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THERMOMIX REZEPTWELT'S
BESTE REZEPTE

20.000 Rezepte - Wir sagen Danke!

Vorspeisen/Salate
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Zutaten

300 g Weildkraut in groben
Sticken

100 g geschalte Karotten in
Sticken

3 ERI. Essig

3 ERI.Salatol

3/4Tl. Salz

3 TI. Zucker

60 g Schlagsahne

KRAUTSALAT

thermomix

SCHINAS LAUWARMER
MOHRENSALAT MIT EIERN

Zubereitung

Alles in den Mixtopf und

3 -4 Sekunden/Stufe 5 zerkleinern. Fertig.
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Zutaten

1/2 Bund Petersilie

500 g Wasser

4 Eier Grolke M

150 g Wasser

600 g Moéhren geschélt,
grobe Stlicke

309 Ol

30 g Balsamicoessig , weif}
1 TL Senf

1 TL Salz

1/2 TL Pfeffer

1/2 TL Zucker

75 g Sahne

Tipp:

Dieser Salat schmeckt auch am
nachsten Tag kalt sehr kostlich.
Und natdrlich schmeckt der
Salat nicht nur im Winter! Auch
im Sommer ein toller Salat, z.B.
beim Grillen.

Zubereitung

1. Petersilie waschen, Stiele entfernen und die
abgetrockneten Petersilienblatter im Mixtopf in
4 Sek. auf Stufe 7 zerkleinern. Umfullen!

2. Eier kochen: 500 g Wasser in den Mixtopf
geben, das Garkoérbchen mit den Eiern einhan-
gen, Topf schlieRen und die Eier in 14 Min. auf
Varomaeinstellung bei Stufe 2 garen. Danach
die Eier unter kaltem Wasser abschrecken und
zur Seite stellen. Mixtopf leeren.

3. Salat zubereiten: 100 g Wasser in den Mixtopf
einflllen, grob gestlckelte Mohren und Ol
(ich nehme gern Raps- oder Sonnenblumen-
0l) zugeben, bei 100° auf Stufe 1 gegen den
Uhrzeigersinn in 10 Min. vorgaren. Dann Essig,
Gewdrze und Sahne zugeben und 10 -12 Sek.
auf Stufe 4 im Uhrzeigersinn mit Hilfe des Spa-
tels zerkleinern. Eier schalen, zugeben und auf
Stufe 2 mit Hilfe des Spatels untermengen. Den
Salat in eine Schissel geben, mit der gehackten
Petersilie bestreuen und lauwarm servieren.
Wer's gern mag, kann auch mit Walnusshélften
zusatzlich garnieren.
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KARTOFFELSALAT MIT TOMATEN
UND PESTO - STAR AUF JEDER
GRILLFETE

thermomix

NUDELSALAT MIT SUSSEM SENF

Zutaten

60 g Parmesan , in Sticken

2 Lauchzwiebel , in Stlicken

2 Knoblauchzehen

2-3 EL Zitronensaft

1/2 + 1 TL Salz

etwas Pfeffer

50 g Olivendl , kaltgepresst

500 g Wasser

800 g kleine Kartoffeln mit Schale
(altern. groRere Kartoffeln, die ich
dann halbiere)

200 g Kirschtomaten , gewa-
schen

1/1 -1 EL Thymian , je nach
Geschmack

4 EL Pinienkerne

@ 2= @

40 min 4 Portionen -

Zubereitung

1. Parmesan in TM geben, 5 Sec. / Stufe 10,
umfullen.

2. Marinade: Lauchzwiebeln, Knoblauchzehen,
Zitronensaft und 1/2 TL Salz in den TM geben,
5 Sek. / Stufe 5, umfillen 500g Wasser, 1 TL
Salz in den Mixtopf geben gewaschene (nicht
geschalt) Kartoffeln in den Gareinsatz geben,
ca. 25 Minuten / Varoma / Stufe 1 garen

3. Warme Kartoffeln, Tomaten, Thymian und Pini-
enkerne in einer Schissel anrichten, Marinade
dariber gieRen, Ol, etwas Pfeffer, Pinienkerne
und Parmesan darlber geben. Alles gut durch-
ziehen lassen Der Mixtopf muss bei den versch.
Arbeitsgédngen nicht ausgespult werden.
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10 min - -

Zutaten

400 g Nudeln (Hérnchen)
2 Knoblauchzehen

1 Tasse Gemusebriihe

1 Salatgurke

400 g kleine Tomaten

2 Zwiebeln mittelgroR
80 g Olivendl

65 g slfer Senf

60 g Honig

50 g Balsamico-Essig

40 g Senf

15 g Soya-Sauce

1/2 TL Salz

200 g Schmand / Créme Fraiche

Tipp:

Wer mag, kann natlrlich Zutaten
nach Wahl (Ruccola, Parmesan,
Paprika, Mais, Kasewdurfel,
Fleischwurst-Stiicke, Avocado,
Senfgurken usw.) hinzugeben.

Zubereitung

1. Nudeln bissfest kochen, Knoblauch ungeschalt
mit den Nudeln kochen. Abgiefsen, Knoblauch
heraussuchen und heif3e Nudeln in einer Schis-
sel mit der heiRen Briihe Ubergiellen.

2. Gurken in Stifte, Tomaten in Halften oder Viertel
schneiden.Zwiebeln schélen und im Mixtopf
4 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Olivendl, stiBen
Senf, Honig, Balsamico-Essig, Senf, Salz, ent-
hauteten Knoblauch und Soya-Sauce hinzuwie-
gen und im Mixtopf 6 Sek./Stufe 3.

3. Schmand dazuwiegen, im Mixtopf
4 Sek./Stufe 3. Sauce, Tomaten, Gurken zu den
erkalteten Nudeln geben, umrthren - nicht zu
kalt servieren.

NN
VORWERK
A

Autor: BiankaZ



I
thermomix

RUCOLASALAT REZEPT
DES TAGES 25.8.11
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1/2 LITER SALATSOSSE

,OBERLECKER"

Zutaten

200 g Rucola salat

1 rote grofde Paprikaschote

1 Paket Pinienkerne bei

Al*° 50 g

8 Baconscheiben od. magere
Rohschinkenwdrfel

250 g Champignons

2-3 Strauchtomaten

35 g Parmesan frisch hobeln
Dressing:

4 EL Aceto Balsamico dunkel
4 EL Ol am besten Olivendl

1 TL Senf

1 Zwiebel klein

1/2 TL Salz

etwas Pfeffer

Tipp

Ist mal kein Rucolasalat verflig-
bar, kann man auch gut Feldsalat
verwenden. Als Vorspeise reiche
ich den Salat mit Bruschetta.
Man kann den Salat gut vorberei-
ten, dazu alle fertigen Zutaten in
separaten Gefalten aufbewahren
und vor dem Eintreffen der Gaste
zusammen mischen.

Zubereitung

1. Alle Gemusezutaten waschen.Champignons in
Scheiben schneiden und Beiseite stellen.Paprika
entkernen und vierteln jetzt unter Sichtkontakt
im Mixtopf grob zerkleinern, Beiseite stellen.
Tomaten in Wrfel schneiden(mach ich von
Hand).Zwiebel im Mixtopf unter Sichtkontakt
fein wirfeln und dann restliche Dressingzutaten
hinzu figen und kurz auf Stufe 2 vermengen.

2. In einer Pfanne ohne Fett brate ich zuerst den
Bacon knusprig von beiden Seiten an und lege
ihn auf ein Haushaltstuch zum abkihlen und
schneide ihn dann mit einer Schere in Mundge-
rechte Stlicke.Pfanne grob mit Haushaltstuch
durchwischen. Nun werden die Pinienkerne
kurz angerostet und auch auf ein Haushaltstuch
gelegt. Zum Schlufd werden die Champignons in
der Pfanne gebraten. Champignonsud abschit-
ten und auf einem Haushaltstuch trocknen.

3. Beim Rucola entferne ich lange Stiele und
schneide ihn je nach GroRe in Mundgerechte
Stlcke. Kurz bevor der Besuch kommt ,vermi-
sche ich alle Salatzutaten und gebe das Dressing
dazu. Den Parmesankédse hobel ich per Hand,
wer will kann das natdrlich auch im Mixtopf ma-
chen. Der Salat reicht fir 4-6 Personen . Wenn
eine Feier mit Biffet ansteht mache ich immer
doppelte Menge beim Salat, aber vierfache
Menge beim Dressing, denn dann stelle ich das
Dressing neben dem Salat. Evtl. sollte man den
Parmesankése separat dazu reichen.
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- 1 Flasche einfach

Zutaten

1 Knoblauchzehe

250 g Apfelsaft naturtriib

20 g Olivendl

25 g Balsamico weiss

25 g Dijonsenf mit Honig gibt es
schon fertig / sonst kann man
auch 20 g Senf mit 1 EL Honig
verwenden

1 Teeloffel GemuUsebrihpulver
1/2 Teeloffel Salz

1/2 Teeloffel Krautersalz -Selbst-
gemacht

1 EL Salatkrauter, getrocknet
oder frisch

150 g Frischkase natur

Tipp

Dressing kann auch sehr gut mit
den doppelten Mengen gemacht
werden;) Dressing passt hervor-
ragend zu Blatsalaten.

Zubereitung

1. Knobi auf das laufende Messer des Thermomix
geben und 5 sec. Stufe 5 zerkleinern.Die rest-
lichen Zutaten nach Liste zugeben und 20 sec.
Stufe 5 vermischen.

2. Dressing anschlieRend in eine Flasche, ergibt
1/2 Liter, abfullen und ist gut eine Woche im
Kihlschrank haltbar. Aber meistens ist die Salat-
sofde schon aufgebraucht;)

3. Schmand dazuwiegen, im Mixtopf
4 Sek./Stufe 3. Sauce, Tomaten, Gurken zu den
erkalteten Nudeln geben, umrthren - nicht zu
kalt servieren.
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Zutaten

1/2 Eisbergsalat
Dressing:

100 gr. Sahne

15 gr. Senf, mittelscharf
10 gr. Ketchup

10 gr. Kréuter-Essig (z.B. Kressi)
5gr. Ol

1/2 TL Zucker

1/2 TL Krautersalz

1/4 TL Paprika , edelsiR
Pfeffer nach Belieben

(1 EL 8-Krauter-Mischung,

gefroren)

EISBERGSALAT -
AUF DIE SCHNELLE
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HAHNCHEN-NUGGETS NACH
TERESA-BA SPANIEN

- 2 Portionen -

Zubereitung

1. Eisbergsalat mit Wasser absptlen und in 4 Teile
schneiden.

2. Alle Dressingzutaten, dann Eisbergsalatstlicke
darauf in den - ca. 15 Sek. / (Knetstufe !). Bei
Zubereitung der doppelten Menge Spatel zuhilfe
nehmen.
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- 20 Stiick einfach

Zutaten

200 g Hahnchenbrust,ohne
Haut,in Stlicken

1/2 gestr. TL Salz

1/2 gestr. TL Knoblauch,granuliert
oder 1 Knoblauchzehe

2 Scheiben Toastbrot ohne Kruste
60 g Frischkase

60 g Milch

1 Ei mit 50 g Wasser verquirlt
100 g Paniermehl

Ol zum Frittieren

Tipp

Ich selbst nehme mit einem T...
Spatel die Fleischmasse aus dem
Topf und forme mit dessen Hilfe
und der anderen ,leicht ange-
feuchteten Hand, kleine Nuggets.

Zubereitung

1. Hadhnchenfleisch,Salz und Knoblauch in den Mix-
topf geben und 5 Sek./Stufe 7 zerkleinern.

2. Brot in Stiicken mit Frischkase und Milch zuge-
ben und 10 Sek./Stufe 7 vermischen.

3. Fleischmischung aus dem Mixtopf nehmen, wal-
nussgroRe Ballchen formen und leicht mit dem
Boden des Messbechers flach driicken.

4. Jedes Nugget zuerst in Ei und dann in Panier-
mehl wenden.

5. Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen,Nuggets darin
goldbraun frittieren und auf Kiichenkrepp abtrop-
fen lassen.
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Zutaten

120 g Essig/Kréauteressig

130 g Basalmico Essig weif}
130 g Zucker

30 g Salz

2 Gemlusebrihwirfel

250 g Wasser

100 g Schmand

100 g Magerquark

300 g Naturjoghurt 1,5%

60 g Senf mittelscharf
150-180 g Rapsél (Ol)

1 EL getrocknete Salatkrauter
1 Teel6ffel Dill getrocknet oder
frisch je nach Geschmack

1 EL Honig

Tipp

Die Salatdressing ist sehr ergie-
big. Ich mache immer die ganze
Menge und verschenke dann an
liebe Menschen eine Flasche,
was immer super toll ankommt.
Man kann naturlich auch das
Rezept halbieren.

TINA'S LECKERE FIGURFREUND-
LICHE SALATDRESSING /
SALATSOSSE AUF VORRAT
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ANTIPASTI

10
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- 1 Liter -

Zubereitung

1. Essig,Wasser,Zucker Salz und GemUsebrihwiir-
fel in den Mixtopf und 6 Min/Varoma/Stufe 1
kochen.

2. Danach gebe ich alle restlichen Zutaten in den
Mixtopf 10 Sek./Stufe 6 Messbecher festhe-
ben.

3. Das fertige Dressing in Flaschen abfullen und
in den Kuhlschrank stellen wenn sie abgekihlt
ist. Das Salatdressing kann man 3 Wochen im
Kihlschrank aufbewahren.
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Zutaten

2 rote Paprika

1 gelbe Paprika

3 kleine Zucchini

300 g Champignons

3 EL Olivendl

1 EL Salz

6 EL dunkler Balsamico-Essig
1 Handvoll frischer Basilikum-
Blatter

1 Knoblauchzehe

1/2 TL Pfeffer

Zubereitung

1. 500 g Wasser in den Mixtopf geben und ver-
schliefden.Paprika, Zucchini und Champignons
in mundgerechte Stlicke schneiden und in den
Varoma geben. Olivendl und Salz Uber dem
Gemdise verteilen und mit dem Varoma-Deckel
verschliefen.Den Varoma mit Deckel gut festhal-
ten und durch leichtes Schitteln den Inhalt gut
miteinander vermischen. (Am besten Uber der
Spule - kann sein, dass es tropft)Varoma auf den
TM aufsetzen und 20 Minuten Varoma
Stufe 1 garen.

2. Den Inhalt des Varoma in eine groRe Schissel
flllen und den Mixtopf leeren.

3. Balsamico-Essig, Basilikum, Knoblauchzehe und
Pfeffer in den Mixtopf geben und
10 sec Stufe 8 mixen. Marinade Uber das Anti-
pasti-GemlUse giefsen und gut vermischen.
Abschmecken und evtl. nachwirzen.
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