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VORWORT

Diese Rezeptsammlung mit mehr als 65 Rezepten wurde speziell fUr die vielseitige
Kenwood Chef erstellt, mit der Sie backen, Suppen zubereiten, Getranke mixen
oder ganze MenUs zaubern kénnen. Nutzen Sie die Vielseitigkeit der Kenwood
Chef in Ihrer Kiiche. Im Lieferumfang sind viele weitere Zubehorteile enthalten,
sodass Sie lhre Kiichenmaschine an |lhre Bedurfnisse anpassen kénnen.

Im ersten Kapitel finden Sie viele Rezepte zum Thema Backen. Das Backen ist
eine der wichtigsten Funkionen der Kenwood Chef. Wenn Sie das erste Kapitel
durchgearbeitet haben, sind Sie ein Meister im Backen von Brot, Kuchen,
Geback und vielem mehr. Wenn Sie gern Neues ausprobieren oder Gaste
erwarten, kdnnen Sie ein Rezept im Kapitel ,Festliche Rezepte” ausprobieren,
um lhre Gaste zu beeindrucken. Im Kapitel ,Getranke und Suppen® finden
Sie unter anderem warmende Suppen oder eisgekUhlte Cocktails.

Mit der Kenwood Chef sind der Vielseitigkeit keine Grenzen gesetzt. Lassen Sie
sich inspirieren unter www.kenwoodworld.com

DER AUTOR

Nico Ghirlando ist ein vielseitiger Journalist fir
gastronomische Themen sowie Foodstylist,
der mehr als 170 Rezepte fir die Kenwood
Chef entwickelt hat. Diese Rezeptsammlung
enthélt die beliebtesten Rezepte von Nico
Ghirlando. Er ist auBerdem als Foodstylist fur
diese Rezeptsammlung verantwortlich.
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HINWEISE ZUR REZEPTSAMMLUNG

Verwenden Sie Eier mittlerer GréBe, wenn nichts
anderes angegeben ist.

UMRECHNUNG - US-TASSEN

Stellen Sie die Backformen auf die mittlere Schiene AMERIKANISCH IMPERIAL  METRISCH
im Backofen, wenn nichts anderes angegeben ist. 1 Tasse Mehl 50z 1509
1 Tasse Feinkristallzucker
UMRECHNUNGSTABELLE - OFEN oder normalen Zucker 8oz 2259
1 Tasse brauner Zucker 60z 175¢g
GRAD GRAD GAS- BESCHREIBUNG
FAHRENHEIT  CELCIUS STUFE 1 Tasse Butter/Margarine/Schmalz 8oz 225g
225 110 1 Sehr langsam 1 Tasse gemahlene Mandeln 40z 110g
250 120/130 1 Sehr langsam 1 Tasse heller Zuckersirup 120z 350¢g
275 140 1 Langsam Tasse ungekochten Reis 70z 200g
300 150 2 Langsam Tasse geriebener Kase 4oz 110g
325 160/170 3 Warm Stiick Butter 40z 110g
350 180 4 Warm
375 190 5 MaBig heiB LOFFEL
400 200 6 MaBig heif 1 Essloffel 1/16 Tassen
e 220 4 REE 2 Essloffel 1/8 Tassen
450 230 8 Heil 4 Essloffel 1/4 Tassen
e 20 e SEPEE 5 Essloffel 1/3 Tassen
. . . . " 8 Essloffel 1/2 Te
Die Garzeiten kdnnen je nach Ofen variieren. Daher ssiotie assen
wird empfohlen, kurz vor Ende der Garzeit zu 10 Essloffel 2/3 Tassen
prifen, ob das Gericht gar ist. P— P a—
16 Essloffel 1 Tasse
MENGENANGABEN
Fiir das Messen von Flussigkeiten: 1 Teeloffel 5ml
2 Teeloffel 10ml
METRIC IMPERIAL US-TASSEN
1 Essloffel 15ml
250ml 8 fl oz 1 Tasse
2 Essloffel 30ml
180ml 6 fl oz 3/4 Tassen
3 Essloffel 45ml
150ml 5fl oz 2/3 Tassen
4 Essloffel 60ml
120ml 4 floz 1/2 Tassen
5 Essloffel 75ml
75ml 21/2floz 1/3 Tassen
6 Essloffel 90ml
60ml 2floz 1/4 Tassen
7 Essloffel 105ml
30ml 1floz 1/8 Tassen
15ml 1/2 floz 1 Essloffel

VERWENDETE SYMBOLE

Die Anzahl der Chefkochmitzen
gibt den Schwierigkeitsgrad an.
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MTTEL © O

scCHWeR QO O

Die benétigten Ruhr-

elemente oder die notwendigen
Zubehorteile werden durch die
folgenden Symbole dargestellt:

l’ K-Haken
g Teighaken
@ Ballonschneebesen

Flexi-Ruhrelement

@ Unterheb-Zubehor

. Mixaufsatz

. Multi-Zerkleinerer

. Krauter- und Gewurzmihle
Schnitzelwerk
Profi-Pasta-Walze

@ Eisbereiter-Aufsatz






RUHRELEMENTE UND MIXAUFSATZ

DIE KENWOOD-KUCHENMASCHINEN WURDEN ZUM SCHLAGEN, KNETEN UND VERQUIRLEN
VON ZUTATEN IN EINER OFFENEN RUHRSCHUSSEL KONZIPIERT, UM DAS KOCHEN
SCHNELLER, EINFACHER UND ANGENEHMER ZU GESTALTEN.

Verwenden Sie die Riihrelemente
fur jede Ruhrfunktion - ob fir

Kuchen, Platzchen, Gebéck,
Teig, Meringue, Mousse
oder Soufflés.

K-HAKEN
MANDEL-PLATZCHEN
8

TEIGHAKEN
24-STUNDEN-PIZZATEIG
9

BALLONSCHNEEBESEN
MERINGUES MIT ERDBEEREN
UND SAHNE
10

FLEXI-RUHRELEMENT
SCHOKOLADENGANACHE
11

Wenn das Flexi-Rihrelement,
das Unterheb-Zubehor oder der
Mixaufsatz nicht im Lieferumfang
enthalten waren, kdnnen
Sie dieses Zubehor separat
erwerben, um alle Rihrfunktionen
nutzen zu kdnnen.

UNTERHEB-ZUBEHOR
MADELEINES
12

MIXAUFSATZ
MANGO-LASSI
13

WEITERE REZEPTE FINDEN SIE UNTER WWW.KENWOODWORLD.COM



RUHRELEMENTE UND MIXAUFSATZ

K-HAKEN

DER K-HAKEN IST WAHRSCHEINLICH DAS AM HAUFIGSTEN
VERWENDETE WERKZEUG FUR KUCHEN, PLATZCHEN,
GEBACK, ZUCKERGUSSE, FULLUNGEN, ECLAIRS UND
KARTOFFELBREI. DURCH DAS SPEZIELLE ,K"-DESIGN
WERDEN ALLE ZUTATEN PERFEKT VERMISCHT.

IDEAL FUR:

CREMIGE MISCHUNGEN
Zum Schlagen von Fett und Zucker zu einer cremigen
Masse fiir Kuchenteig oder Zuckerguss.

VERMENGTE MISCHUNGEN
Vermischen von Mehl und Fett zu einer kriimeligen
Masse fiir einfache Kuchen, Scones und Platzchen.

ZERKRUMELN VON PLATZCHEN
Zerkleinern von Platzchen, um Kaésekuchen und
Tortenbdden zu backen.

ZERSTAMPFEN VON GEMUSE

Kochen Sie Kartoffeln, Steckrliben oder Pastinaken
vor und purieren Sie das GemUse mit etwas Butter, bis
Sie einen Brei erhalten.

>
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REZEPT MIT DEM
K-HAKEN
MANDEL-PLATZCHEN

PORTIONEN 12 Platzchen

VORBEREITUNG 10 Min.

ZUBEREITUNG 12-15 Min.

SCHWIERIGKEITSGRAD @

WERKZEUGE Backblech,
Backpapier,
flache Pfanne

ZUBEHOR

2
®

ZUTATEN

12 ganze Mandeln, geschalt
150 g ungesalzene Butter
200 g extrafeiner Zucker
1/2 TL Backpulver

150 g Mehl

150 g gemahlene Mandeln

1 Ei, geschlagen

1 TL Mandelextrakt

P&."‘..i)< ot

&g

ZUBEREITUNG

» Den Backofen auf 180 °C vorheizen
und ein Backblech mit Backpapier
auslegen.

» Die 12 ganzen Mandeln in einer
flachen Pfanne ohne Fett rosten und zur
Seite stellen.

» Sahne und Butter in die Rihrschissel
geben, den K-Haken anbringen und mit
maximaler Geschwindigkeit mixen, bis
die Masse hell und locker ist.

» Backpulver, Mehl und die gemahlenen
Mandeln hinzugeben und bei mittlerer
Geschwindigkeit eine Minute lang
mixen. AnschlieBend das Ei und den
Mandelextrakt unterheben und so lange
schlagen, bis eine gleichméaBige Masse
entstanden ist.

» Mit dem Essloffel zu Platzchen formen
und auf das Backblech legen. Zwischen
den Platzchen etwas Abstand lassen
und auf jedes Platzchen eine gerdstete
Mandel legen.

» Im Ofen 12 bis 15 Minuten backen,
bis die Platzchen goldbraun sind.
Die Platzchen auf einem Backrost
abkihlen lassen.



RUHRELEMENTE UND MIXAUFSATZ

TEIGHAKEN

MIT DEM TEIGHAKEN WIRD DAS KNETEN ZUM
KINDERSPIEL. MIT DIESEM HAKEN KONNEN SIE BROT,
BROTCHEN, SUSSE BACKWAREN, PIZZATEIG UND
KUCHENTEIG HERSTELLEN.

IDEAL FUR:

BROT/BROTCHEN/SUSSE BACKWAREN
Vermengt und knetet Mehl, Wasser und Hefe.

PIZZATEIG
Vermengt und knetet Mehl, Wasser, Hefe und ol

REZEPT MIT
DEM TEIGHAKEN
PIZZATEIG

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 5 Minuten plus die
Zeit zum Gehen des
Teigs

SCHWIERIGKEITSGRAD ©

WERKZEUGE Nudelholz

ZUBEHOR §
ZUTATEN

500g Backstarkes Mehl
79 Trockenhefe

300ml| Lauwarmes Wasser
1EL Speisesalz

30ml Olivendl

ZUBEREITUNG

» Knethaken und Ruhrschissel an der
Kichenmaschine befestigen. Die Hefe
im lauwarmen Wasser |6sen. Das Mehl
in die Ruhrschissel schitten und auf
Stufe 1 mischen. Nach und nach das
Wasser in die Rihrschussel gieBen,
bis ein glatter Teig entsteht. Salz und
Ol dazugeben und mehrere Minuten
durchkneten.

» Die Ruhrschissel von der Maschine
nehmen und mit einem Kichentuch
bedecken. Die Ruhrschissel an einen
zugluftfreien warmen Platz stellen und
den Teig ein bis zwei Stunden gehen
lassen. Oder die Ruhrschissel flr
langsames Gehen 24 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

» Den Backofen auf 250°C vorheizen.
Den Teig aus der Schissel nehmen und
in 4 gleiche Stlicke aufteilen. Eines der
Teigstlicke auf einem mehlbestreuten
Brett ausrollen und auseinanderziehen,
bis es eine diinne runde Form annimmt.

» Mit einigen Loffeln Tomatenpiree-
Sauce bestreichen. Den Kése und den
Belag lhrer Wahl darauf streuen und 8
bis 10 Minuten bei 250°C auf der oberen
Backform im Ofen backen.
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RUHRELEMENTE UND MIXAUFSATZ

BALLONSCHNEEBESEN

DER BALLONSCHNEEBESEN IST IDEAL FUR LUFTIG
GESCHLAGENE MISCHUNGEN, ZUM SCHLAGEN VON
EIERN, SAHNE, PFANNKUCHENTEIG, BISKUITTEIG,
MERINGUES, KASEKUCHEN, MOUSSES UND SOUFFLES.
DANK DES BALLONFORMIGEN DESIGNS DES
SCHNEEBESENS WIRD DER TEIG MIT LUFT GELOCKERT,
DAMIT ER MEHR VOLUMEN UND STRUKTUR BEKOMMT.

IDEAL FUR:

EISCHNEE
Schlagen Sie bei héchster Geschwindigkeit Eier, um
Meringues, Pavlova-Torten und Soufflés herzustellen.

PFANNKUCHENTEIG
Schlagen Sie Mehl, Milch und Eier zu Pfannkuchen-,
Crépes-Teigs und zu Yorkshire-Puddings.

SCHLAGEN VON SAHNE

Schlagen Sie Sahne bei mittlerer Geschwindigkeit,
um damit Torten und Trifles zu garnieren oder
Biskuitkuchen und Profiteroles zu fillen.

LUFTIGER BISKUITTEIG
Fur Biskuitkuchen ohne Fett, wie z. B. Biskuitrollen,
Biskuitrouladen und Genueser Biskuit.

SAHNEDESSERTS
Eigelb und Fruchtpirees fiir Mousses, Cremes und
Eischnee fur Soufflés.

REZEPT MIT DEM
BALLONSCHNEEBESEN
MERINGUES MIT
ERDBEEREN UND SAHNE

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 15 Min.

ZUBEREITUNG 45 Min.
plus Abkihlungszeit

SCHWIERIGKEITSGRAD © ©

WERKZEUGE Backblech und
Backpapier

ZUBEHOR )

!

)
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ZUTATEN
4 Eiwei
200 g Puderzucker

1 Schale Erdbeeren, ohne Grin
und geviertelt

Doppelsahne, als Beilage

ZUBEREITUNG

» Den Backofen auf 150 °C vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier
auslegen.

» Den Ballonschneebesen und die
Rihrschissel  anbringen.  Darauf
achten, dass beides fettfrei ist.

» Das EiweiB hinzufligen und bei
héchster Geschwindigkeit 3 bis
4 Minuten lang steif schlagen.

» Essloffelweise den Zucker
hinzugeben und die Masse schlagen,
bis eine glanzende Masse entsteht.

» HandtellergroBe Meringue-Portionen
auf das mit Backpapier ausgelegte
Backblech geben. Zwischen den
einzelnen Portionen viel Abstand
lassen.

» Im Ofen 35 bis 40 Minuten backen.
Den Backofen ausschalten und im
Ofen abkihlen lassen.

» Mit frischen Erdbeeren und Sahne
servieren.



FLEXI-RUHRELEMENT

DAS FLEXI-RUHRELEMENT IST IDEAL GEEIGNET,

UM WEICHE ZUTATEN SCHAUMIG ZU SCHLAGEN UND
MITEINANDER ZU VERMISCHEN. DIE FLEXIBLEN FLUGEL
FUNGIEREN ALS SCHABER UND SORGEN SO FUR
CREMIG-FEINE ERGEBNISSE.

IDEAL FUR:

KUCHENMISCHUNGEN
Verrthren von Fett und Zucker zu einer hellen und
luftigen Masse.

ZUCKERGUSSE
Verrihren von Puderzucker und Butter, um
Zuckergusse fur Kuchen herzustellen.

RUHRELEMENTE UND MIXAUFSATZ

REZEPT MIT DEM
FLEXI-RUHRELEMENT
SCHOKOLADENGANACHE

ERGIBT 300 g

VORBEREITUNG 10 Min.

SCHWIERIGKEITSGRAD @

WERKZEUGE Kochtopf

ZUBEHOR

ZUTATEN

100 ml Doppelsahne
1 Vanilleschote, der Lange nach
aufgeschnitten

200 g dunkle Schokolade mit 80 %
Kakaoanteil

ZUBEREITUNG

» Die Sahne mit der Vanilleschote in
einem Kochtopf erhitzen, aber nicht
aufkochen lassen.

» Das Flexi-Rihrelement anbringen.

» Die Schokolade in Stlicke brechen
und in die Rihrschissel geben. Die
erwarmte Sahne langsam hinzugeben
und die Kichenmaschine auf die
mittlere  Geschwindigkeit einstellen
und die Masse glatt schlagen.

» Die Schokoladenmischung in eine
neue Schussel geben, abdecken und
zum Abkuhlen zur Seite stellen.

» Kann zum Garnieren von Vanille-
Biskuitkuchen oder Cupcakes
verwendet werden.

1
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UNTERHEB-ZUBEHOR

MIT DEM UNTERHEB-ZUBEHOR KONNEN SCHWERERE
ZUTATEN PERFEKT MIT LEICHTEREN ZUTATEN
VERRUHRT WERDEN, WAHREND DER TEIG DABEI LUFTIG
UND LOCKER BLEIBT. IDEAL FUR MOUSSES, SOUFFLES,
LEICHTE BISKUITKUCHEN UND MAKRONEN.

IDEAL FUR:

LUFTIGE UND LOCKERE MISCHUNGEN

Mit dem Unterheb-Zubehdr kénnen Sie eine schwere
Zutat in eine luftig-leichte Mischung rihren, indem
die Zutat von den Seiten der Schiissel angehoben
und dann von oben herab untergehoben wird.
Die Konsistenz des Teigs und seine Luftigkeit
bleiben erhalten.

RUHRELEMENTE UND MIXAUFSATZ

REZEPT MIT DEM
UNTERHEB-
ZUBEHOR
MADELEINES

PORTIONEN 4-6

VORBEREITUNG 10 Min.

ZUBEREITUNG 10-12 Min.

SCHWIERIGKEITSGRAD @

WERKZEUGE Madeleine-Backform,
Backblech,
Backpapier

ZUBEHOR @

ZUTATEN

2 Eier

125 g extrafeiner Zucker
125 g einfaches Mehl
125 g zerlassene Butter
1 TL Backpulver

1 EL Puderzucker

ZUBEREITUNG

» Den Backofen auf 190 °C vorheizen
und eine Madeleine-Backform mit
zerlassener Butter bestreichen. Statt
einer Madeleine-Backform kann auch
ein mit Backpapier ausgelegtes flaches
Backblech verwendet werden.

» Eier und Zucker in die Rihrschissel
geben, den Ballonschneebesen
befestigen und bei mittlerer
Geschwindigkeit zu einer hellen,
luftigen Masse schlagen.

» Den Ballonschneebesen entfernen
und das Unterheb-Zubehor anbringen.
Die restlichen Zutaten in die Schissel
geben und bei geringer Geschwindigkeit
unterheben, bis alle Zutaten gut verrihrt
sind. Die fertige Masse anschlieBend
10 Minuten zur Seite stellen.

» Essloffelweise die Mischung in
jede Backform oder auf das mit
Backpapier ausgelegte Backblech
geben.  Abstand zwischen den
einzelnen Madeleines lassen.

» Im Ofen 10 bis 12 Minuten backen,
bis die Madeleines goldbraun sind.

» Aus dem Ofen nehmen und auf einem
Backrost abkihlen lassen. Mit etwas
Puderzucker bestauben und servieren.



RUHRELEMENTE UND MIXAUFSATZ

MIXAUFSATZ

DER MIXAUFSATZ EIGNET SICH FUR MILCHSHAKES,
SMOOTHIES, COCKTAILS, SUPPEN, SAUCEN UND
ZUM ZERKLEINERN VON EIS.

IDEAL FUR:

GETRANKE
Mixen Sie frisches Obst, Eiscreme, Joghurt, Milch
und Fruchtsaft.

SUPPEN
Mixen Sie gekochtes Gemtise und Briihe.

SAUCEN UND DIPS
Mixen Sie kleine Mengen Mayonnaise, Salsa
oder Hummus.

ZERKLEINERN VON EIS
Zerkleinern Sie Eis fur Cocktails.

REZEPT MIT DEM
MIXAUFSATZ
MANGO-LASSI

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 5 Min.

SCHWIERIGKEITSGRAD @

ZUBEHOR lﬁl
J
ZUTATEN

2 reife Mangos, geschalt und entkernt

200 ml Milch

200 ml Naturjoghurt

Saft einer Limette

1 TL Chilipulver (nach Belieben)

ZUBEREITUNG

» Alle Zutaten (auBer Chilipulver) in
den Mixaufsatz geben und bei hoher
Geschwindigkeit glatt mixen. Auf
vier Glaser verteilen und servieren.
Gegebenenfalls mit Chilipulver
bestreuen.

13
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ERSTE REZEPTE 15

MIT DIESEN REZEPTEN ZAUBERN SIE IHRE ERSTEN, EINFACHEN GERICHTE UND MACHEN
SICH DABEI MIT IHRER KENWOOD CHEF VERTRAUT. SIE ERFAHREN HIER, WIE SIE EINEN
EINFACHEN TEIG ODER EINE SCHNELLE BISKUITMISCHUNG ZUBEREITEN KONNEN,
DIE AUCH ALS GRUNDLAGE FUR KOMPLEXERE REZEPTE DIENEN.

Sobald Sie die Rezepte in diesem Innerhalb kirzester Zeit kbnnen

Abschnitt beherrschen, kénnen Sie Brot sowie Geback backen,
Sie die Rezepte im Abschnitt Platzchen und mehrlagige Torten
»,Backen“ ausprobieren und zum kreieren und die Rezepte ganz nach

Backprofi avancieren. Ihrem Geschmack abwandeln.

BROTTEIG : PFANNKUCHENTEIG : EINFACHES SCHAUMGEBACK
16 : 18 : (MERINGUE)
— : — : 20
KUCHENTEIG : EINFACHER BISKUITTEIG :
17 : 19 : PLATZCHEN

— : — : 21

WEITERE REZEPTE FINDEN SIE UNTER WWW.KENWOODWORLD.COM
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BROTTEIG

ZUTATEN

7 g Aktiv-Trockenhefe
Eine Prise Zucker

500 g kraftiges Brotmehl
400 ml Wasser

Eine Prise Salz

ERSTE REZEPTE

SCHRITT 1

In eine Schissel zur Hefe etwas lauwarmes
Wasser und eine Prise Zucker geben und zehn
Minuten stehen lassen, um die Hefe zu aktivieren.

SCHRITT 2

Mehl und eine Prise Salz in eine Schissel
geben und die Hefemischung hinzugeben. Den
Teighaken anbringen und auf kleinster Stufe eine
Minute kneten.

SCHRITT 3

Nach und nach Wasser hinzugeben und den
Teig bei langsamer Geschwindigkeit zu einer
geschmeidigen Kugel kneten.

SCHRITT 4

Die Schussel mit einem feuchten Tuch abdecken
und an einem warmen Ort eine Stunde gehen
lassen, bis sich das Teigvolumen verdoppelt hat.

SCHRITTS

Den Backofen auf 180 °C vorheizen und eine
Brotbackform einfetten. Mehrere Eiswurfel auf
ein Backblech legen und das Backblech in die
unterste Schiene schieben. Dies sorgt flr eine
schone Kruste.

SCHRITT 6

Den Teig in die Brotbackform geben und
weitere 15 Minuten ruhen lassen. AnschlieBend
mit Mehl bestauben.

SCHRITT 7

40 Minuten backen, bis das Brot goldbraun
ist. Das Brot ist gar, wenn es beim Klopfen auf
die Unterseite hohl klingt. Auf einem Backrost
abkuhlen lassen.

RUSSISCHES
ROGGENBROT
MIT
RUBENSIRUP

Sieho Seit®
29




KUCHENTEIG

ZUTATEN

225 g Mehl

110 g Butter, gekuhlt und
gewdrfelt

50 ml Wasser
Salz

ERSTE REZEPTE

SCHRITT1

Mehl und Butter in die Ruhrschissel geben,
den K-Haken anbringen und bei mittlerer
Geschwindigkeit  verriihren, bis Brotkrimel
entstehen.

SCHRITT 2

Die Geschwindigkeit herunterschalten und
langsam Wasser und Salz hinzugeben. Alles in
der Mitte der Ruhrschussel verkneten.

SCHRITT 3

Den Teig aus der Schissel nehmen und in
Klarsichtfolie einwickeln. Im Kihlschrank eine
halbe Stunde (oder im Gefrierfach 15 Minuten)
ruhen lassen. Der Teig ist jetzt gebrauchsfertig.

17

REZEPTIDEE
HERZHAFTER TEIG

SCHRITT 1

Den Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech ausrollen, mit Cherry-Tomaten,
in Scheiben geschnittenen roten Zwiebeln,
gekochtem Spargel und Ziegenkéase belegen.

SCHRITT 2

Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C 20 Minuten
backen, bis der Teig goldbraun und der Kase
geschmolzen ist. Servieren.

AUFLAUF MIT
HUHNCHEN,
LAUCH UND

SCHINKEN

SW Seite
39
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PFANNKUCHENTEIG

ZUTATEN

150 g Mehl
1TL Salz

2 Eier

75 ml Olivendl
300 ml Milch

ERSTE REZEPTE

SCHRITT 1

Mehl und Salz in die Rihrschissel geben und
den K-Haken anbringen.

SCHRITT 2

Bei geringer Geschwindigkeit Eier, Ol und Milch
nach und nach hinzugeben. In die mittlere
Geschwindigkeit schalten und alle Zutaten
gut verkneten.

SCHRITT 3

10 Minuten gehen lassen. Der Teig ist jetzt
gebrauchsfertig.

REZEPTIDEE
PFANNKUCHEN

SCHRITT1

Etwas Butter mit Ol in einer groBen Sautépfanne
zerlassen und schopfloffelweise den Teig
in die Mitte der Pfanne geben. Die Pfanne
leicht schwenken, um den Teig gleichmaBig
zu verteilen.

SCHRITT 2

Eine Minute ausbacken, bis sich Blaschen
bilden und der Rand knusprig wird. Dann
den Pfannkuchen wenden und die andere
Seite backen.

SCHRITT 3

Zwischen Butterbrotpapier stapeln und mit
Zitrone und Zucker servieren.



EINFACHER
BISKUITTEIG

ZUTATEN

225 g weiche Butter
225 g extrafeiner Zucker

225 g mit Backpulver
gemischtes Mehl

4 Eier
1 EL Vanilleextrakt
1 EL Puderzucker

ERSTE REZEPTE

SCHRITT 1

Den Ofen auf 190 °C vorheizen und zwei
Kuchenformen mit einem Durchmesser von
18 cm einfetten und mit Backpapier auslegen.

SCHRITT 2

Das Flexi-Ruhrelement anbringen. Butter und
Zucker in die Schissel geben und bei mittlerer
Geschwindigkeit sahnig schlagen.

SCHRITT 3

Waéhrend des Rihrens nach und nach das Mehl
hinzugeben, bis es vollstandig verknetet ist.
AnschlieBend langsam die Eier hinzugeben und
dabei immer gut verkneten.

SCHRITT 4

Den Vanilleextrakt hinzugeben und gut verkneten.

SCHRITTS

Den Teig auf die zwei Kuchenformen verteilen und
25 bis 30 Minuten backen, bis die Biskuitbodden
goldbraun sind. Die Biskuitbdden sind fertig,
wenn Sie mit einem Holzstdbchen in die Mitte
der Béden stechen und beim Herausziehen keine
Teigreste kleben bleiben.

SCHRITT 6
Abkuhlen lassen.

REZEPTIDEE
BUTTERCREME UND
MARMELADE

ZUTATEN

225 g weiche Butter
500 g Puderzucker

SCHRITT1

Fir die Buttercreme: Weiche Butter mit
Puderzucker glatt schlagen und 30 Minuten
abkihlen lassen.

SCHRITT 2

Die Buttercreme auf einem Kuchenboden
verteilen und mit Himbeermarmelade bestreichen.
Den zweiten Kuchenboden drauflegen und mit
Puderzucker bestduben. Servieren.
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EINFACHES
SCHAUMGEBACK
(MERINGUE)

ZUTATEN
4 Eiwei3
220 g extrafeiner Zucker

ERSTE REZEPTE

SCHRITT 1

Den Ballonschneebesen anbringen. Das Eiweil
in der Ruhrschussel bei geringer Geschwindigkeit
leicht schaumig schlagen.

SCHRITT 2

Die Geschwindigkeit héher stellen und weitere
8 Minuten steif schlagen.

Wz

SCHRITT 3

Die Geschwindigkeit wieder runter stellen
und den Zucker nach und nach essloffelweise
hinzugeben, bis alles gut vermischt und eine
glanzende Meringuemasse entstanden ist.

SCHRITT 4

Die Meringuemasse als Deckschicht fir Kuchen
verwenden.

ZITRONEN- UND
LIMETTENKUCHEN

Siehe Selt®
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PLATZCHEN

ZUTATEN

225 g weiche Butter

150 g brauner extrafeiner Zucker
1 Eigelb

1 EL Vanilleextrakt oder -sirup
280 g einfaches Mehl

ERSTE REZEPTE

SCHRITT1

Den Backofen auf 180 °C vorheizen und ein
Backblech mit Backpapier auslegen.

SCHRITT 2

Mehl und Zucker in die Ruhrschissel geben,
den K-Haken anbringen und bei mittlerer
Geschwindigkeit cremig schlagen. Eigelb und
Vanilleextrakt hinzugeben und bei mittlerer
Geschwindigkeit schlagen, bis alles gut
vermischt ist.

SCHRITT 3

Bei langsamer Geschwindigkeit nach und nach
das Mehl hinzugeben und alles gut verkneten.

SCHRITT 4

Den Teig aus der Schissel nehmen und 3 bis
5 mm dick ausrollen.

SCHRITTS

Mit einer Ausstechform Platzchen ausstechen
und auf das Backblech legen. Zwischen den
Platzchen Abstand lassen, damit sie nicht
zusammenkleben.

SCHRITT 6

10 bis 15 Minuten goldbraun backen. Auf
einem Backrost abkihlen lassen.

REZEPTIDEE
KEKSE MIT
SCHOKOSTUCKCHEN

Vor dem Backen Schokostlickchen Uber die
Platzchen streuen.
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BACKEN

23

DIE WELT DES BACKENS EROFFNET IHNEN EINE UNGEHEURE VIELFALT AN REZEPTEN UND

IDEEN, SODASS ES SCHWIERIG WAR, EINE AUSWAHL AN BACKREZEPTEN FUR DIESES KAPITEL
AUSZUWAHLEN. JEDES LAND IST STOLZ AUF SEINE EIGENEN BROT- UND KUCHENSORTEN
IN UNTERSCHIEDLICHEN VARIANTEN UND MIT VERSCHIEDENEN KONSISTENZEN.

Backen umfasst das Herstellen
von Brot und Kuchen tber Torten
und Gebéck bis hin zu Puddings.
Sie finden hier aus jedem Bereich
Rezepte. Die Kenwood Chef kann

beim Backen richtig zeigen,
was sie kann, und vereinfacht
die Arbeitsschritte.

SAUERTEIGBROT
25

BAGUETTE
26

MAISBROT MIT KREUZKUMMEL
UND FENCHEL
27

TIGERBROT MIT WALNUSSOL
28

RUSSISCHES ROGGENBROT
MIT RUBENSIRUP
29

BRIOCHE
31

NAAN MIT KORIANDER
UND PFEFFER

33

SELBSTGEMACHTES PITABROT
34

KLEINE, SUSSE BROTCHEN
35

PIZZA MIT PARMASCHINKEN,
RUCOLA, KAPERN UND PARMESAN

37

AUFLAUF MIT HUHNCHEN,
LAUCH UND SCHINKEN
39

CROISSANTS UND PAIN
AU CHOCOLAT
41

NORWEGISCHE
SKILLINGSBOLLER
42

BUTTERMILCH-PFANNEKUCHEN
MIT AHORNSIRUP
43

GOUGERE MIT
GREYERZER

44

KASESTANGEN MIT PAPRIKA
45

SCHWARZTEE-MUFFINS
46

Mit dem Teighaken sparen Sie
viel Zeit und Mihe beim Kneten.
Der markenrechtlich geschutzte
K-Haken ist eine Klasse fir sich.

Die vielen Arbeitsschritte beim

Backen kénnen abschreckend

wirken, aber mit der Kenwood

Chef wird Backen zum SpaB.

SCHOKO-CHILI-BROWNIES
MIT COGNAC
47

PENNSYLVANIADEUTSCHER
APFEL-CRUMBLE
49

SCHOKOLADEN-TARTE
MIT VANILLESAHNE

50

JOGHURT-HOLUNDERBLUTEN-
GUGELHUPF
MIT KARDAMOM

51

ZITRONEN-POLENTA-
KUCHEN
52

ZITRONEN-LIMETTEN-KUCHEN
53

MAKRONEN
54

ROTER SAMTKUCHEN
55

WEITERE REZEPTE FINDEN SIE UNTER WWW.KENWOODWORLD.COM






SAUERTEIGBROT

SIE MUSSEN ZUNACHST EINEN ,GRUNDTEIG"
HERSTELLEN, DER EINIGE VORBEREITUNGSZEIT
BENOTIGT. WENN SIE JEDOCH ERST EINMAL
EINEN GRUNDTEIG HERGESTELLT HABEN,
KONNEN SIE IHN FAST ZEITLICH UNBEGRENZT IM
KUHLSCHRANK AUFBEWAHREN, SOLANGE SIE
IHN REGELMASSIG AUFFRISCHEN. DER LECKERE
GESCHMACK IST DIE MUHE JEDOCH WERT.

ERGIBT 2 Laibe Brot

VORBEREITUNG 5 Tage fiir den Grundteig,
25 Min. plus 3 Std.
Zeit zum Aufgehen

ZUBEREITUNG  30-35 Min.

TEMPERATUR 250 °C/Gas 9

SCHWIERIGKEITSGRAD © ©

WERKZEUGE Backblech, Backpapier
und ein Backblech
mit Rand

ZUBEHOR 3-‘-

ZUTATEN

Fiir den Grundteig:

125 ml Naturjoghurt

150 ml Buttermilch

400 g Roggenmehl

100 g kréftiges WeiBmehl
250 ml Wasser

Fiir die Laibe:

350 ml Wasser

550 g kraftiges WeiBmehl sowie
etwas Mehl zum Bestduben

1TL Salz
300 g Grundteig

BACKEN

ZUBEREITUNG

» Bereiten Sie den Grundteig funf Tage vorher
zu: Joghurt und 100 ml Buttermilch in eine
Schissel geben und mit 100 g Roggenmehl
verkneten. Die Schissel abdecken und bei
Raumtemperatur 24 Stunden ruhen lassen.

» Am né&chsten Tag 100 g Roggenmehl in den
Teig kneten. Die Schissel abdecken und bei
Raumtemperatur 48 Stunden ruhen lassen.

» Vom Grundteig 100 g des Teigs entnehmen.
Weitere 200 g Roggenmehl, 100 ml Wasser und
die restlichen 50 ml Buttermilch hinzugeben.
Gut mit dem Teig verkneten und weitere
24 Stunden ruhen lassen.

» Am néchsten Tag 100 g WeiBmehl und
150 ml Wasser hinzugeben. Gut mit dem Teig
verkneten und ein letztes Mal 24 Stunden
ruhen lassen. Der Grundteig ist jetzt fertig. Im
Kihlschrank aufbewahren und alle 2 bis 3 Tage
ein Drittel des Teigs entnehmen und durch
zu gleichen Teilen Wasser und Roggenmehl
ersetzen. Gut verkneten. Auf diese Weise
halten Sie den Teig ,aktiv und kénnen ihn fast
zeitlich unbegrenzt lagern.

» Stellen Sie die Sauerbrotlaibe wie folgt her:
Wasser, 500 g weiBes Mehl und Salz in die
Ruhrschissel geben. 300 g des Grundteigs
hinzufigen. Den Teighaken anbringen und
auf kleiner Stufe kneten, bis ein kréaftiger,
glatter und elastischer Teig entstanden ist.
Die Ruihrschissel entnehmen, mit einem
feuchten Tuch abdecken und 3 bis 4 Stunden
gehen lassen. A

» Die Arbeitsoberflache mehlen und den Teig
aus der Ruhrschissel nehmen. Den Teig in
zwei Teile teilen, die Luft aus dem Teig kneten
und zu Laiben formen. Zwei Schisseln leicht
eindlen und die Laibe in die zwei Schisseln
geben, abdecken und 3 Stunden ruhen lassen.

» Den Backofen auf 250 °C vorheizen und ein
Backblech mit Backpapier auslegen.

» Die Laibe aus den Schiisseln nehmen und auf
das Backblech legen. Gut mit Mehl bestauben
und in jeden Laib ein Kreuz einschneiden.

» Wasser im Wasserkocher erhitzen. Etwas
Wasser in ein Backblech mit Rand geben
und das Backblech in die unterste
Ofenschiene schieben. (Der Dampf sorgt fiir
eine schone Kruste.)

> Die Brotlaibe im Ofen 35 Minuten backen.
Das Brot ist gar, wenn es beim Klopfen auf
die Unterseite hohl klingt. Auf einem Backrost
etwa eine Stunde abkihlen lassen.
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BAGUETTE

3 Baguettes

25 Min. plus
7 Std. Zeit zum Aufgehen

20 Min.
240 °C/Gas 9
00

Backpapier und ein
Backblech mit Rand

S

ZUTATEN

2x 7 g Aktiv-Trockenhefe
1 TL Zucker

1 kg einfaches Mehl sowie etwas
Mehl zum Bestduben

2 TL Salz
450-500 ml Wasser
Olivendl zum Einfetten

ZUBEREITUNG

Den Teighaken anbringen und Hefe, Zucker
und etwas warmes Wasser in die Rihrschissel
geben. 3 bis 4 Minuten ruhen lassen, bis die
Mischung zu schdumen beginnt. AnschlieBend
die Hélfte des Mehls, 250 ml des Wassers und
das Salz hinzuftigen.

5 Minuten bei langsamer Geschwindigkeit
kneten, dann die Ruhrschissel entfernen und
mit einem feuchten Tuch abdecken. An einem
warmen Ort 5 Stunden ruhen lassen.

Den Rest des Mehls und des Wassers in
die Ruhrschissel geben und bei langsamer
Geschwindigkeit durchkneten, bis ein sehr
elastischer Teig entsteht.

Lo~

Die Seitenwande der Rihrschissel eindlen
und die Ruhrschissel mit einem feuchten
Tuch abdecken. Uber Nacht oder mindestens
2 Stunden ruhen lassen.

Den Teig eine Minute kneten und dann
aus der Ruhrschissel nehmen, ihn auf eine
gemehlte Arbeitsfliche geben und in drei
Teile teilen. Jeden Teig zu einer Baguetteform
formen und mit einem scharfen Messer vier
Mal diagonal einschneiden. Leicht mit Mehl
bestauben.

Den Ofen auf 240 °C vorheizen.

Auf Backpapier legen und 15 Minuten
ruhen lassen.

Wasser im Wasserkochen erhitzen. Ein
bisschen Wasser in ein Backblech mit Rand
geben und das Backblech in die unterste
Ofenschiene schieben. (Der Dampf sorgt fiir
eine schone Kruste.)

Baguettes 20 Minuten backen, bis sie
knusprig und goldbraun sind. Auf einem
Backrost abkihlen lassen. Noch am selben
Tag verzehren.




MAISBROT MIT
KREUZKUMMEL UND FENCHEL

MAISBROT IST EINE LECKERE ALTERNATIVE ZU
HERKOMMLICHEN BROTSORTEN MIT EINEM WEICHEN,
MURBEN TEIG, DAS GERNE ZU SUPPEN UND ZU
GERICHTEN MIT UPPIGEN SAUCEN GEREICHT WIRD.

4

10 Min.

30 Min.

200 °C/Gas 6
(*]

Brotbackform

S

1 EL Fenchelsamen

1 EL Kreuzkimmelsamen
1 EL gemahlener Fenchel
1 EL gemahlener Kreuzkiimmel
250 g einfaches Mehl
250 g Maismehl/Polenta
1 EL Backpulver

50 ml Wasser

1 TL Salz

2 Eier, geschlagen

250 ml Buttermilch

60 g zerlassene Butter
60 g extrafeiner Zucker

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 200 °C vorheizen und eine
Brotbackform einfetten.

Fenchelsamen und Kreuzkimmelsamen in einer
Pfanne ohne Fett rosten, bis ein feiner Duft aufzieht.
Zur Seite stellen.

Mehl, Maismehl, Backpulver, die gemahlenen
Gewlrze, Wasser und Salz in die Rulhrschissel
geben. Den Teighaken anbringen.

In einer anderen Schuissel Eier, Buttermilch,
zerlassene Butter und Zucker verriihren. Diese
Mischung in die Ruhrschissel geben und bei
langsamer Geschwindigkeit 30 Sekunden kneten.
Der Teig soll dabei klumpig bleiben.

Den Teig in die eingefettete Brotbackform
geben, mit den Fenchel- und Kreuzkiimmelsamen
bestreuen. Eine halbe Stunde backen, bis der Teig
fest ist und auf Druck nachgibt. Auf einem Backrost
abkulhlen lassen. Lauwarm servieren.
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TIGERBROT MIT
WALNUSSOL

EIN SCHMACKHAFTES, WEICHES BROT AUS
REISMEHL UND WALNUSSOL, DAS SICH DURCH
EINE KNUSPRIGE KRUSTE AUSZEICHNET.

DAS TIGERBROT HAT SEINEN NAMEN VON
SEINEM TYPISCHEN MUSTER DER KRUSTE.

4

10 Min. plus
1 Std. 30 Min. Zeit zum
Aufgehen und Ruhen

25-30 Min.
200 °C/Gas 6

(+)

Backpapier und
Backblech

ZUTATEN

7 g Aktiv-Trockenhefe

300 ml lauwarmes Wasser

Eine Prise Zucker

450 g kraftiges WeiBmehl fir Brot
Eine Prise Salz

Fiir den Tigerbrei:

30 g Reismehl

1 TL Trockenhefe (,Fast Action_‘l‘)
1 TL extrafeiner Zucker d
50 ml lauwarmes Wasser
2 TL Walnussol

ZUBEREITUNG

Hefe, etwas warmes Wasser und Zucker
in die Ruhrschissel geben und 10 Minuten
gehen lassen, bis die Mischung schaumt.

Das Mehl zur Hefemischung in die
Rihrschiissel geben, das restliche Wasser
hinzugeben und den Teighaken befestigen.

Etwas Salz hinzugeben und auf kleinster
Stufe kneten.

Den Teig kneten, bis er glatt ist. Dann den
Teig aus der Ruhrschiussel entnehmen und
mit einem feuchten Tuch abdecken. An einem
warmen Ort etwa eine Stunde ruhen lassen,
bis sich das Volumen des Teigs verdoppelt hat.

o

Den Backofen auf 200 °C vorheizen und ein
Backblech mit Backpapier auslegen.

Den K-Haken anbringen und den Brei
vorbereiten: Reismehl, Hefe, Zucker und
Wasser bei geringer Geschwindigkeit mischen.
Die héchste Geschwindigkeit einstellen und
das Walnussol hinzugeben. Gut vermischen
und zur Seite stellen.

Den Teig zu einem runden Laib formen
und auf das Backblech legen. Die Oberseite
des Laibs mit dem Tigerbrei bestreichen.
30 Minuten ruhen lassen.

Dann 25-30 Minuten backen. Aus dem
Ofen nehmen und auf einem Backrost
abkuhlen lassen.




RUSSISCHES ROGGENBROT
MIT RUBENSIRUP

DIESES BROT NACH RUSSISCHEM REZEPT
SCHMECKT HERVORRAGEND ZU
GERAUCHTERTEM LACHS.

4

10 Min. plus 1 Std. 30 Min.
Zeit zum Aufgehen und
Ruhen

30 Min.
240 °C/Gas 9
00

Brotbackform

450 g Roggenmehl
450 g einfaches Mehl

7 g Aktiv-Trockenhefe
45 g extrafeiner Zucker
500 ml warmes Wasser
2 EL Rubensirup

2 TL Salz

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

Den K-Haken anbringen und alle Zutaten
(auBer Salz) bei geringer Geschwindigkeit
4 Minuten in einen geschmeidigen Teig
verkneten. Das Salz hinzugeben und weitere
30 Sekunden kneten.

Den K-Haken entfernen und den
Teighaken anbringen. Den Teig bei geringer
Geschwindigkeit kneten, bis er glatt ist. Hin
und wieder Teigreste von den Seitenwanden
der Rihrschissel kratzen.

Die Rihrschissel entnehmen und mit einem
feuchten Tuch abdecken. An einem warmen
Ort eine Stunde gehen lassen, bis sich das
Teigvolumen verdoppelt hat.

Den Teig in eine Brotbackform geben oder
aus dem Teig einen Laib formen und auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
Weitere 30 Minuten ruhen lassen.

Die Oberflache des Laibs mit einem Schaber
glatt streichen und mit Wasser bestreichen.
45 Minuten bei 240 °C backen, dann aus
dem Ofen nehmen und auf einem Backrost
abkuhlen lassen.
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BRIOCHE

ERGIBT 1 Laib

VORBEREITUNG 50 Min. plus
2 Std. Zeit zum Aufgehen

ZUBEREITUNG 1 Std. 15 Min.

TEMPERATUR 200 °C/Gas 6

SCHWIERIGKEITSGRAD Q ©

WERKZEUGE Brotbackform
ZUBEHOR =
2
S)®
ZUTATEN

7 g Aktiv-Trockenhefe
60 ml warme Milch
450 g einfaches Mehl

1 EL Salz

4 Eier, geschlagen

250 g Butter

30 g extrafeiner Zucker

Zum Bestreichen:
1 Ei, geschlagen mit 2 EL Milch

BACKEN

ZUBEREITUNG

» Hefe und Milch in die Ruhrschissel geben
und 5 Minuten ruhen lassen.

» Mehl, Salz und Eier hinzufigen und den
Teighaken anbringen. Auf kleinster Stufe 5
Minuten kneten.

» Die  Geschwindigkeit leicht erhéhen
und weiter kneten, bis ein geschmeidiger,
elastischer Teig entstanden ist.

» Den Teig aus der Ruhrschissel nehmen und
zur Seite stellen. Den Teighaken entfernen
und den K-Haken anbringen. Butter und
extrafeinen Zucker cremig schlagen.

» Den Teig in die Ruhrschussel geben und
alles miteinander verkneten, bis der Teig gléanzt
und nicht mehr an der Schissel kleben bleibt.

» Die Ruhrschissel enthehmen und mit einem
feuchten Tuch abdecken. An einem warmen
Ort mehrere Stunden gehen lassen.

» Den Teighaken anbringen und bei geringer
Geschwindigkeit mehrere Minuten die Luft
aus dem Teig kneten. Die Ruhrschissel
entnehmen, abdecken und Uber Nacht in den
Kuhlschrank stellen.

» Den Backofen auf 200 °C vorheizen und eine
Brotbackform einfetten.

» Den Teig aus dem Kihlschrank nehmen
und in zwei Teile teilen. Dabei soll ein Teig
doppelt so groB sein wie der zweite. Den
gréBeren Teig zu einem Laib formen und in
eine Brotbackform geben. Den kleineren Teig
zu 6 gleich groBen Kugeln formen und oben
auf den Laib driicken.

» Die Oberseite mit der geschlagenen Eier-
und Milchmischung bestreichen. Eine Stunde
gehen lassen, bis sich das Volumen des Teigs
verdoppelt hat.

» Die Brioche 15 Minuten backen. Die Hitze
auf 160 °C herunterschalten und weitere
50 bis 60 Minuten backen.

» Aus dem Ofen nehmen und in der
Brotbackform 5 Minuten abkihlen lassen,
bevor der Laib aus der Form auf einen
Backrost gestirzt wird. A
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NAAN MIT KORIANDER
UND PFEFFER

NAAN IST EIN WEICHES, FLUFFIGES FLADENBROT
MIT DEN TYPISCHEN KNUSPRIG-BRAUNEN
FLECKEN. DAS WICHTIGSTE IST, DAS BROT SO
HEISS WIE MOGLICH ZU GRILLEN UND DAZU EINE
RICHTIG HEISSE GUSSEISERNE PFANNE ZU
VERWENDEN, UM DIE HOHEN TEMPERATUREN
DES TRADITIONELLEN TANDUR NACHZUAHMEN.

4

10 Min.

30 Min.
o

Gusseiserne Bratpfanne
oder flache Pfanne

ZUTATEN

7 g Aktiv-Trockenhefe
60 ml warme Milch
500 g einfaches Mehl
1 TL Zucker

2 TL Schwarzkiimmel (Nigella-Samen) -
400 ml warme Milch

45 ml Naturjoghurt

1 Ei, geschlagen

1 TL gemahlener Koriander
Sonnenblumendl

2 EL zerlassene Butter

2 EL gehackter Koriander
zum Garnieren

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

ZUBEREITUNG

Hefe mit etwas warmer Milch in einer
Schussel vermischen und 10 Minuten ruhen
lassen.

Den Teighaken anbringen und Mehl, Zucker
und Schwarzkimmel in die Ruhrschissel
geben. Die Hefemischung hinzugeben und auf
kleinster Stufe kneten.

Wahrend des Knetens die warme Milch
und den Naturjoghurt und dann die Eier und
eine Prise Salz hinzugeben. Bei geringer
Geschwindigkeit kneten, bis der Teig glatt ist.

Die Ruhrschissel entnehmen, mit einem
feuchten Tuch abdecken und an einem
warmen Ort eine Stunde ruhen lassen. 1 bis
2 Essloffel Mehl hinzugeben, wenn der Teig zu
feucht ist.

Die Arbeitsflaiche groBzligig mehlen.
HandtellergroBe  Stlicke des Teigs in
Tranenform 1 cm dick ausrollen. Mit
gemahlenen schwarzem Pfeffer bestreuen.
Weitere 30 Minuten gehen lassen und
wahrenddessen eine gusseiserne Bratpfanne

oder flache Pfanne stark erhitzen.

Etwas Ol in die Pfanne geben und einen
Laib Naan in die Pfanne legen. Eine Minute
backen, bis die Oberflache Blasen schlagt
und braun wird. Das Naan-Brot aus der Pfanne
nehmen und im vorgeheiztem Ofen warm
halten. Wahrenddessen die anderen Naan-
Brote backen. Darauf achten, dass die Pfanne
immer heiB ist.

Mit zerlassener Butter bestreichen, den
frischen Koriander darliber streuen und mit
einem Curry lhrer Wahl servieren.
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SELBSTGEMACHTES
PITABROT

6

15 Min. plus 1 Std. zum
Aufgehen

2 Min. pro Pitabrot
o

Nudelholz, Bratpfanne oder
flache Pfanne und
Backpapier

S

ZUTATEN
7 g Aktiv-Trockenhefe

1 EL Zucker

300 g kraftiges Mehl

150 ml lauwarmes Wasser
2 EL Olivendl
2 TL Salz

ZUBEREITUNG

Die Hefe und etwas warmes Wasser
zusammen mit dem Zucker in die Rihrschiissel
geben. Sobald sich Schaum bildet, das
Mehl hinzugeben. Den Teighaken anbringen
und bei geringer Geschwindigkeit kneten.
Beim Kneten nach und nach das Wasser und
Ol hinzugeben.

Salz hinzugeben und weitere 5 Minuten
kneten.

Die Rihrschissel entnehmen, mit einem
Tuch abdecken. An einem warmen Ort
mindestens eine Stunde gehen lassen.

Den Teig aus der Ruhrschissel nehmen, auf
eine gemehlte Arbeitsflache legen und die Luft
aus dem Teig kneten.

Aus dem Teil sechs Laibe formen. Nach
Belieben einige Chiliflocken, Pfeffer oder
Kreuzkiimmelsamen hinzugeben.

Jeden Laib auf 15 cm Durchmesser
ausrollen.

Eine gusseiserne Bratpfanne oder eine
flache Pfanne mit etwas Ol ausstreichen und
stark erhitzen, aber nicht rauchen lassen.
Jeden Laib einige Minuten auf jeder Seite
ausbacken, bis sie aufgehen.

Auf Butterbrotpapier stapeln und servieren.
Die Pitabrote koénnen in einem Tuch
eingeschlagen auf der untersten Schiene im
Backofen warm gehalten werden.




KLEINE, SUSSE
BROTCHEN
12

10 Min. plus 1 Std. zum
Aufgehen

20 Min.

190 °C/Gas 5
(*)

Backblech

D
)

[O)
DS
ZUTATEN
250 ml Milch
30 g zerlassene Butter
1 Ei

400 g einfaches Mehl
7 g Aktiv-Trockenhefe
60 g extrafeiner Zucker
Eine Prise Salz

1 Ei, geschlagen

ZUBEREITUNG

Milch, Butter und Ei in die Rihrschissel
geben und den Ballonschneebesen anbringen.
Bei geringer Geschwindigkeit schlagen.

Den Ballonschneebesen entfernen und den
Teighaken anbringen. Mehl, Hefe, Zucker und
Salz hinzugeben. Bei geringer Geschwindigkeit
kneten, bis der Teig glatt ist.

Die Schiissel mit einem Tuch abdecken
und an einem warmen Ort eine Stunde
gehen lassen, bis sich das Teigvolumen
verdoppelt hat.

Den Backofen auf 190 °C vorheizen.

Den Teig aus der Ruhrschissel nehmen
und zu 12 Brétchen formen. Die Brétchen auf
ein Backblech legen und weitere 20 Minuten
gehen lassen.

Mit dem geschlagenen Ei bestreichen und
im Backofen etwa 20 Minuten goldbraun
und fluffig backen. Abkiihlen lassen.
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PIZZA MIT
PARMASCHINKEN,
RUKOLA, KAPERN

UND PARMESAN

WENN DER TEIG 24 STUNDEN GAREN KANN,
WIRD IHR PIZZATEIG BESONDERS AROMATISCH

UND KNUSPRIG.

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 5 Minuten plus die Zeit zum
Gehen des Teigs

ZUBEREITUNG  8-10 Min.

TEMPERATUR 250 °C/Gas 9

SCHWIERIGKEITSGRAD ©

ZUBEHOR g

ZUTATEN

Fiir den Teig:

500g Backstarkes Mehl
79 Trockenhefe

300ml Lauwarmes Wasser
1EL Speisesalz

30ml Olivendl

Fiir den Belag:

100g Tomatenpuree

150g Mozzarella

4EL Kapern

75g Parmesan

4 Scheiben Parmaschinken
100g Rucolablatter

Ein paar Spritzer Olivendl

BACKEN

ZUBEREITUNG

» Fur den Teig: Knethaken und Ruhrschissel
an der Kichenmaschine befestigen. Die
Hefe im lauwarmen Wasser |6sen. Das Mehl
in die Ruhrschissel schitten und auf Stufe
1 mischen. Nach und nach das Wasser in
die Ruhrschissel gieBen, bis ein glatter Teig
entsteht. Salz und Ol dazugeben und mehrere
Minuten durchkneten.

» Die Ruhrschissel von der Maschine nehmen
und mit einem Kichentuch bedecken. Die
Rihrschissel an einen zugluftfreien warmen
Platz stellen und den Teig ein bis zwei
Stunden gehen lassen. Oder die Rihrschissel
fir langsames Gehen 24 Stunden in den
Kuhlschrank stellen.

» Den Backofen auf 250°C vorheizen. Den
Teig aus der Schiussel nehmen und in 4
gleiche Stiicke aufteilen. Eines der Teigstlicke
auf einem mehlbestreuten Brett ausrollen
und auseinanderziehen, bis es eine dlnne
runde Form annimmt. Mit einigen Loffeln
Tomatenpuree-Sauce dunn bestreichen. Die
Kapern, den Schinken und den Kase darauf
streuen.

» Die Pizza direkt auf die obere Backofenform
(oder auf einen Pizzastein) legen und 8 bis
10 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen,
mit den Rucolablattern bestreuen und einige
Spritzer Olivendl darauf geben.
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AUFLAUF MIT HUHNCHEN,
LAUCH UND SCHINKEN

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 25 Min. plus Zeit zum Ruhen

ZUBEREITUNG 60 Min.
180 °C/Gas 4

SCHWIERIGKEITSGRAD Q@ ©

TEMPERATUR

WERKZEUGE Auflaufform und
Backbohnen
ZUBEHOR
(Z
@
ZUTATEN
Fiir den Auflaufteig:

150 g gekiihlte, ungesalzene Butter, gewurfelt
300 g einfaches Mehl

2 Eier, davon 1 Ei geschlagen

Eine Prise Salz

30 ml Wasser

Fiir die Fiillung:

1 Zwiebel
1 Stange Lauch
1 Knoblauchzehe

6 Hahnchenschenkel, ohne Haut
und Knochen

200 ml Wermut oder WeiBwein
200 ml Doppelsahne

125 g Schinken, gewdirfelt

1 EL gehackter Estragon

Fiir die Mehlschwitze:

50 g Butter

50 g einfaches Mehl

200 ml HUhnerbrihe

Olivendl

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

BACKEN

ZUBEREITUNG
» Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

» Butter, Mehl, ein Ei und Salz in die
Ruhrschissel geben, den K-Haken anbringen
und bei mittlerer Geschwindigkeit zu einem
Teig kneten. Gegebenenfalls etwas Wasser
hinzugeben.

» Auf einer gemehlten Arbeitsflaiche den
Auflaufteig zu einem kleinen Rechteck
ausrollen, in Klarsichtfolie wickeln und eine
halbe Stunde im Kihlschrank ruhen lassen.

» Zwiebel, Lauch und Knoblauch fein hacken
und mit etwas Olivendl dinsten, bis alles
glasig und weich ist. Gut abschmecken.

» Das Hahnchen wirfeln und in die Pfanne
geben. 8 Minuten diinsten. Den Wermut
hinzugeben und gut umrihren. Zum Kochen
bringen und die Flussigkeit zur Halfte
reduzieren lassen, auf eine niedrige Hitze
herunter stellen und die Sahne hinzugeben.
5 Minuten kécheln lassen, den gewirfelten
Schinken und den Estragon hinzugeben.

» In einem anderen Kochtopf die Mehlschwitze
zubereiten: 50 g Butter im Kochtopf zerlassen
und 50 g einfaches Mehl einrihren. Gut
vermischen und einige Minuten bei geringer
Hitze unter Ruhren kochen. Nach und nach
die Huhnerbriihe hinzugeben. Dann die
Hihnchen- und Schinkenmasse hinzugeben.
Gut umrihren.

» Den Auflaufteig aus dem Kdihlschrank
nehmen und 1 cm dick ausrollen. Ausreichend
Teig fur die obere Seite des Auflaufs zur Seite
legen. Die Auflaufform mit dem Teig auslegen
und dariiber Backpapier mit Backbohnen
legen. 10 Minuten im Ofen backen.

» Aus dem Ofen nehmen. Die Backbohnen
und das Backpapier entfernen, mit dem
geschlagenen Ei bestreichen und weitere
5 Minuten im Ofen backen.

» Aus dem Ofen nehmen. Die Auflaufform mit
der Hihnchen- und Schinkenmischung fillen,
mit dem zur Seite gelegten Teig abdecken und
die Kanten an den Seiten zusammendriicken.
Ein Loch in die Mitte stechen, damit der Dampf
entweichen kann. Den Auflauf oben mit dem
geschlagenen Ei bestreichen und im Ofen
35 bis 40 Minuten backen, bis der Auflauf
knusprig und goldbraun ist.

» Aus dem Ofen nehmen, etwas abkihlen
lassen und servieren.
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CROISSANTS UND PAIN
AU CHOCOLAT

DAS GEHEIMNIS EINES RICHTIG GUTEN
CROISSANTS IST EIN SEHR FLOCKIGER TEIG.
DIESER TEIG IST EINFACH ZUZUBEREITEN.

SIE BRAUCHEN NUR ETWAS GEDULD UND ZEIT.

6

35 Min. plus Zeit
zum Aufgehen

15 Min.
200 °C/Gas 6

0006
Nudelholz, Backblech

ZUTATEN

7 g Aktiv-Trockenhefe
60 g Zucker
250 ml warme Milch

500 g einfaches Mehl sowie etwas Mehl
zum Bestauben

Eine Prise Salz
275 g gekuhlte Butter

Zum Bestreichen:

1 Ei, geschlagen

Dunkle Schokolade mit 70 % Kakaoanteil
fir die Pains au chocolat

ZUBEREITUNG

Hefe und 5 g Zucker mit wenig Milch in eine
Schussel geben. 3 bis 4 Minuten ruhen lassen,
bis die Mischung zu schdumen beginnt.

Mehl, Salz und den Rest des Zuckers (55 g)
in die Ruhrschissel geben, den Teighaken
anbringen und bei geringer Geschwindigkeit
gut kneten.

Die Hefemischung und den Rest der Milch
in die Ruhrschissel geben und bei geringer
Geschwindigkeit die Milch gut in den Teig
kneten. Nicht zu lange kneten, da sonst der
Teig zu schwer wird.

Den Teig in der Ruhrschissel lassen und an
einem warmen Ort eine Stunde gehen lassen.

Auf einer gemehlten Arbeitsflaiche den Teig
zu einem groBen Rechteck ausrollen. Dabei
immer in eine Richtung ausrollen.

Den gesamten Teig mit Butterflockchen
belegen und in drei Teile von oben nach
unten falten. Erneut ausrollen und mit
Butterflockchen belegen. Wieder in drei Teile
falten und den Teig Giber Nacht im Kuhlschrank
ruhen lassen.

Den Teig zu einem Rechteck von 45 cm x
15 cm ausrollen und in Dreiecke schneiden (ca.
20 cm x 10 cm). Von der Spitze aus aufrollen
und zu Hérnchen biegen. Eine weitere Stunde
aufgehen lassen.

Jedes Croissant mit geschlagenem
Ei bestreichen und auf ein eingefettetes
Backblech legen. Im Ofen bei 220 °C
15 Minuten goldbraun backen.

Zubereitung der Pains au chocolat: Aus
dem Teig Rechtecke schneiden und zwei
Schokoladenstreifen nebeneinander in die
Mitte legen. Die Ecken einknicken und zu einer
Zylinderform aufrollen. Mit Ei bestreichen und
wie Croissants backen.
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NORWEGISCHE
SKILLINGSBOLLER

WENN SIE DEN TEIG UBER NACHT
LANGSAM AUFGEHEN LASSEN, KONNEN
SIE ZUM FRUHSTUCK KOSTLICHE, WEICHE
ZIMTSCHNECKEN GENIESSEN.

12

20 Min.

25 Min.

200 °C/Gas 6
o

Nudelholz, Backblech,
Backpapier

S

ZUTATEN

250 g Butter
400 ml Milch
250 g extrafeiner Zucker

2 EL gemahlener Zimt

1 TL gemahlener Kardamom
600 g einfaches Mehl
7 g Aktiv-Trockenhefe
Eine Prise Salz
2 EL Kristallzucker

ZUBEREITUNG

Die Halfte der Butter in einem Topf
schmelzen. Die Hélfte der Milch, die Halfte
des extrafeinen Zuckers, die Halfte des
Zimts sowie den Kardamom hinzugeben und
aufldsen lassen.

Mehl und Hefe in die Rihrschissel geben,
den Teighaken anbringen und bei geringer
Geschwindigkeit alles gut vermischen.
Das Salz hinzugeben und bei geringer
Geschwindigkeit kneten, bis sich der Teig von
den Wénden der Rihrschissel 16st. Das Salz
hinzugeben und bei mittlerer Geschwindigkeit
kneten, bis sich der Teig von den Wanden der
Ruhrschissel 16st. Dazu gegebenenfalls etwas
mehr Milch und Mehl hinzugeben.

Die Rihrschissel mit einem feuchten Tuch
abdecken und an einem warmen Ort eine
Stunde ruhen lassen.

Restliche Butter, extrafeiner Zucker und
Zimt in einem Topf langsam erwérmen, bis die
Butter weich, aber nicht geschmolzen ist. Gut
verriihren und abkiihlen lassen.

y

Den Teig in zwei Teile teilen. Einen Teil
zu einem Rechteck von 50 cm x 25 cm
ausrollen. Die Zimtbutter auf dem Teig
verteilen und den Teig vom Korper weg zu
einer Zylinderform aufrollen.

Mit der Teignaht nach unten auf ein
Schneidbrett legen und in 3 cm dicke Ringe
schneiden. Mit der Oberseite nach oben
auf ein Backblech legen und zwischen den
Zimtschnecken 2 cm Abstand lassen. Mit dem
restlichen Teig genauso verfahren.

Eine Stunde oder Gber Nacht im Kuhlschrank
gehen lassen.

Aus dem Kiihlschrank nehmen und den Ofen
auf 200 °C vorheizen. Die Zimtschnecken
20 Minuten goldbraun und fluffig backen.
Den Kristallzucker dartber streuen, flnf
Minuten abkuhlen lassen und servieren.
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BUTTERMILCH-
PFANNKUCHEN
MIT AHORNSIRUP
4
10 Min.
10 Min.
(v}

Flache Pfanne

&,

ZUTATEN

250 ml Buttermilch
2 EL Pflanzendl

2 Eier

200 g Mehl

2 TL Backpulver

1 TL Natron

1 EL Zucker

Beilage:

Ahornsirup

Butter

Puderzucker zum Bestauben

ZUBEREITUNG

Den K-Haken anbringen. Buttermilch,
Ol und Eier in die Riihrschiissel geben und bei
mittlerer Geschwindigkeit mischen.

Mehl, Backpulver, Natron und Zucker in die
Rihrschissel geben und alles gut verkneten.
Der Teig sollte noch etwas klumpig sein.

Eine flache Pfanne mit etwas Ol erhitzen und
Teig fuir 8 cm groBe Pfannkuchen in die Pfanne
geben. Ein paar Minuten ausbacken, bis sich
Blaschen bilden.

Mit einem Schaber wenden und weitere
2 Minuten backen.

Auf einem Teller aufeinander stapeln, mit
Ahornsirup und Butter betraufeln und dann mit
Puderzucker bestauben.
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GOUGERE MIT
GREYERZER

PORTIONEN 6-8 (ergibt 14)

VORBEREITUNG 15 Min.

ZUBEREITUNG 25 Min.

TEMPERATUR 200 °C/Gas 6

SCHWIERIGKEITSGRAD @

WERKZEUGE Backblech und
Backpapier

ZUBEHOR
(2
&

ZUTATEN

125 g ungesalzene Butter
125 ml Milch

1 TL Dijon-Senf

1 TL Salz

1 TL Paprikapulver
125 ml Wasser

225 g einfaches Mehl
4 groBe Eier L

150 g Greyerzer-Kése, geriepen

ZUBEREITUNG

» Den Backofen auf 200 °C vorheizen und ein
groBes Backblech mit Backpapier auslegen.

» Butter, Milch, Senf, Salz, Paprikapulver und
Wasser in einen Kochtopf geben und zum
Kochen bringen. Die Hitze reduzieren und
das Mehl einrihren. Weitere 3 Minuten unter
stédndigem Ruihren mit einem Holzl&ffel kochen,
bis die Mischung sich von den Seitenwéanden
des Kochtopfs 16st.

» Den K-Haken anbringen und die Mischung
in die Rulhrschissel geben. Bei mittlerer
Geschwindigkeit 1 Minute kneten.

» Die Eier nacheinander hinzugeben. Dabei
jedes Ei vor dem Hinzufiigen des né&chsten
gut verkneten.

» Den geriebenen Kése hinzugeben und
ebenfalls gut verkneten.

» Essloffelweise den Teig in einem Kreis auf
das Backblech geben, aber etwas Abstand
zwischen den Gougeére lassen. Beim Aufgehen
laufen Sie ineinander, behalten aber ihre
urspriingliche Form.

» 8 bis 10 Minuten backen, dann die Hitze
auf 170 °C reduzieren. Weitere 15 Minuten
backen, bis die Gougeres goldbraun sind.

» Aus dem Backofen nehmen und mit einem
Zahnstocher in jede Gougere stechen, damit
der Dampf entweichen kann.

» Einige Minuten abkuthlen lassen und
servieren.




KASESTANGEN
MIT PAPRIKA

EIN SCHNELL UND EINFACH ZUBEREITETER
SNACK, DER ZU EINEM APERITIF GEREICHT
WERDEN KANN.

8

5 Min. plus Ruhezeit
15 Min.

200 °C/Gas 6

(+}
Backblech

S

ZUTATEN

400 g kraftiges WeiBmehl
100 g einfaches, helles Mehl

500 g ungesalzene Butter, gekihlt
und gewdirfelt

59 Salz
300 ml sehr kaltes Wasser
1 EL Apfelessig

50 g Parmesankase

200 g Jarlsberg-Kase

1 EL Paprikapulver

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Den Teighaken anbringen. Beide Mehlsorten
und die Butter in die Ruhrschissel geben.
Langsam alles gut verkneten (2 Minuten bei
geringer Geschwindigkeit). Dann Salz, Wasser
und Apfelessig hinzugeben und zu einer Kugel
verkneten. Der Essig sorgt dafir, dass der Teig
weicher und besser ausgerollt werden kann.

Die Arbeitsfliche mehlen und vorsichtig
ausrollen. Teig zusammenklappen und erneut
ausrollen. Dabei die Arbeitsfliche mehlen.
Teig zu einem groBen Rechteck ausrollen. Das
Rechteck in der Halfte durchschneiden und
jede Hélfte zu einem Rechteck von ca. 20 cm x
35 cm ausrollen. In Klarsichtfolie einwickeln
und im Kihlschrank 20 Minuten kihlen.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Beide Rechtecke aus dem Kuhlschrank
nehmen, erneut ausrollen und erneut
zusammenklappen, einwickeln und weitere
20 Minuten kuhlen.

Beide Rechtecke ausrollen (55 cm x 25 cm).
Ein Rechteck mit Parmesan- und Jarlsberg-
Kase sowie mit Paprikapulver und etwas Salz
und Pfeffer bestreuen. Das andere Rechteck
dartber legen.

In Streifen schneiden und verdrehen. Im
Ofen 12 Minuten backen, bis die K&sestangen
goldbraun sind. Auf einem Backrost abkiihlen
lassen und servieren.
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SCHWARZTEE-MUFFINS

DAS RAUCHIGE AROMA DES TEES, KOMBINIERT MIT
DER LEICHTEN SUSSE DER MUFFINS, MACHT AUS DEN
KLASSIKERN EINE EXOTISCHE KOSTLICHKEIT.

12

10 Min.

20 Min.

180 °C/Gas 4

Backblech oder Muffin-Backform

@

ZUTATEN

2 Eier

100 ml Olivendl

100 ml Milch

200 g extrafeiner Zucker

375 g mit Backpulver gemischtes Mehl

1 TL Backpulver

1 TL feine Lapsang Souchong-Teeblatter
Eine Prise Salz

Puderzucker zum Bestduben

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 180 °C vorheizen und
ein Backblech oder eine Muffin-Backform mit
12 Muffin-Backférmchen auslegen.

Den K-Haken anbringen. Eier, Ol und Milch
in die Ruhrschissel geben und bei mittlerer
Geschwindigkeit vermischen. Den Zucker nach
und nach hinzugeben und alles verriihren, bis der
Zucker sich geldst hat.

Die restlichen Zutaten hinzugeben und gut und
glatt verrtihren.

Jedes Backférmchen bis zu zwei Drittel mit dem
Teig flllen und ca. 2 Minuten goldbraun backen.

Mit Puderzucker bestduben und servieren.




SCHOKO-CHILI-BROWNIES
MIT COGNAC

12

20 Min.

20-25 Min.

180 °C/Gas 4
(*)

Quadratische/rechteckige
Backform, Backpapier

¢
ZUTATEN

250 g dunkle Schokolade (80 % Kakaoanteil)
50 g Milchschokolade

150 g Butter

150 g brauner Zucker

150 g brauner extrafeiner Zucker
4 Eier

100 g einfaches Mehl

Eine Prise Salz

2 EL Chilipulver

2 EL Cognac

4 EL Kakaopulver

<€

PN
N\

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 180 °C vorheizen und eine
quadratische oder rechteckige Backform mit
Backpapier auslegen.

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und
die dunkle Schokolade, Milchschokolade und Butter
zusammen in einer hitzebestédndigen Schissel
im Wasserbad langsam schmelzen. Gelegentlich
umriihren und die Hitze reduzieren, sobald die
Schokolade geschmolzen ist.

Den Ballonschneebesen  anbringen. Die
geschmolzene Schokolade, den Zucker und die
Eier in die Ruhrschissel geben und bei hoher
Geschwindigkeit 5 Minuten vermischen.

Den Ballonschneebesen entfernen und den
K-Haken anbringen. Nach und nach das Mehl
hinzugeben, wahrend bei geringer Geschwindigkeit
die Masse vermischt wird. Salz, Chilipulver, Cognac
und Kakaopulver hinzugeben und glatt riihren.

Die Masse in die Backform geben und
20 Minuten backen, bis der Teig fest, aber weich
ist und auf Druck nachgibt. Aus dem Ofen nehmen
und abkihlen lassen. Mit Kakaopulver bestauben
und in 12 Quadrate schneiden. In einem luftdicht
verschlossenen Behélter aufbewahren.







PENNSYLVANIADEUTSCHER
APFEL-CRUMBLE

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 25 Min. plus 1 Std.
zum Ruhen

ZUBEREITUNG 35-40 Min.

TEMPERATUR 200 °C/Gas 6

SCHWIERIGKEITSGRAD @

WERKZEUGE 4 kleine Auflaufformen

ZUBEHOR
2
@o

ZUTATEN

Fiir den Auflaufteig:

175 g einfaches Mehl

85 g Butter (gewdirfelt)

30-45 ml Wasser

Prise Salz

Fiir die Fiillung:

1 TL Zimt

1 TL Muskat

Schale und Saft von 1 Zitrone
150 g einfaches Mehl

1 TL extra feiner Zucker

1 kg Apfel, geschalt und entkernt

Fiir die Crumble-Mischung:

200 g ungesalzene Butter (gewdrfelt)
1 TL Zimt

1TL Muskat

200 g brauner Zucker

200 g Vollkornmehl -~ * :

BACKEN

ZUBEREITUNG

» Zubereitung des Teigs: Mehl, Salz und Butter
in die Ruhrschissel geben. Den K-Haken
anbringen und bei geringer Geschwindigkeit
verrthren, bis der Teig krimelig ist.

» Dann wahrend des Rihrens langsam das
Wasser hinzugeben und zu einem Teig kneten.
Den Teig aus der Ruhrschissel nehmen und
in Klarsichtfolie einwickeln. Im Kihlschrank
30 Minuten kihlen.

» Den Teig aus dem Kuhlschrank nehmen und
auf einer gemehlten Arbeitsflache ausrollen.
Die vier kleinen Auflaufformen mit dem Teig
auslegen und im Kihlschrank 30 Minuten
ruhen lassen.

» Zubereitung der Fullung: Zimt, Muskat
sowie die Schale und den Saft der Zitrone,
das einfache Mehl und den extrafeinen Zucker
in die Rihrschissel geben. Den K-Haken
anbringen und bei mittlerer Geschwindigkeit
alles gut vermischen. Aus der Rihrschissel
nehmen und zur Seite stellen.

» Zubereitung der Crumble-Mischung: Butter,
Zimt, Muskat, Zucker und Vollkornmehl in die
Ruhrschissel geben. Den K-Haken anbringen
und bei mittlerer Geschwindigkeit alles gut
vermischen. Aus der Ruhrschiissel nehmen
und zur Seite stellen.

» Zubereitung des Crumbles: Die
Auflaufformen aus dem Kihlschrank nehmen,
die Apfel in Schnitze schneiden und auf
die Auflaufformen verteilen. Die zur Seite
gestellte Fiillung hinzugeben und dann mit der
Crumble-Mischung bestreuen.

> Im Ofen 35 bis 40 Minuten goldbraun
backen. Mit etwas Sahne servieren.

KENWOOD

Oniginal-

Regept
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SCHOKOLADEN-TARTE
MIT VANILLESAHNE

6-8

30 Min.

40 Min. plus Zeit zum
Abkuhlen

200 °C/Gas 6
o

Tarte-Backform (& 20 cm)
Backbohnen

7
2

D

=4

&

ZUTATEN

Ftir den Boden:

250 g einfaches Mehl

125 g ungesalzene Butter
125 g Zucker

1Ei

Fiir die Fiillung:

100 ml Milch

300 ml Doppelsahne

200 g dunkle Schokolade
50 g weiBe Schokolade

2 Eier

1 EiweiB

Fiir die Vanillesahne:
250 ml Doppelsahne

1 EL Vanilleextrakt
Puderzucker zum Bestduben

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die
Tarte-Form mit 20 cm Durchmesser einfetten.

Zubereitung des Bodens: Den K-Haken
anbringen. Mehl, Butter, Zucker und das
Ei in die Ruhrschissel geben. Bei mittlerer
Geschwindigkeit verkneten. Den Teig aus
der Ruhrschiissel nehmen, leicht ausrollen,
mit Klarsichtfolie abdecken und eine halbe
Stunden im Kihlschrank kalt stellen.

Den Teig aus dem Kuhlschrank nehmen.
5 mm dick ausrollen. Die Tarte-Backform
mit dem ausgerollten Teig auslegen, mit
Backpapier abdecken und Backbohnen
oder Reis auf das Backpapier legen. Im Ofen
10 Minuten backen. Die Hitze auf 180 °C
reduzieren, die Backbohnen entfernen. Weitere
10 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und
abkuihlen lassen.

Zubereitung der Fullung: Milch und Sahne in
einem Topf erhitzen und in der Rihrschissel
Uber die dunkle und weiBe Schokolade gieBen,
um sie zu schmelzen.

Den Ballonschneebesen anbringen. Die Eier
und das EiweiB hinzugeben und bei mittlerer
Geschwindigkeit mit der geschmolzenen
Schokolade gut verriihren.

Die Mischung Uber den Tarte-Kuchenboden
geben und im Ofen 35 Minuten backen,
bis die Fullung fest, aber noch etwas weich
ist. Abkuhlen lassen und mit Puderzucker
bestauben.

Zubereitung der Vanillesahne: Sahne und
Vanille halbfest schlagen. Mit der Schokoladen-
Tarte servieren.



JOGHURT-
HOLUNDERBLUTEN-
GUGELHUPF MIT
KARDAMOM

DIESER KUCHEN HAT EINEN KOSTLICHEN
FEUCHTEN TEIG. GENIESSEN SIE DIESEN AN
EINEM SOMMERLICHEN NACHMITTAG MIT EINER
TASSE EARL GREY.

6-8

15 Min.

45 Min.

180 °C/Gas 4

(v}
Gugelhupfform

il

125 g ungesalzene Butter, weich

250 g extrafeiner Zucker

1 EL gemahlener Kardamom

1 TL Vanilleextrakt

1Ei

2 EL Holunderblitensirup

250 g mit Backpulver gemischtes Mehl
1 TL Backpulver

250 ml Naturjoghurt

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 180 °C vorheizen und eine
Gugelhupfform einfetten.

Butter, Zucker, Kardamom und Vanille in die
Ruihrschissel geben, den K-Haken anbringen
und bei mittlerer Geschwindigkeit locker
und cremig schlagen. Langsam das Ei
und den Holunderbliitensirup hinzugeben
und glatt mixen.

Den K-Haken entfernen und das Flexi-
Rihrelement anbringen. Das Mehl (mit
Backpulver) bei geringer Geschwindigkeit
unterheben und den Naturjoghurt
essloffelweise hinzugeben.

Die Kuchenmischung in die Backform geben
und 35 Minuten backen. Der Kuchen ist fertig,
wenn Sie mit einem Messer hineinstechen
und beim Herausziehen keine Teigreste
kleben bleiben.
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ZITRONEN-POLENTA-
KUCHEN

DIESER GANZ EINFACHE KUCHEN IST IN
WENIGEN MINUTEN ZUBEREITET. ZUSAMMEN
MIT EINEM GLAS GEKUHLTEM LIMONCELLO
FUHLEN SIE SICH WIE IM ITALIENURLAUB.

PORTIONEN 8

VORBEREITUNG 10 Min.

ZUBEREITUNG 45 Min.

TEMPERATUR 160 °C/Gas 3

SCHWIERIGKEITSGRAD @

WERKZEUGE  Springform/Kuchenform
(@ 25 cm)

ZUBEHOR
2
®

ZUTATEN

250 g Butter

250 ml extrafeiner Zucker

3 Eier

150 g Polenta

175 g gemahlene Mandeln
Schale und Saft von 2 Zitronen
1 TL Backpulver

Eine Prise Salz

BACKEN

ZUBEREITUNG

» Den Ofen auf 160 °C vorheizen. Eine Spring-
oder Kuchenform mit einem Durchmesser von
25 cm einfetten und mit Backpapier auslegen.

» Den K-Haken anbringen. Butter und Zucker
in die RUhrschiissel geben und bei mittlerer
Geschwindigkeit cremig schlagen.

» Die restlichen Zutaten hinzugeben und zu
einem glatten Teig schlagen.

» Die Mischung in die Kuchenform geben.

> Im Ofen 45 Minuten goldbraun backen.
Wenn der Kuchen zu stark braunt, mit etwas
Folie abdecken.

» Aus dem Ofen nehmen und etwas
abkihlen lassen. Mit Puderzucker bestduben
und servieren.



ZITRONEN-LIMETTEN-
KUCHEN

PORTIONEN 8

VORBEREITUNG 25 Min.

ZUBEREITUNG 35 Min. plus Zeit zum
Abkuhlen

TEMPERATUR 190 °C/Gas 5

SCHWIERIGKEITSGRAD ©

WERKZEUGE  Springform/Kuchenform
(@19 cm)
ZUBEHOR O
©
ZUTATEN

Fiir den Boden:
15 Vollkornkekse

Schale und Saft von 2 Zitronen
Schale und Saft von 3 Limetten

Etwas Schale zum Dekorieren zur Seite legen

Fiir das Schaumgebéck:
3 EiweiB
150 g extrafeiner Zucker

90 g zerlassene Butter, ungesalzen »-
Schale von 1 Limette r

Ftir die Fiillung: .

4 Eigelb

400 g Kondensmilch (aus der Dose)

ZUBEREITUNG

» Den Ofen auf 190 °C vorheizen. Eine Spring-
oder Kuchenform mit einem Durchmesser von
19 cm einfetten.

» Fir den Boden: Die Kekse in die Ruhrschissel
geben, den K-Haken anbringen und bei hoher
Geschwindigkeit zu feinen Kriimeln schlagen.

» Die zerlassene Butter und die Zitronenschale
hinzugeben und gut verriihren. Die Mischung
in die Kuchenform pressen und im Ofen
10 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen
und leicht abkuihlen lassen.

» Far die Fullung: Den K-Haken entfernen
und den Ballonschneebesen anbringen. Die
Eigelb in die Ruhrschissel geben und bei
mittlerer Geschwindigkeit 1 Minute schlagen.

-

Die Geschwindigkeit reduzieren und Milch,
Schale und Saft hinzugeben und bei geringer
Geschwindigkeit eine weitere Minute schlagen.
Die Mischung auf den Keksboden geben und
zur Seite stellen.

» Die Ruhrschissel reinigen. Die EiweiB
steif schlagen. Den Zucker essloffelweise
hinzugeben und glanzend und steif schlagen.
Die Masse auf den Kuchen geben.

» Im Ofen 20 bis 25 Minuten fest und leicht
goldbraun backen.

» Den Kuchen mit Zitronenschale dekorieren
und im Kihlschrank etwa 4 Stunden
kalt stellen.
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MAKRONEN

MAKRONEN SIND LEICHTE KOSTLICHKEITEN,

DIE FARBE AUF DEN TELLER BRINGEN.

SIE KONNEN UNTERSCHIEDLICHE
LEBENSMITTELFARBEN VERWENDEN UND

DIE MAKRONEN NACH BELIEBEN FULLEN.
PROBIEREN SIE DOCH MAL BRAUNE MAKRONEN
MIT SCHOKOLADEN-BUTTERCREME ALS FULLUNG
ODER SAHNE MIT PFEFFERMINZGESCHMACK IN
GRUNEN MAKRONEN.

8

10 Min.

20 Min.

160 °C/Gas 3

00
Spritzbeutel, Backblech

D

A
&

ZUTATEN

4 EiweiB

75 g extrafeiner Zucker

1 TL Lebensmittelfarbe Rosa
125 g gemahlene Mandeln
225 g Puderzucker

Eine Prise Salz

12 EL Himbeermarmelade
100 ml Sahne

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 160 °C vorheizen und ein
Backblech mit Backpapier auslegen.

Den Ballonschneebesen anbringen. Eiweil,
extrafeinen Zucker und die Lebensmittelfarbe
in die Rihrschissel geben. Die Mischung bei
hoher Geschwindigkeit steif schlagen.

Den Ballonschneebesen entfernen und das
Flexi-Ruhrelement anbringen. Gemahlene
Mandeln, Puderzucker und Salz bei geringer
Geschwindigkeit vorsichtig unterheben. Die
Masse glatt und sirupartig riihren und in den
Spritzbeutel fillen.

Mit dem  Spritzbeutel kleine Kreise
(Durchmesser 3 cm) der Masse auf das
Backblech spritzen. Zwischen den einzelnen
Kreisen mehrere Zentimeter Abstand lassen.

Das Backblech etwas auf die Arbeitsflache
aufschlagen damit die Oberflaiche glatt
bleibt. Im Ofen 20 Minuten backen, bis die
Makronen nicht mehr am Backpapier kleben.

Abkulhlen lassen.

Die Sahne in die Ruhrschissel geben und
den Ballonschneebesen anbringen. Die Sahne
halbfest schlagen. Den Ballonschneebesen
entfernen und das  Flexi-Rihrelement
anbringen. Die Marmelade hinzugeben und
gut verrthren.

Die Marmeladenmischung auf die Hélfte der
Makronen geben und die restlichen Makronen
darauf setzen. Servieren.
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ROTER SAMTKUCHEN

PORTIONEN 6-8

VORBEREITUNG 25 Min. plus
30 Min. Zeit zum Abkuhlen

ZUBEREITUNG 60 Min.

TEMPERATUR 180 °C/Gas 4

SCHWIERIGKEITSGRAD © ©

WERKZEUGE 2 runde Kuchenformen
(@15 cm)
ZUBEHOR
2
ZUTATEN

Fiir den Kuchen:

225 g Butter
550 g Zucker
2 Eier

400 g mit Backpulver gemischtes Mehl

2 TL Backpulver

225 ml Buttermilch

60 ml Lebensmittelfarbe Rot

1 EL Mandelextrakt

Ftir die Buttercreme: '
125 g weiche Butter
125 g Frischkase

1 EL Vanilleextrakt
450 g Puderzucker
50 g Mandeln zum Dekorieren

BACKEN

ZUBEREITUNG

» Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Zwei
Kuchenformen mit einem Durchmesser von
15 cm einfetten und mit Backpapier auslegen.

» Das Flexi-Ruhrelement anbringen. Butter
und Zucker in die Ruhrschissel geben und zu
einer hellen, luftigen Masse schlagen. Nach
und nach die Eier hinzugeben und bei mittlerer
Geschwindigkeit unter die Masse riihren.

» Das Flexi-Ruhrelement entfernen und
den K-Haken anbringen. Mehl und nach
und nach das Backpulver hinzugeben und
zwischendurch immer wieder verriihren.

» Buttermilch, rote Lebensmittelfarbe und
Mandelextrakt hinzugeben und bei mittlerer
Geschwindigkeit zu einem glatten, roten
Teig schlagen.

» Den Teig in die Kuchenformen geben
und 50 bis 60 Minuten backen. Die
Kuchen sind fertig, wenn Sie mit einem
Messer in die Kuchen stechen und beim
Herausziehen keine Teigreste kleben bleiben.

Aus dem Ofen nehmen und in der Kuchenform
10 Minuten abkuhlen lassen, bevor die Kuchen
zum Abkuhlen aus der Form auf einen Backrost
gestulrzt werden.

» Wahrenddessen den  Zuckerguss mit
Buttercreme vorbereiten: Das Flexi-
Rihrelement anbringen. Butter, Frischkase
und Vanilleextrakt in die Ruhrschissel geben.
Bei mittlerer Geschwindigkeit glatt schlagen.
Puderzucker langsam hinzugeben und die
Masse zu einem cremigen Zuckerguss
schlagen. 30 Minuten ruhen lassen.

» Eine Kuchenhalfte auf einen Teller stellen
und oben und seitlich mit dem Zuckerguss
bestreichen. Die andere Kuchenhalfte auf dem
Kuchen platzieren und erneut oben und seitlich
mit Zuckerguss bestreichen. Den Zuckerguss
glatten und mit Mandeln verzieren.
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GETRANKE UND SUPPEN

IN DIESEM KAPITEL KOMMT DER MIXAUFSATZ ZUM EINSATZ, MIT DEM SICH GETRANKE,
SUPPEN, MILCHSHAKES, SMOOTHIES, COCKTAILS UND SAUCES ZUBEREITEN LASSEN

Es sind eine Reihe von Mixern
erhéltlich: aus hitzebestandigem
Glas oder aus Edelstahl. Egal,
was Sie vorhaben, wir haben
den passenden Mixer flr Sie.
Sie sind wirklich einfach zu
bedienen und sind ideal fir
superfrische Kostlichkeiten.

FROZEN MARGARITA
58

PISCO SOUR
58

ALKOHOLFREIER JULEP MIT
APFEL UND ORANGE

58

LIMONADE
59

UND EIS ZERKLEINERT WERDEN KANN.

EISGEKUHLTER ERDBEER-
HIMBEER-DRINK

59

SMOOTHIE ,TROPICAL"
59

FRANZOSISCHE
ZWIEBELSUPPE
60

ERBSENSUPPE MIT FLEISCH
61

Die Einsatzbereiche eines Mixers
reichen von frischen Cocktails liber
eine warmende, herzhafte Suppe
bis hin zu gesunden Smoothies
fur einen aktiven Start in den
Tag. Lassen Sie sich von diesen
einfachen Rezepten inspirieren
und probieren Sie verschiedene
Kombinationen aus.

GARNELEN- UND
KRABBEN-BISQUE
62

WEISSES GAZPACHO
63

WURZIGE
KURBISSUPPE
64

BORSCHTSCH
65

WEITERE REZEPTE FINDEN SIE UNTER WWW.KENWOODWORLD.COM
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FROZEN MARGARITA

PORTIONEN 4

GETRANKE UND SUPPEN

PISCO SOUR

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 5 Min.

VORBEREITUNG 4 Min.

SCHWIERIGKEITSGRAD @

SCHWIERIGKEITSGRAD ©

ZUBEHOR =

2

ZUTATEN

140 ml Tequila

60 ml Triple Sec (Orangenlikor)
Saft von 2 Limetten

20 Eiswdrfel

Puderzucker

Salz

ZUBEREITUNG

» Tequila, Triple Sec und Limettensaft in den
Mixaufsatz geben. Zum Mixen kurz auf die
Impulstaste driicken.

» Eiswilrfel hinzugeben und bei hoher
Geschwindigkeit mixen, bis das Eis
zerkleinert ist.

» Auf Martini-Glaser verteilen, deren
Rand vorher in Zucker und Salz getaucht
wurde. Servieren.

ZUBEHOR )

2

ZUTATEN

2 EiweiB

50 g Puderzucker
Saft von 2 Limetten

200 ml Pisco (Traubenschnaps) oder
weiBer Tequila

ZUBEREITUNG

» Den Mixaufsatz anbringen. EiweiB und
Zucker bei hoher Geschwindigkeit mixen.

» Beim Schlagen Limettensaft und Pisco
durch die Einfiill6ffnung hinzugeben.

» Etwas Eis hinzugeben und gut umrihren.

» Auf 4 hohe Glaser verteilen und servieren.

ALKOHOLFREIER JULEP
MIT APFEL UND ORANGE

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 5 Min.

ZUBEREITUNG 5 Min.

SCHWIERIGKEITSGRAD @

ZUBEHOR =

I

ZUTATEN

1 Minzzweig, einige Blatter zum Garnieren
1 Orange, geschélt und geviertelt,

Schale zum Garnieren

100 g extrafeiner Zucker

200 ml Wasser

500 ml Apfelsaft

Eiswdirfel

ZUBEREITUNG

» Den Mixaufsatz anbringen. Minze, Orange
und Zucker bei mittlerer Geschwindigkeit
mixen. Die Mischung in einen Topf mit dem
Wasser geben. Zum Kochen bringen und
anschlieBend 5 Minuten kdcheln lassen.
Durch ein Sieb streichen und zur Seite stellen.

» Vier Glaser mit Eis fillen, mit Apfelsaft
auffillen und den Minz- und Orangensirup
darauf geben. Mit Minzblattern und
Orangenschale garnieren.
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LIMONADE

PORTIONEN 6

VORBEREITUNG 5 Min.

SCHWIERIGKEITSGRAD ©

ZUBEHOR )

I
ZUTATEN
800 ml kaltes Wasser
3 EL Zucker
6 Eiswrfel
1 Zitrone

ZUBEREITUNG

» Den Mixaufsatz anbringen. Wasser, Zucker,
Eiswdirfel und die Zitrone hinzugeben.

» Bei hoher Geschwindigkeit 1 Minute mixen.

» Die Limonade durch ein Sieb in einen Krug
streichen und servieren.

GETRANKE UND SUPPEN

EISGEKUHLTER
ERDBEER-HIMBEER-
DRINK

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 10 Min.

SCHWIERIGKEITSGRAD @

ZUBEHOR S

b

ZUTATEN

20 Eiswdrfel

500 g Erdbeeren

500 g Himbeeren

100 ml heiBes Wasser
50 g extrafeiner Zucker
Einige Minzzweige

ZUBEREITUNG

» Jeweils 6 Eiswrfel mit wenig heiBem Wasser
in den Mixaufsatz geben und leicht schmelzen
lassen.

» Die Frichte und den Zucker hinzugeben und
bei hoher Geschwindigkeit mixen.

» Auf mehrere Glaser verteilen und mit den
Minzblattern garnieren. Servieren.

59

SMOOTHIE ,TROPICAL"

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 5 Min.

SCHWIERIGKEITSGRAD @

ZUBEHOR )

L

ZUTATEN

1 Ananas

1 Mango

1 Banane

1 Maracuja

1 Kiwi

1 Melone

500 ml Naturjoghurt

ZUBEREITUNG

» Die Friichte schédlen und in Stiicke
schneiden. Den Mixaufsatz anbringen und alle
Zutaten glatt mixen.

» Auf vier Glaser verteilen und servieren.
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FRANZOSISCHE
ZWIEBELSUPPE

4

20 Min.

60 Min.
(=] +]

D

ZUTATEN

8 weiBe Zwiebeln, geschalt
2 EL Butter

Olivendl

2 Thymianzweige

2 EL Mehl

1,5 Liter Rinderbriihe

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

4 Scheiben Baguette
60 g Greyerzer-Kase, gerieben

ZUBEREITUNG

Die Zwiebeln in dinne Ringe schneiden.
Butter und Ol in einem schweren Topf erhitzen.
Die Zwiebeln mit den Thymianzweigen in
den Topf geben, wirzen und gut umrihren.
Die Hitze reduzieren. 40 Minuten diinsten
und regelmaBig umrihren, bis die Zwiebeln
karamellisiert, stiB und dunkelbraun sind.

Eine hohere Hitze einstellen.

Das Mehl in den Topf geben, gut umrihren
und eine weitere Minute dlinsten.

Die Briihe einriihren, zum Kochen bringen
und anschlieBend 5 Minuten kocheln
lassen. Den Mixaufsatz anbringen. Die Halfte
der Suppe mixen und zurlick in den Topf
geben. Gut abschmecken und warm halten.

Eine Seite der Baguettescheiben toasten,
den Kase auf die andere Baguetteseite legen
und mit etwas Salz und Pfeffer unter dem Girill
schmelzen lassen.

Die Suppe in Suppenschisseln mit dem Brot
darauf servieren.
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ERBSENSUPPE
MIT FLEISCH

PORTIONEN 4-6

VORBEREITUNG 15 Min.

ZUBEREITUNG 90 Min.

SCHWIERIGKEITSGRAD @

ZUBEHOR <)
o

ZUTATEN

2 Schweinehachsen

2 Karotten

1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt

1 Thymianzweig

1 Rosmarinzweig

1 Kartoffel (mehlig)

1 Liter Wasser

500 g feine Erbsen

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

1 Selleriestange, Blatter zur Seite legen

ZUBEREITUNG

» Alle Zutaten (auBer die Erbsen) in einen
groBen Topf geben. Zum Kochen bringen, die
Hitze reduzieren und 80 Minuten kécheln
lassen. RegelmaBig den Schaum abschopfen,
bis die Schweinehachsen gar sind und das
Fleisch zart ist. Die Hachsen aus dem Topf
nehmen, das Fleisch ausbrechen, mit einer
Gabel in Stlicke reiBen und zur Seite stellen.

» Die Erbsen zur Suppe geben. Den
Mixaufsatz anbringen und die Suppe
hinzugeben und bei mittlerer Geschwindigkeit
mixen. Die Suppe wieder in den Topf geben.
Das Fleisch hinzufligen und bei geringer Hitze
10 Minuten erwérmen.

» Abschmecken und mit  gehackten
Sellerieblattern servieren.




GARNELEN- UND
KRABBEN-BISQUE

PORTIONEN 6

VORBEREITUNG 25 Min.

ZUBEREITUNG 60 Min.

SCHWIERIGKEITSGRAD Q@ ©Q ©

ZUBEHOR
J

ZUTATEN

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehe

5 Karotten

%2 Bund Selleriestangen
Olivendl

2 ganze Chilischoten

2 EL Kurkuma

2 EL gemahlener Kreuzkiimmel
2 EL Paprikapulver

12 EL gemahlener Koriander
1 EL Cayennepfeffer

2 EL gemahlener Ingwer
Eine gute Prise Safran

225 g Krabbenfleisch

Ca. 20 Garnelen mit Kopf und Schale

Y2 Glas WeiBwein

10 ml Brandy

2 Tube Tomatenplree

2 Dosen gestlickelte Tomaten
Eine Handvoll Reis

Ein halber Liter Wasser

Salz

6 EL Creme fraiche
4 EL Dillzweige

GETRANKE UND SUPPEN

ZUBEREITUNG

» Zwiebeln, Knoblauch, Karotten, Sellerie und
Chilischoten klein schneiden.

» Etwas Olivendl in einen sehr groBen
Topf geben und das Gemise dinsten.
Wéhrenddessen die Gewlrze und Safran in
einer Schissel mischen.

» Die Garnelen in ein Geschirrtuch wickeln und
mit einem Nudelholz darauf schlagen, um die
Schale zu entfernen und um kleinere Stlicke
zu erhalten. Die Garnelen und die Krabben in
eine Pfanne geben. Die Hitze hoher stellen und
alles 5 Minuten lang umriihren.

» Mit dem WeiBwein abléschen und die
FlUssigkeit eindicken lassen. Wenn nicht mehr
viel FlUssigkeit tbrig ist, den Brandy hinzufligen
und mit einem Streichholz entziinden. Den
Alkohol verdunsten lassen. Die Gewlrze und
das Tomatenptiree hinzugeben. Gut umriihren.

» Die gestiickelten Tomaten hinzugeben, gut
vermischen und zum Kochen bringen. Reis
und Wasser hinzugeben und gut mit Salz
abschmecken. 5 Minuten kochen lassen,
dann abdecken und die Hitze reduzieren.
40 Minuten leicht kdcheln lassen.

» Abkulhlen lassen, dann die Suppe in
mehreren Schritten in den Mixer geben
und bei hoher Geschwindigkeit mixen,
bis die Suppe fein pdriert ist. Danach mit
einem Sieb passieren, um Schalenreste
zu entfernen.

» Auf Schisseln verteilen und mit einem
Schlag Créme fraiche und gehacktem
Dill servieren.




WEISSES GAZPACHO

PORTIONEN 4-6

VORBEREITUNG 15 Min.

ZUBEREITUNG 10 Min.

SCHWIERIGKEITSGRAD Q@ ©

ZUBEHOR )
o
ZUTATEN

5 Scheiben altes WeiBbrot ohne Kruste
100 ml Sherryessig

500 ml heiBe Huhner- oder Gemisebriihe
2 Salatgurken

200 g kernlose helle Weintrauben

200 g blanchierte, geschélte Mandeln

2 Knoblauchzehen

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

100 ml Olivendl

ZUBEREITUNG

» Brot und Essig mit der Briihe zum Einweichen
in eine Schissel geben.

» Den Mixaufsatz anbringen. Die restlichen
Zutaten (auBer Olivendl) in den Mixaufsatz
geben. Bei hoher Geschwindigkeit
gut mixen und das Brot und die Brihe
langsam hinzugeben.

» Das Olivendl beim Mixen bei geringer
Geschwindigkeit langsam hinzugeben, bis
eine glatte, cremige FlUssigkeit entstanden ist.
Abschmecken.

» Im Kuihlschrank abkihlen lassen. Kalt mit
knusprigem Brot und einem Glas trockenen
Sherry servieren.

GETRANKE UND SUPPEN
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WURZIGE KURBISSUPPE

ZUTATEN

1 EL gemahlener Koriander

1 EL gemahlene Kurkuma

1 EL gemahlene Kreuzkiimmelsamen
1 Knoblauchzehe

1 mittelgroBer Butternusskirbis, geschalt
und in lange, schmale Stiicke geschnitten

3 rote Chilischoten, gehackt, entkernt
2 EL Olivendl

Salz und Pfeffer zum Abschmecken
750 ml Hihner- oder Gemiisebriihe

ZUBEREITUNG

Den Butternusskirbis zerkleinern und die
Chilischoten und den Knoblauch hacken.

Etwas Ol in einer groBen Bratpfanne bei
mittlerer Hitze erhitzen und den Kdirbis, die
Chilischoten und den Knoblauch hinzugeben.
Mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken und
die gemahlenen Gewdirze hinzugeben.

Alles diinsten lassen, bis der Kirbis weich
und an den Randern glasig ist.

Die Huhnerbriihe in den Topf geben. Zum
Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren und
5 Minuten kocheln lassen.

Abkiihlen lassen, dann die Suppe in
mehreren Schritten in den Mixer geben und bei
hoher Geschwindigkeit mixen, bis die Suppe
fein pariert ist.

Abschmecken und mit etwas Olivendl und
den gemahlenen Gewdirzen servieren.




BORSCHTSCH

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 10 Min.

ZUBEREITUNG 60 Min.

SCHWIERIGKEITSGRAD Q@ ©

ZUBEHOR )
o
ZUTATEN

8 Frihlingszwiebeln

4 Gewdlrzgurken

4 rote Beete, gekocht und geschalt
400 g Kartoffeln

1 Zwiebel

250 g gewdrfelte Rinderhachse

1 Liter Rinder- oder Hihnerbrihe

2 Bund Dill

200 ml Sauerrahm

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

ZUBEREITUNG

» Frihlingszwiebeln,  Gewdlrzgurken, rote
Beete, Kartoffeln und Zwiebeln zerkleinern.

» Etwas Ol in einem groBen Kochtopf erhitzen.
Das Rindfleisch wiirzen und anbraten. Das
zerkleinerte Gemuse und die Gemusebriihe
hinzugeben und zum Kochen bringen. Die
Hitze reduzieren, abdecken und 1 Stunde
kécheln lassen.

» Abklihlen lassen, dann den Mixaufsatz
anbringen und schrittweise bei hoher
Geschwindigkeit mixen. Dabei mdglichst viel
Fleisch zerkleinern. Abschmecken.

» Den Dill hacken. Die Suppe auf 4 Schisseln
verteilen.

» Mit einem Essloffel Sauerrahm, mit
Zwiebeln, Gewlrzgurken und Dill garnieren.
Mit Roggenbrot servieren.

GETRANKE UND SUPPEN
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FESTANGHEREZEDTE




FESTLICHE REZEPTE

KOSTLICHE MENUS WIE MAN SIE AUS DEM RESTAURANT KENNT, SIND MIT EINER
KUCHENMASCHINE VON KENWOOD SCHNELL UND EINFACH ZUBEREITET UND

BEEINDRUCKEN SICHERLICH JEDEN IHRER GASTE.

Im Handumdrehen groB3e
Mengen an Gemuse, ohne viel
Aufwand, in gleich groBe Stlicke
feinhacken oder raspeln und
gleichzeitig heie Purees oder
perfekt passierte Suppen und
Saucen zubereiten - |hre Gaste
werden beeindruckt sein.

HUMMER MIT
PROSECCO-RISOTTO
69

SUSSER GEPOKELTER HERING
MIT EINGELEGTEN RADIESCHEN
UND PILZEN
71

THUNFISCH-CARPACCIO MIT
SALSA VERDE

73

GEBRATENE JAKOBSMUSCHELN
MIT CURRY-APFEL UND
ZITRONENOL

75

SCHALOTTEN-TARTE
MIT GEGRILLTEM
HALLOUMI
77

KURBIS-AMARETTO-RAVIOLI
MIT KRAUTERBUTTER
79

IN ROTER BEETE UND DILL
GEPOKELTER LACHS MIT
GEROSTETEM FENCHEL

81

GESCHMORTE
SCHWEINESCHULTER MIT KERBEL,
ANIS UND CHILI-NUDELN

83

ENTE MIT SPARGEL, FEIGEN,
ERBSENSPROSSEN UND POLENTA
85

RINDERSTEAK MIT GEROSTETEM
AUBERGINENPUREE UND
RUCOLA-SALAT

87

LAMMKAREE MIT KRAUTERKRUSTE
UND GEBRATENEM GEMUSE UND
KARTOFFELPUREE
89

ROTER SCHNAPPER MIT PIPERADE
g1

Einige dieser Rezepte sehen auf
den ersten Blick kompliziert aus,
aber mit den richtigen Zutaten,
ein wenig Ubung und mithilfe
vieler praktischen Funktionen
und Zubehorteile der Kenwood
Kichenmaschine sind Menus in
Restaurantqualitat im Nu zubereitet.

SCHOKOLADEN-BISKUIT
MIT GESALZENER
KARAMELL-EISCREME

93

BALSAMICO-THYMIAN-
PFEFFER-MERINGUES MIT
BASILIKUM-ERDBEEREN
95

INGWER-ZITRONEN-PARFAIT MIT
INGWER-BISKUITKRUMELN
97

CREMA CATALANA MIT
EARL-GREY-BISKUIT-GEBACK
99

LIMONCELLO-ZITRONEN-TARTE
MIT LAVENDEL
101

GEBRATENE PFIRSICHE MIT
WEISSWEIN, PFEFFER UND
STERNANIS

103

WEITERE REZEPTE FINDEN SIE UNTER WWW.KENWOODWORLD.COM
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HUMMER MIT
PROSECCO-RISOTTO

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 30 Min. plus

ZUBEREITUNG 5 Min.

SCHWIERIGKEITSGRAD Q@ Q

WERKZEUGE Kochtopfe,
4 Suppenschusseln

ZUBEHOR
B |

ZUTATEN

1 ganzer Hummer (800 g)
200 ml Doppelsahne
Eine Prise Salz

800 ml Fischfond

1 Zwiebel

Olivendl

200 g Risotto-Reis
(vorzugsweise Carnaroli)

175 ml Prosecco
50 g Butter, gekihlt und gewdirfelt
2 EL Petersilie, gehackt

FESTLICHE REZEPTE

ZUBEREITUNG

» Einen groBen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen und den
Hummer 12 Minuten kochen. Den Hummer aus dem Topf nehmen und unter
kaltem Wasser schnell abschrecken.

» Das Hummerfleisch aus den Scheren und dem Schwanzstlick herauslosen,
in kleine Stlicke schneiden und zur Seite stellen.

» Den Mixaufsatz anbringen. Hummerschale, Sahne und etwas Salz
hinzugeben. Auf die Impulstaste drticken und sehr fein mixen.

» Die Hummer-Sahne-Mischung durch ein Sieb streichen, um eventuelle
Schalenreste aufzufangen. Die Mischung zur Seite stellen.

» Den Fischfond in einem Kochtopf erhitzen und leicht kdcheln lassen.

» Den Mixaufsatz entfernen und den Multi-Zerkleinerer mit der Schneidscheibe
anbringen. Die Zwiebel bei mittlerer Geschwindigkeit fein hacken und zur
Seite stellen.

» Etwas Olivendl in einem groBen, tiefen Topf erhitzen und den Risotto-Reis und
die gehackte Zwiebel hinzugeben. Einige Minuten unter stdndigem Ruhren
dunsten, bis alle Risotto-Reiskdrner angerdstet sind.

» Den Prosecco hinzugeben und die Flussigkeit reduzieren, bis nur noch wenig
Ubrig ist. Schopfloffelweise den Fischfond hinzugeben und gut verrihren,
bis die Brihe aufgesogen ist. Den Vorgang wiederholen bis der Fischfond
aufgebraucht und der Reis bissfest (al dente) ist. Abschmecken und bei
Bedarf nachwurzen.

» Butter und die gehackte Petersilie hinzugeben und gut umrihren.
Das Hummerfleisch vorsichtig unterrUhren, abdecken und 5 Minuten
ruhen lassen.

» Wahrenddessen die Hummersahne in einem Kochtopf erhitzen, auf
4 Schusseln verteilen und das Risotto hinzugeben.

» Mit einem Glas Prosecco servieren.

TIPP DES KUCHENCHEFS

Damiit sich das Schmwansstéick des Hummmers
wicht krismmt, konmen Sie einen HO[zs/?L'eE der
Lc'z'mge vach durch das Hleisch stecken,

69






SUSSER GEPOKELTER
HERING MIT
EINGELEGTEN
RADIESCHEN UND
PILZEN

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 20 Min. plus Zeit zum
Pokeln (8 Std. uber
Nacht)

SCHWIERIGKEITSGRAD Q ©

WERKZEUGE GroBe Schissel

ZUBEHOR %

ZUTATEN

1 Karotte

2 EL extrafeiner Zucker
Gehackter Dill

4 Heringsfilets (zu je 100 g)
30 g Salz

16 Radieschen

2 Fenchelknollen

2 Frihlingszwiebeln

150 g extrafeiner Zucker

6 EL Reisweinessig

1 Glas Keta-Kaviar (Ketalachs-Eier)

FESTLICHE REZEPTE

ZUBEREITUNG

» Den Multi-Zerkleinerer mit der Schneidscheibe anbringen. Die Karotte bei
geringer Geschwindigkeit zerkleinern und zur Seite stellen.

» Den Hering pdkeln, indem die Filets mit einer Prise Salz und 2 EL extrafeinem
Zucker bestreut werden. Den Fisch zusammen mit der gehackten Karotte
und dem Dill in eine groBe Schissel geben. Abdecken und im Kuhlschrank
mindestens 8 Stunden oder Uber Nacht ziehen lassen, damit sich das Aroma
entwickeln kann.

» Radieschen, Fenchelknollen und Frihlingszwiebeln im Multi-Zerkleinerer bei
mittlerer Geschwindigkeit zerkleinern. Die Mischung in eine Schissel geben
und mit Zucker und Reisweinessig Ubergiessen. Vorsichtig umrihren und eine
halbe Stunde ziehen lassen.

» Jedes Heringsfilet abspllen, trockentupfen und in drei Stlicke schneiden.
Das gepokelte GemUse auf Tellern verteilen und den Hering darauf anrichten.
Auf jeden Hering einen Teel6ffel Keta-Kaviar geben und mit etwas Dill garnieren.

MIT DEM MULTI-ZERKLEINERER
SCHNELL UND MUHELOS
GEMUSE ZERKLEINERN
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THUNFISCH-
CARPACCIO MIT
SALSA VERDE

EINE BELIEBTE UND SEHR SCHMACKHAFTE
VORSPEISE, DIE ZUDEM SEHR EINFACH
ZUZUBEREITEN IST. DIE SALSA VERDE KANN
AM VORTAG VORBEREITET WERDEN,

SO HABEN SIE MEHR ZEIT SICH IHREN
GASTEN ZU WIDMEN. WENN SIE DEN
THUNFISCH LEICHT ANFRIEREN LASSEN,
LASST ER SICH LEICHTER IN HAUCHDUNNE
SCHEIBEN SCHNEIDEN.

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 15-20 Min.

SCHWIERIGKEITSGRAD @

WERKZEUGE Bratpfanne

ZUBEHOR @
o

ZUTATEN

Fiir die Salsa Verde:

2 Bund Basilikum (klein)

1 groBer Bund Koriander, mit Stiel
1 groBer Bund Petersilie

1 kleiner Bund Minze

1 Knoblauchzehe, gehackt

2 EL Kapern

2 EL Dijon-Senf

Saft einer Zitrone

3 Estragonblatter

6 schwarze Oliven

50 ml Olivenol

50 ml Rapsol

Salz zum Abschmecken

Fiir das Thunfisch-Carpaccio:

4 EL schwarze Pfefferkorner

1 TL Fenchelsamen

1 TL Salz

400 g Thunfischfilet

Saft einer Zitrone

Eine Handvoll Rucola zum Garnieren

FESTLICHE REZEPTE

ZUBEREITUNG DER SALSA VERDE

» Den Mixaufsatz anbringen. Alle Zutaten (auBer den Olen) in den Mixaufsatz
geben. Eine Minute bei hoher Geschwindigkeit mixen, bis alle Zutaten zerkleinert
sind, jedoch noch kleine Sttickchen enthalten.

» Die Geschwindigkeit verringern und langsam die Ole hinzugeben, bis eine
dickfliissige, cremige Konsistenz erreicht ist. Mit den GewUrzen abschmecken.
Die Salsa Verde kann in einem luftdicht verschlossenen Glas im Kuhlschrank bis
zu 5 Tagen aufbewahrt werden.

ZUBEREITUNG DES THUNFISCH-CARPACCIOS

» Pfefferkérner und Fenchelsamen in einer Pfanne ohne Ol leicht résten, dann
abkUhlen lassen.

» Die Krauter- und Gewdrzmihle anbringen. Die gerdsteten Samen mit
dem Salz hinzugeben und bei mittlerer Geschwindigkeit zu einem feinen
Pulver zerkleinern.

» Die Thunfischfilets mit dem GewdUrzpulver einreiben, fest in Klarsichtfolie
einwickeln und eine halbe Stunde in das Gefrierfach legen.

» Den Thunfisch aus dem Gefrierfach nehmen und sehr diinn aufschneiden.

» Auf 4 Tellern verteilen. Etwas Zitronensaft darlber traufeln, mit der Salsa
Verde und einigen Rucola-Blattern garnieren.
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GEBRATENE
JAKOBSMUSCHELN MIT
CURRY-APFEL

UND ZITRONENOL

JAKOBSMUSCHELN HARMONIEREN
SEHR GUT MIT SUSSEN UND SCHARFEN
AROMEN. DER LEICHT GEWURZTE APFEL
MIT ZITRONENOL IST DAHER EIN ECHTES
GESCHMACKSERLEBNIS. DIE KNUSPRIGEN
KRAUTER PASSEN PERFEKT ZU DEN ZARTEN
MEERESFRUCHTEN.

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 30 Min.

ZUBEREITUNG 10 Min.

TEMPERATUR 160 °C/Gas 3

SCHWIERIGKEITSGRAD @

WERKZEUGE Backblech,
Backpapier, Kochtopf

ZUBEHOR S @
'1.10

ZUTATEN

Fiir das Zitronendl:

75 ml Olivenol

2 Stangen Zitronengras

Schale und Saft von 1 unbehandelten
Zitrone

Fiir die Jakobsmuscheln:

2 Apfel, entkernt

1 TL gemahlene Kurkuma

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 TL gemahlener Fenchel

1 TL gemahlener Koriander

Y2 TL Chilipulver

1 TL frische Petersilie

1 TL frische Thymianblé&tter

2 Scheiben Brot vom Vortag oder
im Ofen getrocknetes Brot

2 EL Butter
12 groBe Jakobsmuscheln
Salz und Pfeffer

FESTLICHE REZEPTE

ZUBEREITUNG

» Den Backofen auf 160 °C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier
auslegen.

» Die Gewlirze in einer Schiissel miteinander vermengen. Die Apfel in Scheiben
schneiden und auf das Backblech legen. Die Gewiirzmischung Uber die Apfel
streuen und im Ofen 30 Minuten backen.

» Alle Zutaten flr das Zitronendl in die Krauter- und GewUrzmuhle geben und
bei hoher Geschwindigkeit mixen. Zur Seite stellen.

» Die Krauter- und GewUrzmuhle entfernen und den Mixaufsatz anbringen.
Kréauter, Brot und eine Prise Salz hinzugeben. Alles bei hoher Geschwindigkeit
zu Brotkrimeln mixen. Zur Seite stellen.

» Den Kochtopf erhitzen und die Butter hinzugeben. Wenn die Butter schaumt,
die Jakobsmuscheln in den Topf geben. Wirzen und mithilfe eines Essloffels die
Butter Uber die Muschlen gieBen, wahrend man diese 1 Minute anbréat. Die
Jakobsmuscheln umdrehen und eine weitere Minute anbraten und dabei
wieder mit Butter begieBen. Aus dem Kochtopf nehmen und auf Ktichenpapier
abtropfen lassen.

» Die Apfelschnitten auf 4 Teller verteilen, die Jakobsmuscheln darauf legen
und mit der Zitronendl-Mischung betrdufeln. Dann die Brotkrimel dartber
streuen und servieren.

TIPP DES KOCHENCHEFS

Jakebsmuscheln werden sehr schvell gar: Legen
Sie sie daber im Uhfzeéyefsmm n den 759}” wnd
wehwen Sie sie in derselben Rec’//iemfo@e wieder
aus dewm 7}%]” So werden diese 7/e£chma/3£7 gar.
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SCHALOTTEN-TARTE
MIT GEGRILLTEM
HALLOUMI

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 15 Min. plus
30 Min. Ruhezeit
fur den Teig

ZUBEREITUNG 45 Min.

TEMPERATUR 180 °C/Gas 4

SCHWIERIGKEITSGRAD Q@ ©

WERKZEUGE Backblech, Backpapier,
flache Pfanne

ZUBEHOR

ZUTATEN

Fiir den Teig:

150 g gekuhlte, ungesalzene Butter,
gewdrfelt

300 g glattes Mehl

1Ei

Eine Prise Salz

30 ml Wasser

Fiir die Fiillung:

100 g Butter

500 g Schalotten, geschalt und zerkleinert
6 EL Balsamico-Essig

100 ml Gemusebriihe

4 EL brauner Zucker

4 Thymianzweige

1 Block Halloumi-Kase

Schale einer unbehandelten Zitrone
1 TL getrockneter Oregano

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

FESTLICHE REZEPTE

ZUBEREITUNG

» Den Backofen auf 180°C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
» Butter, Mehl, Ei und Salz in die Rihrschissel geben, den K-Haken anbringen
und bei mittlerer Geschwindigkeit zu einem Teig kneten.

» Auf einer gemehlten Arbeitsflache den Teig zu einem kleinen Rechteck
ausrollen, in Klarsichtfolie wickeln und eine halbe Stunde im Kuhlschrank
ruhen lassen.

» Die Butter in einem Topf zerlassen und die Schalotten goldbraun dinsten.

» Den Essig und die Briihe hinzugeben, die Schalotten umrtihren und weitere
5 Minuten bei geringer Hitze kdcheln lassen. Mit dem Zucker und den
Thymianzweigen bestreuen.

» Den Murbeteig aus dem Kuhischrank nehmen. Die Arbeitsflache leicht
mehlen und den Teig 1/2 cm dick ausrollen. Auf ein Backblech legen und die
Schalottenmischung darlber geben. Die Ecken umschlagen und im Ofen
45 Minuten backen.

» Den Multi-Zerkleinerer mit der Schneidscheibe anbringen. Den Halloumi-
Kése bei mittlerer Geschwindigkeit zerkleinern. Mit Zitronenschale, Oregano
und Pfeffer bestreuen und in einer heiBen, flachen Pfanne mit etwas Ol
goldbraun grillen.

» Die Tarte aus dem Ofen nehmen, etwas abkihlen lassen und mit dem
Halloumi-Kéase servieren.

TIPP DES KUCHENCHEFS

Statt Schalotten und Hallowmi~Kise komnen Sie
auch rote Zudebeln wid. feta-Kise verwenden.
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KURBIS-AMARETTO-
RAVIOLI MIT
KRAUTERBUTTER

DAS MANDELAROMA DES AMARETTO IST
DAS I-TUPFELCHEN DER KURBIS-RAVIOLI.

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 30 Min. plus
30 Min. Ruhezeit
fur den Pastateig

ZUBEREITUNG 40 Min.

TEMPERATUR 200°C/ Gas 6

SCHWIERIGKEITSGRAD @ ©

WERKZEUGE Brater, Kochtopf

= B3

=

ZUTATEN

Fiir den Pastateig:

500 g griffiges WeiBmehl

4 Eier, aufgeschlagen

2 EL Wasser (bei Bedarf)
Salz zum Abschmecken
Fiir die Fiillung:

500 g Kurbisfleisch

1 EL Olivendl

Salz und Pfeffer

2 Knoblauchzehen, ungeschélt
15 g Amarettini

1 Ei, aufgeschlagen
GrieBmehl zum Bestéuben
100 g Butter

Gehackte Krauter: Petersilie, Rosmarin,
Thymian oder andere Krauter nach Wahl

Schale und Saft von 1 Zitrone
Salatblétter und Parmesan (nach Belieben)

FESTLICHE REZEPTE

ZUBEREITUNG

» Mehl und Salz in die Ruhrschussel geben und den Teighaken anbringen. Bei
langsamer Geschwindigkeit die Eier hinzugeben. Das Wasser hinzugeben und
zu einem Teig kneten. Wenn die Mischung zu trocken oder zu feucht ist, etwas
Wasser oder Mehl hinzugeben.

» Den Teig aus der Schissel nehmen und in Klarsichtfolie wickeln. Im
KuUhlschrank mindestens eine halbe Stunde ruhen lassen, bevor der Teig
weiterverwendet wird. Teigreste lassen sich bis zu einem Monat einfrieren.

» Den Ofen auf 200 °C vorheizen.

» Das Wurfelschneide-Zubehdr anbringen und das Kurbisfleisch bei mittlerer
Geschwindigkeit zerkleinern. Den zerkleinerten Kirbis in einen Brater geben,
einen Essloffel Olivendl, Salz, Pfeffer und 2 Knoblauchzehen hinzugeben und
im Ofen 25 bis 30 Minuten weich und goldbraun rosten.

» Das Wdirfelschneide-Zubehér entfernen und den Multi-Zerkleinerer mit
Arbeitsscheibe anbringen. Den gerdsteten Kirbis, die Amarettini und 2 Essloffel
Olivendl hinzugeben. Bei mittlerer Geschwindigkeit glatt mixen und in den
Kuhlschrank stellen.

» Den Multi-Zerkleinerer entfernen und die flache Pasta-Walze anbringen. Den
Teig aus dem Kuhlschrank nehmen und in vier Teile teilen. Jeden Teig mit den
Handen in eine rechteckige Form bringen, bis der Teig diinn genug ist, dass er
durch die Pasta-Walze passt. Bei der Pasta-Walze die Einstellung Nr. 1 wahlen.

» Jeden Teig mehrmals durch die flache Pasta-Walze gleiten lassen, bis dieser
durch Einstellung Nr. 8 passt.

» Auf jede Teigplatte nebeneinander jeweils einen Teeldffel der Kirbismischung
geben. Die Teigplatte um jeden Teeldffel der Kirbismischung mit dem
geschlagenen Ei einstreichen und eine weitere Teigplatte darauf legen.

» Die Teigplatten um jede Fullung herum zusammendricken. Dann die Ravioli
mit einem Messer oder mit einer Ausstechform ausstechen. Die Ravioli
voneinander trennen und die Luft herausdricken. Die Ravioli mit etwas
GrieBmehl bestauben und zur Seite stellen.

» Das Ganze mit den anderen zwei Teigplatten wiederholen.

» Einen groBen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

» Die Butter in einer Pfanne zerlassen, die gehackten Krauter hinzugeben und
alles sautieren, bis die Krauter knusprig sind. Aufpassen, dass die Krauter nicht
verbrennen. Schale und Saft der Zitrone hinzugeben und vom Herd nehmen.

» Die Ravioli in kochendem, gesalzenem Wasser 2 bis 3 Minuten kochen,
dann abgieBen. Die Butter und die Krautermischung Uber die gekochten
Ravioli geben.

» Mit Parmesan, etwas schwarzem Pfeffer und ein paar Salatblattern servieren.
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IN ROTER BEETE UND

DILL GEPOKELTER
LACHS MIT

GEROSTETEM FENCHEL

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 3-4 Tage zum Pd&keln,

30 Min.

ZUBEREITUNG 30 Min.

TEMPERATUR 180 °C/Gas 4

SCHWIERIGKEITSGRAD © ©

WERKZEUGE Backblech

e :\&E

ZUTATEN

150 g Salz

200 g Zucker

3 Bund Dill ohne Sténgel
2 EL Rotweinessig

4 Rote Beete, roh

1 Lachsfilet

4 Fenchelknollen

4 Kartoffeln

Schale und Saft von 1
unbehandelten Zitrone

Olivendl
Salz und Pfeffer zum Abschmecken

FESTLICHE REZEPTE

ZUBEREITUNG DER POKELMISCHUNG

» 3 bis 4 Tage vorher die Pokelmischung vorbereiten: Die Krauter- und
GewlrzmuUhle anbringen und jeweils die Halfte des Salzes, Zuckers, der
Dillblatter und einen Spritzer Essig bei mittlerer Geschwindigkeit vermengen.
Den Vorgang mit der anderen Hélfte der Zutaten wiederholen und die Mischung
dann in einer Schissel zur Seite stellen.

» Die Krauter- und GewUrzmuhle entfernen und den Multi-Zerkleinerer mit der
Scheibe zum Raspeln anbringen. Die Rote Beete bei mittlerer Geschwindigkeit
raspeln. Die geraspelte Rote Beete zur Salzmischung (Pokelmischung) geben.

» Ein Backblech mit Klarsichtfolie auslegen und etwas von der Pdkelmischung
darauf verteilen.

» Den Lachs der Breite nach halbieren und (mit der Haut nach unten) auf das
Backblech legen. Den Lachs mit dem Rest der Pdkelmischung bedecken.
Sicherstellen, dass der Lachs vollstadndig mit der Mischung bedeckt ist.

» Die Klarsichtfolie von unten her hochschlagen, wieder etwas Pékelmischung
auf den Lachs geben und in Kilarsichtfolie einschlagen. Zum Beschweren
ein Schneidbrett und mehrere kleine, gefllite Dosen auf den Lachs legen.
3 bis 4 Tage im Kuhlschrank ruhen lassen und austretende FlUssigkeiten
regelmaBig abgieen.

ZUBEREITUNG DES LACHSES

» Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

» Den Lachs aus dem Kuhlschrank nehmen, die Haut entfernen und von der
Pokelmischung befreien. Wahrend einer halben Stunde auf Zimmertemperatur
aufwarmen lassen und dann in feine Scheiben schneiden.

» Den Multi-Zerkleinerer mit der Scheibe zum Schneiden anbringen und den
Fenchel und die Kartoffeln in Scheiben schneiden. Den Zitronensaft Uber die
Scheiben geben und auf ein Backblech verteilen, mit dem Olivendl betraufeln.

» Im Backofen fiir ungefdahr 30 Minuten garen oder bis sie eine schoéne
Farbe bekommen. Nach der Halfte der Garzeit wenden.

» Den Lachs mit gekochtem GemuUse servieren.
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GESCHMORTE
SCHWEINESCHULTER
MIT KERBEL, ANIS UND
CHILI-NUDELN

DIESES ASIATISCH INSPIRIERTE GERICHT
KONNEN SIE IHREN GASTEN AUF EINER
SERVIERPLATTE ANGERICHTET SERVIEREN.
DURCH DAS SCHMOREN WIRD DAS FLEISCH
BESONDERS ZART UND SAFTIG. EINE
LECKERE BRATENKRUSTE ERHALTEN SIE,
WENN SIE DIE SCHWEINESCHULTER UNTER
DEM GRILL ROSTEN.

PORTIONEN 4-6

VORBEREITUNG 25 Min. plus
Zeit zum Ziehen Gber
Nacht

ZUBEREITUNG 160 Min. plus
40 Min. Zeit zum Ruhen

TEMPERATUR 220 °C/Gas 7

SCHWIERIGKEITSGRAD @

WERKZEUGE Brater oder Backblech

ZUBEHOR

ZUTATEN

Fiir die Schweineschulter:

2 kg Schweineschulter

3 Sternanis

2 EL Fenchelsamen

4 EL getrockneter Kerbel

1 EL Chilipulver

Salz und Pfeffer

400 ml Hihnerbrihe

Fiir die Nudeln:

250 g Reisnudeln

2 EL suBe Chilisauce

1 EL Sojasauce

2 rote Chilischoten, zerkleinert
4 Frihlingszwiebeln, zerkleinert
4 EL gehackte Korianderblatter

FESTLICHE REZEPTE

ZUBEREITUNG

» Die Schweineschulter ziselieren. Die Schweineschulter in ein tiefes Bratblech
legen und mit kochendem Wasser UbergieBen. Dies sorgt fir eine schone
Bratenkruste. AbgieBen und trockentupfen.

» Die Krauter- und Gewdlrzmuhle anbringen. Sternanis und Fenchelsamen
hinzugeben und bei hoher Geschwindigkeit mahlen. Kerbel und Chilipulver
hinzugeben und abschmecken. Diese Mischung in das Schweinefleisch reiben.
Uber Nacht im Kilhlschrank ruhen lassen (nicht abdecken).

» Den Ofen auf 220 °C vorheizen.

» Die Briihe erhitzen und in das Bratblech geben. Das gewUrzte Schweinefleisch
im Ofen 20 Minuten braten. Die Hitze auf 160 °C herunterschalten und
weitere 140 Minuten braten. Aus dem Ofen nehmen und ruhen lassen.

» Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen und die Schweineschulter grillen, bis die
Haut knusprig ist.

» Zubereitung der Nudeln: Die Nudeln in eine groBe Schissel geben und
kochendes Wasser darliber gieBen. Abdecken und 10 Minuten quellen
lassen. AbgieBen und die Chilisauce und Sojasauce unterrthren. Gut mischen
und Chili und Frihlingszwiebeln dartiber streuen.

» Das Schweinefleisch in Scheiben schneiden und auf einer Servierplatte
gemeinsam mit den Nudeln anrichten. Die gehackten Korianderblatter dartiber
streuen und servieren.

—

u__-{‘

BEIM HACKEN VON KRAUTERN
UND MAHLEN VON GEWURZEN
MIT DER KRAUTER- UND
GEWURZMUHLE BLEIBT DAS
VOLLE AROMA ERHALTEN.

b
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ENTE MIT
SPARGEL, FEIGEN,
ERBSENSPROSSEN
UND POLENTA

OBST IST EIN IDEALER BEGLEITER ZU ENTE.
DAS LEICHTE FRUHLINGSAROMA DES
SPARGELS UND DER ERBSENSPROSSEN
MACHEN DIESES GERICHT ZU ETWAS
BESONDEREM. DIE CREMIGE, LEICHT
KNUSPRIGE POLENTA LASST IHREN GASTEN
DAS WASSER IM MUND ZUSAMMENLAUFEN.

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 25 Min.

ZUBEREITUNG 10-15 Min.

TEMPERATUR 180 °C/Gas 4

SCHWIERIGKEITSGRAD Q@ ©

WERKZEUGE Flache Pfanne, ofenfeste
Form, Kochtopf

ZUBEHOR g

ZUTATEN

2 rote Zwiebeln

4 Entenbriiste

250 g Butter

200 g Polenta

600 ml GemUsebrihe
100 ml WeiBwein

100 g Erbsen

16 Spargelstangen

8 EL Sahne

50 ml Wasser

4 Feigen

150 g Erbsensprossen
Olivendl

Salz und Pfeffer

FESTLICHE REZEPTE

ZUBEREITUNG

» Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

» Den Multi-Zerkleinerer mit der Schneidscheibe anbringen. Die roten Zwiebeln
bei mittlerer Geschwindigkeit zerkleinern und zur Seite stellen.

» Die Ente ziselieren. Die flache Pfanne erhitzen und die Entenbrust mit der
Haut nach unten in die Pfanne legen und 5 bis 7 Minuten goldbraun braten.
Nach der Halfte der Zeit die Entenbrust umdrehen und wirzen.

» Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und in eine ofenfeste Form geben. Die
Pfanne mit dem Entenfett aufbewahren.

» Im Ofen 5 Minuten braten, dann aus dem Ofen nehmen, abdecken und
weitere 5 Minuten ruhen lassen.

» Etwas Butter in einem Kochtopf zerlassen und die Polenta hinzugeben.
Umrthren und dann die GemUsebriihe hinzugeben. Zum Kochen bringen und
bei niedriger Temperatur kocheln lassen. Wenn die Brihe aufgesogen wurde
und die Polenta weich ist, die restliche Butter unterrihren. Abschmecken und
zur Seite stellen.

» Die Pfanne mit dem Entenfett wieder erhitzen und die gehackte Zwiebel
sautieren. Abschmecken und den WeiBwein hinzugeben. Die FlUssigkeit zur
Halfte reduzieren lassen. Die Erbsen und den Spargel hinzugeben. 4 Minuten
kochen lassen und dann Sahne und 50 ml Wasser hinzugeben.

» Die Feigen vierteln und jede Entenbrust diagonal in 3 Stiicke schneiden. Die
Polenta auf Tellern verteilen, die Erbsen-Spargel-Mischung dartiber geben und
obenauf die Entenbrust anrichten.

» Die Feigen um die Entenbrust verteilen, mit den Erbsensprossen garnieren
und mit etwas Olivendl betraufeln.

TIPP DES KUCHENCHEFS:

AulBertialb der Spwye[sm'som koumen Sie auch
lanysﬂe@em Brokkoli oder Lauch verwenden.
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RINDERSTEAK

MIT GEROSTETEM
AUBERGINENPUREE
UND RUCOLA-SALAT

PORTIONEN 2

VORBEREITUNG 10 Min.

ZUBEREITUNG 45 Min.

TEMPERATUR 200 °C/Gas 6

SCHWIERIGKEITSGRAD ©

WERKZEUGE Flache Pfanne,
Backblech

ZUBEHOR =

I

7

ZUTATEN

2 Rindersteaks aus der Hochrippe,
zu je 200 g, 30 Min. vorher aus
dem Kuhlschrank nehmen

1 Aubergine

1 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe

2 TL geréauchertes Paprikapulver
Salz und Pfeffer zum Abschmecken
1 Bund Rucoloasalat

1 TL Zitronensaft

FESTLICHE REZEPTE

ZUBEREITUNG

» Den Ofen auf 200 °C vorheizen und die Steaks wirzen.
» Aubergine und Knoblauch auf ein Backblech legen und im Ofen 35 Minuten
weich résten.

» Den Mixaufsatz anbringen. Olivendl, Paprikapulver, die gerostete
Aubergine und eine Prise Salz und Pfeffer anbringen. Bei mittlerer
Geschwindigkeit purieren.

» Eine flache Pfanne stark erhitzen und die Steaks hineingeben. Auf jeder Seite
3 bis 4 Minuten medium anbraten und dann weitere 4 Minuten ruhen lassen.

» Mit dem Auberginenplree und dem Rucola servieren. Mit etwas Olivendl und
Zitronensaft betraufeln.

SCHNELLES, MUHELOSES
MIXEN FRISCHER ZUTATEN
FUR SUPPEN, SAUCEN,
DIPS UND GETRANKE.
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FESTLICHE REZEPTE 89

ZUBEREITUNG DES KARTOFFELPUREES

» Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

» Die Kartoffeln schélen, in Sticke schneiden und in einen Topf mit kaltem,
gesalzenem Wasser geben. Zum Kochen bringen und etwa 10 Minuten gar
kochen. AbgieBen und abtropfen lassen.

LAMMKAREE MIT
KRAUTERKRUSTE UND
GEBRATENEM GEMUSE
UND KARTOFFELPUREE

DANK DER KRAUTERKRUSTE WIRD DAS LAMM
NICHT NUR ZUM AUGENSCHMAUS, SONDERN
ERHALT AUCH EINEN KOSTLICHEN GESCHMACK.
MIT DEM GEMUSE UND KARTOFFELPUREE IST
DIESES GERICHT EINFACH UND DOCH ELEGANT.

» Butter, Milch und Sahne in einem Topf erwarmen.

» Den K-Haken anbringen. Die Kartoffeln und die Sahne hinzufigen und bei
mittlerer Geschwindigkeit zu einem cremigen PUree schlagen. Zur Seite stellen.

ZUBEREITUNG DES HAUPTGERICHTS

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 25 Min.

ZUBEREITUNG 45 Min.

TEMPERATUR 180 °C/Gas 4

SCHWIERIGKEITSGRAD Q@ ©

WERKZEUGE Kochtopf, Bratblech

ZUBEHOR

ZUTATEN

Fiir das Kartoffelpiiree:

1 kg Kartoffeln (vorzugsweise mehlig)
200 g zerlassene Butter

150 ml Milch

175 ml Doppelsahne

Salz zum Abschmecken

Fiir das Gemlise:

1 Fenchelknolle, zerkleinert

2 rote Zwiebeln, geviertelt

3 Knoblauchzehen

2 Karotten, in Streifen geschnitten
1 Aubergine, in Streifen geschnitten
Olivendl

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Fiir das Lamm und die Kréuterkruste:
4 Scheiben trockenes Brot vom Vortag
2 EL frisch gehackte Petersilie

2 EL frisch gehackter Rosmarin

2 EL frisch gehackte Minze

2 Lammkarees, mit je 6 Knochen,
pariert mit freigelegtem Knochen
(,French-trimmed*)

1 EL Dijon-Senf

Salz und Pfeffer zum Abschmecken
125 ml WeiBwein

» Den Ofen auf 190 °C vorheizen.

» Das Gemiise auf ein Bratblech geben, mit Ol betraufeln, gut wiirzen und
20 Minuten résten.

» Den Multi-Zerkleinerer mit dem Fligelmesser anbringen. Brot und Krauter
hinzugeben, bei mittlerer Geschwindigkeit zu feinen Brotkriimeln mixen.

» Das Lamm ziselieren, gut wirzen und in einer heiBen Pfanne scharf anbraten
(die Pfanne mit den Bratenresten zur Seite stellen). Das Lamm mit Senf einreiben
und die Brotkrimel-Mischung darauf verteilen. Das Lamm auf das GemuUse im
Ofen legen. Die Bratenreste in der Pfanne abldschen und zum Bratblech geben.
Im Ofen weitere 20 Minuten braten.

» Das Lamm aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten ruhen lassen. In Koteletts
schneiden und mit dem GemUse, Bratensaft und Kartoffelpuree servieren.

TIPP DES KUCHENCHEFS:

Lassen Sie das Lavim, abgedeckt in folie
wid Geschirrtuch, einige Zeit nuen. So wind
das Heisch zart wnd die Aromen werden
vom Heisch besser aufgemommem.
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ROTER SCHNAPPER
MIT PIPERADE

DIE PIPERADE IST DIE PERFEKTE BEILAGE
ZU FISCH. DIE KRAFTIGEN FARBEN DES

GEMUSES MACHEN APPETIT AUF MEHR.

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 15 Min. plus
3-4 Tage zum Pdkeln

ZUBEREITUNG 30 Min.

TEMPERATUR 180 °C/Gas 4

SCHWIERIGKEITSGRAD ©

WERKZEUGE Kochtopf, flache Pfanne

ZUBEHOR g

ZUTATEN

4 Filets vom Roten Schnapper, je 200 g
Eine Handvoll Petersilie
1 Zitrone, geviertelt

Fiir die Piperade:

1 groBe, weiBe Zwiebel

1 rote Paprikaschote

1 griine Paprikaschote

2 Knoblauchzehen

Y2 TL gerduchertes Paprikapulver

1 Dose Tomaten

Olivenal

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

FESTLICHE REZEPTE 91

ZUBEREITUNG

» Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

» Den Multi-Zerkleinerer mit der Schneidscheibe anbringen. Zwiebel,
Paprikaschoten und Knoblauch bei mittlerer Geschwindigkeit schneiden.

» Einen Kochtopf mit etwas Olivendl erhitzen und die gehackte Zwiebel mit
Pfeffer und Knoblauch gar dinsten. Mit etwas Salz abschmecken und das
geraucherte Paprikapulver hinzugeben. Unter regelmaBigem Umriihren bei
mittlerer Hitze kochen, bis die Paprikaschoten weich werden.

» Die Dosentomaten in den Topf geben und weitere 10 Minuten kochen.
Erneut abschmecken und warm halten, wahrend der Fisch vorbereitet wird.

» Eine flache Pfanne erhitzen und die 4 Filets vom Roten Schnapper 5 bis
6 Minuten braten, dabei die Filets einmal umdrehen.

» Jedes Filet mit der Piperade servieren. Mit der gehackten Petersilie bestreuen
und ein Viertel der Zitrone dazulegen.

TIPP DES KUCHENCHEFS:

Statt der PL'/oemde kommen Sie auch Ratatouille
servieren oder statt Schna/?/?efﬁ'[efs Filets
von der Meeriische verwenden.
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SCHOKOLADEN-
FONDANT MIT
GESALZENER
KARAMELL-EISCREME

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 15 Min., vorheriges
Einfrieren der Eiscreme-
Schussel fur 24 Std.

ZUBEREITUNG 30 Min.

TEMPERATUR 200 °C/Gas 6

SCHWIERIGKEITSGRAD Q@ ©

WERKZEUGE 2 Kochtopfe,
6 Auflaufformchen
Becher-/Dariolformen

ZUBEHOR )

ZUTATEN

A
&

Fiir die gesalzene Karamell-Eiscreme:

450 g extrafeiner Zucker
600 ml Doppelsahne

2 TL Maldon-Salz

250 ml Milch

4 Eigelb

1 TL Vanilleextrakt

Fiir den Schokoladenfondant:

200 g dunkle Schokolade (70 %)
150 g Zucker

150 g Butter

4 Eier, verquirlt

50 g glattes Mehl

1 TL Vanilleextrakt

FESTLICHE REZEPTE

ZUBEREITUNG DER GESALZENEN KARAMELL-EISCREME

» Die Gefrierschissel des Eisbereiter-Aufsatzes 24 Stunden vor der Zubereitung
der Eiscreme in das Gefrierfach stellen.

» 200 g extrafeinen Zucker in einen Kochtopf geben und erhitzen, bis sich der
Zucker auflost.

» Sobald der Zucker schmilzt, zum Kochen bringen und weiter kochen,
gelegentlich umrlhren, bis der Zucker karamellisiert ist. 200 ml der Sahne
hinzugeben, gut umrihren und weiter kochen lassen, bis der karamellisierte
Zucker sich aufgeldst hat. Das Salz hinzugeben und zur Seite stellen.

» In einem anderen Kochtopf die Milch erhitzen, aber nicht aufkochen lassen.
Dann vom Herd nehmen.

» Den Ballonschneebesen anbringen, die Eigelbe und die restlichen 250 g
extrafeinen Zucker in die Schissel geben. Bei mittlerer Geschwindigkeit zu
einer hellen, luftigen Masse schlagen. Die abgekuhlte Milch hinzugeben und
alles gut verrUhren.

» Die Mischung wieder in den Kochtopf geben und bei geringer Hitze
10 Minuten kochen, bis die Mischung eingedickt ist. (Die Mischung sollte an
einem Holzloffel kleben bleiben.)

» Vom Herd nehmen und die restliche Sahne (400 ml) hinzugeben. Gut
umrthren und das Vanilleextrakt hinzugeben.

» Im Kuhlschrank abkuhlen lassen.

» Die Gefrierschissel des Eisbereiter-Aufsatzes aus dem Gefrierfach nehmen,
die Kunststoffschiissel des Eisbereiters anbringen und die Gefrierschissel
hineingeben. Die Rihrstange und den Deckel anbringen.

» Die Eiscreme-Mischung bei geringer Geschwindigkeit durch die Offnung
langsam in die Schussel geben. Die Mischung im Eisbereiter-Aufsatz
etwa eine halbe Stunde mixen. Nach 20 Minuten die Karamellmischung
langsam hinzugeben.

» Die Eiscreme kann direkt verzehrt oder im Gefrierfach fir den spateren
Verzehr aufbewahrt werden.

ZUBEREITUNG DES SCHOKOLADENFANDANTS

» Den Ofen auf 200 °C vorheizen. 6 Auflaufformchen oder Dariolformen mit
Butter einfetten.

» Die Schokolade in einer Schissel im Wasserbad mit kochelndem
Wasser langsam schmelzen. Die Schissel darf mit dem Wasser nicht in
Berlhrung kommen.

» Zucker, Butter, Eier und Vanilleextrakt in die Ruhrschissel geben und den
K-Haken anbringen. Bei mittlerer Geschwindigkeit zu einer hellen, luftigen
Masse schlagen.

» Die geschmolzene Schokolade hinzugeben und gut vermischen. Bei
langsamer Geschwindigkeit das Mehl hinzugeben und verrihren.

» Die Mischung in die Férmchen geben und etwa 12 Minuten backen, bis der
Teig leicht und locker ist.

» 5 Minuten abkUhlen und mit der Eiscreme servieren.
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BALSAMICO-THYMIAN-
PFEFFER-MERINGUES
MIT BASILIKUM-
ERDBEEREN

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 10 Min.

ZUBEREITUNG 40 Min. plus Zeit zum
Abkihlen

TEMPERATUR 150 °C/Gas 2

SCHWIERIGKEITSGRAD © ©

WERKZEUGE Backblech, Backpapier

ZUBEHOR !

$G

V.
A\,

ZUTATEN

4 EiweiB

200 g Puderzucker

2 EL Thymianblatter

1 TL gemahlener schwarzer Pfeffer
4 EL Balsamico-Essig

1 Schale Erdbeeren, ohne Griin
und geviertelt

4 EL Basilikumblatter, zerkleinert
Sahne zum Garnieren

FESTLICHE REZEPTE

ZUBEREITUNG

» Den Backofen auf 150 °C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier
auslegen.

» Den Ballonschneebesen anbringen. Das Eiweil3 bei mittlerer Geschwindigkeit
steif schlagen.

» Essloffelweise den Puderzucker hinzugeben und die Masse schlagen, bis
eine glanzende Masse entsteht.

» Thymian, Pfeffer und Balsamico-Essig leicht unterrGhren.

» HandtellergroBe Meringue-Portionen auf das mit Backpapier ausgelegte
Backblech geben. Zwischen den einzelnen Portionen viel Abstand lassen.
Etwas Balsamico-Essig Uber jede Meringue traufeln.

» Im Ofen 35 bis 40 Minuten backen. Den Backofen ausschalten und im
Ofen abkuhlen lassen.

» Mit den Erdbeeren servieren. Mit den zerkleinerten Basilikumblattern und
einem Schlag Sahne garnieren.

TIPP DES KUCHENCHEFS:

Der Essig hevt vicht wur den Geschwack der
Ervlbeeren hervor, sondern sorgt auch dafiir; dass
die M eringue aufsen kmus/my wnd, nmen weich ist.
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INGWER-ZITRONEN-
PARFAIT MIT INGWER-
BISKUITKRUMELN

PORTIONEN 6-8

VORBEREITUNG 10 Min. plus mind.
6 Std. zum Gefrieren
(am besten Uber Nacht)

SCHWIERIGKEITSGRAD ©

WERKZEUGE  Brotbackform (ftr 900 g)

T @Bl

ZUTATEN

30 g Butter, bei Zimmertemperatur
zum Einfetten

12 Ingwer-Platzchen

2 Eier

1 EL gemahlener Ingwer
2 EL Ingwerwein

Schale und Saft von 1
unbehandelten Zitrone

180 g extrafeiner Zucker
500 ml Doppelsahne

FESTLICHE REZEPTE

ZUBEREITUNG

» Eine Brotbackform (Fullmenge 900 g) mit Butter einfetten, mit Klarsichtfolie
auslegen und auch die Klarsichtfolie einfetten.

» Den Multi-Zerkleinerer mit dem Fligelmesser anbringen. Die Ingwer-
Platzchen hinzugeben, die Impulstaste drlicken und die Platzchen mixen, bis sie
krimelig sind.

» Den GroBteil der Platzchenkriimel in die Brotbackform geben und den Rest
der Kriimel zur Seite stellen.

» Den Ballonschneebesen anbringen und bei hoher Geschwindigkeit Eier,
gemahlenen Ingwer, Ingwerwein, Zitronensaft und -schale und Zucker leicht
und cremig schlagen. In eine separate Schissel geben und zur Seite stellen.

» Die Sahne mit dem Ballonschneebesen bei hoher Geschwindigkeit steif
schlagen. Den Ballonschneebesen entfernen und das Flexi-Ruhrelement oder
das Unterheb-Zubehr anbringen.

» Die Eimischung bei geringer Geschwindigkeit vorsichtig unterheben. Die
Mischung in die vorbereite Brotbackform geben. Mit Klarsichtfolie abdecken
und Uber Nacht oder mindestens 6 Stunden gefrieren lassen.

» Die Brotbackform aus dem Gefrierfach nehmen, mit den restlichen
Platzchenkriimeln bestreuen und servieren.
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CREMA CATALANA MIT
EARL-GREY-GEBACK
DIESE KATALANISCHE VARIANTE DER

CREME BRULEE IST BESONDERS LECKER
MIT BISKUIT-GEBACK AUS EARL GREY, DER

DURCH SEIN BERGAMOTTE-AROMA BESTICHT.

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 15 Min. plus Zeit zum
Abkuhlen tber Nacht

ZUBEREITUNG 60 Min. plus Zeit zum
Abkuhlen

TEMPERATUR 150 °C/Gas 2

SCHWIERIGKEITSGRAD Q@ ©

WERKZEUGE 4 Créme-Bralée-Auflauf
formen, tiefes Backblech
mit Rand, Backblech,
Backpapier

ZUBEHOR =
EE
N

ZUTATEN

Fiir die Crema Catalana:

400 ml Milch

Schale 1 unbehandelten Zitrone und
1 unbehandelten Orange

1 Zimtstange

1 EL Sherry

4 Eigelb

65 g extrafeiner Zucker

1 EL Vanilleextrakt

140 ml Doppelsahne

2 EL Demerera-Zucker

Fiir das Earl-Grey-Gebdéck:

100 g extrafeiner Zucker

2 Eier

100 g zerlassene Butter

100 g mit Backpulver gemischtes Mehl
Earl-Grey-Teeblatter (aus Teebeutel)

FESTLICHE REZEPTE

ZUBEREITUNG DER CREMA CATALANA

» Den Ofen auf 150 °C vorheizen.

» Milch, Zitronenschale, Orangenschale und Zimtstange in einen Topf geben
und erhitzen, aber nicht aufkochen lassen. Den Sherry hinzugeben, den Topf
vom Herd nehmen und 15 bis 30 Minuten durchziehen lassen.

» Eigelbe, Zucker und Vanilleextrakt in die Ruhrschissel geben. Den
Ballonschneebesen anbringen und bei mittlerer Geschwindigkeit hell und
schaumig schlagen.

» Den Ballonschneebesen entfernen und den Mixaufsatz anbringen. Die
Mischung und die Sahne in den Mixaufsatz geben und bei hoher Geschwindigkeit
glatt mixen.

» Die Masse sofort in die 4 Creme-Brllée-Auflaufformen geben und die
Auflaufformen in das tiefe Backblech mit Rand geben, das zur Hélfte mit
heiBem Wasser geflllt ist. Im Ofen 65 Minuten backen, bis die Masse fest
ist. Aus dem Ofen nehmen und im Kihlschrank am besten Uber Nacht (oder
mindestens 2 Stunden) abkihlen lassen.

ZUBEREITUNG DES EARL-GREY-GEBACKS

» Den Backofen auf 190 °C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier
auslegen.

» Zucker und Eier in die Ruhrschissel geben, den Ballonschneebesen
befestigen und bei hoher Geschwindigkeit zu einer hellen, luftigen Masse
schlagen. Den Ballonschneebesen entfernen und den K-Haken anbringen. Die
Hélfte der Butter und des Mehls hinzugeben und langsam mixen.

» Das restliche Mehl und die restliche Butter mit den Teeblattern hinzugeben
und bei geringer Geschwindigkeit gut verrihren.

» Die Mischung essloffelweise auf das mit Backpapier ausgelegte Backblech
geben und dabei gentgend Abstand zwischen den einzelnen Biskuits lassen.
In Ofen 10 Minuten goldgelb backen. Auf einem Backrost abkuhlen lassen
und mit Puderzucker bestauben.

» Die Crema Catalana aus dem Kuhischrank holen und mit Demerera-Zucker
bestreuen. Den Zucker unter einem sehr heiBen Grill karamellisieren. Mit dem
Biskuit-Geback und einer Tasse Earl Grey servieren.

TIPP DES KUCHENCHEFS:

Fiir ein noch reuchigeres Arowa ksnmen Sie
auch Lapsamy SOMChOVly verwenden. Oder probieren
Sie Jaswiintee und. kandierte Orangenschale.
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LIMONCELLO-
ZITRONEN-TARTE
MIT LAVENDEL

PORTIONEN 6-8

VORBEREITUNG 30 Min. plus
1/2 Std. zum Abkiihlen

ZUBEREITUNG 50 Min.

TEMPERATUR 200 °C/Gas 6

SCHWIERIGKEITSGRAD © ©

WERKZEUGE  Tarte-Backform
(@ 20 cm), Backpapier,

Backbohnen
ZUBEHOR == &
®

ZUTATEN

Fiir den Boden:

250 g glattes Mehl

125 g ungesalzene Butter

125 g Zucker

1Ei

Schale 1 unbehandelten Zitrone
1 TL Lavendelbllten

Fiir die Fiillung:

5 Eier

180 g extrafeiner Zucker

Schale und Saft von 5 Zitronen

180 ml Doppelsahne

20 ml Limoncello

Lavendelblatter

Backbohnen oder Reis zum Blindbacken

FESTLICHE REZEPTE

ZUBEREITUNG

» Den Backofen auf 200 °C vorheizen und eine Tarte-Backform
(@ 20 cm) einfetten.

» Zubereitung des Bodens: Mehl, Butter, Zucker, Ei, Zitronenschale und
Lavendel in die Ruhrschissel geben. Den Teighaken anbringen und bei geringer
Geschwindigkeit zu einem Teig kneten. Den Teig aus der Schiussel nehmen,
leicht ausrollen und mit Klarsichtfolie abdecken. Im Kuhlschrank eine halbe
Stunde kalt stellen.

» Den Teig aus dem Kuhlschrank nehmen, auf einer leicht gemehlten
Arbeitsflache kreisrund und 5 mm dick ausrollen. In die Tarte-Backform legen.
Sicherstellen, dass der Teig den Rand der Backform Uberlappt. Butterbrotpapier
Uber den Teig legen und mit Backbohnen oder Reis fillen. Im Ofen 10
Minuten backen.

» Die Hitze auf 180 °C reduzieren, die Backbohnen entfernen, und den Rand
der Tarte zuschneiden (wenn notwendig). Weitere 10 Minuten backen. Aus
dem Ofen nehmen und abkuhlen lassen.

» Fur die Fillung: Den Ballonschneebesen anbringen und die Eier mit dem
Zucker bei geringer Geschwindigkeit schlagen. Zitronensaft, Schale, Sahne und
Limoncello hinzugeben und gut verrihren.

» Die Mischung in die Tarte-Backform geben und eine halbe Stunde backen,
bis die Mischung leicht fest ist.

» Aus dem Ofen nehmen und mit Zucker und Lavendelbléttern bestreuen.

» Abkuhlen lassen und bei Raumtemperatur servieren, oder fur 2 weitere Tage
im Kuhlschrank aufbewahren.

101



102 FESTLICHE REZEPTE




GEBRATENE PFIRSICHE
MIT WEISSWEIN,
PFEFFER UND
STERNANIS

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 5 Min.

ZUBEREITUNG 25 Min.

TEMPERATUR 200 °C/Gas 6

SCHWIERIGKEITSGRAD @

WERKZEUGE Ofenfeste Form,
Kochtopf

ZUBEHOR
e

ZUTATEN

6 noch nicht ganz reife Pfirsiche
12 Pfefferkorner

2 Sternanis

Eine Prise Salz

1 Vanilleschote, in der Mitte halbiert
100 g extrafeiner Zucker

50 ml Wasser

100 ml Sahne

125 ml WeiBwein

Olivendl

Sahne zum Garnieren

FESTLICHE REZEPTE

ZUBEREITUNG

» Den Ofen auf 200 °C vorheizen.

» Die Pfirsiche halbieren, entkernen und mit der Haut nach unten in eine
ofenfeste Form geben.

» Die Krauter- und Gewdirzmihle anbringen und die Pfefferkdrner und den
Sternanis hinzugeben. Bei mittlerer Geschwindigkeit zu Pulver zermahlen und
zur Seite stellen.

» Vanilleschote, Zucker und Wasser in einen Kochtopf geben und langsam
zum Kochen bringen. Umrlhren und weitere 5 Minuten kochen, bis ein Sirup
entstanden ist. Die gemahlenen GewUrze hinzugeben, gut umrihren und zur
Seite stellen.

» Die Vanilleschote herausnehmen und Uber jeden Pfirsich etwas Sirup geben.
Im Ofen 25 Minuten backen, bis die Pfirsiche weich sind, aber noch ihre
Form haben. Aus dem Ofen nehmen und einige Minuten abkuhlen lassen.

» Den WeiBwein in einem Kochtopf einige Minuten kochen.

» Den Ballonschneebesen anbringen und die Sahne bei hoher Geschwindigkeit
halbfest schlagen und zur Seite stellen.

» Den Ballonschneebesen entfernen und den K-Haken anbringen. 4 der
Pfirsichhélften in die Rihrschissel geben. Bei mittlerer Geschwindigkeit mixen
und dabei langsam das Olivendl hinzugeben. Dann bei hoher Geschwindigkeit
mixen, den gekochten WeiBwein hinzugeben und zu einem Plree schlagen.

» Die Pfirsichhalften mit dem PUree, Sirup und der geschlagenen Sahne servieren.

TIPP DES KUCHENCHEFS:

Wandeln Sie dieses Qzepf ab und verwenden
Sie A/onbsem, Birven oder eine Wassermelone.
Die Gewtirze passen auch /oezfeké 2u diesem Obst.
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ZUBEHORTEILE

DIE KUCHENMASCHINEN VON KENWOOD SIND ROBUST, LEISTUNGSSTARK

Uber den
Hochgeschwindigkeitsanschluss
werden die Zubehorteile
befestigt, die Sie fir die
Vorbereitung von Speisen
bendétigen: Mixen, Schneiden,
Raspeln, Hacken, Mahlen,
Entsaften und vieles mehr!

SCHNEIDEN,
RASPELN UND IN
WURFEL SCHNEIDEN
KARTOFFEL-ROSTI

106

UND AUSSERST VIELSEITIG EINSETZBAR.

HACKEN UND
MAHLEN
SCHWEINEWURSTCHEN
MIT ROTWEIN UND
KNOBLAUCH
108

PASTA-
ZUBEHORTEILE

SPINAT-FUSILLI

110

ENTSAFTEN
SMOOTHIE AUS
KAROTTE, ROTER
BEETE UND PFIRSICH

112

WEITERE REZEPTE FINDEN SIE UNTER WWW.KENWOODWORLD.COM

In diesem Kapitel finden Sie

wichtige Informationen zu

den Zubehdrteilen sowie
entsprechende Rezeptvorschlage.
Diese Zubehorteile kdnnen Sie flr

die hier beschriebenen Rezepte

verwenden, um die vorbereitenden

Schritte zu vereinfachen.

SCHUSSEL-
ZUBEHORTEILE
MANGO-CHILI-

SORBET

114
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SCHNEIDEN,
RASPELN UND
IN WURFEL
SCHNEIDEN

DIE ZUBEHORTEILE VON
KENWOOD EIGNEN SICH
PERFEKT ZUM SCHNEIDEN,
RASPELN, HACKEN,
ZERKLEINERN UND ZUM
SCHNEIDEN IN JULIENNES.
JEDES ZUBEHORTEIL HAT
EINE ANDERE FUNKTION
UND UNTERSTUTZT SIE BEI
ALLEN AUFGABEN, DIE BEIM
ZUBEREITEN VON SPEISEN
ANFALLEN.

IDEAL FUR:

VERARBEITUNG VON GEMUSE/OBST

Eine Vielzahl von hartem oder weichem
GemlUse (z. B. Salat) schneiden, raspeln, in
Julienne-Streifen oder in Wirfel schneiden.

KASE

Verschiedene Késesorten (z. B. flr ein Kase-
Soufflé) schneiden, raspeln, reiben oder in
Wiirfel schneiden.

SCHOKOLADE UND NUSSE
Schokolade fiir verschiedene Gerichte
(z. B. Kuchen) raspeln oder reiben.

WEITERE
INFORMATIONEN UNTER
KENWOODWORLD.COM

ZUBEHORTEILE
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MULTI-ZERKLEINERER

Schneiden oder raspeln Sie die Zutaten
direkt in die Schissel. Im Lieferumfang
sind 6 Edelstahl-Scheiben zum groben
Schneiden, feinen Schneiden, feinen
Raspeln, extrafeinen Raspeln und eine
Julienne-Scheibe zum feinen Schneiden
enthalten. Im Lieferumfang enthalten ist
das Edelstahimesser mit dem Sie Zutaten
fir Dips und Saucen zerkleinern konnen.

SCHNITZELWERK

Schneiden oder raspeln Sie bei hoher
Geschwindigkeit kontinuierlich lhre
Zutaten. Dieses Zubehor ist ideal fur groBe
Mengen an Zutaten. Im Lieferumfang sind
7 Edelstahl-Arbeitsscheiben zum diinnen
Schneiden, groben Schneiden, dlinnen
Raspeln, groben Raspeln, extrafeinen
Raspeln sowie zum feinen und groben
Raspeln zu Julienne-Streifen enthalten.
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TROMMELRAFFEL

-

Wenn fur beste Ergebnisse eine niedrige
Geschwindigkeit erforderlich ist, kdnnen
Sie mit der Trommelraffel Schokolade, Kase
und Nusse schneiden oder raspeln. Sie wird
mit 5 Einsatztrommeln zum Zerkleinern,
feinen Raspeln, groben Raspeln, feinen und
extrafeinen Schneiden geliefert.

WURFELSCHNEIDE-ZUBEHOR

Mit dem Wirfelschneide-Zubehor kdnnen
Sie Gemise, Obst, Fleisch und Kase fir
Salate, Eintopfe und Beilagen in Wirfel
schneiden. Im Lieferumfang sind eine
Edelstahl-Schneidscheibe und eine
Arbeitsscheibe zum Schneiden von Wiirfeln
von 10 mm x 10 mm enthalten.

KARTOFFEL-ROSTI

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 10 Min.

ZUBEREITUNG 10 Min.

ZUTATEN

2 groBe Kartoffeln (mehlig kochend)
1 EL Maismehl oder Kartoffelmehl
2 EL zerlassene Butter

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

» Kartoffeln schalen.

» Eines der folgenden  Zubehorteile
anbringen:

* Multi-Zerkleinerer mit Arbeitsscheibe
zum groben Raspeln

e Schnitzelwerk mit Arbeitsscheibe zum
groben Raspeln

* Trommelraffel mit Einsatztrommel zum
groben Raspeln

» Die Kartoffeln raspeln und in einer
Schissel zur Seite stellen.

» Maismehl, Butter, Salz und Pfeffer
hinzugeben und mit einem Holzléffel gut
miteinander vermischen.

» Zu flachen, runden Rostis — Durchmesser
ca. 8 cm und 2 cm dick — formen. (Die
Mischung sollte 4 Rostis ergeben.)

» Eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen

und die Rostis 4 Minuten auf jeder Seite
goldbraun braten, bis sie gar sind.
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HACKEN UND
MAHLEN

MIT DEN ZUBEHORTEILEN
VON KENWOOD ZUM HACKEN
UND MAHLEN KONNEN

SIE KRAUTER, NUSSE,
KAFFEEBOHNEN, FLEISCH
UND FISCH SOWIE KORNER,
HULSENFRUCHTE UND REIS
MAHLEN. JEDES ZUBEHORTEIL
HAT EINE ANDERE FUNKTION
UND UNTERSTUTZT SIE BEI
DER ZUBEREITUNG IHRER
LIEBLINGSGERICHTE.

IDEAL FUR:

KRAUTER/NUSSE
Hacken Sie Krauter und Nisse, um sie beim
Kochen und Backen weiterzuverarbeiten.

KAFFEE
Mahlen Sie Kaffeebohnen zu feinem
Kaffeepulver.

FLEISCH
Zerkleinern Sie Fleisch, um beispielsweise
Hamburger oder Wirstchen zuzubereiten.

KORNER/HULSENFRUCHTE/REIS
Mahlen Sie Korner und Hulsenfriichte, um
zum Backen selbstgemachtes Mehl zu
verwenden.

WEITERE
INFORMATIONEN UNTER
KENWOODWORLD.COM

ZUBEHORTEILE

KRAUTER- UND GEWURZMUHLE

Zerkleinern oder mahlen Sie kleine Mengen
an Zutaten wie Krauter, Kaffeebohnen,
Babynahrung, Gewlrze und Nusse. Im
Lieferumfang sind 4 Glasbehélter mit
Deckel zum Mahlen und Aufbewahren des
Mahlguts enthalten.

FLEISCHWOLF

Verarbeiten Sie Fisch oder Fleisch fur
zahlreiche Gerichte wie Hamburger, Lasagne
oder Fischfrikadellen. Im Lieferumfang
sind 3 Metall-Lochscheiben flir feine-,
mittlere und grobe Einstellungen sowie ein
Wurstfiller in 2 GréBen und ein Kebbe-
Aufsatz fur orientalische Gerichte enthalten.

GETREIDEMUHLE

Mahlen Sie Koérner und Hulsenfriichte,
um beispielsweise selbstgemachtes Mehl
herzustellen. Ein ideales Hilfsmittel beim
Zubereiten von glutenfreiem Mehl bei
Unvertréglichkeiten.

SCHWEINEWURSTCHEN
MIT ROTWEIN UND
KNOBLAUCH

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 10 Min. plus Ruheszeit
12 Std.

ZUTATEN

1 kg Schweineschulter

500 g Schweinefett, im Gefrierfach gekuhlt
fur mind. 1 Std.

100 ml Rotwein

3 Knoblauchzehen, zerdriickt

Blatter von 2 Thymianzweigen, fein gehackt
200 cm Wurstdarm

1 EL Salz

Eine groBe Prise Pfeffer

ZUBEREITUNG

» Den Fleischwolf anbringen und die mittlere
Lochscheibe einlegen.

» Die Schweineschulter in Wirfel schneiden
und bei geringer Geschwindigkeit durch
den Fleischwolf drehen. Die Masse in eine
groBe Schussel geben, abdecken und in den
Klhlschrank stellen.

» Das Fett aus dem  Gefrierfach
nehmen und in Wairfel schneiden. Bei
geringer  Geschwindigkeit durch den
Fleischwolf drehen und zum Fleisch im
Kuhlschrank geben.

» Fleisch und Fett aus dem Kuhlschrank
nehmen und Rotwein, Knoblauch und
Thymian hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
wurzen, sehr gut miteinander vermischen
und in den Kihlschrank stellen.

» Die mittlere Lochscheibe entfernen und
den Wurstfller anbringen.

» Den Wurstdarm Uber die Dise ziehen und
bei geringer Geschwindigkeit das Fleisch
durch den Wurstfilller geben. Nach 10 cm
den Wurstdarm verdrillen (je nachdem, wie
lang lhre Wirstchen sein sollen) und auf der
Arbeitsflache ablegen.

» Das Ende der Wirstchen verknoten. Auf ein
Tablett legen und 1 Stunde trocknen lassen.
Uber Nacht in den Kiihischrank stellen.

» Die Wirstchen kénnen jetzt gekocht oder
eingewickelt flir eine spéatere Verwendung
aufbewahrt werden. Die Wirstchen sind
tiefgekihlt bis zu einem Monat haltbar.
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PASTA-
ZUBEHORTEILE

FRISCHE, SELBSTGEMACHTE
NUDELN UND PASTAPLATTEN
FUR LASAGNE ODER RAVIOLI
SIND MIT DEN PASTA-
ZUBEHORTEILEN VON
KENWOOD IM HANDUMDREHEN
ZUBEREITET. MIT DER
NUDELPRESSE KONNEN SIE
BIS ZU 12 VERSCHIEDENE
NUDELSORTEN HERSTELLEN,
Z. B. FUSILLI ODER
LINGUINE. VERFEINERN SIE
PASTATEIG MIT KRAUTERN,
TOMATENPUREE ODER
SPINAT UND VERLEIHEN

SIE SO KLASSISCHEN
NUDELGERICHTEN DAS
GEWISSE ETWAS.

IDEAL FUR:

PASTATEIG

Stellen Sie Pastaplatten oder verschiedene
Nudelformen her, um ein perfektes
Nudelgericht zu zaubern.

BROT-/GEBACKTEIG
Rollen Sie mit diesem Zubeho¢r Teig fir
Kuchen oder Platzchen aus.

PLATZCHEN
Selbstgemachte Platzchen werden mit dem
Spritzgebackvorsatz zum Kinderspiel.

WEITERE
INFORMATIONEN UNTER
KENWOODWORLD.COM

ZUBEHORTEILE

PROFI-PASTA-WALZE

Stellen Sie frische Nudelplatten in der
gewiinschten Dicke her, indem Sie mit dem
verstellbaren Knopf die Starke einstellen -
ideal fur Lasagne, Ravioli oder Cannelloni.
Es ist eine Rolle enthalten, um den
Pastateig leicht durch die Walze zu schieben.
Pasta-Schneidaufsatze:

» Tagliatelle

» Taglioni

» Trenette

» Spaghetti

NUDELPRESSE PASTA FRESCA

Stellen Sie Nudeln in verschiedenen Formen
fir unterschiedliche Gerichte her. Diinne
Nudeln passen gut zu dinnen Saucen,
wahrend dickflissige Saucen an dickeren
Nudeln besser haften.

12 VERSCHIEDENE PASTAEINSATZE
» Bigoli

» Casarecce

» Maccheroni lisci
» Spaccatelli

» Spaghetti quadri
» Pappardelle

» Silatelli

» Linguine

» Fusilli

» Cochigliette

» Bucatini

» Orecchiette

SPINAT-FUSILLI

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 20 Min.

ZUBEREITUNG 3 Min.

ZUTATEN

Fiir den Pastateig:

500 g kraftiges WeiBmehl

4 Eier, geschlagen

2 EL Wasser (bei Bedarf)
Salz zum Abschmecken

1 TL getrockneter Basilikum
1 TL getrockneter Oregano
1 TL getrockneter Thymian
200 g junger Spinat

50 g Mehl

ZUBEREITUNG

» Mehl und Salz in die Ruhrschissel
geben und den Teighaken anbringen. Bei
geringer Geschwindigkeit Eier und Wasser
vermengen, bis ein Teig entstanden ist.

» Basilikum, Oregano und Thymian in die
Rihrschiissel geben und bei langsamer
Geschwindigkeit 5 Minuten verkneten.

» Den Teig aus der Schissel nehmen und
in Klarsichtfolie wickeln. Im Kihlschrank
mindestens eine halbe Stunde ruhen lassen,
bevor der Teig weiterverwendet wird.

» Den Spinat in kochendem Wasser
10 Sekunden blanchieren und dann in einem
Sieb abgieBen. Abkulhlen lassen und so viel
Flissigkeit wie méglich herausdriicken, fein
hacken und zur Seite stellen.

» Den zubereiteten Pastateig aus dem
Kuhlschrank nehmen und zu dem gehackten
Spinat geben. Falls der Teig zu feucht ist,
geben Sie etwas Mehl dazu.

» Den Teig in 8 Teile teilen. Die Nudelpresse
Pasta Fresca mit der Fusilli-Scheibe
anbringen.

» Den Teig bei geringer Geschwindigkeit
durch die Nudelpresse geben und nach
jeweils 4 cm abschneiden, bis der Teig
aufgebraucht ist.

» In etwas Mehl schwenken und vor dem
Kochen eine halbe Stunde trocknen lassen.

» Sie konnen die Nudeln auch komplett
trocknen lassen und in einem luftdicht
verschlossenen GefaB bis zu einem Monat
aufbewahren.
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ENTSAFTEN

DIE ENTSAFTER VON KENWOOD
EIGNEN SICH ZUM ZUBEREITEN
VON LECKER-FRISCHEN

FRUCHT- UND GEMUSESAFTEN.

IDEAL FUR:

GETRANKE
Frucht- oder Gemusesaft flr gesunde
Getrénke.

ZITRUSSAFT
Entsaften Sie Zitrusfriichte fur frischen
Fruchtsaft.

coulLis
Entsaften Sie Beerenfriichte, um Coulis fiir
Desserts herzustellen.

TOMATENSAFT

Entsaften von Tomaten flir frischen
Tomatensaft, der fir verschiedene Gerichte
weiterverarbeitet werden kann.

WEITERE
INFORMATIONEN UNTER
KENWOODWORLD.COM

ZUBEHORTEILE

ZITRUSPRESSE

Entsaften Sie Zitrusfriichte direkt in
die Schissel, um frische Fruchtséfte
aus Orangen, Zitronen, Limetten und
Grapefruits zuzubereiten.

PROFI-ENTSAFTER

Entsaften Sie mit diesem
Hochgeschwindigkeits-Entsafter schnell
und ohne Mihe ganzes Obst und Gemuse,
um eine Vielzahl verschiedener Fruchtséfte,
gesunder Drinks und Smoothies
herzustellen. Mit dem Saftkrug mit
integriertem Filter kdnnen Sie Fruchtsafte
ohne Fruchtfleisch genieBen.

BEERENPRESSE

Die langsam arbeitende Beerenpresse
entsaftet Beeren oder Tomaten zum
Zubereiten von gesunden Séaften, Plrees
und Saucen ohne Fruchtfleisch.

SMOOTHIE AUS
KAROTTE, ROTER
BEETE UND PFIRSICH

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 5 Min.

ZUTATEN

4 Karotten, geschélt

2 Rote Beete, roh und geputzt
4 Pfirsiche

200 ml Naturjoghurt

ZUBEREITUNG

» Den Entsafter anbringen. Bei mittlerer
Geschwindigkeit Karotten, Rote Beete und
Pfirsiche in den Entsafter geben.

» Den Joghurt unterrlhren und mit Eis
servieren.
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SCHUSSEL-
ZUBEHORTEILE

DIE SCHUSSEL-ZUBEHORTEILE
VON KENWOOD UMFASSEN DEN
EISBEREITER-AUFSATZ, DEN
PASSIERAUFSATZ UND DEN
KARTOFFELSCHALER.

WEITERE
INFORMATIONEN UNTER
KENWOODWORLD.COM

ZUBEHORTEILE

EISBEREITER-AUFSATZ

Stellen Sie mit der Gefrierschissel des
Eisbereiter-Aufsatzes Eiscreme, Sorbets und
gefrorenen Joghurt selbst her. Geben Sie die
Gefrierschissel 24 Stunden vor Verwendung
in das Gefrierfach, bringen Sie sie an der
Kiichenmaschine an und geben Sie Friichte
und Sahne hinzu, um kdstliche, frische
Eiscreme in jeder Geschmacksrichtung
zuzubereiten.

PASSIERAUFSATZ

Das ideale Zubehér zum Passieren
von Tomaten oder Frichten und zum
Herstellen von Marmeladen, Gelees oder
Coulis. Der Passieraufsatz enthdlt zwei
Einlegescheiben zum feinen und groben
Passieren. Sie kdnnen mit diesem Aufsatz
auch Mehl direkt in die Schissel zum
Backen von Kuchen sieben.

KARTOFELLSCHALER

Schélen Sie Wurzelgemise schnell und
muhelosinder Schussel mitrauer Oberflache,
um sie dann weiterzuverarbeiten.

MANGO-CHILI-SORBET

PORTIONEN 4

VORBEREITUNG 10 Min. plus vorheriges
Einfrieren der Schissel
24 Std. vor
der Zubereitung

COOKING TIME 30 Min.

ZUTATEN

3 Mangos, geschalt und entkernt
250 g extrafeiner Zucker

1 rote Chilischote, entkernt und
fein gehackt

Schale und Saft von 1 Limette

ZUBEREITUNG

» Den Mixaufsatz anbringen. Mangos,
Zucker, Chilischote und Limette hinzugeben.
Bei mittlerer Geschwindigkeit glatt mixen.

» Den Mixaufsatz entfernen und den
Eisbereiter-Aufsatz mit der Gefrierschissel
anbringen.

» Die  Mangomischung bei  geringer
Geschwindigkeit in die Schissel geben.

» Etwa eine halbe Stunde riihren lassen.

» Das Sorbet kann direkt verzehrt oder
im Gefrierfach fir den spateren Verzehr
aufbewahrt werden.
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GLOSSAR

ABLOSCHEN

Beim Abldschen (Deglacieren) wird eine
Flussigkeit in eine Pfanne gegeben und
der Bratensaft am Boden der Pfanne
geldst. Der Bratensatz steckt voller
Aromen, die durch das Abldschen fiir ein
kréftiges Aroma der Sauce sorgen.

ABSCHMECKEN

Hinzufigen von Gewdrzen, in der Regel
Salz und Pfeffer, zu einem Gericht, um
ihm mehr Geschmack zu verleihen.

AKTIV-TROCKENHEFE (,EASY ACTION")

Trockenhefe (oder Aktiv-Trockenhefe)
in Pulverform wird zuerst mit warmem
Wasser und Zucker aufgeldst.
Instanttrockenhefe ist in kleinen Tltchen
erhaltlich und kann direkt in eine Schissel
gegeben oder mit Mehl vermengt
werden. Hefe ist beim Brotbacken eine
unerléssliche Zutat.

ANBRATEN

Schnelles Braunen von Fleisch in wenig
heiBem Fett.

AUSBEINEN / AUSLOSEN

Das Fleisch wird vom Knochen getrennt.

BACKNATRON

Siehe Backpulver.

GLOSSAR

BACKPULVER

Ein alkalisches Backtriebmittel wie
Natriumbicarbonat (Backnatron), gemischt
mit einem S&auerungsmittel wie Tartrat
(Weinsaure). Durch  Freisetzen von
Kohlenstoffdioxid geht der Teig auf und
das Volumen vergréBert sich.

BACKSTARKES MEHL

Mehl mit einem hohen Proteinanteil und
einem hoheren Glutengehalt. Ideal zum
Brotbacken.

BLANCHIEREN/BLANCHIERT

Kurzes Garen von Gemuse, Friichten
und Nissen in siedendem Wasser, um
die Haut leichter zu entfernen (z. B. bei
Tomaten, Mandeln, Pfirsichen) oder
als erster Schritt beim Kochen und
Zubereiten vieler Gerichte.

BROTBACKFORM

Eine rechteckige Kastenform  mit
hohen Wanden zum Backen von Brot
und Kuchen.

DURCHZIEHEN

Beim Durchziehen wird ein Kochgut in
eine heiBe Flissigkeit getaucht, um das
Kochgut von der Flussigkeit durchdringen
zu lassen. So kann das Aroma
der FlUssigkeit vom Kochgut
aufgenommen werden.

GAREN

Langsames und  ununterbrochenes
Kochen des Garguts bei einer Temperatur
knapp unter dem Siedepunkt.

GELATINE

Gelatine ist ein tierisches Bindemittel,
das als Pulver oder als Gelatineplatte
erhaltlich ist.

GLANZEND

Glatte und blanke Konsistenz.

HALBFEST/STEIF SCHLAGEN

Das Schlagen von Sahne oder EiweiB.
Beim halbfesten Schlagen hat die Masse
eine weiche Konsistenz, wéahrend die
Masse beim Steifschlagen fest ist. Als
Test kénnen Sie die Schussel auf den
Kopf drehen, die Masse darf dann
nicht herausfallen.

KLARSICHTFOLIE

Eine durchsichtige, biegsame Folie
zum Abdecken oder Einwickeln von
Lebensmitteln zur Aufbewahrung und
zum Ruhenlassen.

KOTELETT

Eine diinne Scheibe Fleisch, in der Regel
vom Kalb oder Lamm, aus der Hinterkeule
oder aus dem Rippenstuck.



KNETEN

Beim Kneten wird der Brotteig bearbeitet,
damit sich das Gluten im Mehl
entwickeln kann.

LUFT AUS DEM TEIG KNETEN

Mehrfaches Kneten des Hefeteigs sorgt
fur eine gleichmaBigere Konsistenz ohne
Luftblaschen im Teig.

MEHLSCHWITZE

Mehlschwitze besteht aus gleichen Teilen
Fett und Mehl und wird zum Binden von
Saucen und Suppen verwendet.

MIT BACKPULVER GEMISCHTES MEHL

Mehl, dem ein Backtriebmittel beigefligt
wurde, damit Kuchen besser aufgehen.
Kann auch durch einfaches Mehl und
Backpulver ersetzt werden (ca. 15 g
Backpulver auf 500 g Mehl).

PARIERT MIT FREIGELEGTEM
KNOCHEN (,FRENCH-TRIMMED")

Parieren bedeutet, dass Fleisch von
Sehnen, Hauten und Fett befreit wird und
ein Teil des Knochens zu sehen ist.

PIPERADE

Die Piperade ist ein traditionelles
baskisches Gericht, das aus Zwiebeln,
grinem Paprika, sautierten Tomaten
zubereitet und mit rotem Pfeffer
gewdrzt wird.

GLOSSAR

POKELN/GEPOKELT

Mithilfe von Salzlauge oder einer
Pokelmischung (Wasser, Salz, Nitrite) wird
Fleisch gepdkelt oder haltbar gemacht.
Das Po&keln verleint dem Fleisch ein
zusatzliches Aroma.

PUREE

Friichte, Gemise, Fleisch oder Fisch
werden zerkleinert und durch ein
Sieb gestrichen, um eine feine Masse
zu erhalten.

REDUZIEREN

Sauce oder Flussigkeit wird bei hoher
Hitze in einer Pfanne oder in einem Topf
ohne Deckel eingekocht.

RISOTTO

Ein italienisches Gericht aus Reis, der
in Butter oder Ol mit Briihe, Fleisch,
Meeresfriichte oder Gemuse sowie haufig
mit Parmesankése gekocht wird.

SAUTIEREN

Das Kochgut wird in wenig Fett, bei hoher
Temperatur und unter gelegentlichem
Schwenken gegart.

SCHAUMIG SCHLAGEN

Fett und Zucker werden kréftig
miteinander vermengt, um eine leichte,
luftige Masse zu erhalten, die eine helle
Farbung hat. Diese Methode wird fir
Kuchen und Puddings verwendet, die viel
Fett enthalten. Auf diese Weise wird Luft
in die Masse geschlagen.

SCHLAGEN

Schnelles Schlagen mit einem
Schneebesen, um eine luftige Masse
zu erhalten.

UNTERHEBEN

Beim Unterheben werden weitere Zutaten
vorsichtig in eine luftig geschlagene
oder cremige Masse hinzugefligt, ohne
die  eingeschlossenen  Luftblaschen
zu zerstdren. Dies gelingt am Besten,
wenn man einen Schneebesen oder eine
Spachtel langsam in die Masse eintaucht
und langsam wieder nach oben zieht. So
bleibt die Masse luftig. Diese Methode
wird hauptséchlich bei der Zubereitung
von Soufflés, Meringues und leichten
Kuchenmischungen verwendet.

VERKOHLT

Zulanges Kochen fiihrt zu einer schwarzen
Verfarbung.

ZESTEN

Die &uBere Schale von Zitrusfriichten
ohne weiBe Haut, wird zum Woirzen
verwendet.

ZISELIEREN

Fleisch wird eingeschnitten, damit es
mehr Aromen aufnehmen kann.

17
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INDEX DER REZEPTE

INDEX DER REZEPTE

Balsamico-Thymian-Pfeffer-Meringues

mit Basilikum-Erdbeeren 95
Borschtsch 65
Brioche 31

o}

Crema Catalana mit Earl-Grey-Geback 99
Croissants und Pains au Chocolat 41
E

Eisgekihlter Erdbeer-Himbeer-Drink 59
Ente mit Spargel, Feigen, Erbsensprossen
und Polenta 85
Erbsensuppe mit Fleisch 61
F

Franzdsische Zwiebelsuppe 60
FrozenMargar|ta58
G

Garnelen- und Krabben-Bisque 62
Gebratene Jakobsmuscheln mit
Curry-Apfel und Zitronendl 75
Gebratene Pfirsiche mit WeiBwein,
Pfeffer und Sternanis 103
Geschmorte Schweineschulter
mit Kerbel, Anis und Chili-Nudeln 83
Gougere mit Greyerzer 44
H

Hummer mit Prosecco-Risotto 69

|
In Roter Beete und Dill gepokelter
Lachs mit Ostetem Fenchel 81

itronen-Parfait mit

Ingwer-Biskuitkriimeln 97
J

Joghurt-Holunderbliten-Gugelhupf

mit Kardamom 51
K

Karamell-Eiscreme 93
Kartoffel-Rosti 106
Késestangen mit Paprika 45
Kleine, stiBe Brotchen 35

L
Lammkaree mit Kréuterkruste und
gebratenem Gemuse und Kartoffelpliree 89

Pizza mit Parmaschinken, Rucola,
Kapern und Parmesan 37

R

Rindersteak mit geréstetem

Auberginenpliree und Rucola-Salat 87
ROtersathUChenss
Roter Schnapper mit Piperade 91
Russisches Roggenbrot mit Ribensirup 29
S

Sauerteigbrot 25
Schalotten-Tarte mit gegrilter Halloumi 77
Schoko-Chili-Brownies mit Cognac 47
Schokoladen Fondant 93
Schokoladenganache - 1
Schokoladen-Tarte mit Vanilesahne 50
Schwarztee-Mufins 46
Schweinewirstchen mit Rotwein
und Knoblauch 108
Selbstgemachtes Pitabrot 34
Smoothie ,Tropical* 59

Smoothie aus Karotte, Roter Beete
und Pfirsich 112

SuBer gepokelter Hering mit

eingelegten Radieschen und Pilzen 71
T

Thunfisch-Carpaccio mit Salsa Verde 73
Tigerbrot mit Walnussél 28
w

WeiBes Gazpacho 63
Wirzige Kurbissuppe 65
y 4

Zitronen-Limetten-Kuchen 53
Zitronen-Polenta-Kuchen 52
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