.
TL

schritt)
m*15 min * 100 Grad * Stufe 1*

Salz

\ 15min 030min

2 Prisen WeiBer Pfeffern gemahlen
1 Prise  Muskat
100 g Sahne od. Milch (restliche)
m*45 Sek * Stufe 5 Schrittweise auf 9 *

Pirieren, abschmecken Ol u. Kerne dazu
serv.
+ Nicht zu viel Ingwer

Zuruck 7
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Broccolisuppe TM

Zutaten TM \. 20min [40min

500 g Wasser
1 Wirfel Gemusebrihe auf 0,5L Wasser
400 g Blumenkohl oder Brokkoli
oWirfel in Wasser Bluhmenkohl in Garensatzdazu
m*18 min * Varoma * Stufe 1*
anschl. mPdrieren *30 Sek * Stufe 6 - 8 ansteigend*
400g Magermilch
1 Lorbeerblatt
2 TL Salz

1 EL Zitronensaft

1-2 Prisen  WeiBer Pfeffern gemahlen

m*5 min * 100 Grad * Stufe 1,5* aufkochen

+ Suppe abschmecken und servieren

Zuriick 8
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Kartoffelsuppe TM

. 25min 030min

Zutaten TM

1509 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
m* 3 Sek. * Stufe 5 * zerkleinern

20g Buitter
m*3 min * 120 Grad * Stufe 1*
500 ml  Milch

400 ml  Gefligelfond
1 Lorbeerblatt
500 ml  Mehlige Kartoffel geschnitten

m*20 min leicht kochen* (Achtung wegen
Ubergehen)

Salzen Pfeffern und Purieren

Zuriick 9
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Knoblauchsuppe TM

. 15min [20min

Zutaten TM

1  Zwiebel
6-8 Knoblauchzehe
m* 3 Sek. * Stufe 5 * zerkleinern

50g Butter
m*3 min * 120 Grad * Stufe 1*dlnsten
50g Mehl

m*2 min * 100 Grad * Stufe 2*anschwitzen
1000g Wasser
2TL Gemisebrihe gehauft

m’ 8 min * 100 Grad * Stufe 2* aufkochen

1 gest. TL Salz
aTL  Pfeffer
100g Sahne
1 Prise  Cayenne-Pfeffer
m*1 min * 100 Grad * Stufe 2*

*15 sec * Stufe 8" purieren

Zurick 10



Spargel-Bandnundeln Heinz..
Pizzateig TM




Gulasch TM

Zutaten TM
300g Zwiebel
2 Stk Knoblauchzehe
m* 3 Sek * Stufe 5*
20g Planzendl
m* 3 min * 120° * Stufe 1 *
500 g Rindsgulasch in Stlicken zugeben
m* 5 min * 120° * links kleinste Stufe
1TL Zucker
50g Tomatenmark
250 g Tomaten in kleinen Stlicken
150 g Rotwein
2 EL Paprika EdeslsufB
1% TL Salz
2 TL  Pfeffer
2TL Kimmel gemahlen
1 TL Geriebene Zitronenschale
1 EL Majoran
2 Lorbeerblatt, 3 Wacholderbeeren, Prise Nelken

. 15min [1h 20min

Alles in Thermomix geben bei
m* 60 min * 100° * links kleinste Stufe
20g Mehl
150 g Wasser

Wasser und Mehl s&mig rihren
150 g Paprika rot und griin klein schneiden
m* 5 min * 90° * links kleinste Stufe

Zurick 12



Krustenbraten KD

N in 011h 40mi
Zutaten 15min [ min

Schweinebauch mit Schwarte

Einreiben mit Schweinsknuspri rustikal Wiberg, ev.
Zwiebel auf Blech mitgeben. ev. Etwas Kimmel

ca. 1cm gesalzenes Wasser in Blech geben,
Kartoffel dazulegen

1 Art * 15 min * 97 ° * Dampf 100%
Nach 2 Min Schwarte einschneiden u. Salzen
¢* 150° * 40% Dampf * 80° Kerntemperatur
ev. Fleisch auf anderes Blech geben
¢* 235° * 40% Trocken (rot)

Zurick 13



Steak KD

Zutaten

1 Art  Rost beim Aufheizen in den Ofen geben.
+230° * 8 min. * Trockenstufe 4 im Kombidampfer
Oder 230° bis gewlinschte Kerntemp. garen

AnschlieBend vom Rost nehmen und ein paar
Minuten rasten lassen.

2 Art eExtrem Heil3 auf beiden Seiten kurz anbraten
dann bei 120° * 10 bis 20 % feuchte * auf
Kerntemperatur bringen

3 Art  Vakumieren und bei 47° 100% feuchte auf 45
Grad Kerntemperatur bringen (dauer ca 10min)
anschlieBen sehr Hei3 auf beiden Seiten je 1 min
anbraten.

. 8min [110min

RARE

MEDIUM WELL

120°F (49°C) 140°F (60°C) 160°F (71°C)

Blutig
Englisch
Rosa
Halbrosa

Durch

Kerntemperatur
47 °C

50 °C

55°C -60 °C
65°C—-70°C

75 °C a vice

Zurick 14



Germknodel TM

\. 20min 11h 20min©4
Zutaten TM e e
100 g Milch
20g Hefe
10g Zucker

m*2 min * 37Grad * Stufe 3*

270g  Mehl
1 Ej
% TL Salz

30 g Butter weich

m* 1 min 30sek * Stufe Teig Kneten

+ca 30 min gehen lassen
Teig 4 teilen flachdriicken und mit Powidel fillen
an einen warmen Ort mind. 30 min gehen lassen
500 ml m*20 min * Varoma * Stufe 1*
Wasser

Zurick 15



Kasnhocken

Zutaten
260 g Mehl griffig
2 Eier

1 Prise  Salz / Pfeffer
1/8 L Wasser lauwarm
o Verrihren / * 30-40 sec * Stufe 3 * (Thermomix)
+ in kochendes gesalzenes Wasser reiben

+Mit Sieb aus Wasser nehmen (wenn Nocken oben
schwimmen )

1Nussgr.  Butterstlick / im Sieb unterheben
220g Kase reiben
6-8 Schei. Ké&se zum Uberbacken
1 Zwiebel mittelgroB

100 g Schinken (Bauernschinken)
2 Knoblauchzehe
#In reichlich Ol an schwitzen (Zwiebel glasig)

+Nocken unterheben gut Pfeffern und
Gewdlrzsalz /geriebenen Kase unterheben und gut
verrihren mit Kése belegen und tberbacken kurz
vor Schluss Réstzwiebeln darliber-geben.

\. 30min 140min ©3

300 ¢

150 g
60 g
1TL

Thermomix Rezept

Weizenmehl griffig

Eier

Milch

Wasser

Salz, 1 Prise Muskatnuss
*10 Sek * Stufe 3 *

Zurick 16



Nudeln Birgit

Zutaten \. 30min 130min ©3-4

+Souce nach Anleitung Nudelsouce Birgit

250 g Nudeln (max.) od. Tortellini
oKochen in Salzwasser und Souce unterheben

Zurick 17



Spargel-Bandnundeln Heinz

Zutaten

500 g
1TL
200 ¢
Je 2 TL
1

3 EL
200 g
200 ml
2

50¢
2 EL

\. 30min 130min ©3

Weiser Spargel (Originalrezept 800g)
Salz

Bandnudeln

Zucker u. Salz

Zwiebel (Mittelgrof3)

Rapsol

Bauchspeck (Originalrezept Schinken)
Sahne

Eigelb

Kése Gauda (Birgit nimmt 100g)
Gehackter Basilikum

Salzen, Pfeffer (Scharf), ev. Suppenwdarfel

& Spargel in 2 cm Stlcke schneiden mit Salz Zucker (ev.

Suppenwidirfel) in 1 4 L Wasser bissfest kochen (ca 25min).

¢ Zwiebel hacken in Rapsél braten Schinken fein wirfelig
dazu und Spargel unterheben,

¢ Sahne Eigelb Gauda etwas Salz u. Pfeffer verquirlen, unter
den Spargel mischen und noch mal heil3 werden lassen
aber nicht kochen

¢ Bandnudeln vorsichtig untermischen 5 min zeihen lassen
Basilikum dazugeben.

Zuriick 18



Pizzateig TM

Zutaten TM \. 25min [1h 40min

0,330 L Wasser KALT
59 Hefe (od. 29 Hefe 35g Cristini oder Matre)
m* 2 min * kalt * Stufe 1,5 *

500g Mehl
2TL Salz
m* 3 min * Stufe Kneten *

1,5 Std. Gehen lassen in 4 Balchen teilen und
nochmal tber Nacht gehen lassen im Kihlschrank
lagern

ODER  Uber Nacht im Kiihlen nachsten Tag Balchen u. in
Kuhlschrank

2 Std. vor gebrauch aus dem Kuhlschrank
nehmen

Zurick 19
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Grundsouce Heinz Fondue

\. 20min 120min ©3-4

Zutaten
GRUNDSOUCE
500 ml 1 Glas Kraft Mayonnaise
250 ml  Schlag
1 Prise  Fondor, Salz/Pfeffer, Suppenwdirfel (orig. Maggi
Wairfel)

eHalb Steife Sahne unter Mayonnaise heben und
mit obigen abschmecken

SAUCE 1

1 Glas Gewdlrzgurken u. Perlzwiebel kleinschneiden
hacken

eHalbe Grundsauce dazu u. mit viel Curry
abschmecken

SAUCE 2 EIGENER TIP Grundsauce

+2 Halfte Grundsauce Nur die halbe Menge dafir etwas

1Schu3 eCognac Sauerrahm

Beim Schlag ca. 1/3 von 250ml fir dritte

oKetschup nach Geschmack abschmecken Sauce

(@]
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Souce 3 Heinz Fondue

Zutaten \. 20min 120min ©3-4

125 ml  Schlag (1/8)
etwas Zitronensaft (einen guten Spritzer)
1TL Senf
Prise eZucker, Salz/Pfeffer,
1 EL Ketschup
viel Gehackten Schnittlauch

& Sahne steif schlagen rest zufiigen zum Schluss
Schnittlauch zugeben

Birgit nimmt 1/3 von Rest Schlag Grundsauce und ev. etwas
Sauerrahm muss aber nicht sein

Zurick 22



Gurkerl Fondue

Zurick 23



Nudelsouce Birgit

\. 20min 020min ©3-4
Zutaten 20min 120min

250 ml  Schlag
1/5 Wiirfel ~ Suppenwiirfel (Goldaugen Knorr Rindsuppe)
2 Prise  Krautersalz
1 Prise  Pfeffer Schwarz (fein)
1 Prise  Pfeffere aus der Muhle
2 Prise  Chili je nach Scharfewunsch
+Mit Loffel vermengen in Gefal3

70 g Zwiebel fein geschnitten (ev. etwas Knoblauch)
Je 1/3  Grlner und Roter Paprika wirfelig schneiden

<In Rapsdl glasig an-schwitzen / Souce einlehren
leicht aufkochen
125 ml  Sauerrahm dazugeben wieder leicht aufkochen
100 g Bauernschinken wurfelig geschnitten dazumischen
nicht aufkochen (sonst zu flissig)
oAbschmecken
200 g Geriebenen Kase unterriihren bis Sauce samige
ist
#Nudeln unterheben ev. Uberbacken

Zurick 24







Salzstangerl TM

Zutaten

200 g
1/2

80¢g
1TL

m* 2 min * 37 Grad * Stufe 1,5 *

250 ¢
250 g
2TL

2TL
40 g

Alle Zutaten zu einem Germteig verarbeiten. 1 Stunde rasten

\. 25min [1h 40min
™

Wasser
Germ (Hefe)

Milch
Zucker

Weizenmehl
Dinkelmehl
Backmalz

Salz (ca 20gq)

weiche Butter (Original 809)

* 3 min * Stufe Kneten * Teig 1 Stunde gehen lassen

9 Balchen formen
ca 10 min gehen lassen
Salzstangerl formen und noch mal gehen lassen

lassen. Danach Teig in 9 Stiick teilen 15 mit gehen lasen. Stangen gut mit Wasser besprtihen und Salz drauf geben
formen, mit groben Meersalz bestreuen. Noch mal ca 30 min Kombidamfer auf Stufe Salzstangerl

gehen lassen

HeiBluft, 210° Grad, ca. 20 min. backen! (Originalrezept)

Zurick 26



Salzstangerl Backer TM

Zutaten TM \. 25min 04h 40min

VORTEIG Poolish am Vortag zubereiten
180g Mehl Type 700
180g Wasser 15 C°
3  Germ (Hefe)
[
520 g Weizenmehl Type 700
2409 Wasser
79 Hefe
*1 min * 37 Grad * Stufe 2 *
14 g Flussigmalz
20g Salz
363 g mVorteig (Poolish) vom Vortag

* 3 min * Stufe Kneten *

Zutaten zu Germteig verarbeiten. 30 Min rasten lassen. Danach
Teig in 70g Stlick teilen 70-80 Min abgedeckt gehen lasen.
Stangen formen. Noch mal ca 3 Stunden abgedeckt gehen
lassen.

(Originalrezept) mit 2/3 Gare bei 240-250°C (gleichbleibende
Hitze!). Schwaden etwas reduzieren, ca. 1/3 weniger der Ublichen
Menge.

Zurick 27



Chabatta TM

\. 20min [1h 50min

Zutaten TM

320g Wasser kalt
59 Hefe und 30g livreto
m* 1 min * kalt * Stufe 2 *

500g Mehl Type 00
1% TL Salz
20g Olivensl
m* 5 min * Stufe Kneten *

o Teig Uber Nacht im kihlen gehen lassen
2 Stunden vorher einmal falten 30 min gehen
lassen in 2 Teile wieder falten und in Form bringen
noch mal 60 min im Rohr mit heiBem Wasser
gehen lassen (teigtuch)

¢15-20 min 250 Grad backen

Kombidamfer auf Stufe Salzstangerl

http://www.homebaking.at/salzstangerl/

Zurick 28



Salzstangerl Wojtschi TM

Zutaten TM \. 25min 01h 30min

179  Germ
300 ml  Wasser, genau 286 ml
*2 min * 37 Grad * Stufe 2 *

500g Mehl 700
99 Salz
14 g Backmalz
59 Butter

Alle Zutaten zu einem Germteig verarbeiten. 10 Min rasten lassen.

Danach Teig in 70 g Sticke teilen 10 mit gehen lassen. Stangen
formen, mit einer Schiissel warmen Wasser bei 35 Grad mind. 30
min im Rohr gehen lassen mit groben Meersalz bestreuen.

1l

1.75 kg
60g
50g
30g
10-20 g

Original Rezept

Wasser

Mehl 700

Hefe

Backmalz (vom Backer Backmischung)
Salz

Butter(alles 4m mischen 4m kneten 10m
rasten
ck 29



Kaisersemmerl TM

Zutaten TM \. 25min [3h 40min

15g Germ
79 Flissigmalz
30 ml  Wasser, lauwarm
In Haferl verrihren
490 g Mehl 700 er glatt
230 ml Wasser kalt
10g Salz
10g Backmalz

159 Butter Zimmertemp. od. Schweineschmalz
Salzstangerl

Mehl mit Wasser u. Backmalz verarbeiten der reihe nach zugeben
Flissigmalzgermgemisch, Salz, Butter. Den Teig 45min rasten
lassen danach zusammenschlagen nach weiteren 40 wieder nach
30 wieder nach 15 nochmal. 9 Teile formen mit Roggenmehl
besteuben und mind. 30 min gehen lassen(ich lasse es mind 1Std
gehen). Semmel formen. Auf 230°, Dampf erzeugen und 3
Minuten anbacken. Die Temperatur auf 180° reduzieren und
weitere 10 Minuten backen Dampf ablassen und 3 bis 5 Minuten
—Etigbacken. (Originalangabe) Zuriick 30
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Salzburger Nockerl



Nuss-Schnecken TM

\. 25min [1h 40min
Zutaten TM
2509 Milch
30g Hefe

359 Zucker (besser 50 g.)
m* 2 min * 37 Grad * Stufe 2 *

440g  Mehl
3 Dotter . L .
% TL Salz - 2
30g Butter | . u."';" il 2
Etwa Zitronenschale Rum ' ‘ _, 4 £ «‘r ;
m*2 min * Teig Stufe * (ist weich) T e IT% N
NUSSFULLE
1/8L Wasser (oder Milch) Thermomix Rezept
100g Zucker kurz Aufkochen (1min*100 Grad) Teig 1 Std. gehen lassen (ist sehr weich)

Mit viel Mehl Viereck auslegen mit Fille

150 g Hassel- od Walnuss (ganz 10 Sek / Stufe 6) bestreichen und Rollen

1 Pkg.  Vanillezucker Rollen und in 3 cm Scheiben schneiden
100 g Rosinen (Rum einlegen) / Zimt/ Honig/ 40 Grad Im Rohr ohne Luft gehen lassen ca 20min.
Zitronenschale 155 Grad  30% Feuchte gut 10 min mit UNOX
m*Stufe 2-3 verriihren * ev. Kurz aufkochen (Tante

* Zitronenglasur Siehe Verschiedenes
Rez.) ck 33




Méause u. Buchteln TM

. 25min [1h 40min

Zutaten TM
3/81  Milch
509 Zucker

1/2  Germ (oder 1 Sack Trockengerm)

m* 2 min * 37 Grad * Stufe 2 *

500 Mehl

g
1 Prise Prise Salz

1Pkg. Vanillezucker
2 Eidotter

1 Ganzes Ei
50g Butter flussig

m* 3 min * Stufe Kneten * Rosinen kurz vor ende
zugeb.

Rosinen
In Ol ausbacken (Pflanzendl) Stufe 7 gute 160 Grad

Zurick 34



Mause Sabine

. 10min 0110min

Zutaten
1/41  Topfen
250 Mehl
g
3 Ganze Eier
3 EL Zucker

1Pkg. mVanillezucker
1 Prise  Prise Salz
1Pk  Backpulver

g
Rosinen

Alles mit Hand Vermischen und bei mittlerer Hitze
6-7 backen (ca. 160 Grad)

Zurick 35



Kakaokuchen TM

. 20min [1h 20min

Zutaten TM

200 g Butter od. Rama
200g Zucker
1 Pkg Vanillezucker

m*glatt rihren* ab u zu mit Spachtel nach unten
schieben

4  Eier (nach und nach zugeben)
m*gut Schaumig rihren* mit Aufsatz stufe 2-3
400 Mehl

g
0,25 Li  Milch (vielleicht etwas mehr)

1Pkg. Backpulfer
50-70 g Kakao

1 Rum
m* Vermischen bis Stufe 5 (Links Rechts
abwechselnd) *
In gebutterte gemehlte Form geben
Im Rohr ca. 170 Grad 40 Minuten (letztes mal 55 min)

Zurick 36



Zuccinikuchen TM

AN i h Omi
Zutaten TM 25min (11h Omin

400 g

Zucchini
*4 sec * 5 Stufe * (umfllen)

2259 Brauner Zucker
3 mEier
1 Pkg Vanillezucker
*2 min * 4 Stufe * (schaumig riihren)
380 g Mehl Glatt
Prise Salz
3TL Zimt
gestr.
4 EL Kakaopulver
gestr. Schokoglasur
809 Haselnuss ca 180g Mannerschokolade
225 ml  Sonnenblumendl 1 EL Kokusfett
1 Pkg Backpulver In Wasserbad erwarmen
*20 sec * 5 Stufe * (vermengen) mit Marillenmarmelade bestreichen
Zucchini zugeben (mit Saft) Schokoglasur dariber
100 g *25sec* 5 Stufe *Linksdrehend (vermengen)

m155 Grad 30 min ins warme Rohr (Druckprobe)

Zurick 37



Brioche TM

. 25min [1h 55min

Zutaten TM
170 g Milch
30g Hefe

609 Zucker

m* 2 min * 37 Grad * Stufe 2 *
500 g Mehl (Type 480 unbehandelt)
2 Eier
Prise Salz
100 g Butter weich
1 Zitronenschale

50g mgepresste Erdapfel (mehlig gekocht)

159 Honig
*4-5 min * Teig Stufe * (glatt und seidig gléanzen )
Rosinen , mindestens 3 Stunden in Rum einlegen
Teig 30 Minuten zugedeckt ruhen lassen

Teig auf bemehlten Arbeitsf. in Port. zu je 50 g
teilen

Stiicke rund drehen 15 Minuten zugedeckt rasten

mTeigkugel zu 15 cm langen Strang und flechten

Mit verquirltem Ei bestreichen. 50 Min.
ruhen

Nochmal Ei und mit Hagelzucker
bestreuen.

180 °C Backofen rund 16 Min goldgelb
backen

Internetadresse

http://www.baeckerei-brandl.at/
wissenswertes/rezepte/
butterbrioche_knopf.html
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Brioche Kipferl TM

\. 25min 01h 40min

Zutaten TM
250 g Milch

100g Zucker
1 Germ (Wirfel)

m* 2 min * 37 Grad * Stufe 2 *

625 Mehl (Weizenmehl 700)

g
79 Prise Salz
100 Butter Zimmertemperatur
g
1 Ei mit verquirltem Ei bestreichen. Mind. 50

Min. ruhen

1 Ganzes Ei verquirlen zum bestreichen el 5] Cle i e O

' bestreuen.
W" 3 min * Stufe Kneten 155 °C 30% ca. 10 Min goldgelb backen
30 min gehen lassen, dann in 809 teilen, rund (KD)
schleifen Internetadresse

noch mal ca 1 Std. abgedeckt gehen lassen, zu http://www.backenmitchristina.at
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Dreieck auswalcken, schokolade hinengeben und
zu Kipferl formen,



Kaiserschmarren

\. 15min [20min

Zutaten
3 Eier
290 ml  Milch

1 Prise Salz
+*gut Absprudeln*

2 EL  Gehauft Mehl untersprudeln
1 Schuss Soda

In Pfanne lehren und Rosinen zugeben

Stufe 5- 6 in Pfanne mit Deckel backen

Man kann auch Eier trennen und Schnee extra schlagen und zum
Schluss unterheben

LAFFER Methode: ganze Eier erst zum Schluf3 unterriihren

langsam Backen bei kleiner Hitze

3 EL Mehl
Prise Salz
4 Eier

Etwa 3 L Milch (n. Bed bis Konsistenz passt)Stimmt
nicht

1EL Vanillezucker
Mehl Salz mischen. Milch nach Gefiihl . Die Eier
aufschlagen und unterheben. (TV Rezept)
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Palatschinken

. 10min 010min

Zutaten
4 Eier
500 ml  Milch
250 g Mehl

1 Prise Salz
1 SchuB Soda od. Mineralwasser

+Mehl, Milch, Eier, Salz mit dem Schneebesen glatt
rihren. Ca. 10 Min. stehen lassen, dadurch wird
der Teig etwas dicker.
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Topfen Bazbunkel

\. 20min [1h 10min ©4
Zutaten min i omin

6 Eier trennen Eiklar Dotter
180 g Zucker
160g Menhl
1 Pkg Vanillezucker
Y2 Pkg Backpulver

. Eiklar zu Schnee schlagen (nicht zu fest)
. Zucker zugeben
. Eidotter;Mehl;Backpulver unterheben

. Sofort in Ofen geben 160° 30 min
TopfenkFiille

6 Gelatine in kaltem Wasser aufweichen anschl.
Stk ausdriicken mit Rum betraufeln / 3 sec. In Micro

Folgende Schritte mit Mixer

geben .
00 Topf . Zucker, Dotter, Vanillezucker, Topfen, Salz
5009 Topfen mixen bis es cremig ist
V2L  Schlag ¢  Schlag schlagen unterheben
160 g Zucker . Abschmecken
4 Eidotter * Gelatine unter mixen
1 Prise Salz Boden mit Ribiselmarmelade bestreichen Flle dartiber-
geben
1 Vanillezucker
Pkg Zurick 43
| . ___________________________________________________________________________________________________________________________________|
1TL Zitronensaft



Original Bazbunkel

. 25min [40min

Zutaten
250 ml  Schlag
70 g Kochschokolade Manner
2 Dotter

100 g Zucker
+Schlagobers extra schlagen
+Schokolade in Wasserbad flissig machen
oDotter mit Zucker Schaumig rihren

¢Alles zusammen vermengen

Ca1 Pkg Biskotten Manner

¢ Milch mit Rum abschmecken zum Biskotten tunken. In
flaches Geschirr geben ca 2cm hoch

& dort tunken Biskotten kurz wenden und in ein Geschirr
auslegen eine Lage voll machen und mit Schokoftlle
Uberdecken, nachste Lage Biskotten usw.

Normal nimmt Mutti doppelte Menge
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Maultaschen Gertraud

Zutaten \. 25min [40min

400 Mehl
250 g Buitter
509 Zucker
1 Pkg Vanillezucker
1 Ei
2 EL Milch oder Rahm
Teig knetten und 1 Std. Kihl stellen

& Flle

Apfel klein schneiden

2 Pkg. Vanillezucker
Rosinen in Rum getrankt
Zimt
Etwas Zitronensaft
Bei 170 Grad ca 36 bis 40 min backen

Zurick 45



Zwetschkenkuchen Thomas Kocht

N i i
Zutaten 25min 040min

400g Mehl
270 g Kalte Butter
1 Vanillezucker
1309 Zucker
2 Sack eBackpulfer
etwa eZitronenabrieb
1 oEi
1 &Prise Salz

¢ Alles in den Termomix bei stufe 4 mischen links recht
standig umschalten

¢ 2/3in gebutterte Form geben und auseinanderdriicken
und 15 min in Kihlschrank rasten, rest flr Streusel,

¢ mit Zwetschke belegen bei 175 grad ca 30 -40 min
backen

Streusel
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Linzer Kipferl

Zutaten \. 60min 1120 min

600g Mehl

400 g Butter

200 g StaubZucker

2 Pkg Vanillezucker

100g Margarine
Butter u. Margarine 45 min weif3 riihren
Staubzucker u. Vanillezucker zugeben
Zum Schluss Mehl langsam unterrihren

& Flle

Ribiselmarmelade Schokoglasur
Mit Spritzsack auf Blech spritzen
(dicker es verlauft beim backen)

Schokoglasur mit 16ffel darlber gieBen

Bei 180 Grad hell backen

Zurick 47
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Tiramisu

Zutaten \. 60min 1120 min

500 g Mascarpone
4 Eier
100 g StaubZucker
2 Pkg Vanillezucker
2cl  Rum
4 Kaffee Espresso
40 stk  Biskotten

Kakao zum bestreuen
o Fulle

Eier trennen, Eiweis mit 20g Zucker steif schlagen

2 Schussel Dotter mit rest. Zucker schaumig
verrihren

Mascarpone unter Eigelb heben dann Schnee u.

Rum u. Kaffee mischen Biskotten einlegen
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Kekse BTV TM

Zutaten \. 60min [ 120 min

300g Mehl

250 g Butter

100g Zucker

120 g Haselnlsse
1 prise  Salz

Alles in den TM und gut kneten mit Hilfe der
Spachtel

Mind 3 Std. im Kihlschrank rasten

+ Fulle

Ribiselmarmelade

Bei 165 Grad backen



Salzburger Nockerl

Zutaten \. 20min 030min

8 Eier (8 Eiklar 4 Dotter)
4 TL Zucker (Birgit mag mehr ich nicht)
2EL Mehl
Butter , Preiselbeermarmelade

oForm mit Butter ausstreichen und Preiselbeeren
rein-geben.

8 Eiklar mit Zucker zu Steifen Schnee schlagen
(bei Mixer langsam schlagen das Schnee sehr fein
wir)

+4 Dotter und Mehl zugeben vorsichtig unterheben

*

3 schone Zinnen machen

Bei 180-190 Grad 8 bis 10 min ohne Umluft
backen

Tipp  Sobald Dotter im Eiklar ist wird der Schnee nicht
steif

Man kann auch etwas Vanillezucker zugeben
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Marillenmarmelade TM

\. 10min 020min

Zutaten TM

1 Kg Gelierzucker
1 Kg Marillen halbiert entsteind
40 g Zitronensaft
m* 15 Sek * Stufe 5 * zerkleinern
m* 15 Min * 100 ° * Stufe 2 *
1-2 EL  Marillenschnaps
m* 10 Sek * Stufe 2,5 *

Tipp Gelierprobe

1 EL Marmelade auf den Tiefgekuhlten Teller geben
wird die Marmelade nicht fest noch mal 2Min / 100°
/Stufe 2

Glaser bei 110 Grad ins Backrohr Deckel mit
Essigwasser auskochen.
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Steusel

Zutaten \. 5min IImin

150 g Kristalzucker
100 g Butter
100g Mehl
100 g mHaselnuss gerieben
etwas mZimt
1 Vanillezucker
[ |

Alles vermischen
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Zuckerglasur (Schnecken)

. 5min [Imin
Zutaten
100 g Staubzucker
> Wasser

Y2 Zitronensaft
1 TL =mMilch
mAlles Verriihren

mSchnecken mit Marillenmarmelade einstreichen

AnschlieBend mit Glasur bestreichen.

Testen:

150g Staubzucker 1 Eiklar gut verquirlen und 1 TL
Zitronensaft zugeben und bestreichen
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Ribisel Entsaften TM

. 10min 065min

Zutaten TM

1 Kg Ribisel
0,30 Kg Zucker

Ribisel mit Zucker vermischen und mind., 30 Min.
stehenlassen (mehr Saftausbeute)

0,5L mWasser in den Mixtopf einflllen und Garkérbchen
einsetzen.

min das Garkérbchen ein hitzebesténdiges,

passendes Gefal fur ca. 0,5 | Flissigkeitstellen.

Ribisel-Zuckergemisch in den Varoma einfiillen
und
auf den geschlossenen Mixtopf setzen.

m* 30 Min * Varoma ° * Stufe 2 *
Je nach GrdBe des eingesetzten GefalBes muss
dieses von Zeit zu Zeit entleert werden
Zwischendurch auch kontrollieren, ob noch
genugend Wasser im Mixtopf ist

Zurick 55
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Nuss-Schnecken 2 TM

Zutaten TM \. 25min [1h 40min

220 ¢
40 ¢
100 g

500 g
1

2 TL
80¢

Milch
Hefe
Zucker

m* 2 min * 37 Grad * Stufe 2 *

Mehl
Ei
Salz
Butter

ev. etwa Zitronenschale Rum

m*2 min * Teig Stufe *
NUSSFULLE
80 g Sahne (oder Milch)
609 Zucker
200g Hassel- od Walnuss (ganz 10 Sek / Stufe 6)

100 g Rosinen (Rum einlegen) / Zimt/ Rum/
Zitronenschale

m*Stufe 2-3 verriihren *
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Mojito

. 25min [1h 40min

Zutaten TM

1 Stk Limette
2 EL Brauner Zucker
8 Stk Minzeblatter
m* 2 min * 37 Grad * Stufe 2 *
5c¢l  Rum (weiB, z.b. Bacardi od. Havana Club)
6 cl Soda zum Auffillen

Limetten achteln mit Zucker und Minze zerstoBen
Crushed Eis dann Rum und Soda zum fiillen
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Pommer oder Wedges KD

Zutaten \. 10min 010min

* 220° * 8-10 Min * 5 Trocken




Eierlikor Sibile

Zutaten \. 10min [10min

9 Eigelb
250g  Staubzucker
220ml  Kaffeesahne Barenmarke tber 10% fett
Yal  Korn 35%
1% Tl  Vanillekonzentrat

Original Sibile
18 Eigelb
500g Staubzucker
2,5Be Kaffeesahne Barenmarke 425ml
14 70% Alkohol
3TL Vanillekonzentrat

Zurick 59



Selch Mischung Vati

Zutaten fiir 40KG - 10min BL0min
Fleisch
800g Pdlckel Fix Spezia
800g Salz Fein
100g  Reiter PdlckelSalz Fertigmischung
80g Pfeffer Mix Kotany (Pfeffer Wirzung)
80g Knoblauch Pulver Kotany
30g Kimmel gemahlen
40g Koriander gemahlen
2 EL Wacholder gemahlen
2EL Majoran
7 g Lorbeerblatter klein gehackt
2 EL Paprika Pulver Vorgehensweise
2 EL Kristallzucker . Fleisch gut einreiben
100 Grobes Speisesalz . Eng aneinander aufrichten
g . Beschweren
* Nach 1 Tag
. mit Salzlake auffillen (auf 1Lit. Wasser10g
Salz)
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Grundfunktion TM

Thermomix

lr Q m -”v‘m....__.._..a... ]

ERWARMEN EMPFINDLICHER
SPEISEN VON 37 BIS 95°C
Thermomix® verbannt die Unsicherheit
beim Erwérmen temperaturempfind-
licher Speisen wie Cremespeisen oder
Schokolade.

& o v o]

DAMPFGAREN VON SPEISEN

IM VAROMA-BEHALTER

Im Varoma kdnnen Sie verschiedene
Mentubestandteile dampfgaren, wahrend
Sie im Mixtopf kochen.

RUHREN AUF STUFE & BIS 1
Lassen Sie Ihren Thermomix® die Zutaten
rithren, damit diese gleichmé&Rig garen.

MISCHEN UND EMULGIEREN
AUF STUFE 3-5

Schon bald werden Sie den Thermomix®
nicht nur fiir anspruchsvolle Emulsionen
verwenden, sondern mit ihm auch ein-
fachen Teig und Saucen mischen. Warum
auch nicht, wenn die Reinigung so
einfach ist?

SCHLAGEN MIT DEM
RUHRAUFSATZ

Um Eiweif3, Sahne oder Sabayon zu
schlagen, setzen Sie den Riihraufsatz
auf das Mixmesser und stellen Sie
Stufe 2-4 ein.

ZERKLEINERN AUF STUFE 4-6
Mit dem Thermomix® kdnnen Sie Zutaten
im Mixtopf zerkleinern. Was sonst Minuten
dauert, ist jetzt in Sekunden fertig.

PURIEREN AUF STUFE 6-10

2Zum Piirieren verwenden Sie die Stufe 6
oder hher. Nach wenigen Sekunden
haben dig Speisen eine grobe, nach lénge-
rer Zeit eine glatte Struktur. Erhéhen Sie
die Drehzahl schrittweise.

MAHLEN AUF STUFE 9-10
Mahlen Sie aus beliebigem Getreide
Mehl oder andere Produkte wie Kaffee,
Hiilsenfriichte und Samen wie Sesam
oder Mohn.

KNETEN MIT DEM KNETMODUS
Bei der Zubereitung von Brot oder Pizza-
teig imitiert der Teigmodus die Knetbewe-
gungen eines professionellen Bickers.
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Grundfunktion 2 TM

Thermomix

TIPPS ZU TEMPERATUREN

« 37°C: Erwirmen von Babynahrung und Hefe
(Korpertemperatur).

+ 40-55°C: Schonendes Schmelzen und Erwirmen
(z.B. Schokolade).

+ 60-80°C: Schonendes Kochen wie im Wasserbad
(ideal fiir Saucen).

» 80-95°C: Erhitzen von Wasser fiir Tee, Erwirmen
von Milch ohne Uberkochen.

» 100°C: Kochen von Wasser, Suppen und Eintopfen
und Erhaltung von Néhrstoffen.

*» 105-115°C: Sirup kochen.

+ 120°C: Andiinsten von Zwiebeln oder Fleisch und
Gewinnung von Réstaromen.

* Varoma: Nihrstoffschonendes Dampfgaren.

* Beachten Sie, dass die aktuelle Kochtemperatur iiber
100°C selten hinausgeht, da dies der Siedepunkt von

Wasser ist und auch die meisten Zutaten viel Wasser
enthalten.

TIPPS ZU GESCHWINDIGKEITEN

« Geschwindigkeit #: Rithren wie beim Mischen
mit einem Holzloffel, z. B. fiir Risotto.

» Stufe 1-3: Mehr oder weniger stark mixen, Sahne
schlagen (Stufe 3), Kartoffeln stampfen oder weiche
Zutaten zerkleinern (z. B. hart gekochte Eier, rohe Pilze).

» Stufe 4-6: Zerkleinern (z. B. Zwiebeln, Mohren),
Emulgieren (z. B. Mayonnaise, Sauce Hollandaise)
oder ZerstoBen von Eis.

« Stufe 7-10 und Turbo: Pulverisieren oder Mahlen
(z. B. Zucker, Weizen, Kaffee), Piirieren (z. B. cremige
Suppen, Smoothies, Eiscreme oder Sorbet) oder Zer-
kleinern von harten Zutaten (z. B. Riucherschinken,
Hartkése).

*» Rechts-/Linkslauf (§%) auf geringer Stufe (¢ bis
3) verhindert, dass empfindliche Speisen zerfallen.

* Rechts-/Linkslauf (§3) auf héherer Stufe (4-10)
zum grobem Zerkleinern von Zutaten.

» Verwenden Sie den Teigmodus fiir beliebige Teig-

sorten, die stark geknetet werden miissen (normaler-
weise Hefeteige).

UMRECHNUNG WICHTIGER MASSEINHEITEN

Manche traditionellen Rezepte basieren auf

1 Essloffel Zucker = 12 g/1 US-Tasse Zucker = 200 g Backofen-
VolumenmaReinheiten. Die folgende Tabelle enthalt 1 Essloffel Puderzucker = 8 g/

temperaturen:
nitzliche Umrechnungsfaktoren fiir allgemeine Zutaten: 1 US-Tasse Puderzucker = 120 g Celsius/Fahrenheit
1 Teeldffel = 5 mi 1 Essléffel Butter = 14 g/1 US-Tasse Butter = 230 g 150°C/300°F
1 Essloffel = 3 Teelsffel = 15 ml 1 Essloffel Ol = 14 g/1 US-Tasse 01 = 220 g 160°C/320°F
1 USTasse = 16 Essloffel = 240 mi 100mI0l=10cl=90g 170°C/340°F
1 Essloffel Wasser = 15 g/1 US-Tasse Wasser = 240 g 1 Teeloffel Salz= 6 g 180°C/355°F
100 ml Wasser = 10 ¢l = 100 g 190°C/375°F
1 Essloffel Mehl = 8 g/1 US-Tasse Mehl =130 g 200°C/390°F
210°C/410°F
220°C/430°F




MENGE

ZEIT/STUFE TIPPS/VARIANTEN

Reiben TM =
Thermomix REIBEN
Mohren

Kohl (welfslrot)

Obst (z B. Apfel Blrnen)

Schokolade grob

Schokolade, fein

Brot, grob

Brotchen, fein

Kartoffeln

Kése, mittelhart

(z.B. Greyerzer Emmentaler)

Parmesan
(oder anderer Hartkése)

700 g, in Stiicken
400 g, in Stucken
600 g, in Sticken
200 g, in St an
200 g, in wios
100 g Brot, irisen odar

altbacken, i Stixckan
(3 cm)

100 g Brot, frisch oder
altbacken, in Stiicken
(3 cm)

1000 g, in Stiicken

200 g, in Stiicken

100 g, in Stiicken (3 cm)

15-20 Sek./Stufe 10

4-5 Sek /Stufe 5

10-12 Sek IStufe 4

4-5 Sek /Stufe 4

1-5% Sek./Stufe 7

#-5 Sek./Stufe 8

¢ VVerwenden Sie weies oder helles
knuspriges Brot wie z. B. Baguette,
Ciabatta, Bauernbrot, Vollkornbrot
oder Brotchen.

* Vor dem Zerkleinern kdnnen Sie Krauter
oder Knoblauch zugeben.

¢ Paniermehl aus trockenem Brot bleibt
mehrere Wochen frisch, wenn es in einem
luftdichten Behaltnis aufbewahrt wird.

¢ Paniermehl aus frischem Brot muss im
Gefrierfach aufbewahrt werden.

9-10 Sek./Stufe 4

15-20 Sek./Stufe 7

¢ Nach Wunsch ungeschalt oder geschalt.

12-15 Sek./Stufe b

10-12 Sek.lStufe 5

® Rinde entfernen
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Ei Schnee Schlagen TM

Zutaten \. 4min 04min

Mit Ruhraufsatz
* Stufe 3,5 * 4 Min *
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Zerkleinern T™M

Thermomix

ZUTAT MENGE ZEIT/STUFE

ZERKLEINERN/ZERSTOSSEN/HACKEN

TIPPS/VARIANTEN

Kréuter 20g 3 Sek./Stufe 8

Knoblauch 1 Zehe 2-4 Sek./Stufe 8
Zwiebeln 50-200 g, halbiert 3-b Sek./Stufe 5
Eiswiirfel 2009 V 3-8 Sek./Stufe 5

Fleisch (z. B. Rind- 300 g, in Stiicken (3 cm), 10-12 Sek./Stufe 6

oder Schweinefleisch) teilweise gefroren/
angefroren

Niisse (z.B. Mandeln, 200 5-7 Sek./Stufe 6

Haselnlisse), grob

MAHLEN/ZERKLEINERN/PULVERISIEREN

* Mit Kiichenpapier trocken getupft.

* Die Dauer hiingt von der GréRe der Eiswiirfel ab
und wie fein das Eis zerkleinert werden soll, Die
Eismenge kann erhéht werden, solange das Eis
nicht die 1-Liter-Marke des Mixtopfs iibersteigt,

* Sie kénnen jede Art von Fleisch verwenden
(z.B. Rind-, Schweine-, Lamm-, Gefliigelfleisch).

* Fiir ein gleichméRiges Ergebnis schneiden Sie
das Fleisch vorher in gleich groRe Stiicke (Wiirfel
nicht groRer als 5 cm).

* Die beste Konsistenz erhalten Sie mit Fleisch, das
60 Minuten angefroren wurde. Vergewissern Sie
sich, dass es nur an- und nicht durchgefroren ist.

Niisse (2. B. Mandeln, 200g 8-10 Sek./Stufe 7

Haselniisse), fein

Getreide, fein 250 g Getreide (z.B. Weizen, 1 Min./Stufe 10
Roggen, Dinkel,
Buchweizen, Hirse) oder
getrocknete Hiilsenfriichte
(z.B. Kichererbsen, Linsen,
getrocknete Bohnen)

100-250 g

1 Min./Stufe 9

Kaffeebohnen

Mohn 250 g 30 Sek./Stufe 9

Pfefferkérner, grob 10g 10 Sek.-1 Min./Stufe 10

1-1 Min. 30 Sek./Stufe 10

Reisr 1-00 g

Sesam, fein éOU gr - i;i?sék.!s;;fe 9
Gewlrze 20 17 Min./Stufe 9
Zucker 200 15-20 Sek./Stufe 10

N

* 250 g ist die Maximalmenge fiir einen Mahl-
vorgang. Wenn Sie mehr Mehl brauchen,
verlangern Sie nicht die Mahlzeit, sondern
wiederholen Sie einfach den Mahlvorgang mit
Mengen bis 250 g.

« Verlingern Sie die Zeit, falls Sie feineren Pfeffer
wiinschen.

=+ Fiir beste Ergebnisse pulverisieren Sie Zucker
in Teilmengen von 100-200 g.

» Puderzucker kann in einem luftdichten Behiltnis
fiir langere Zeit gelagert werden.
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Verwenden Sie diese Tabelle als Leitfaden, variieren paar Schlitze im Varoma-Behilter und Varoma-
Sie Menge und Zubereitungszeit entsprechend IThren Einlegeboden frei bleiben und dass der Varoma-
D m f a r e n T M Vorlieben. Die Garzeiten variieren abhiingig von der Deckel sicher verschlossen ist.
a p g Menge und Qualitit der Zutaten. Wenn die Zutaten
nicht gar sind, verldngern Sie einfach die Kochzeit.
Thermomix Wenn Sie die Garzeit um mehr als 30 Minuten verlin-
gern mochten, fiigen Sie fiir jede weitere Viertelstunde
250 g Wasser hinzu. Vergewissern Sie sich, dass ein

Geben Sie 500 g Wasser oder Briihe in den Mixtopf und
dampfgaren Sie fiir die angegebene Zeit/Varoma/Stufe 1.

2UTAT MENGE ZEIT TIPPS/VARIANTEN

GEMUSE

Méhren 800 g, in Scheiben (0,5 cm) 30 Min. ~
Méohren - 8(]_097;8':';3*‘" diinn - 2;'3?&“;?7 ‘ ] 7 -
e
L v
T s
SD??EI B B ) 800 g o - 23-—3577N'Iin.- : Die ZaJt hé;igt von der Dicke d; él;ngen ab.
PE‘,}_ri.ka, o 500 g_,in Streifs-n ;:1 cm_l ) 15 Min. - -
(:_‘hamiignuns o o ;DO_ 7 - - -'lsili\ﬂin- - - -
Erbsen, gsfn;re:w o ;:SOQ - - “ 1&15“51. B - -
Friihkartoffeln, k_lsin - 5069 - - 30 Min. h B - a
Kartoffeln 800 g, mittelgroRe Stiicke 25-30 Min.

Porree 800 g, in Scheiben 25 Min.

Griine Bohnen 800 g, ganz 15-30 Min.

Fenchel 800 g, geviertelt 30 Min.

Fenchel 800 g, in Scheiben 18-20 Min.

Spinat, frisch 500 g 10-12 Min. i

Zucchini 800 g, in Scheiben (1 cm) 25 Mian b e :
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