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   Feldsalat mit Ziegenkäse-Spiegel
 
    
 
   Zutaten
 
   Dressing
 
   500 g Feldsalat
 
   120 g Ziegenfrischkäse
 
   6 EL Olivenöl
 
   6 EL weißer Balsamicoessig
 
   6 EL Wasser
 
   2 EL Honig
 
   etwas Salz/Pfeffer
 
    
 
   karamellisierte Cherrytomaten
 
   ca 20 Cherrytomaten
 
   etwas Zucker
 
   etwas Olivenöl
 
    
 
   Zubereitung1. 
 
   Feldsalat putzen.2. 
 
   Essig und Wasser in den Mixtopf geben, 3 Min/Varoma/Stufe1.3. 
 
   Ziegenfrischkäse, Olivenöl, Honig, Salz, Pfeffer dazugeben, 10 Sek/Stufe 4.
 
   Cherrytomaten halbieren.
 
   Auf einen Teller Zucker streuen und die Cherrytomaten mit der Schnittfläche in den Zucker tauchen.
 
   Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die Tomaten mit der Schnittfläche nach unten in der Pfanne anbraten, bis der Zucker karamellisiert.
 
   Zum Feldsalat servieren.
 
    
 
   Göttersauce
 
    
 
   Zutaten
 
   4 Stück Knoblauchzehen
 
   250 Gramm Honig, flüssiger, heller
 
   150 Gramm Tomatenmark
 
   150 Gramm Tomatenketchup
 
   50 Gramm Senf, scharf
 
   1 Esslöffel Essig
 
   1 Esslöffel Sojasauce
 
   5 Teelöffel Kräuter der Provence
 
   1 Teelöffel Salz
 
   1 Teelöffel Sambal Oelek
 
   Pfeffer, frisch gemahlen
 
   1 Prise Salz
 
   250 Gramm Öl
 
    
 
   Rezept Zubereitung
 
   Die Knoblauchzehen 3 Sek./St.5 zerkleinern.
 
   Restliche Zutaten zugeben und 20 Sek./St. 4 vermischen.
 
   Nun kann die Sauce abgefüllt werden.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Spaghetti-Salat
 
    
 
   Salatzutaten
 
    
 
   500 g Spaghetti gekocht
 
   1 Salatgurke
 
   300 g Schmand
 
   Prise Pfeffer / Salz
 
   2 Knoblauchzehen
 
   1 Bund Schnittlauch 
 
    
 
   Zubereitung
 
   Die Spaghetti bissfest kochen.
 
   Die Salatgurke, die Knoblauchzehe, Schnittlauch im Mixtopf
 
   klein hacken. Salz und Pfeffer dazu.
 
   Die abgetropften Spaghetti,
 
   den Schmand dazufügen und mit dem Rührlöffel
 
   alles kurz vermischen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Kräuterbutter
 
    
 
   Zutaten
 
   1 Zehe Knoblauch
 
   1 TL Rosmarin, getrocknet
 
   2 TL Petersilie, getrocknet
 
   1 TL Oregano, getrocknet
 
   1 TL Thymian, getrocknet
 
   0,5 TL Paprikagewürz
 
   1 TL Salz
 
   0,5 TL Pfeffer
 
   300 g Butter
 
    
 
   Rezept Knoblauchzehe in den Mixtopf  geben und Stufe 5 ca. 10 Sekunden zerkleinern. Mit dem Spatel nach unten schieben.
 
   Butter und restliche Zutaten hinzugeben und auf Stufe 5 ca. 10 Sekunden cremig rühren.
 
    
 
    
 
   Auf dem Grill gebackenes Fladenbrot
 
    
 
   Teig
 
   40 Gramm Hefe
 
   150 g lauwarmes Wasser
 
   100 g Bier hell
 
   1 TL Salz
 
   450 g Mehl 405
 
   1 TL Rosmarin
 
   1 TL Thymian 
 
   20g Olivenöl
 
    
 
   Rezept 
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 3 Min/Stufe Brotstufe kneten. Danach ca. 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.
 
   Teig in 5 Teilen zerteilen und zu flachen Fladen formen. Diese dann mit einer Gabel mehrmals einstechen.
 
   Die Fladen 5 Minuten pro Seite auf dem heißen Grill bei hoher Hitze backen. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Tomatenbutter
 
    
 
    
 
   Zutaten
 
   4 Stück eingelegte Tomaten250 g Butter, weich
 
   2 TL Ayvar, mild
 
   80 g Tomatenmark
 
   1/2 TL Salz
 
   2 Prisen Pfeffer
 
    
 
   Zubereitung 
 
   Die Tomaten in den Mixtopf geben und 5 Sek. /Stufe 5  zerkleinern. 
 
   Jetzt die restlichen Zutaten in den Mixtopf geben und  20 Sek. / Stufe 5 verrühren. 
 
   Nach Geschmack noch mit Pfeffer und Salz abschmecken.
 
    
 
    
 
    
 
   Feurige Marinade
 
    
 
   Zutaten
 
   20 g Sambal Oelek
 
   50 g Honig
 
   3 EL Sojasauce
 
    
 
   Rezept 
 
   Sambal Olek, Honig u. Soja Sauce in den Mixtopf 10 Sec./Stufe 7
 
   Eine Schicht Fleisch, Gemüse etc.  in eine Schüssel u. mit der Marinade bestreichen, nächste Schicht u. nächstes mal bestreichen usw. Restliche Marinade einfach darüber schütten
 
   Deckel drauf u. über Nacht durchziehen lassen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Honig-Senf-Marinade für helles Fleisch
 
    
 
    
 
   Zutaten
 
   1 Prise Pfeffer
 
   1 EL Thymian
 
   1 EL Koriander
 
   1 Apfel
 
   120 g Honig
 
   60 g Senf
 
   80 ml Rapsöl
 
   1 Teelöffel Salz
 
    
 
   Rezept Zubereitung
 
   Den Apfel in den Mixtopf geben und 5 Sek. Stufe 5 raspeln, dann alle anderen Zutaten dazugeben und verrühren 30 Sek. Stufe 4.
 
   Das Fleisch in die Marinade geben und mindestens 1 Stunde ziehen lassen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Aioli
 
    
 
   Zutaten:
 
   2 Knoblauchzehen
 
   1 Ei
 
   1 TL Salz
 
   1 Prise Pfeffer
 
   250 g Öl
 
    
 
   Rezept 
 
   Knoblauchzehen in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
 
   Ei, Salz und Prise Pfeffer zugeben und 30Sek./ Stufe 5 vermischen.
 
   Thermomix auf Stufe 3 stellen und Öl langsam durch die Deckelöffnung zulaufen lassen, ohne den Messbecher abzunehmen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Frische Salatsosse
 
    
 
    
 
   Zutaten
 
   Sauce
 
    
 
   1 Zwiebel
 
   2 Zehen Knoblauch
 
   1 Päckchen Kräuter TK
 
   220 g Balsamicoessig weiß
 
   250 g Wasser
 
   60 g Zucker
 
   200 g Schmand
 
   300 g Naturjoghurt
 
   70 g Senf
 
   200 g Öl neutral
 
   15 g Salz
 
   Pfeffer
 
    
 
   Zubereitung
 
   Zwiebeln vierteln und mit Knoblauch in den Mixtopf geben. 10 Sek /Stufe 5 zerkleinern. Mit dem Spatel nach unten schieben. Kräuter zugeben und nochmals 10 Sek/ Stufe 5 zerkleinern. Mixtopf entleeren.
 
   Essig, Wasser, Zucker in Mixtopf geben. 7 Min/ Varoma/ Stufe 1 Kochen.
 
   Restliche Zutaten zugeben 15 Sek / Stufe 3 verrühren. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Honig-Senf Salatsosse
 
    
 
    
 
   Zutaten
 
    
 
   Sauce
 
   1 Zwiebel
 
   1 Päckchen Dill TK
 
   220 g Essig
 
   250 g Wasser
 
   100 g Zucker
 
   200 g Schmand
 
   300 g Naturjoghurt
 
   200 g Senf
 
   200 g Öl neutral
 
   15 g Salz
 
   Pfeffer
 
    
 
   Zubereitung
 
   Zwiebeln vierteln in den Mixtopf geben. 10 Sek /Stufe 5 zerkleinern. Mit dem Spatel nach unten schieben. Dill zugeben und nochmals 10 Sek/ Stufe 5 zerkleinern. Mixtopf entleeren.
 
   Essig, Wasser und Zucker in den Mixtopf geben. 7 Min/ Varoma/ Stufe 1 Kochen.
 
   Restliche Zutaten zugeben 15 Sek / Stufe 3 verrühren. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Feurige Honig-Sosse
 
    
 
    
 
   Zutaten
 
   4 EL Honig
 
   400 g Tomatenketchup
 
   3 EL Essig
 
   2 Zehen Knoblauch
 
   2 TL Sambal Oelek
 
   1 EL Petersilie, gehackt
 
   1 EL Schnittlauch, gehackt
 
   1 Teelöffel Curry
 
   1 EL Zitronenmelisse
 
   Salz
 
   Pfeffer
 
    
 
   Rezept Zubereitung
 
   alle Zutaten in den Mixtopf geben und 10-15 Sek. auf Stufe 1.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Selbstgemachter Honig-Senf 
 
    
 
   Zutaten
 
   90 g Senfsamen gelb
 
   40 g Senfsamen braun, 45''/St.10 Mahlen im TM
 
   100 ml Wasser
 
   70 ml Weisswein
 
   50 ml Essig
 
   1 Apfel
 
   3 Pimentkörner
 
   1-2 Kardamomsamen, Hüllen entfernen
 
   4 EL Zucker 
 
   5 EL Honig
 
   0,5 Teelöffel Salz
 
   2 TL Öl
 
    
 
   Zubereitung
 
   Die Senfkörner so fein wie möglich mahlen. 
 
   Die restlichen Zutaten zufügen und 1Min im Mixtopf Stufe 7 bearbeiten.  Umfüllen und noch eine Woche durchziehen lassen.
 
    
 
   Joghurt-Knoblauch-Sosse
 
    
 
   1 Becher Natur Joghurt (150 g)
 
   1 Glas Remoulade
 
   2 Knoblauchzehen
 
   1-2 TL Zitronensaft
 
   1-2 TL Senf
 
   Salz, Pfeffer, Chillipulver, Prise Zucker
 
   Kräuter (z.B. Petersilie, Schnittlauch, Dill, Basilikum)
 
    
 
    
 
   Chilibutter
 
    
 
    
 
   1 eingelegte Chili
 
   250g Stück Butter
 
   1 Zehe Knoblauch
 
   1 geh. EL Harissagewürzmischung
 
   40g Prisen Zucker
 
    
 
    
 
   Rezept Zubereitung
 
   Knoblauch und Chili im Mixtopf auf Stufe 6/20Sek. zerkleinern, dann 1 EL Harrissa-Gewürz, etwas Salz und den  Zucker mit der Butter in den Mixtopf auf Stufe 5 bis die Butter cremig ist. 
 
    
 
    
 
    
 
   Frische Coktailsosse
 
    
 
   Mayonnaise
 
   1 Ei
 
   1 TL Senf, mittelscharf
 
   10 g Essig 
 
   1 Prise Pfeffer
 
   1/2 TL Salz
 
   250 g Sonnenblumenöl
 
    
 
   Für die Sauce:
 
   5 EL Tomatenketchup
 
   2 EL Sahne
 
   1 Prise Salz
 
   1 Prise Zucker
 
   1 - 2 EL Weinbrand
 
    
 
   Zubereitung
 
   Mayonnaise 
 
   Ei, Senf, Essig, Pfeffer und Salz in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 6 vermischen.
 
   Dann den Topf auf Stufe 3,5 stellen und das Öl durch die Deckelöffnung langsam reinlaufen lassen, ohne dabei den Messbecher abzunehmen.
 
   Sauce:
 
   Die Zutaten für die Sauce zur Mayonnaise geben und ca. 10 Sek./Stufe 2 verrühren. 
 
    
 
    
 
    
 
   Schafskäse-Paprika-Schlemmer-Dip
 
    
 
   Zutaten:
 
   4 Stück geröstete Paprikaschoten
 
   150 g Schafskäse
 
   1/2 Bund glatte Petersilie
 
   3 Stück milde Peperoni
 
   100 g Doppelrahmfrischkäse
 
   Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle
 
    
 
    
 
   Zubereitung
 
   Paprika und Peperoni sehr gut abtropfen lassen, Petersilie waschen und trocknen.
 
   Petersilienblätter in den Mixtopf geben und 4 Sek./Stufe 5 hacken, entnehmen und zur Seite stellen.
 
   Paprika in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 8 pürieren. Schafskäse in Stücken und Peperoni 3 Sek./Stufe 4 hinzugeben.  Frischkäse, Salz und Pfeffer hinzufügen und 3 Sek. Stufe 2 untermischen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Honig-Ziegenkäse-Dip
 
    
 
   Zutaten:
 
   150 g Ziegenkäse
 
   1/2 Bund glatte Petersilie
 
   1 TL Rosmarin
 
   100 g Doppelrahmfrischkäse
 
   Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle
 
   50g Honig
 
    
 
    
 
   Zubereitung
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und auf Stufe 5  zwei Minuten
 
   durchmixen. Ab und an mit dem Spatel nachschieben.
 
    
 
    
 
   Heidelbeer-Walnuss-Dip
 
    
 
   Zutaten:
 
   150 g Schmand
 
   100g Heidelbeeren
 
   100g Walnüsse
 
   200 g Doppelrahmfrischkäse
 
   Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle
 
   50g Honig
 
    
 
    
 
   Zubereitung
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und auf Stufe 5  zwei Minuten
 
   durchmixen. Ab und an mit dem Spatel nachschieben.
 
    
 
    
 
    
 
   Dill-Senf-Butter
 
    
 
    
 
   Zutaten
 
    
 
   250 g Butter, weich
 
   50g Senf
 
   2 gehäufte TL Dill
 
   1/2 TL Salz
 
   etwas Pfeffer
 
   30g Honig
 
    
 
   Zubereitung 
 
   Die Tomaten in den Mixtopf geben und 5 Sek. /Stufe 5  zerkleinern. 
 
   Jetzt die restlichen Zutaten in den Mixtopf geben und  20 Sek. / Stufe 5 verrühren. 
 
   Nach Geschmack noch mit Pfeffer und Salz abschmecken.
 
    
 
    
 
   Orangen-Senf 
 
    
 
   Zutaten
 
   90 g Senfsamen gelb
 
   40 g Senfsamen braun, 45''/St.10 Mahlen im TM
 
   100 ml Wasser
 
   60 ml Weisswein
 
   50 ml Essig
 
   1 Esslöffel Orangenschale
 
   3 Pimentkörner
 
   1-2 Kardamomsamen, Hüllen entfernen
 
   4 EL Zucker 
 
   100g Honig
 
   0,5 Teelöffel Salz
 
   2 TL Öl
 
    
 
   Zubereitung
 
   Die Senfkörner so fein wie möglich mahlen. 
 
   Die restlichen Zutaten zufügen und 1Min im Mixtopf Stufe 7 bearbeiten.  Umfüllen und noch eine Woche durchziehen lassen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Himbeer-Joghurt Salatsosse
 
    
 
    
 
   Zutaten
 
    
 
   Sauce
 
   1 Zwiebel
 
   1 Päckchen KräuterTK
 
   220 g Essig
 
   250 g Wasser
 
   100 g Zucker
 
   200 g Schmand
 
   400 g Himbeer-Sahnejoghurt
 
   20 g Senf
 
   200 g Öl neutral
 
   15 g Salz
 
   Pfeffer
 
    
 
   Zubereitung
 
   Zwiebeln vierteln in den Mixtopf geben. 10 Sek /Stufe 5 zerkleinern. Mit dem Spatel nach unten schieben. Dill zugeben und nochmals 10 Sek/ Stufe 5 zerkleinern. Mixtopf entleeren.
 
   Essig, Wasser und Zucker in den Mixtopf geben. 7 Min/ Varoma/ Stufe 1 Kochen.
 
   Restliche Zutaten zugeben 15 Sek / Stufe 3 verrühren. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Kräuter-Brot auf dem Grill gebacken
 
    
 
   Teig
 
   40 Gramm Hefe
 
   150 g lauwarmes Wasser
 
   100 g Bier hell
 
   1 TL Salz
 
   450 g Mehl 405
 
   1 PK Kräuter TK
 
   1 TL Zucker
 
   20g Olivenöl
 
    
 
   Rezept 
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 3 Min/Stufe Brotstufe kneten. Danach ca. 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.
 
   Teig in 5 Teilen zerteilen und zu flachen Fladen formen. Diese dann mit einer Gabel mehrmals einstechen.
 
   Die Fladen 5 Minuten pro Seite auf dem heißen Grill bei hoher Hitze backen. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Oliven-Brot vom Grill
 
    
 
   Auf dem Grill gebackenes Fladenbrot
 
    
 
   Teig
 
   40 Gramm Hefe
 
   150 g lauwarmes Wasser
 
   100 g Bier hell
 
   1 TL Salz
 
   450 g Mehl 405
 
   70g schwarze Oliven ohne Steine
 
   1 TL Rosmarin
 
   1 TL Thymian 
 
   40g Olivenöl
 
    
 
   Rezept 
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 3 Min/Stufe Brotstufe kneten. Danach ca. 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.
 
   Teig in 5 Teilen zerteilen und zu flachen Fladen formen. Diese dann mit einer Gabel mehrmals einstechen.
 
   Die Fladen 5 Minuten pro Seite auf dem heißen Grill bei hoher Hitze backen. 
 
    
 
    
 
   Ziegenkäse-Rosmarin-Brot vom Grill
 
    
 
    
 
    
 
   Auf dem Grill gebackenes Fladenbrot
 
    
 
   Teig
 
   40 Gramm Hefe
 
   140 g lauwarmes Wasser
 
   100 g Bier hell
 
   2 TL Salz
 
   450 g Mehl 405
 
   1 TL Rosmarin
 
   100g Ziegenkäse
 
   1 TL Thymian 
 
   20g Olivenöl
 
   1 TL Zucker
 
    
 
   Rezept 
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 3 Min/Stufe Brotstufe kneten. Danach ca. 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.
 
   Teig in 5 Teilen zerteilen und zu flachen Fladen formen. Diese dann mit einer Gabel mehrmals einstechen.
 
   Die Fladen 5 Minuten pro Seite auf dem heißen Grill bei hoher Hitze backen. 
 
    
 
    
 
   Zwiebel-Speck-Brot vom Grill
 
    
 
   Auf dem Grill gebackenes Fladenbrot
 
    
 
   Teig
 
   40 Gramm Hefe
 
   150 g lauwarmes Wasser
 
   100 g Bier hell
 
   1 TL Salz
 
   450 g Mehl 405
 
   100g Röstzwiebeln
 
   100g Speck gewürfelt
 
   20g Olivenöl
 
   1 TL Zucker
 
    
 
   Rezept 
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 3 Min/Stufe Brotstufe kneten. Danach ca. 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.
 
   Teig in 5 Teilen zerteilen und zu flachen Fladen formen. Diese dann mit einer Gabel mehrmals einstechen.
 
   Die Fladen 5 Minuten pro Seite auf dem heißen Grill bei hoher Hitze backen. 
 
    
 
    
 
    
 
   Kürbiskernbutter
 
    
 
   Zutaten
 
   1 Zehe Knoblauch
 
   2 TL Petersilie, getrocknet
 
   100g Kürbiskerne
 
   1 TL Salz
 
   0,5 TL Pfeffer
 
   300 g Butter
 
    
 
   Rezept Knoblauchzehe in den Mixtopf  geben und Stufe 5 ca. 10 Sekunden zerkleinern. Mit dem Spatel nach unten schieben.
 
   Butter und restliche Zutaten hinzugeben und auf Stufe 5 ca. 10 Sekunden cremig rühren.
 
    
 
    
 
   Pfefferbutter
 
    
 
   Zutaten
 
   1 Zehe Knoblauch
 
   2 TL Petersilie, getrocknet
 
   1 TL Pfeffer geschrotet
 
   1 TL Salz
 
   0,5 TL Pfeffer
 
   300 g Butter
 
    
 
   Rezept Knoblauchzehe in den Mixtopf  geben und Stufe 5 ca. 10 Sekunden zerkleinern. Mit dem Spatel nach unten schieben.
 
   Butter und restliche Zutaten hinzugeben und auf Stufe 5 ca. 10 Sekunden cremig rühren.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Curry-Sosse
 
    
 
   Mayonnaise
 
   1 Ei
 
   1 TL Senf, mittelscharf
 
   10 g Essig 
 
   1 Prise Pfeffer
 
   1/2 TL Salz
 
   250 g Sonnenblumenöl
 
    
 
   Für die Sauce:
 
   1 EL Curry englisch
 
   2 EL Zucker
 
    
 
   Zubereitung
 
   Mayonnaise 
 
   Ei, Senf, Essig, Pfeffer und Salz in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 6 vermischen.
 
   Dann den Topf auf Stufe 3,5 stellen und das Öl durch die Deckelöffnung langsam reinlaufen lassen, ohne dabei den Messbecher abzunehmen.
 
   Sauce:
 
   Die Zutaten für die Sauce zur Mayonnaise geben und ca. 10 Sek./Stufe 2 verrühren. 
 
    
 
    
 
   Orangen-Steak-Sosse
 
    
 
   Mayonnaise
 
   1 Ei
 
   1 TL Senf, mittelscharf
 
   10 g Essig 
 
   1 Prise Pfeffer
 
   1/2 TL Salz
 
   250 g Sonnenblumenöl
 
    
 
   Für die Sauce:
 
   2 TL Orangenschale
 
   50g Orangen ohne Haut in Stücken
 
   40g Zucker
 
    
 
   Zubereitung
 
   Mayonnaise 
 
   Ei, Senf, Essig, Pfeffer und Salz in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 6 vermischen.
 
   Dann den Topf auf Stufe 3,5 stellen und das Öl durch die Deckelöffnung langsam reinlaufen lassen, ohne dabei den Messbecher abzunehmen.
 
   Sauce:
 
   Die Zutaten für die Sauce zur Mayonnaise geben und ca. 10 Sek./Stufe 2 verrühren. 
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Magere Salat-Sosse
 
    
 
    
 
   Salatsoße-/Salatdressing
 
    
 
   1 Knoblauchzehe
 
   200 g Apfelsaft naturtrüb
 
   20 g Olivenöl
 
   30 g Essig
 
   30 g Senf,mittelscharf
 
   1 Teelöffel Gemüsebrühpulver
 
   1/2 Teelöffel Salz
 
   1/2 Teelöffel Kräutersalz
 
   1 EL Salatkräuter, getrocknet
 
   250 g Frischkäse
 
    
 
   Knoblauch auf das laufende Messer des Mixtopfes geben und 5 sec. Stufe 5 zerkleinern.
 
   Die restlichen Zutaten zugeben und 0 sec. Stufe 5 vermischen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Kartoffelsalat auf schwäbischer Art
 
    
 
   Zutaten
 
   1 kg Kartoffeln
 
   2 kleine Zwiebeln, geviertelt
 
   2 EL Öl
 
   600 ml Wasser
 
   2 Brühwürfel
 
   Salz
 
   Pfeffer
 
   Senf
 
   Essig
 
   einige Spritzer Maggi
 
   1 Prise Muskat
 
    
 
   Zubereitung
 
   Die rohen Kartoffeln schälen und in ca. 2-3 mm dicke Scheiben schneiden. Zwiebeln auf Stufe 5 zerkleinern und mit dem Öl 3 Min./Stufe 1/Varomastufeandünsten.
Jetzt  Brühe, Salz, Pfeffer und Senf in den Mixtopf geben.
Die Kartoffeln im Gareinsatz 20-25 Min./Stufe 1/Varoma garen
Nun die fertigen Kartoffeln in eine Schüssel geben
Zur  Brühe Essig, Maggi und Muskat zugeben und auf Stufe 2 vermengen.
Das  Dressing über die Kartoffeln geben, vermengen und durchziehen lassen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   BBQ-Sosse
 
    
 
    
 
    
 
   Zutaten
 
   2 rote Chilischoten
 
   350 g Tomatenketchup
 
   35 g Weissweinessig
 
   100 g brauner Zucker
 
   4 EL starker Kaffee oder Espresso
 
   40 g Whiskey
 
   4 EL Honig
 
    
 
    
 
   Zubereitung
 
   Chili waschen, längs aufschneiden, entkernen und in 1 cm große Stücke schneiden.
 
   Im Mixtopf 8 Sek / Stufe 7 zerkleinern und mit dem Spatel vom Topfrand nach unten schieben.
 
   Die restliche Zutaten dazugeben und ohne Messbecher 10 Min / 100 Grad/ Stufe 1 + ca. 10 Min / Varoma / Stufe 1 einkochen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Paprika-Tomaten-Chutney
 
    
 
   Zutaten
 
   1 rote Paprikaschote
 
   1 grüne Paprikaschote
 
   500 g Tomaten, geviertelt
 
   250 g Zwiebeln, halbiert
 
   170 g Kandiszucker
 
   4-6 EL Weinessig
 
   1/2 TL Salz
 
   1/4 TL Paprikapulver
 
   1/2 TL Senfkörner, gelb
 
   1/2 TL Pfefferkörner, schwarz
 
    
 
   Zubereitung
 
    Alle Zutaten 30 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Danach
 
   40Min./100°/Stufe 1,5 kochen lassen.
 
    
 
    
 
    
 
   Avocado-Chutney
 
    
 
   Zutaten
 
   2 Avocados
 
   2 Knoblauchzehen
 
   50 g Zwiebeln, halbiert
 
   4-6 EL Weinessig
 
   1 TL Salz
 
   1/4 TL Paprikapulver
 
   1/2 TL Senfkörner, gelb
 
   1/2 TL Pfefferkörner, schwarz
 
    
 
    
 
   Zubereitung
 
    Alle Zutaten 30 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Danach
 
   40Min./100°/Stufe 1,5 kochen lassen.
 
    
 
    
 
    
 
    
 
   Curry-Bananen-Grillsauce
 
    
 
   1 Glas Moyonaise
 
   2 EL Curry englisch
 
   1 Banane
 
   2 EL Schmand
 
    
 
   Alle Zutaten in den Mixtopf geben und auf Stufe 5 dreißig Sekunden zerkleinern.
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