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. Schwierigkeitsgrad / Arbeitszeit @ Gesamtzeit Portionen

= medium 45 Min. 3 Std. 30 Min. 50 Stuck
Zutaten
150g Zucker 280g Mehl
20g Vanillezucker, 210g Butter, inkleinen
selbst gemacht Stucken

100g Mandeln, blanchiert

Vanille-
kipfer]



Zucker und Vanillezuckerin den Mixtopf geben,
pulverisieren und in eine flache
Schale umfullen.

Mandeln in den Mixtopf geben und
zerkleinern.

Mehl, 70 g Puderzucker und Butterzugeben und

kneten. Teig zu einer Kugel formen,
in Frischhaltefolie wickeln und 2 Stunden in den
KlUhlschrank stellen. In dieser Zeit 2 Backbleche mit
Backpapier belegen.

Backofen auf 180°C vorheizen.

50 walnussgroBe Stucke vom Teig abstechen, erst
ROllchen, dann kleine HOrnchen formen, auf die
vorbereiteten Backbleche legen und nacheinander
15-20 Minuten (180°C) backen. Die noch warmen
Vanillekipferl im restlichen Puderzucker walzen, auf
einem Kuchengitter abkuhlen lassen und servieren
oderin einer Keksdose aufbewahren.

Zubereitung —
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Schwierigkeitsgrad

medium

Zutaten

200g Zucker
250g Sahne

250¢g Doppelkorn

£

Arbeitszeit
5Min.

@ Gesamtzeit
15 Min.

8 Eigelb

1TL Vanillezucker,
selbst gemacht

Portionen

3 Flaschen




Zubereitung —

1. Zucker, Sahne, Doppelkorn, Eigelb und Vanille-

zucker in den Mixtopf geben, 8 Min./70°C/Stufe 4
vermischen, in 3 Flaschen (a ca. 300 ml) umfullen,

abkuhlen lassen, im Kuhlschrank aufbewahren und
kalt servieren.

Hier geht's zum Rezep
auf COOkl‘C{OOC@
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Lebkuchen-
gewurz




einfach . - 1 Schraubglas

Zutaten

50g Zimtstangen 2TL Nelken, ganz
2TL Kardamomkapseln 2geh.TL Korianderkorner

15¢g Sternanis 1TL Pimentkorner




Zubereitung —

1. Zimt, Kardamom, Sternanis, Nelken, Koriander und

Pimentin den Mixtopfgeben und 30 Sek./Stufe 10
mahlen. Lebkuchengewdlrz in ein Schraubglas fullen
und nach Bedarfverwenden.







Schwierigkeitsgrad / Arbeitszeit @ Gesamtzeit Portionen

medium 50 Min. 4 5td. 15 Stlck
Zutaten
Lebkuchenmanner 500g Mehlundetwas mehr
zum Bearbeiten

5¢ Ingwer, frisch,

in dUnnen Scheiben 1TL Natron
140g Zucker aTL Salz
170¢g Butter, in Stucken 1 Ei
115¢g Zuckerrubensirup Zuckerguss
55¢g Ahornsirup 400¢g Zucker
SEL Ingwer getrocknet, 1 Eiweil3

gemahlen

1EL Zitronensaft

1TL Zimt

2EL Wasser
¥2TL Muskat
Lebensmittelfarbe
YaTL Nelkenpulver (z. B.rot, grun, silber, blau, gold)



/

/

e Zubereitung —

Lebkuchenmanner

1.

Frischen Ingwer und Zuckerin den Mixtopf geben,
zerkleinern und mitdem Spatel
nach unten schieben.

Butter, Zuckerrubensirup, Ahornsirup, Ingwerpulver,
Zimt, Muskat und Nelkenpulverzugeben und
schmelzen.

Mehl, Natron, Salz und Ei zugeben,
vermischen und mit dem Spatel nach unten
schieben.

Erneut vermischen, in Frischhaltefolie
wickeln und 1 Stunde in den Kuhlschrank legen. Am
Ende dieser Zeit Backofen auf 180°C vorheizen und
2 Backleche mit Backpapier belegen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 3 mm

dick ausrollen, 15 Lebkuchenmanner (ca.20 cm grof3)
ausstechen, auf die vorbereiteten Backbleche
verteilen und nacheinander 8-10 Minuten (180°C)
backen. Lebkuchen 5 Minuten auf den Backblechen
abkuhlen lassen, auf ein Kuchengitter geben und
vollstandig abkuhlen lassen. In dieser Zeit mitdem
Rezept fortfahren.

Hier geht‘g‘ weiter

2um Juckerquss

N
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— Zubereitung —

Zuckerguss

6. 200 g Zuckerin den Mixtopf geben,
pulverisieren und umfullen.

/. 200 gZuckerin den Mixtopf geben,
pulverisieren und mitdem Spatel nach unten
schieben.

8. Puderzucker, EiweiB, Zitronensaft und Wasser
zugeben und verruhren. Zuckerguss
auf kleine Formchen verteilen, Lebensmittelfarbe
zugeben und vermischen, bis sich die Farbe komplett
aufgelost hat und die gewunschte Farbe erreichtist.
Verschiedenfarbigen Zuckerguss in Spritzbeutel
umfullen und Lebkuchen, wie gewlnscht verzieren.
Zuckerguss trocknen lassen. Lebkuchenmanner
servieren oderin einer luftdicht verschlieBbaren
Dose aufbewahren.

Mit unserem smarten Thermomix®
Messerdreher ,Twister"” bekommst
du jedenTeig ganz einfach aus dem
Mixtopf.

Schau dir gerne auch unsere
anderen Geschenkideenim
Online-Shop an.
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Nikolause

Denk daran,

MOree N ist
Nikolaus!

Alle Jahre wieder ...
\
|




’ Schwierigkeitsgrad / Arbeitszeit @ Gesamtzeit Portionen

= medium 40 Min. 2 Std. 4 Stuck

Zutaten

400¢ Weizenmehl Type 8 Rosinen zum Deko-
550 und etwas mehr rieren oder 8 Nusse
zum Bearbeiten zum Dekorieren

1 Pck. Puddingpulver mit 100 ¢ Puderzucker

Vanillegeschmack
20-25g Zitronensaft
> Wurfel Hefe (20g)
¥2Pck. Lebensmittelfarbe,

40¢ brauner Zucker rot (z. B.von
Dr. Oetker)
50¢g Butter, weich,
in Stucken 4EL gehobelte Mandeln

zum Garnieren
260¢g Milch

1 Prise Salz




1.

Mehl, Puddingpulver, Hefe, Zucker, Butter, Milch und
Salz in den Mixtopf geben, 2 Min./ ¢ kneten, umfullen
und abgedeckt an einem warmen Ort 1 Stunde
gehen lassen. Am Ende dieser Zeit Backofen auf
180°C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier
belegen.

Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben,in 4
Stucke teilen, von jedem Teigstuck ein kleines Stuck
Teig zu einer Kugel rollen und als Nase beiseitelegen.
Ubrige Teigstiicke oval ausrollen (20 cm lang), dabei
unten etwas runder formen. Das untere runde Stuck
(ca.7 cmlang) fUrden Bart abtrennen, mit einer
Scherevon unten einschneiden und beiseitelegen.
Das obere Ende vom anderen Teigstuck langlich
formen und als Zipfelmutze umlegen. Mit Rosinen
jeweils 2 Augen und Teigkugel als Nase auf den Teig
drucken. Das Bartstlick an das Kopfstuck andricken
und Bartstreifen etwas Ubereinanderlegen.

Nikolause auf das vorbereitete Backblech legen und
ca. 15 Minuten (180°C) backen.

Puderzucker mit Zitronensaft anruhren, die Halfte in
eine kleine Schussel umfullen, rote Farbe zugeben
und vermischen. Den Bart mit wei3em Puderzucker
bestreichen und mit Mandelblattchen garnieren.
Die Mutzenkrempe mit rotem Puderzucker bestrei-
chen und Guss trocknen lassen. Hefeteig-Nikolause
lauwarm oder kalt servieren.

Zubereitung —



thermomix

.

VORWERK

FUrweitere
Rezeptideen




Schwierigkeitsgrad

medium

£

Zutaten

2 Streifen Orangenschale,

758

30¢g

200¢

550¢

Y2 TL

unbehandelt,
(@1lx4cm) dunn
abgeschalt

Zucker

Hefe, grob
zerbroselt

Milch

Weizenmehl
Type 550

Salz

Arbeitszeit
30 Min.

Gesamtzeit Portionen
2 Std. 30 Min. 6 Portionen

10g Vanillezucker,
selbst gemacht

3 Eier,davon 1 Ei verquirlt
10g Orangensaft, frisch
gepresst (optional)
oder 10 g Rum (optional)
100g Butter, weich,in Stucken

50g Mandeln, gehobelt

Puderzucker zum Bestauben



Zubereitung —

1. Orangenschale und Zuckerin den Mixtopf geben,
pulverisieren und mitdem Spatel
nach unten schieben.

2. Hefeund Milch zugeben und
erwarmen.

3. Mehl, Salz, Vanillezucker, 2 Eier und Orangensaft
zugeben und kneten.

4. Butterzugeben, kneten, in eine Schiis-
sel umfullen und abgedeckt an einem warmen Ort
ca. 1l Stunde gehen lassen. Am Ende dieser Zeit ein
Backblech mit Backpapier belegen.

5. Teig von Hand nochmals durchkneten, in 16 Stlcke
teilen, zu Kugeln formen und diese auf dem vorbe-
reiteten Backblech aneinanderlegen. Zuerst
5 Kugeln in eine Reihe, versetzt 4 Kugeln daruber-
legen und mit 3, dann 2 und zum Schluss mit einer
Kugel beenden, sodass ein Tannenbaum entsteht.
Die letzte Kugel als Stamm mittig unter derlangsten
Reihe platzieren. Tannenbaum abgedeckt an einem
warmen Ort nochmals ca. 30 Minuten gehen lassen.
Am Ende dieser Zeit Backofen auf 200°C vorheizen.

6. Tannenbaum mit verquirltem Ei bestreichen, mit
Mandeln bestreuen, 20-25 Minuten (200°C) backen,
abkuhlen lassen, nach Wunsch mit Puderzucker
bestauben und servieren.
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. Schwierigkeitsgrad / Arbeitszeit Gesamtzeit Portionen

o medium simalian 45 Min. 32 Std. 20 Scheiben
Zutaten
200g Sultaninen 125¢ Milch
30g Wasser > Wurfel Hefe(20g)
50g¢ Rum 1EL Zuckerrubensirup
75¢  Zitronat 1 El
75¢g Orangeat 2 TL Salz
200g Mandeln 350¢g Mehl und etwas
mehr zum
120¢g Dbrauner Zucker Bearbeiten
2TL Zimt 3EL Puderzucker

250¢g Butter, in Stucken,
und etwas mehr zum
Einfetten




1.

— Zubereitung —

Sultaninen, Wasser und Rum in den Mixtopf geben,
ohne Messbecher erhitzen,
umfullen und auskuhlen lassen.

Zitronat, Orangeat und 100 g Mandeln in den Mixtopf
geben, zerkleinern und umfullen.

Braunen Zucker, 100 g Mandeln und Zimtin den
Mixtopf geben und zerkleinern.

50 g Butterund 25 g Milch zugeben,
zerkleinern und umfullen.

100 g Milch, Hefe, Zuckerrubensirup und Eiin den
Mixtopf geben und erwarmen.

Salz, 150 g Butter und Mehl zugeben,
kneten und 20 Minuten im geschlossenen Mixtopf
gehen lassen.

Mandelmischung und die Halfte der Sultaninen zu-
geben, mitdem Spatel unterheben,

kneten und weitere 20 Minuten im Mixtopf gehen
lassen. In dieser Zeit ein Backblech mit Backpapier
belegen und eine Stollenform (36 x 12 cm) einfetten.

Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache geben und zu
einem Rechteck (ca. 35 x 30 cm) ausrollen oder flach
drucken.

Hier geht’ weiter

N



~- Zubereitung —

9. Zimt-Mandelmischung und restliche Sultaninen
gleichmalig daraufverteilen, dabei einen Rand
von ca. 3 cm frei lassen und von derlangeren Seite
aufrollen. Teigrolle mit der Naht nach unten auf das
vorbereitete Backblech setzen, die vorbereitete
Stollenform daraufsetzen und nochmals 30 Minuten
gehen lassen. In dieser Zeit Backofen auf 180°C
vorheizen.

10. stollen aufderunteren Schiene ca. 30 Minuten
(180°C) backen, Stollenform vorsichtig absetzen
und weitere 15 Minuten (180°C) backen.

11. 50 g Butterin den Mixtopf geben und
schmelzen.

12. Den noch warmen Stollen mit der geschmolzenen
Butter bestreichen und mit 2 EL Puderzucker be-
streuen. Stollen komplett abkuhlen lassen, in
Pergamentpapier einpacken und mindestens 24
Stunden bei kuhler Raumtemperaturruhen lassen.

1 3. Franzbrétchen-Stollen mit 1 EL Puderzucker
bestauben, in 20 Scheiben schneiden und servieren.
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Apfel-Brot
Mit\VWalnussen




Schwierigkeitsgrad / Arbeitszeit
-t 15 Min.

medium

Zutaten

120 ¢g

Maronen, gegart,
geschalt

Apfel, sauerlich, klein,
geviertelt, entkernt

Apfelsaft
Wasser
Zucker

Hefe

@ Gesamtzeit Portionen
1 Std. 30 Min. 25 Scheiben

450¢g Weizenmehl Type 1050
und etwas mehr zum
Ausstauben

100g Roggenmehl Type 1150

10g Salz

80g Walnusshalften

Butter zum Einfetten




Zubereitung —

1. Maronenund Apfel in den Mixtopf geben,
zerkleinern und umfullen.

2. Apfelsaft, Wasser, Zucker und Hefe in den Mixtopf
geben und erwarmen. In dieser
Zeit eine Kastenform (ca. 30 x 12 x 10 cm) einfetten
und mit Mehl ausstauben.

3. Weizenmehl, Roggenmenhl, Salz, Maronen-Apfel-
Mischung und Walnusse in den Mixtopfzugeben und
kneten. Teig in die vorbereitete Kasten-
form umfullen, die Oberflache glatt streichen und
abgedeckt an einem warmen Ort mindestens 30
Minuten gehen lassen. Am Ende dieser Zeit Backofen
auf220°C vorheizen.

4. DasBrot30-35 Minuten (220°C) backen und ggf.
nach der Halfte der Zeit mit Backpapier abdecken.
Maronen-Apfel-Brot auf einem Kuchengitterin der
Form vollstandig abkuhlen lassen, aus der Form
sturzen und z. B. mit Butter und Honig servieren.

thermomix

VORWERK
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Schwierigkeitsgrad / Arbeitszeit @ Gesamtzeit . Portionen
- einfach simabion 10 Min. 1 5Std. 10 Min. - 450 ¢g
200g Zucker 1 Flaschchen Bittermandel-
aroma

200g Mandeln, gehobelt

50g Mandellikor
(z. B. Amaretto)



Zubereitung —

Zucker in den Mixtopf geben, 20 Sek./Stufe 10
pulverisieren und umfullen.

Mandelblattchen in den Mixtopf geben, 20 Sek./
Stufe 7 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
schieben, dann erneut 20 Sek./Stufe 7 zerkleinern.

Puderzucker, Likorund Mandelaroma zugeben,
20 Sek./Stufe 7 vermischen und mit dem Spatel
nach unten schieben. +*

Dann erneut 20 Sek./Stufe 7 vermischen, mit
dem Spatel nach unten schieben und weitere
20 Sek./Stufe 7 vermischen.

Marzipan zu einer Rolle formen, in Frischhaltefolie
wickeln und 1 Stunde in den Kuhlschrank legen.
Marzipan-Rohmasse nach Bedarf z. B. zum Verzie-
ren oderin Kuchen verwenden.

Hiefgeht‘c zum Rezepl *







Schwierigkeitsgrad / Arbeitszeit @ Gesamtzeit Portionen

S Min. 20 Min. 300¢g

einfach

Zutaten

200g Mandeln YuTL Zimt
10g  Butter 20g Wasser

80¢g DbraunerZucker




Zubereitung —

L. Mandeln, Butter, Zucker und Zimt in den Mixtopf
geben und 5 Min./Varoma/&3/Stufe £ erhitzen.

2. Wasser zugeben und weitere 10 Min./Varoma/&$e/
Stufe 1 rGhren.

5. DieMandeln aufeinem Teller verteilen, auskuhlen

lassen und servieren oderin einer Blechdose
aufbewahren.
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Arbeitszeit
30 Min.

. Schwierigkeitsgrad /

= medium

Zutaten

Murbeteig

300g Mehl

80g Speisestarke
1TL Backpulver

20g Vanillezucker,
selbst gemacht

2 Eier

150¢g Butter, kalt, in Sticken

P

Gesamtzeit Portionen
1 Std. 10 Min. 30 Stuck

Belag und Fertigstellung

400¢g
180 ¢g
200¢g
200¢g

10g

758

Haselnusse
Aprikosenkonfitlre
Butter, in Stucken
Zucker

Vanillezucker,
selbst gemacht

Wasser




Zubereitung —

N

\
¢

=}
~a\
717
A

Ny, G
\ ?//

0
NANN\PA—

/=

Ve
7N

‘)\

Murbteig

L. Mehl, Speisestarke, Backpulver, Vanillezucker, Eier
und Butterin den Mixtopf geben und 20 Sek./Stufe 5
kneten. Teig auf einem Stuck Backpapier auf Back-
blechgréBe (ca. 30 x40 cm) ausrollen und Backpapier
mit dem Teig auf ein Backblech ziehen. Mixtopf spulen.

Belag und Fertigstellung

2. Backofen auf180°C vorheizen.

5. Haselnisse in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 7
zerkleinern und umfullen.

4, Aprikosenkonfitlire in den Mixtopf geben,
4 Min./60°C/Stufe 1 erwarmen und aufdem
Teigboden verteilen

5. Butter, Zucker und Vanillezuckerin den Mixtopf
geben und 2 Min./60°C/Stufe 1.5 schmelzen.

6. Gemahlene Haselniisse und Wasser zugeben,
30 Sek./Stufe 4 verruhren, auf der Konfitlre gleich-
maBig verteilen, 30 Minuten (180°C) backen und auf
dem Backblech abkuhlen lassen.

Fact fertig

N
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Zubereitung —

Nussboden langsin 5 Streifen (a 8 cm breit) schnei-
den. Jeden Streifen in 3 Rechtecke (a 10 cm lang)
schneiden, sodass 15 Rechtecke auf dem Backblech
liegen. Die Rechtecke diagonal halbieren, sodass aus
jedem Rechteck 2 Dreiecke entstehen (siehe Tipp).
Nussecken servieren oderin einer Keksdose aufbe-

wahren.

\’

Cervieren verzieren,

/\/u%bodeu vor dem

berziehst oder die
e in flucsige

[ipps und Tricks

Nugsecken vor dem

bereil¢ abgekihlten
denfiden a
hnittenen Dreieck

Du kannst die

‘ndem du den
Cohneiden mit Cehokola

Ecken der bereits 296<C

Cohokolade tavchst.

thermomix
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Rezept'\deeﬂ
melde dich

bei mir.




Schwierigkeitsgrad

/ Arbeitszeit
e 10 Min.

einfach

Zutaten

150¢g weilBe Schokolade,in
Stucken

¥2TL Kardamom, gemahlen
oder 5 Kardamom-
kapseln
Nelken

Zimtstange, in Stucken

2 TL Korianderkorner

Gesamtzeit Portionen

20 Min. 4 Glaser

Pfefferkdrner,
schwarz

schwarze Teeblatter
(z.B.Ceylon oder
English Breakfast),
siehe Tipp

Milch

brauner Zucker




Zubereitung —

Schokolade in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 8
zerkleinern und umfullen. Mixtopf spulen.

Kardamom, Nelken, Zimtstange, Korianderkorner
und Pfefferkornerin den Mixtopf geben und

10 Sek./Stufe 8 mahlen.

Tee und Milch zugeben und 15 Min./90°C/&%/Stufe £

erhitzen. Gewurz-Milch durc
und auffangen. Mixtopf auss

N ein feines Sieb gielBen

oulen.

Gewurz-Milch, zerkleinerte Schokolade und Zucker
in den Mixtopf geben, 3 Min./80°C/Stufe 3 erhitzen,
auf Glaserverteilen und servieren.
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Schwierigkeitsgrad / Arbeitszeit @ Gesamtzeit Portionen

- einfach 20 Min. 1 5td. 50 Min. 720¢g

Zutaten

100g Zucker 1 Ei

200¢g Butter, kalt,in Stucken 1 Prise Salz

370g Mehl 1v% TL Vanillezucker, |

selbst gemacht

Murbeteig,
sUSS



Zuckerin den Mixtopf geben und 15 Sek./Stufe 10
pulverisieren.

Butter, Mehl, Ei, Salz und Vanillezucker zugeben und
25-30 Sek./Stufe 5 kneten. Teig aus dem Mixtopf
nehmen, zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie
wickeln und 1 Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.

Backofen auf 180°C vorheizen. Eine Tarteform
(@ 26 cm) einfetten oder Backblech mit Backpapier
belegen.

Teig zwischen Frischhaltefolie 5 mm dick ausrollen.
Die vorbereitete Tarteform mit dem Teig auskleiden
oder mit Ausstechformchen ausstechen und auf das
vorbereitete Backblech legen. Flreinen Murbeteig-
boden den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen,
um die Bildung von Blasen beim Backen zu vermeiden
und Murbeteigboden 15-20 Minuten (180°C) oder
Platzchen 10-12 Minuten (180°C) goldgelb backen.
Auf einem Kuchengitter komplett abkuhlen lassen,
bevordie Kekse verziert, geflllt oder zur Aufbewah-
rung in eine Platzchendose gegeben werden.

therljlom’fx
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wWeihnachts-
Cake-PoOps

Schwierigkeitsgrad Arbeitszeit Gesamtzeit Portionen
- aufwandig —{* 1 Std. @ 4 Std. 30 Min. = 24 Stuck
Zutaten
Teig
2 Streifen Orangenschale, 30g Milch
unbehandelt, dUnn
abgeschalt (a ca. 1TL Backpulver
1x4cm)
Dekoration und Fertigstellung
100 ¢ Zucker
200¢g Frischkase
10g Kakao
350¢g Zartbitter-Kuverture,
50¢g Spekulatius in Stlcken
125¢ Butter, weich, 24 Schokolinsen, klein, rot
in Stucken
48 Zuckeraugen
2 Eier
24 Salzbrezeln, halbiert,
80¢g Menhl zum Dekorieren

1 Prise Salz



Zubereitung —

Teig

1. Backofen auf180°C vorheizen. Eine Kastenform
(ca.30x12 x10cm) mit Backpapier auslegen.

2. Orangenschale in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 8
zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

3. Zucker, Kakao und Spekulatius zugeben,
15 Sek./Stufe 10 pulverisieren und mit dem Spatel
nach unten schieben.

4. Butterund Eier zugeben und 1 Min./Stufe 4
verruhren.

5. Mehl, Salz, Milch und Backpulver zugeben,
15 Sek./Stufe 4 verrihren und mit dem Spatel nach
unten schieben.

6. Dann weitere 5 Sek./Stufe 4 verruhren, Teigin die
vorbereitete Kastenform fullen, glatt streichen,
40-45 Minuten (180°C) backen und ca. 1,5 Stunden
in der Form abkuhlen lassen. In dieser Zeit Mixtopf
spulen.

Hier geht'c weiter
it der Dekoralio”

N




Zubereitung —

Dekoration und Fertigstellung

7. Kuchen ausderForm sturzen, in Stucke (2 cm)
schneiden, in den Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 5
zerkleinern.

8. Frischkise zugeben, 12 Sek./Stufe 5 verrihren, aus
dem Mixtopf nehmen, zu einer Kugel formen, in
Frischhaltefolie wickeln und ca. 20 Minutenins
Gefrierfach legen. In dieser Zeit 1-2 Brettchen mit
Backpapier belegen.

9. Ausdem Teig 24 Kugeln (@ ca. 3 cm) formen, auf
Lollistiele oder Holzspiel3e stecken, auf die vorbe-
reiteten Brettchen legen und 15-20 Minuten ins
Gefrierfach legen. In dieser Zeit Mixtopf spullen und
gegen Ende der Kuhlzeit mit dem Rezept fortfahren.

10. Kuvertiire in den trockenen Mixtopf geben,
10 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

11. Dann 2 Min. 30 Sek./50°C/Stufe 2 schmelzen und
mit dem Spatel nach unten schieben.

12. Kuvertiire weitere 2 Min./50°C/Stufe 2 schmelzen
und in eine kleine tiefe Schussel oder ein Glas
umfullen.

Fact fertig

N




Zubereitung —

1 3. Teigkugeln aus dem Gefrierfach nehmen, in die ge-
schmolzene Kuvertlre tauchen, ggf. Uberschussige
Kuverture Uberder Schussel kurz abtropfen lassen
und sofort je 2 Zuckeraugen, 1 rote Schokolinse als
Nase und 2 halbierte Salzbrezeln als Geweih in die
Kugeln drucken. Cake-Pops vorsichtig mit Abstand
zueinanderin Glaser oderTassen stellen, ca. 15
Minuten trocknen lassen und bis zum Servieren
kuhl und trocken aufbewahren.

Passend zu deiner
Weihnachtsbackerei!
Weitere Helferlein
gibtesim Vorwerk

Online-Shop.
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Schwierigkeitsgrad / Arbeitszeit @ Gesamtzeit Portionen

o einfach 15 Min. 55 Min. 6 Glaser
Zutaten
20g Butterschmalz 10¢g Zitronensaft
400¢g Apfel (mitfestem 1TL Zimt
Fleisch, z. B. Granny
Smith, Fuiji, Pink Lady), 1geh.TL Vanillezucker,
in Stucken (3,5 cm) selbst gemacht
30g Zucker 90 ¢ Karamellsauce
50g Rosinen 120 ¢ geschlagene Sahne
oder Spruhsahne
50g Mandeln, blanchiert
6 Spekulatius oder
600¢g Mandeldrink 6 Karamellkekse

Bratapfe-
Karame||-




Zubereitung —

1. Butterschmalz, Apfel und Zucker in den Mixtopf
geben und Mixtopfdeckel abnehmen
und Apfel abkiihlen lassen (dauert ca. 30 Minuten).

2. Rosinen, Mandeln, Mandeldrink, Zitronensaft, Zimt
und Vanillezuckerzugeben und
purieren.

3. Andeninnenwinden der Glaserjeweils 2 TL
Karamellsauce herunterlaufen lassen. Den Smoothie
in die Glaser fullen, mit Sahne garnieren, Ubrige
Karamellsauce darauftraufeln, Kekse zerbroseln,
daruberstreuen und Bratapfel-Karamell-Smoothie
servieren.

Hier geht's zum Rezep?
au'[ COOkl.C/00®
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Schwierigkeitsgrad
aufwandig —{& 30 Min.
100g Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe
1 Bund Petersilie,
abgezupft
20¢g Butterschmalz
200g  Pfifferlinge, frisch
oder 200 g Pfifferlinge
aus dem Glas,
abgetropft
200g Brotchen, altbacken,
in Wurfeln (2 cm)
50¢g Milch
2 Eier
1TL Salz
12 TL Pfeffer
1TL Senf, mittelscharf
1500¢g Kalbsoberschale,

am Stuck

Arbeitszeit

0

150 ¢

150 ¢

150 ¢

400¢

200¢g

25¢

40¢

200¢g

20g

800 g

Gesamtzeit
3 Std. 15 Min.

Portionen

Mohren, in Wurfeln
(2cm)

Knollensellerie,
in Wurfeln (2cm)

Zwiebeln, in Wurfeln
(2cm)

Kalbsfond

Sahne oder
200 g Saure Sahne

Speisestarke

Bratensaucen-Paste
(z. B. von Lacroix)

Pfifferlinge, frisch
oder 200 g Pfifferlinge
aus dem Glas,
abgetropft

WeilBwein, trocken

Spatzle, frisch, zum
Servieren

Salz und Pfeffer zum Wurzen
Butterschmalz zum Braten

6 Portionen



Zwiebeln, Knoblauch und Petersilie in den Mixtopf
geben, zerkleinern und mitdem
Spatel nach unten schieben.

Butterschmalz und Pilze zugeben und ohne
Gareinsatz dunsten.

Brotchen, Milch, Eier, Salz, Pfeffer und Senf zugeben,
kneten und umfullen. Mixtopf spulen.

Backofen auf170°C vorheizen.

Kalbsoberschale ca.1 cm dunn mit der Faser nach
und nach einschneiden, sodass sich das Fleisch-
stuck schrittweise ausrollen lasst. Die ausgerollte
Kalbsoberschale mit Salz und Pfeffer wiurzen.

therljlom’fx
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Die Pfifferlingsflllung daraufgeben und den Braten
von der kurzen Seite her aufrollen. Zunachst Kiichen-
garn in derzehnfachen Lange des zu bindenden Roll-
bratens zuschneiden und das eine Ende so knoten,
dass eine Schlaufe entsteht. Nun das Ende des Garns
mit der Schlaufenseite um den Braten legen und das
Ende durch die Schlaufe ziehen. Dann eine zweite
Schlaufe legen und diese um das Bratenstuck winden.
Diesen Vorgang mit einem Abstand von 2 cm bis zum
Ende des Bratens fortsetzen. Zum Schluss das Ende
des Garns auf der Ruckseite des Bratens um jede
Schlaufe zuruckwickeln und mit dem Ende verknoten.

Butterschmalzin einer Pfanne auf dem Herd erhitzen
und den Rollbraten von allen Seiten scharf anbraten.

MOhren, Sellerie, Zwiebeln, Kalbsfond und angebra-
tenen Rollbraten in den Brater Betty geben, mit Salz
und Pfefferwurzen und den Deckel aufsetzen. Braten
2,5 Stunden (170°C) schmoren. Den Rollbraten ent-
nehmen, das Klichengarn entfernen, Bratenin
Scheiben schneiden und warm stellen.

thernlom’fx
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Gareinsatz einhangen. Bratenfllssigkeit durch den
Gareinsatz aus dem Bratervorsichtig in den Mixtopf
geben, Gareinsatz mithilfe des Spatels herausneh-
men und leeren. Sahne, Speisestarke und Bratenpaste
in den Mixtopfzugeben und

aufkochen.

Pfifferlinge und WeiBBwein zugeben,

aufkochen, abschmecken und zum
aufgeschnittenen Rollbraten und z. B. zu Spatzle
servieren.

Hier geht's zum Rezept
auf COOkl.C/00®

therljlom’fx
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FUrweiltere
Rezeptideen
melde dich
bei mir.




Arbeitszeit
20 Min.

. Schwierigkeitsgrad /

= medium

Zutaten

80g Ol
X2 TL Salz

1TL Pfeffer

1TL Paprika edelsuf3
4 Hahnchenschenkel,
mit Haut

200g Zwiebeln, halbiert

2 Knoblauchzehen

30g Tomatenmark

0

200¢g

200¢g

400¢g

300¢g

30¢g

20g

Gesamtzeit
2 Std.

Rotwein, trocken

Katenschinken,
gewurfelt

Champignons
Rinderfond
Zweige Rosmarin
Zweig Thymian
Wasser

Speisestarke

Portionen

4 Portionen




ereitung

Eine Schussel auf den Mixtopfdeckel stellen.50 g
Ol, Salz, Y2 TL Pfeffer und Paprika einwiegen, Hadhn-
chenschenkel gut mit der Marinade einreiben und
in den Kuhlschrank stellen.

Zwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf geben,
> 5 zerkleinern und mitdem Spatel
nach unten schieben.

30 g Ol und Tomatenmark zugeben und
C/&%/Stufe 2 dlinsten.

Rotwein und Schinkenwurfel zugeben, anstelle des
Messbechers Gareinsatz auf den Mixtopfdeckel
stellen und 10 Min./100°C/&%/Stufe 1 einkochen.
In dieser Zeit Backofen auf 180°C vorheizen und
Champignons vierteln.

Rinderfond, Champignonviertel, Rosmarin,
Thymian und Y2 TL Pfefferin den Mixtopf zugeben
und mitdem Spatel einmal unterheben. Anstelle
des Messbechers Gareinsatz auf den Mixtopfde-
ckel stellen und 10 Min./100°C/&%/Stufe 1.5
kochen.

Hier geht s weiter

N
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ereitung

Rotwein-Sauce in eine groBe Auflaufform (ca. 32 x
21 cm) oder einen Brater umfullen, die Hahnchen-
schenkel daraufverteilen und 50 Minuten (180°C)
garen. Backofentemperatur auf 200°C erh6hen und
weitere 10 Minuten (200°C) goldbraun garen.

Eine Schussel auf den Mixtopfdeckel stellen, Wasser
und Speisestarke einwiegen und verruhren. Hahn-
chenschenkel auf 4 Teller verteilen, Rotwein-Sauce
in den Mixtopf geben, mit einerkleinen Suppenkelle
die Fettschicht abschopfen und entsorgen. Ange-
ruhrte Speisestarke in den Mixtopf zugeben und

/&% /Stufe 1 aufkochen. Sauce Uberdie
Hahnchenschenkel geben und Coqg auvin z. B. mit
Baguette servieren.

thermomix
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Franzésische
Zwiebelsuppe

Schwierigkeitsgrad Arbeitszeit Gesamtzeit Portionen
! medium —{ﬂ- 10 Min. @ 1 Std. - 6 Portionen
Zutaten
500¢g Zwiebeln, halbiert 800¢g Wasser
80¢g Gruyere Kase, 2geh.TL Gewdulrzpaste fur
in Stucken Huhnerbruhe, selbst
gemacht oder 2
30g Olivendl Wurfel Hihnerbruhe
(faurje 0,51)
20¢g Butter, in Stucken
1 Lorbeerblatt,
2 TL Salz getrocknet
2 Prisen Pfeffer 1EL Thymianblattchen,
frisch oder ¥2 EL
1¥2TL Dbrauner Zucker Thymian, getrocknet
50¢g WeiBweinessig 12 Scheiben Baguette,
gerostet

25¢g Mehl



Zubereitung —

L. Eine Schissel auf den Mixtopfdeckel stellen,
Zwiebeln einwiegen und absetzen.

2. Achse einsetzen, Auffa ngeinsatz einhangen, Wende-
scheibe mit der Schnittseite (Seite 1) nach oben
einsetzen und Reibendeckel aufsetzen. 1-2 Zwiebel-
halften senkrecht in die Offnung geben und
Schneiden B/dick, dabei mit dem Schieber nach
unten drucken, und Thermomix® stoppen. Den
Vorgang mit den restlichen Zwiebeln wiederholen,
bis alle Zwiebelhalften aufgebraucht sind. Gemuse-
reibe und Achse enthnehmen.

5. Kaseinden Mixtopf geben, 6 Sek./Stufe 7
zerkleinern und umfullen.

4. Geschnittene Zwiebeln, &I, Butter, Salz und Pfeffer
in den Mixtopfgeben, ohne Gareinsatz 10 Min./
120°C/g%/Stufe 1 dunsten und mithilfe des Spatels
die Zwiebeln vom Boden losen.

5. Zucker zugeben und ohne Gareinsatz 10 Min./
120°C/g%/Stufe 1 dunsten und mithilfe des Spatels
die Zwiebeln vom Boden |I0sen.

6. EinSchisselchen aufden Mixtopfdeckel stellen, Es-
sig und Mehl einwiegen, glatt rihren und absetzen.

Hier geht'c weiter

N
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Zubereitung —

7. Wasser, Gewlirzpaste, Essig-Mehl-Mischung, Lorbeer
blatt und Thymianblattchen in den Mixtopf zugeben,
mithilfe des Spatels einmal vermischen und 20Min./
100°C/ge/Stufe 1 garen. Am Ende dieser Zeit Back-
ofen mit Grill auf 210°C vorheizen.

8. Suppe in hitzebestandige Suppenschusseln gief3en,
zwei Baguettescheiben aufjede Tasse legen und mit
dem zerkleinerten Gruyere bestreuen. Suppentassen
unterden vorgeheizten Grill stellen, bis der Kase ge-
schmolzen und leicht gebrauntist und servieren.

thermomix
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’ Schwierigkeitsgrad / Arbeitszeit @ Gesamtzeit Portionen

= medium 30 Min. 50 Min. 6 Portionen

Zutaten

6-7 Brétchen (300 g), 220¢g Milch
altbacken, in dinnen
Scheiben (1 cm) 3 Eier
5Stangel Petersilie,abgezupft 1TL Salz
80¢g Zwiebeln, halbiert 2 Prisen Pfeffer
25¢ Butter und etwas 2 Prisen Muskat

mehr zum Einfetten

500¢ Wasser
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Tiir die Knodel eigne” gic

z
Kmb’a(e/m'g’chung Sum Formen

Zubereitung —

Brotchen in den Mixtopf geben, 12 Sek./Stufe 6
zerkleinern und umfullen.

Petersilie und Zwiebeln in den Mixtopf geben,
3 Sek./Stufe 6 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.

Butterzugeben und 3 Min./120°C/Stufe 1 dunsten.
In dieser Zeit Varoma-Behalter und Einlegeboden
einfetten.

Milch in den Mixtopfzugeben und 1 Min. 30 Sek./
60°C/Stufe 1 erwarmen.

Zerkleinerte Brotchen, Eier, Salz, Pfeffer und Muskat
zugeben, 30 Sek./$%/Stufe 3.5 vermischen, umfillen
und nochmal mitdem Spatel vermischen. Mixtopf
spulen.

Mit angefeuchteten Handen aus dem Knodelteig
12 Knddel formen (siehe Tipp), im Varoma-Behalter
und auf dem Einlegeboden verteilen und Varoma

verschlieBBen. \

Wasserin den Mixtopf geben, Varoma aufsetzen und
20 Min./Varoma/Stufe 1 garen.Varoma absetzen
und Semmelknodel als Beilage servieren.

—/

h Brﬁtchen vom /orta ’
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Schwierigkeitsgrad / Arbeitszeit
-t 20 Min.

einfach

Zutaten

200g Apfel (z.B.Boskop),in
Stucken

500¢g Rotkohl, in Stucken
1 Zwiebel (60 g), halbiert

40g Schmalz oder
40 g Butter

1 Lorbeerblatt,
getrocknet oder frisch

30g Rotweinessig
30g Zucker

2TL Salz

@ Gesamtzeit Portionen
1 Std. 10 Min. 4 Portionen

1 Prise
150 ¢

1geh.TL

100 ¢

50¢g

Piment
Wasser

Gewdlrzpaste far
Gemusebruhe,
selbst gemacht
oder 1 Wurfel
Gemusebruhe
(fir0,51)

Rotwein
Wacholderbeeren

rotes Johannisbeer-
gelee



Zubereitung —

1. Apfelin den Mixtopfgeben, 4 Sek./Stufe 5
zerkleinern und umfullen.

2. Rotkohlinden Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5
zerkleinern und umfullen.

3. Zwiebelinden Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe 5 zer-
kleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

4. Schmalzzugeben und 3 Min./120°C/Stufe 2
dunsten.

5. Zerkleinerten Rotkohl zugeben und weitere
3 Min./120°C/&%/Stufe 2 dunsten.

6. Zerkleinerte Apfel, Lorbeerblatt, Rotweinessig,
Zucker, Salz, Piment, Wasser, Gewurzpaste, Rotwein
und Wacholderbeeren zugeben und 60 Min./100°C/
&+/Stufe 1 dinsten.

7. Johannisbeergelee zugeben und 5 Sek./§3/Stufe 2
unterruhren. Rotkohl umfullen, Lorbeerblatt und
Wacholderbeeren entfernen und Apfelrotkohl als
Beilage zu Geflugel, Gulasch, Rinderrouladen oder
Krustenbraten servieren.

D und Tr/‘0k§ “
e gehen coll, Aptel Rotkoh! vn

6 Q'ek/ Ctufe 5 serkleinern un

Zwiebe/ Susammen 1w den

gcAMA/Z
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Mixtopf geber 9-

ama{ahffeh‘

thermomix

VORWERK
A



FUrweitere
Rezeptideen
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’ Schwierigkeitsgrad / Arbeitszeit @ Gesamtzeit Portionen

= medium 10 Min. 1 Std. 4 Portionen

Zutaten

100 ¢g Rotwein, trocken 20g Kakaonibs

20¢g Cognac 1 Eigelb

5 Wacholderbeeren 20g RoOstzwiebeln

8 Pimentkorner 60g Zwiebel, halbiert
1 Nelke 1 Knoblauchzehe

2geh.TL Thymian, getrocknet 3TL  Speisestarke
3geh.TL Majoran, getrocknet 3EL Wasser

2TL Salz 12TL geriebene Orangen-
schale
1TL Pfeffer
20g Orangensaft
800¢g Hirschrucken,

sehnenfrei 30g Zartbitter-Schokolade
(50% Kakao), in Sticken
2 EL Ol (5mm)
20¢g Panko 200g Wildfond
180 ¢ Butter,davon 50 g 130¢g Kirschkonfiture
in Stlcken,30¢g oder 130 g Wild-
weich, 100 g kalt, in Preiselbeeren

kleinen Wurfeln



Zubereitung —

L. Eine Kanne aufden Mixtopf stellen, Rotwein und
Cognac einwiegen und Kanne absetzen.

2. Wacholder, Piment, Nelke, Thymian, Majoran, Salz
und Pfefferin den Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 10
zerkleinern und Gewurzmischung umfullen.
Backofen auf 100°C vorheizen.

5. Hirschriicken rundum mit ¥ der GewUlrzmischung
wirzen, in einer Pfanne aufdem Herd in Ol anbraten
und auf Kichenrolle abtropfen lassen. Den Braten-
sud in der Pfanne mit Rotwein-Cognac-Mischung
abloschen und vom Herd nehmen.

A. vsderGewd rzmischung, Panko, 50 g Butterstlucke,
Kakaonibs, Eigelb und Rostzwiebeln in den Mixtopf
geben und 10 Sek./&§%/Stufe 5 vermischen. Hirsch-
ruckenin eine Auflaufform geben und Kruste auf
dem gebratenen Hirschrucken verteilen. Hirsch-
rucken mit Kakaokruste im Backofen ca. 15 Minuten
(100 °C) fertig garen, 5 Minuten ruhen lassen und den
Backofen auf Grillstufe vorheizen. In dieser Zeit mit
dem Rezept fortfahren.

5. Ysder Gewurzmischung, Zwiebel und Knoblauchin
den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 7 zerkleinern und
mit dem Spatel nach unten schieben.

Hier geht'c weiter
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Zubereitung —

6. 30 g weiche Butterzugeben und 4 Min./120°C/
Stufe 1 dunsten. Speisestarke mit Wasser anruhren.

/. Bratensud, Ora ngenabrieb, Orangensaft, angeruhrte
Speisestarke, Schokolade, Konfiture und Wildfond
zugeben und 4 Min./100°C/Stufe 1 kochen.

3. 100 g kalte Butterwurfel zugeben, 8 Sek./Stufe 7
emulgieren und abschmecken.

9. Hirschriicken mit Kakaokruste im Backofen-Grill ca.
5 Minuten gratinieren, tranchieren, mit Schokoladen-
Orangen-Butteranrichten und z. B. mit Spatzle oder
Knodeln servieren.

go//fect c/U ernen T//\ermamix@)
Consor haben, nterctitet dich

dieser ,berfekt bei dem Rezept:
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Schwierigkeitsgrad

medium

Zutaten

1 Vanilleschote
400g Sahne

200g Milch

£

Arbeitszeit
10 Min.

@ Gesamtzeit Portionen
2 Std. 30 Min. 6 Portionen

70g Zucker
4 Eigelb

Wasser, hei3, zum Garen
Rohrzucker zum Bestreuen




\f— Zubereitung —

1. Backofen auf150°C (Umluft) vorheizen.

2. EineVanilleschote halbieren und das Mark auskratzen.
Ruhraufsatz einsetzen. Sahne, Milch, Zucker, Eigelb,
Vanilleschote und Vanillemark in den Mixtopf geben
und 8 Min./70°C/Stufe 3 verrUhren. Ruhraufsatz
entfernen.

5. Vanilleschote entfernen. Eier-Sahne-Mischungin
6 hitzebestandige Dessertschalchen fullen, diese in
eine grofBe Auflaufform setzen und die Auflaufform
mit kochend heilem Wasser fullen, sodass die
Schalchen bis zur Halfte im Wasserbad stehen. Die
Auflaufform mit Alufolie abdecken und die Creme
40-45 Minuten (150°C Umluft) stocken lassen.
Creme im Kuhlschrank komplett abkuhlen lassen.
Creme Bruléee kurz vor dem Servieren mit etwas
Rohrzucker bestreuen, miteinem Bunsenbrenner
karamellisieren und servieren.
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Arbeitszeit @ Gesamtzeit Portionen

' Schwierigkeitsgrad /

= medium 10 Min. 2 Std. 20 Stlck
Zutaten
100g Blattspinat, TK, 2 Pck. Backpulver

nicht aufgetaut
400g Sahnezum Schlagen,
270g Zucker 30-40 % Fett,
kuhlschrankkalt
4 Eier
400¢g Schmand
150¢g Milch
Vanillezucker,
selbst gemacht

200g Ol



Backofen auf 180°C vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen.

Spinatin den Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 10
zerkleinern und umfullen.

250 g Zuckerund Eierin den Mixtopf geben und
30 Sek./Stufe 5 schaumig rihren.

Spinat, Milch, Ol, Mehl und Backpulver zugeben,

20 Sek./Stufe 5 verruhren, auf dem vorbereiteten
Backblech verteilen, 30 Minuten (180°C) backen, ca.
1 Stunde abkuhlen lassen, die Rander abschneiden
und zur Seite stellen. Mixtopf spulen.

Kuchenrand in den Mixtopf geben, 2 Sek./Stufe 3
zerkleinern und umfullen.

Ruhraufsatz einsetzen. Sahne in den Mixtopf geben
und ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 bis zur gewinsch-
ten Festigkeit steif schlagen. Ruhraufsatz entfernen
und geschlagene Sahne in eine Schussel umfullen.

Schmand, 20 g Zucker und Vanillezuckerin den
Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 2 vermischen, zu der
Sahne in die Schussel umfiullen und die Creme auf
dem abgekuhlten Kuchen verteilen.

Zerkleinerte Krumel uberdie Creme streuen,
Kuchen in Stucke schneiden und servieren.

therljlom’fx
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Schwierigkeitsgrad / Arpbeitszeit @ Gesamtzeit Portionen

einfach 10 Min. 10 Min. 6 Portionen

Zutaten

100g Zartbitter-Schokolade, 500g Sahnezum Schlagen,
in Stucken 30-40 % Fett,
kuhlschrankkalt
120g Schokoladen-
Getrankepulver, z.B.
Nesquik



Zubereitung —

1. Schokoladeinden Mixtopf geben und
10 Sek./Stufe 6 zerkleinern.

2. Getrankepulverund Sahne zugeben,
25-30 Sek./Stufe 6 aufschlagen, in eine Schussel
oder 6 Dessertglaserumfullen und biszum
Servieren kalt stellen.

Hier geht'c zum Kezer 4
ﬂ“F COOkl.C/OOC@




