P

LR
-l

Y

h

q

angig

e i
~ e l\

Al

o

bh

. fict

»

TC

o

eeirn

i\ .
L

4

!

e

1

Ile

e

:I- ;

ers

L

¥

A

Cavom H

'y
:




" CHARLY TILL

" AUS DEMTHERMOMIX’

Tragen Sie sich jetzt unter
www.m-vg.de/thermomix fUr unseren
Newsletter ein und erhalten Sie zu
neuen Verdffentlichungen Leseproben
und kostenlose Rezepte!

riva



Bibliografische Information der Deutschen Nationalbibliothek:
Die Deutsche Nationalbibliothek verzeichnet diese Publikation in der Deutschen Nationalbib-
liografie. Detaillierte bibliografische Daten sind im Internet iiber http://d-nb.de abrufbar.

Fiir Fragen und Anregungen:
info@rivaverlag.de

Thermomix® ist ein eingetragenes Warenzeichen der Vorwerk & Co. KG. Diese Publikation ist
kein offizielles Lizenzprodukt der Vorwerk & Co. KG.

Originalausgabe

1. Auflage 2018

© 2018 by riva Verlag, ein Imprint der Miinchner Verlagsgruppe GmbH
Nymphenburger StralRe 86

D-80636 Miinchen

Tel.: 089 651285-0

Fax: 089 652096

Alle Rechte, insbesondere das Recht der Vervielfiltigung und Verbreitung sowie der Ubersetzung,
vorbehalten. Kein Teil des Werkes darf in irgendeiner Form (durch Fotokopie, Mikrofilm oder ein
anderes Verfahren) ohne schriftliche Genehmigung des Verlages reproduziert oder unter Verwen-
dung elektronischer Systeme gespeichert, verarbeitet, vervielfiltigt oder verbreitet werden.

Redaktion: Caroline Kazianka

Umschlaggestaltung: Laura Osswald

Umschlagabbildungen: Shutterstock.com: YuliiaHolovchenko, Stepanek Photography,
Ryzhkov Photography, Timolina, AS Food studio, Piyato, Pattern image

Satz: inpunkt[w]o, Haiger (www.inpunktwo.de)

Druck: Florjancic Tisk d.o.0., Slowenien

Printed in the EU

ISBN Print 978-3-7423-0314-1

ISBN E-Book (PDF) 978-3-95971-807-3
ISBN E-Book (EPUB, Mobi) 978-3-95971-806-6

Weitere Informationen zum Verlag finden Sie unter

www.rivaverlag.de

Beachten Sie auch unsere weiteren Verlage unter www.m-vg.de



mailto:info@rivaverlag.de
www.rivaverlag.de
www.muenchner-verlagsgruppe.de

INHALT

VOTWOTIT ettt ettt et e st e e et e st eeesabeeesabeeessaeenseeensseesnseeasseeansseesnnsaesnseenn

Tipps fUr den Umgang mit dem ThermomixX® .......coeocveeeieeeieeeeeeeeeeeee e 9
1o -1 1 o100 11
ZIMTZUCKET weiitiieiieieeette ettt ettt ettt e e e s bt e et e ebe e taeesbeeaseesseeesaesnseesseassesnseenseenssennseas 12
VONIIEZUCKET ittt ettt ettt sttt e be e st e st e e bt e ssbesnbeebeesanesasean 13
[gle] o] le1UTe] o] oTe 1 1= USRS RUUUURSRPRRN 14
GErOSTETES BIOTGEWUIZ ...ttt ettt ettt e s e s tae e e e e enaeesnneeean 15
€V ale] e 1 1= TN U TSRS SRR 16
GEMUSEDTUNPUIVET ..ttt et e e et e e e ab e e e taeeestbeeesseesasaeaas 17
SUPPEN- UNA SAUCENGEMUSE ...eeeeiiieeiieeeiieeeieeeteeette e et e seraeetaeessseesasseesnsaeeensseennnns 17
GErdstETer KUMMIE! ...ttt e st eeaaeesaee s 18
Damit der Tag gleich gut beginnt: Frihstick ........................... 19
Der KIASSIKET: POITIAGE ...eiiieiieeeeie ettt ettt e et e et e e ete e e ateesnaeeennaeeenes 20
Veganer Haferbrei mit FIUChTEN ... 21
Haferflocken-Scones mit PekannUssen und Cranberries ........cccoovvveeveeneenieenieenneen. 22
CASNEWJOGNUIT et sttt ettt sbe e st s 24
MUSIE NACKN BIFCNET AT .ttt et eb e et e e saeesbeebeessnesasean 25
Amerikanische Pancakes mit Heidelbeeren ... 26
ARTEIPIFANNKUCNEN ..o et e e e e e e e eeaans 28
CASNEWMIICK ettt e et e ettt e et e e s taeeenebeesnsaeenaeean 30
Varoma-Omelett mit BOCON UNA TOMATEN ..iouiieiiiiieieeie ettt 32
Gebutterter GrieBbrei mit ZIMIZUCKET ....oocoiiiiii e 34
Deftiges Brot Mt KASE ..iiuiiiiieiieiie ettt sttt sttt st ebeesaeeseee s 36
Lockeres MAIZDIEMOIOT .....ooiiiieie et eb e e stae e eaaeeenes 38
FIOTTES DINKEIDIOT .ottt ettt e ettt e e ateesnaeeenaeeenns 39
BUTTErMIlICh-WUIZEIDIOT ...eiiiee ettt st n 40

ROGGEN-SAUETTEIGIIOT ..ottt e e etbe e e taeeenebeeeannas 42



Was aufs Brot kommt: Herzhaft und sUB ......cceeevveveniienerenrennenes 43

TOFIFEE-AUTSITICI ittt e e beesaaeenaeenee 44
KOKOSKAIAMIEI ittt sttt st ettt et e st ebeenaee e 45
Fruchtiger Curd von der Grapefruit ... 46
HASEINUSS-MAIZIDAN-CIEME ...cuviiieiiieeeeiee ettt eeae e e eaaeeeetreeeans 47
SUBES CASNEWNUSS-PESTO ..ttt ettt sttt e st esenesaneenee 47
Kr&uTer-OlIVEN-PASTE ...coiiiiiiiieit ettt ettt s 48
AlIGAUET KEASECTEME ...eiiieiiie ettt ettt st e ettt e et e st eeette e eaaeesabeeenseesnseesneens 48
RAAIESCNENKEAS .ttt sttt s e e ae e bt esabesnaeebeesabeensaenseens 49
AVOCOTOCTEME .ttt ettt ettt et sit e et e st e st e et e esatesabessbeesbeesateeabeesstesateenbeenaeesanas 49
IWIEDEIFADTEIFPASTE ..ttt e enaeas 50
Sattigende SUPPEN ... e 51
RINAEIKIAIOIUNE oot e e e et e e e ebaeesebeeennns 52
Orientalische KArtoffeISUPIDE ..o 53
FranzOsiSCNE ZWIEIDEISUDIDE ..viiouviiiiiieeciie ettt ettt e 54
GEIMUSESUPIIE ooeeieetrrieeeeeeieeee e eeetee e e ettt e e e et e e e e e e etar e e e eesareeeeeestaseeeeeetareeeeeenarseeeeeanreeeeas 56
ChampignoncremesupPRe MIT Ei cooeeeeeciieeiie ettt ere e sene e 57
Kohlrabicremesuppe mMit BACON ....ooooiiiiiee e e 58
EroSeNSUPRIDE MIT TACOS ..viiiiiiiiiie ettt ettt et e b e e ab e e eavaeeaseeenens 59
BrokKOli-BASIlIKUM-SUPIE ettt ettt e e eb e e e eaaeeeaeeenens 60
PeterSiliENWUIZEISUDDE ..ooiiieieieee e ettt e et e e et e e e e eaaraeaeeeaes 61
SCNWOAIZWUIZEISUDIIE ..vviiiiiiiiiiiieeeciiiet e e et e e ettt e e e e e taae e e s eiaaaeeeeessasaeeesessasaeeseessnseeeenanes 62
[gle] o) [e [Vl g 1{U] o) o 1= T USRS PURTN 63
(€ (=T S 10 ] 1 TP 64
Tomatencremesuppe Mit RONM ..o 65
Tomatenessenz mit Basilikum-Eierstich (hei oder Kalt) .......ccccooveeeeiiiiciiieciieeiecee 66
Kokossuppe mit Garnelen Nach TNAIFAIT ..o 68
SATAN-RISOTTO ittt ettt et ettt et e bt e sabeebeesibesaneenee 70
KArtoffel-RUCOIG-PUIEE ...oooeiiieeeeeee ettt et e e e e 71
Omas frankische ServiettenkNOAE! .......oooveiiiiiieiec e 72
KohIrabi in RONMSAUCE ..ottt st 73

BBQUKIQUT ettt et e e e et e et e e e e et e e e e eearbeeeeeearaeeeeeeareeeeenns 74



Gemischtes BONNENGEMUSE .....c.ueiiuiieeiiee ettt 74

XXL-Kartoffeln aus dem VArOMQ ...ccceiiieeiiiiieniecieeiterte ettt e n 75
Cremiges Schwarzwurzel-Lauch-Gemuse mit PArmesan .......c.ccccvvevcveeeeveeeecieeesveenne 76
ROSTIEMUTTING et et e et e e st e s enteeesbee e nteesnseeensseesnseesnnnes 77
SUBKArtOffel-Zimt-STamMIPT ..o e 78
Saucen fur jede Gelegenheit ...........ccooeeveiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeee, 79
Sauce HollaNAQISE (WAIMN) ..ottt et e e et etee e e aae e e 80
Tomatensauce (Kalt OdEr WAIMN) ....cccuiiiiiiiieiieeceeee et 81
Frankfurter KrGutersauce (ZGrine Saucel, KAlt) ....oovciiieiiieeiieceeeeeeee e 82
Franz&sisChe ROUINE (KQIT) cooeeiieeie ettt e 83
ROTWEINSAUCE (WAIMMN) ettt et ettt et e et eeareeeaseeeareeeannas 84
WUIST UNA CO. ..eeicccrccccrcrrccrrcrcrrrrrcrcrrereseeessseeses s s s s s s s s s s s s s s s s s 85
GEfUGEIIBIDEIWUIST ... e et e 86
CIlIETEEWUIST .ttt ettt st e s bt e st e st e e bt e s abesnbeenbeesasesateas 87
LEIEIKBISE ittt sttt st e b et st s 88
Schnelle HOXEN-SUIZ (SUIZE) .coouvieeeiie ettt 90
Fleisch und Gefligel ...t 1
Schweinefleischtopf mit SUGBkartoffeln und Fenchel .........occoveveiiieciiieceee e, 92
KASSIEr Mt KIQUT .ttt ettt st et seb e ebeesaeessbeeseensnesnseen 93
Entenbrust mit GemUse und RahmspinAtSPATZIE .....ccvveeviiieiiiiceeceee e, 94
HUhnchenfilets mit Fenchel und grinem SPargel ......c.oovevieeieeniiiieenceniceeeeen 96
NYe 111001 o Yo eXo! o ISR 98
Entencurry mit Ananas und SUBKArOffEIN ......c.eeeciiiiciiieeeeeeeeeeeee e 99
Sous-vide-Rinderfilet mit Pfeffersauce ... 100
PApriKO-HACKIIATEN ..ottt et seae e enaee e 102
Kalbsrahmgulasch vOM SCHIEGE! ......viiiiiieieee e 104
MedIterrane ENTENDIUST .....ooiiieeee ettt et n 105
HOhNChen-Stew Mit ChOTIZO .....ooiiiiiiiiiieieeee ettt 106
Schweinefilet G 1A STrOGANOT ... 107
KONIGSIEIGET KIOPSE ..ottt ettt et et et et eeeare s eaaeeearaeeaes 108
Knusper-Entenschenkel in Cranberrysauce mit Nudeln und SUBkartoffeln ............... 110

HUNNCNEN HOWGQIT ettt e e e e e e e e e e e e e s easaaaanaees 112



Fisch und MeeresfrUChIe ........ouueiveiiieiiiiniiiieiieeeeeeeeeeeneeeenns 113

LACHS-ROSTI-WATFEIN ettt s ebeenaee e 114
King Prawns mit leckerer Sauce und NUdEIN.......cciicciiiieciiiieiieeceee e 115
Lachs in Basilikum-Zifronen-Sauce mit Mangostreifen ..., 116
Forelle in Zitronensauce mit Champignons und Kartoffeln........c.cccceeeeieiiieceneeenee. 118
FISCH IN SENTSOAUCE ...ttt ettt ettt et s eteenbeenaee s 120
Eintopfe und Ofengerichte ..., 121
Nudelauflauf mit GemUse UNA WUIST.........ooiiieieeesece et 122
GEfUITE ZUCCRINT .ttt ettt ettt sttt et e st ebeeaee s 123
Sudtiroler KartoffelaUIAUT ...ttt 124
SPItZKONIFHACK-EINTOPT ..ttt eeaae e e e 125
Linsen Quf SChWADENAM . ...cc..iiiii et e 126
Kartoffeln mit gerdstetem KUmmel und BUTEr .......oociiiiiiiiieieceee e 127
KorianderNUNNCNEN O . ... e 128
Pizza, Pasta und Co. ......ccuiiiiiiiiiiiiiiieereeeeeeeeeeeeceeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeseen 129
ROTZFATZ-PIZZA MATGOMTQO ettt 130
Pizza RUCOIA Mt PAMNESTN ..eiiiiiiieieeitect ettt ettt et sae et aaeenaeenaee s 132
PASTA QI POMOTOIO ...ttt ettt et s e st esnbae e s 134
FUSIlli Mt PiSTAZIENDESTO ..viieiiiieiiee ettt e e et e e e e ebeeeeaeeeeaeeennns 135
Pikanter GemuUse-SChINKEN-KUCNEN ......cccuiiiiiiieciieeeceee ettt 136
SPINAT-QUICKE ..ttt ettt ettt e st e st e e beesabessbe e beesanesnseense 138
ElISASSEr ZWIEDEIKUCNEN c...eiiiieiieie ettt 140
Pasta asciuta (Spaghetti DOIOGNESE) ....c.ui i 142
SPAGNETT CAMDONAIA ...ttt et e e e etae e e eaaeeeans 144
1 =Y 1 £ o T=Y £ =) o [ OPPPPPUPU N 145
Gefullte Dinkel-Rohrnudeln (Buchteln) mit

weiBer Schokoladen-Vanille-SAUCE.......cuicci ettt 146
Kasnockn Berchtesgadner Art (SPETZIE) ...uveieiieeoiieeee e 148
PIKANTET STTUAEL. ...ttt st sttt 150

Dampfnudeln mit Mohnzucker und BUHET .......ooviiiiiieceeeeeee e 152



Schweinerippchen in BIerMarnNQAE ...........oceviiiiiiieeieeee e 154

BIEICOCKIQN] 1.ttt ettt et et sttt e bt e st e nbeesate st s 155
Schweinebraten in Dunkelbiersauce (XXL-POrtion) .....c.ccceceevierierieeneenienieeneeneeee 156
Schweinebratengewlrz selbost gemacht ... 157
Gebratener Zander mit cremiger BIersSQUCE ........ccouviieiiiiiiiieeiieeeeeee e 158
WEIBIEI-TITAMUSU ...ttt ettt ettt et e b e st st e b e st st enbeesaee st s 159
Gelee aus AUNKIEM WEIBDIET ........iiiiiieeieeee ettt 160
Verfuhrerisches fur Leckermaulchen ..............ccooeeeiiiiiiiiicnnnnnne 161
Limetten-Blitzkuchen VOM BIECH .......ooieiiieee ettt 162
TIEQIMUSU 1.ttentie et ete ettt ettt e st e et e bt e st e e beesbeessbeesbeeseessbaense e seesnsaenseensaessseenseesseanseenseenses 164
Créme AU ChOCOIAT DIANC.....iiiiiieieieceeeeeeeee ettt s eenens 166
AFTEr-EIGNT-MUTTINS .ottt s 168
VerfUhrerischer Schokoladenpudding (mit Haselnusskrokant) .........cceeevveeieiieenieennnen. 170
Warmer APFEI-CIrUMDIE ......oooiiiice e e ettt 171
HOSEINUSSEIS ..ottt ettt et ettt et e bt st e bt e bt e sabeenbeesaeesateen 172
BIHZ-ADTEISTTUAE! ...ttt e et e et e e et e e nbeesnaeeennaeeenns 173
Salzige Brezel-SChoko-KNUSPETIE .......c.oiiiiiieeeeeee e 174
STUAENTENKEKSE ...ttt ettt st e sttt e s e s 175
LeiChte VANIIIECTEME ..ottt ettt st et n 176
WeiBe Schokoladen-Joghurt-Creme mit Himbeeren ........cccoooveeciieccieeccie e 177
Erdnusseis mit SChoko-Toffee-STUCKCNEN .....c.cccviiiieieccece e 178
SCHOKOBIOICNEN ittt ettt 180
Kalte und heiBBe Getranke ..........uueeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenenn. 181
IMONGOLASSI 1ttt et ettt e et eestb e e etbee e abeeestbeeeaaeeetaeeeneseeeareeeaseean 182
HeiBe GeWUrzSChOKOIAAE .......ccccuiieiieeiie ettt ettt e e e e seaeeennaeeenes 183
Nyl aTe 1] ] TP 184
APTFEIDUNSCTI et ettt e et e et e et e e e tae e eareeenaes 185
Frozen-BaNANG-SNOKE ...couiiiiiieee ettt st et n 186
COfTEE-SIUSNIE ...ttt ettt e e e et e e et e e s nseeesaeeensaeesnaaeennseean 187
SMOOTNIE AVOCAISSIMO ..iiiiiiieiieiietieete ettt ettt sete e te et e e eae et e s sbeesbeebeeseseenseenees 188
SMOOTIE TFOPICAI ...ttt et e e et e e et e e eabeeetaeeenaseeenenas 189
SMOOTNIE MOJOT TOM .ttt ettt e st e 190

EIieriKOr-KAfFEE-PUNSCN ..vveeeeeeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt e e e e e aaeenees 191



Lieblingsgerichte fiir Kerle aus dem Thermomix®

Vorwort

Hallo Manner
—und auch Manner und Thermomix® liebende Frauen ... —,

wer bereits mein erstes Buch Kochen fiir Kerle mit dem Thermomix® hat, darf sich mit meinem neuen »Werk«
{iber 130 weitere leckere Rezepte freuen.

Und wer nicht, der hat mit diesem hier erst einmal einiges zu tun.
Was euch erwartet?

130-mal Schmackhaftes, Herzhaftes, Deftiges, nicht unbedingt Kalorienarmes sowie verflihrerisch StiBes. Kocht
fiir euch selbst, fiir eure Familie, fiir die Liebste oder fiir Kumpels — da ist fir jeden sicherlich etwas dabei.

Doch aufgepasst, die Portionen sind fiir richtige Kerle — fallen also etwas groBer aus als normalerweise, vor
allem beim Fleisch. »Schmale« Esser kénnen meist zwei Portionen aus einer der hier angegebenen machen.

Hier kommt auch das Friihstlick nicht zu kurz, ob schnell gerthrter und gesunder Haferflockenbrei oder
{ippige Pancakes fir den Sonntag.

Cremige Suppen sind meist superfix gemixt und kénnen — vielleicht mit einer Scheibe selbst gebackenem
Brot — eine volle Mahlzeit werden.

Bierfreunde werden sich sicherlich ber das Kapitel »Kochen mit Bier« freuen. Auch eher Ungewdhnliches
wie WeiBbier-Tiramisu oder ein erfrischender Biercocktail schmeckt — probiert es einfach aus!

Reste von warmem Essen kénnt ihr einfrieren (nicht langer als ein paar Wochen am besten) oder spates-
tens am dberndchsten Tag aufwarmen. Auch in die Arbeit lassen sie sich oft integrieren, und so hat man

dort auch eine gesunde und glnstige Mahlzeit.

Ans Herz legen mochte ich euch noch die sogenannten Basics. Ich bereite sie regelmaBig zu und habe sie
somit immer beim Kochen zur Hand.

Ich wiinsche allen viel SpaB beim Nachkochen und ein gutes Gelingen.

Euer Charly



Tipps fiir den Umgang mit dem Thermomix®

Tipps fur den Umgang mit dem Thermomix®

Allererstes Gebot: Wascht den Mixtopf und Deckel nach der Benutzung sofort aus oder weicht ihn zumin-
dest mit Wasser ein!

1.

10.

Beim Pulverisieren von Zucker oder Gewtirzen verteilt sich das feine Pulver in der Regel {iberall im Mixtopf. Mit
einem Spatel 1asst es sich schlecht nach unten schieben, vor allem bei kleineren Mengen. Dafiir verwende ich
einen Kiichenpinsel. Unter den Messbecher kann man ein Kiichenpapiertuch stecken, dann kommt der feine
Staub nicht durch. Vor dem Offnen des Mixtopfs etwas abwarten, bis sich der »Nebel« gesetzt hat.

Die eingebaute Waage ist nicht immer genau. Wenn die exakte Menge besonders wichtig ist (zum Beispiel
zum Abwiegen von Gewdrzen oder fiir Backwaren), empfehle ich eine externe Digitalwaage.

Das Schlagen von Sahne, Eiweil oder die Herstellung von Eis gelingt besser, wenn der Mixtopf zuvor fiir
etwa 20 Min. im Gefrier- oder KiihIschrank gekiihlt wird. Ist dafiir mal keine Zeit, so zerkleinert man einfach
einige Eiswirfel (Turbotaste), die man anschlieBend wegwirft (oder fir einen kleinen Drink zwischendurch
nutzt), dann ist der Mixtopf auch schon kalt.

Wenn ihr den Varoma-Aufsatz benutzt, dann passt wirklich gut auf, denn das Teil wird so richtig heiB3! Ich decke
das Ganze gerne mit einem (Stoff-)Kiichentuch oder alten Frotteehandtuch ab und bin wirklich vorsichtig beim
Offnen des Deckels bzw. Herunternehmen des Varomaaufsatzes. Denn man verbriiht sich schnell am heiBen
Dampf, der aus dem Mixtopf steigt!

In den Rezepten mit Varoma verwende ich oft Backpapier zum Auslegen. Das hat den Vorteil, dass kein Saft
auf darunter Garendes tropfen kann, austretender Eigensaft sich sammelt und evtl. fiir Saucen verarbeitet
werden kann und der Varoma blitzschnell zu reinigen ist. Man kann sich bereits ein paar Blatter vorab zu-
schneiden — oval, genau passend und auch etwas breiter fir Sauce —, dann spart ihr beim Kochen etwas Zeit.

Unter das Blatt oder Packchen aus Backpapier legt ihr zwei Gabeln oder Suppenldffel (iber Kreuz, so verteilt
sich der Wasserdampf gleichmaBig, auch wenn viele Schlitze abgedeckt werden.

Den Riihreinsatz (Schmetterling) drft ihr nur bis Stufe 4 verwenden!

Er ist ansonsten hitzebestandig (bis etwa 120 °C nach Herstellerangaben), und es lohnt sich, ihn fiir die Her-
stellung von Eis und Kaltem mehrere Stunden in den Gefrierschrank zu legen.

Klebrige Teigreste oder fette Speisereste entfernt man am einfachsten, indem man vierTropfen gutes Spilmittel
sowie 1 | Wasser in den Mixtopf fiillt und diesen dann 4 Min./60 °C/Stufe 5-6 laufen Iasst. Wenn Schaum
hochsteigt, auf Stufe 2 reduzieren. Meistens ist der Topf nun schon sauber und muss nur nachgespiilt und
getrocknet werden. Bei Brotteigen, die besonders schwer sind, sollte man den Mixtopf dennoch auseinander-
bauen, denn der Teig legt sich gerne unter der Dichtung ab.

Koch- sowie Riihrzeiten kénnen variieren: Wir arbeiten ja mit Naturprodukten, und diese weisen zum Bei-
spiel einen unterschiedlichen Wasser-, Zucker- oder Starkegehalt auf. So kann es durchaus vorkommen, dass
Gerichte entweder etwas kirzer oder auch langer gekocht/geriihrt werden missen. Gerade bei Bratenstii-
cken, die unterschiedlich dick sind, muss der Garzustand Uberwacht werden.




Lieblingsgerichte fiir Kerle aus dem Thermomix®

Verwendete AbkkuUrzungen

o TL Teeloffel

e TL,geh. Teeldffel, gehduft (alles, was draufgeht!)

o TL, gestr. Teeldffel, gestrichen (wenn man mit dem Finger darlberstreicht, etwas weniger als ein nor-
mal voller TL)

o FL Essloffel

e EL, geh. Essloffel, gehduft (alles, was draufgeht!)

o EL, gestr. Essloffel, gestrichen (wenn man mit dem Finger dariiberstreicht, etwas weniger als ein nor-
mal voller EL)

® 1Prise Etwa die Menge, die zwischen Daumen und Zeigefinger passt

1 Msp.  Die Menge, die auf die Spitze eines Kiichenmessers passt (etwas weniger als 1 Prise)

Angegebene Zeiten

Zubereitung: So lange bendtigt man fiir die Arbeiten

Rihrzeit: So lange ist der Thermomix® im Einsatz

Andere Zeiten wie Backzeit, Abkiihlzeit, Wartezeit, Marinierzeit etc. kommen noch hinzu, bis das Essen dann
fertig ist.

PortionsgréBen

In der Regel rechnet man pro Portion mit 150—-200 g Fleisch. Doch meist mdgen wir Manner ja gerne etwas
mehr davon, also setze ich die Portionen in diesen Rezepten groBer an: So um die 250-300 g dirfen es
schon sein (nur beim Filet Sous-vide nicht, das wird oft schon auf 200 g vorgeschnitten).

Wer weniger isst, kann sich entweder die Reste kalt stellen und innerhalb von zwei bis drei Tagen aufge-
wdrmt nochmals einverleiben, eine zusatzliche Person einladen oder einfach weniger kochen.

10
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Zimftzucker

Selbst gemahlen schmeckt Zimtzucker viel besser, als wenn man nur Zimtpulver mit Zucker vermischt (was
grundséatzlich natlrlich auch funktioniert). Man streut ihn Uiber Kuchen, StiBspeisen, stiBen Friihstiicksbrei und

Pfannkuchen.
m 1. Die Zimtstange in einen Gefrierbeutel stecken und mit der flachen Seite
eines Fleischklopfers in kleine Stlicke zerklopfen.
1 Zimtstange
150 g Zucker 2. Die Zimtstlicke dann mit dem Zucker in den (trockenen!) Mixtopf schiit-

ten und 10 Sek./Stufe 10/mit MB fein mahlen. Warten, bis sich der
Zuckerstaub etwas gesetzt hat, dann mit einem Pinsel Deckel und Mix-
topf nach unten auswischen und Vorgang wiederholen.

3. Den Zimtzucker in ein sauberes Schraubglas fiillen (wer hat, verwendet
dafiir einen Marmeladentrichter).

12




Basics

Vanillezucker

Selbst gemachter »echter« Vanillezucker, also nicht mit dem meist kiinstlich hergestellten Vanillin aromatisierter
Zucker, schmeckt viel besser, ist gesiinder und kostet wesentlich weniger als Zucker, der mit richtiger Vanille
gemischt ist. Er verfeinert SiiBspeisen, Eis, Kuchen, Marmelade, aber auch orientalische Gerichte und Marinaden.

m 1. Die Vanilleschoten mit einem Messer in 1 cm langen Stiicken direkt in
den (trockenen!) Mixtopf schneiden. Zucker zufiigen und alles 10 Sek./

2 Vanilleschoten (auch hart getrock- Stufe 10/mit MB fein mahlen. Warten, bis sich der Zuckerstaub etwas

nete) gesetzt hat, dann mit einem Pinsel Deckel und Mixtopf nach unten
3 EL Zucker (weiB oder Rohrohr- auswischen und Vorgang wiederholen.
Zucker)

2. Den Vanillezucker in ein sauberes Schraubglas einfillen (wer hat, ver-
wendet daflir einen Marmeladentrichter).
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Lieblingsgerichte fiir Kerle aus dem Thermomix®

Knoblauchpaste

Ich verwende diese leckere Paste gern in meinen Rezepten. Wenn ich guten, frischen Knoblauch bekomme,
kaufe ich gleich eine groBere Menge davon ein und verarbeite sie. Man sitzt zwar erst einmal eine ganze
Zeit beim Schalen, hat aber daflr spater immer diese Paste zur Hand. Sie schmeckt auch pur aufs Brot un-
glaublich gut — am besten zusammen mit dem Partner essen ...

1. Die Zehenim Mixtopf 5 Sek./Stufe 5/mit MB hacken, spateln, nochmals
3 Sek./Stufe 5/mit MB hacken.

Fir ca. 400 g
300 g Knoblauchzehen, geschalt
(entspricht etwa 550 g Knoblauch- 2. Sonnenblumendl einwiegen, Salz zugeben und alles 40 Min./85 °C/

knollen; méglichst frisch!) Stufe 1/ohne MB kochen.

300 g Sonnenblumendl 3. Paste in ein Schraubglas fiillen, aber erst abgekiihlt verschlieBen (Kon-
2TL Salz denswasser!). Im Khlschrank halt sie sich zwei Monate.

4. Olivendl schmeckt in der Knoblauchpaste meist bitter, daher verwende ich
lieber das neutrale Sonnenblumendl.
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Basics

Gerostetes Brotgewiirz

All diese Gewlirze verbessern die Verdauung und den Geschmack von Brot. Anstatt Brotgewd(rz fertig zu
kaufen, kann man es auch selbst mischen. RGstet man es zusatzlich, bekommt es einen besonders leckeren
Duft und Geschmack.

Entweder nach dem Abkiihlen oder erst unmittelbar vor der Verwendung im Mdrser (bei sehr kleinen
Mengen) oder Thermomix® fein mahlen.

m 1. Alle Gewiirze im Mixtopf 20 Min./Varoma/Sanftriihrstufe/ohne MB

rosten.
1 EL Fenchelsamen
11 EL Koriandersamen 2. Dann abgekdihlt in ein Gewiirzglas fillen.

1 EL Kiimmel
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Lieblingsgerichte fiir Kerle aus dem Thermomix®

Grundpaste

Diese schnell gemachte Paste enthalt keinerlei Konservierungsmittel und Zusatzstoffe wie Geschmacksver-
starker. Sie eignet sich als Grundlage fiir Suppen, Gemse, Eintopfe, Saucen und Fleischgerichte und wird
in sehr vielen meiner Rezepte verwendet. Sie kann die meisten Sorten der sogenannten gekdrnten Briihe
ersetzen, ist gesund, schmeckt und vereinfacht das Kochen und Wirzen. Ich weiB eigentlich gar nicht, wie
ich friiher ohne sie ausgekommen bin ...

Fisr 1400 g 1. Das Gemiise in Stiicke schneiden, in den Mixtopf geben. Petersilie waschen,
trocken schiitteln, mit einer Schere grob zerschneiden und mit dem Knob-
lauch in den Mixtopf geben.

2. Unter Zuhilfenahme des Spatels (durch die Deckel6ffnung) 10 Sek./
Stufe 8 hacken. Vorgang zweimal wiederholen.

200 g Knollensellerie, geputzt

400 g Karotten, geputzt

200 g Lauch, geputzt

250 g Zwiebeln, geschalt, geviertelt
40 g Petersilienblatter, glatt

15 g Knoblauchzehen, geschalt

w

Das Gemiise soll recht fein gemixt sein.

Ea

Nun Tomatenmark, O, Salz, Zucker und Liebstockel zugeben und noch-

2 EL Tomatenmark mals 20 Sek./Stufe 5 mithilfe des Spatels vermischen.
25 g Olivendl

200 g Meersalz

1 EL Zucker

1 geh. TL Liebstdckel, gemahlen
oder getrocknet

5. Paste in passende Glaser fiillen.

Da das Salz konserviert,
halt sich die Paste kuhl
und dunkel gelagert
etwa halbes Jahr. Beim
Entnehmen wit einem
sauberen Loffel umrih-
ren, sodass sich eventuell
gebildete Flussigkeit
wieder vermischt.
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Basics

Gemusebruhpulver

Dunkel und trocken gela-
gert halt sich das Pulver
bis zu ein dJahr.

Dieses Bruhpulver ist
konzentrierter und wird
sparsamer verwendet
als die Paste (%4-1 TL
auf 500 wl Flussigkeit).

1.

Wer lieber mit einem Pulver arbeitet, fertigt dieselbe Paste wie eben an,
aber ohne Ol und Tomatenmark. Dann streicht man diese gleichmaBig
nicht dicker als 1 cm auf mehrere mit Backpapier belegte Bleche und
trocknet die Paste im Backofen (Umluft 60 °C) (iber Nacht (in die Back-
ofentiir einen Holzloffel kliemmen, damit Wasserdampf entweichen kann).
Wer einen Dérrapparat hat, verwendet diesen.

Das komplett trockene Gemiise wird so zu einer festen Platte, die man
in Stiicke bricht und im Mixtopf anschlieBend 1 Min./Stufe 10/mit MB
zu einem feinen Pulver mahlt. Zwischendurch Pulver mit einem Pinsel
hinunterstreichen, auch aus dem Deckel.

suppen- und Saucengemiise

Fiir viele Saucen, Suppen und Eintopfe ist dieses selbst gemachte GemUse ideal und den meisten gekauften
TK-Suppengemiisemischungen vorzuziehen. AuBerdem bleiben keine ungeliebten Reste beim Kochen (ibrig,
man entnimmt immer nur so viel, wie gerade benétigt wird, und man ist noch schneller fertig.

Fir400g

150 g Karotten, geschélt, in Stlicken
120 g Knollensellerie, geschalt,
in Stlicken
80 g Petersilienwurzel, geschét,
in Stlicken
90 g Lauch, geputzt, in Stlicken
15 g neutrales Ol
50 mlWasser (damit es besser friert)

Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 3—4 Sek./Stufe 7/mit MB
grob hacken.

Diese Mischung nun entweder in kleinen Portionen in Gefrierbehalter
verteilen oder in mehrere Eiswiirfelformen fillen und einfrieren. Die Eis-
wirfelform in einen Gefrierbeutel geben. Wenn das GemUse durchge-
froren ist, einfach auf die Form im Beutel klopfen, die Form herausziehen
und Beutel mit den Gemiisewdirfeln verschlieBen. Bei Bedarf kann man
so kleine Portionen aus dem Gefrierschrank nehmen. Evtl. kurz antauen
lassen oder im Mixtopf zerhacken und sofort verwenden.
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Lieblingsgerichte fiir Kerle aus dem Thermomix®

Gerosteter Kimme!

Kiimmel untersttzt die Verdauung und wird besonders Kohlgerichten, fetten Braten oder Brot gerne zugege-
ben. Er schmeckt aber auch einfach lecker und sogar noch besser, wenn man ihn rostet. Um die Kochzeiten zu
verringern, kann man ihn auf Vorrat zubereiten und bei Bedarf gemahlen oder auch ganz verarbeiten.

1. Kimmel in den Mixtopf geben und 20 Min./Varoma/Sanftriihrstu-

50 g Kiimmel
fe/ohne MB rosten.

2. Abgekihlt in ein Gewiirzglas fillen.
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