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

Mal ganz ehrlich: Gibt es etwas Besseres als eine Stulle fir den Hunger zwischendurch? Und
die am besten mit einem von unseren selbst gemixten Aufstrichen! Egal, ob mit K&se, vege-
tarisch, mit Fleisch, Wurst, Fisch oder ausgefallen fiir Schleckerméuler — eines haben sie alle
gemeinsam: Sie sind schnell gemacht, preiswert und schmecken supergut.

Lassen Sie die Supermarktregale mit den ewig gleichen eintonigen Brotaufstrichen in der Mi-
nipackung mit vielen Zusatzstoffen links liegen! Fernsehabend mit Fertigpizza oder Lieferservice —
vergessen Sie das! Besser, Sie stellen sich schnell an Ihren Thermomix® und mischen sich etwas
Leckeres zusammen. Ab in eine Schiissel, und schon haben Sie etwas Késtliches zum Dippen —
vielleicht noch selbst gebackenes Brot dazu, fertig! Ein Grillabend mit Freunden? Was passt da
besser als ein paar Aufstriche, die schmecken auch als Dip zum Fleisch. Sonntagmorgenfrihsttick
mit dem Partner? Mit einer feinen Karamellcreme beginnt der Tag gleich noch mal schoner.

Und als Krénung das »Untendrunter«: duftendes, frisches, selbst gebackenes Brot ohne
kiinstliche Zutaten und Geschmacksverstérker — einfach herrlich! Ganz ehrlich, wer sein Brot
einmal selbst gebacken hat, wird nur mehr schwer davon abzubringen sein. Und Variationen
gibt es viele — einfach ein paar Gewlrze dazugeben, die Form verdndern, unterschiedliche
Mehle verwenden ...

Jetzt aber los: Ran an den Mixer!

thr
Charly Till
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Verwendete Abkiirzungen

Verwendete Abkurzungen

In den angegebenen Rezepten werden folgende Kiirzel und Begriffe verwendet:

™ Thermomix® (gemeint ist dabei der Mixtopf)

MB Messbecher (durchsichtiger Innendeckel zum Abdecken und Abmessen)
Inhalt T MB = 100 ml, Y2 MB = 50 ml (gekennzeichnet mit einem Rand)

Mixtopf ~ Koch- und Mixbehélter des Thermomix®

Mixbecher = Mixtopf

Stufe ...  Ruhrstufe (Drehgeschwindigkeit)

Linkslauf ~ Schalter zum Umstellen von Zerkleinern (Mixen, Pdrieren) auf Vermischen (Auf-
schlagen, Verruhren)

Spateln  Die Verwendung eines Kiichenspatels, mit dem Zerkleinertes im Mixtopf nach un-
ten geschoben wird, wird der Einfachheit halber als »Spateln« bezeichnet

Fur den TM31 sind die Angaben in Klammern angegeben, z. B.: (TM31: 5 Min./Varoma/Stu-
fe1/ohne MB)
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Tipps fur den Umgang mit dem Thermomix®

Allererstes Gebot: Mixtopf und Deckel nach der Benutzung sofort auswaschen!

Die eingebaute Waage ist nicht immer ganz genau. Wenn die exakte Menge besonders
wichtig ist (zum Beispiel zum Abwiegen von Gewdlrzen oder fur Backwaren) oder es um
Mengen unter 5 g geht, empfehle ich eine externe Digitalwaage.

Klebrige Teigreste oder fettige Speisereste entfernt man am einfachsten, indem man
erst die Reste 10 Sek./Stufe 10/mit MB (TM31: 10 Sek./Turbotaste/mit MB) heraus-
schleudert. Wenn das noch nicht reicht, wiegt man 1000 g Wasser ein und mixt 30 Sek./
10 Stufe 10/mit MB. Dann 4 Tropfen Spulmittel sowie 1 | Wasser in den Mixtopf fullen
und diesen 4 Min./60 °C/Stufe 5-6 riihren lassen. Wenn Schaum hochsteigt, auf Stu-
fe 2 reduzieren. Meist ist der Mixtopf dann auch schon sauber und muss nur nachgespult
und getrocknet werden.

Kochzeiten kénnen ebenso wie Rihrzeiten variieren: Da wir mit Naturprodukten hantie-
ren, haben diese zum Beispiel einen unterschiedlichen Wasser-, Zucker oder Starkegehalt.
Also kann es durchaus vorkommen, dass Gerichte entweder ein wenig kirzer oder auch
langer gekocht/gerthrt werden missen.

Den Messbecher immer in Reichweite legen, die Anschaffung eines zweiten ist nicht teuer
und lohnt sich!

Wird Backpapier zum Auslegen von Formen (z. B. beim Schmalzfleischtdpfle von Seite 44
und EiweiBbrot von Seite 92) verwendet, dann vorher anfeuchten, es ldsst sich so besser
in Form bringen.

Unliebsame Gerliche entfernen:

Besonders der Geruch von Knoblauch, Zwiebeln und Fisch ist recht hartnackig. Um ihn
zu beseitigen, gibt man einen kraftigen Schuss Essigessenz mit 3 Tropfen Spulmittel und
700 g Wasser in den Mixtopf und l&sst ihn 10 Min./80 °C/Stufe 4/mit MB laufen. Dann
grundlich ausspdlen.

Eine gute Methode zum Trocknen und zum Neutralisieren von Gerlichen: % Tasse Kaffee-
bohnen in den Mixtopf geben und 1 Min./Stufe 10/mit MB mahlen.
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selbst gemachte Butter

Mixtopf mit kaltem Wasser kiihlen. Rithraufsatz auf das Messer stecken.

Zutaten fiir 200 g I

400 g Schlagsahne, gekiihtt 2. Sahne, Salz und Zitronensaft in den Mixtopf geben und 5 Min./Stufe 4/
1 Prise Salz mit MB rihren.

1 TL Zitronensaft 3. Buttermilch abschiitten, kalt stellen und bald genieRen, schmeckt sehr le-
1 MB eiskaltes Wasser cker.

4. Wasser zugeben, nochmals 1 Min./Stufe 4/mit MB mixen.

5. Mit dem Spatel die Butter in doppelt gelegtes Butterbrotpapier streichen.
Uber der Spiile zusammenkneten, tiberschiissiges Wasser wird somit aus-
gepresst.

6. Butter zu einer Rolle formen und kalt stellen. Am besten bald verbrauchen
(wird eh nicht alt, wenn Sie sie erst einmal probiert haben).

Fur Krauterbutter ganz einfach noch gehackte Krauter mit dem Spatel in die Butter
riUhren, Masse auf Klarsichtfolie bringen, einrollen, zu einer Wurst formen und dann in den
Kuhlischrank stellen.
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Tahini-Sesampcaciste
Zutaten fir 300 g 1. Sesamkorner 3-5 Minuten in einer Pfanne ohne Fett bei etwa 160 °C rosten,

mit einem Kochloffel riihren, bis die Sesamkérner dunkler werden und zu

250 g Sesam duften beginnen. Vorsicht, die Krner springen in der Pfanne umher!
80 g Sesamdl . ) . .
L Sl 2. Den gerdsteten Sesam dann in den Mixtopf umfllen und 30 Sek./

Stufe 7/mit MB hacken und spateln.
3. Das Sesamdl zugeben, 10 Sek./Stufe 7/ohne MB mischen.

4. Zur Konservierung das Salz dazugeben, 15 Sek./Stu-
fe 7 /ohne MB, spateln und nochmals 15 Sek. /Stu-
fe 7 /ohne MB mischen bzw. so lange, bis die gew(insch-
te Konsistenz erreicht ist (zwischendurch immer alles mit
dem Spatel nach unten schieben).

5. Paste in ein verschlieBbares Clas abfiillen, im Kihischrank
lagern und zeitnah verwenden.

6. Fir eine ldngere Lagerung muss die Paste immer mit
Sonnenblumendl bedeckt sein.

Die Tahini-Paste kommt z. B. bei
der Llassischen Hummuszubereitung
zum Einsatz sowie beim Kochen von
Currys und Eintopfen, schmeckt
aber auch pur als Dip oder auf Brot.

11
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Knoblauchpaste

Den Rihraufsatz einsetzen.

:
4 frische Knoblauchknollen 2. Von den Knoblauchknollen oben und unten Stielansatz und Wurzel ab-
120 g Sonnenblumend schneiden, dann die einzelnen Knoblauchzehen in den Mixtopf geben und
1o-1 T Salz 1 Min./Linkslauf/Stufe 4/mit MB riihren.

3. Die Knoblauchzehen auf ein Holzbrett schiitten und die schon abgeloste
Nach der Zubereitung den Mixtopf Knoblauchhaut ganz entfernen. Die Haut lésst sich nun gut abziehen.

grtindich vom Knoblauchgeruchbe- 4 pje geschalten Zehen in den Mixtopf geben, Sonnenblumendl und Salz

freien: 1000 g Wasser mit 10 Tropfen dazugeben, 5 Sek./Stufe 5/mit MB riihren und spateln.

gutem Spiilmittel 10 Min./Stufe 4/ . o 1t -
s 5. Dann alles 40 Min./80 °C/Linkslauf/ohne MB erhitzen.

gut nachspiilen, Vorgang eventuell 6. Paste in Schraubgléser abfiillen.

wiederholen. 7. Haltbarkeit: im Kuhlschrank ca. 2 Monate. Die Knoblauchhécksel miissen
immer mit Ol bedeckt sein, bei Bedarf etwas nachfillen!

Die leckere Knoblauchpaste kann fir viele Aufstriche eingesetzt werden, und wan spart so
viel Zeit, weil man nicht mehr eigens Knoblauchzehen schalen muss. Da Olivendl beim Kochen
grunlich wird und dann bitter schimeckt, verwende ich lieber Sonnenblumen- oder Erdnussol.

Chilipaste

Chilis putzen, waschen und Kerne entfernen (wer es nicht extrem scharf
haben will). Eventuell Handschuhe als Schutz verwenden!

—

Zutaten fir ca. 300 g

75 g Chilimischung (frische Chilis)
150 g Sonnenblumen| 2. Die Chilis dann in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 5/mit MB rihren,
17TL Salz dann spateln.

3. Olund Salz zugeben, 40 Min./80 °C/Linkslauf/ohne MB erhitzen.

4. Paste in kleine Glaser abfllen und kiihl lagern. Halt sich mehrere Monate.

Chilipaste kann uUberall dort eingesetzt werden, wo auch Knoblauchpaste verwendet wird.
Allerdings nur, wenn man es scharf wmag.

12
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Kokos-Minze-ingwer-Paste

Zutaten fiir 250 g 1. Minze waschen, trocken schiitteln, Blétter abzupfen, grob zerschneiden und
in den Mixtopf geben.

1 kleiner Bund frische Minze . . . ) . )
2. Ingwer schlen, in Stiicke schneiden. Mit dem Limettensaft in den Mixtopf

10 g Ingwer

1 EL Limettensaf geben, alles 5 Sek./Stufe 5/mit MB hacken.
200 g Kokosflocken 3. Kokosflocken, Kokosmilch, Zucker

400 ml Kokosmilch und Chilipulver zugeben und alles

1TL brauner Zucker 15 Sek./Stufe 6/mit MB

14 TL Chilipulver mixen.

4. Paste in verschlieBbare Dosen oder
Glaser abfllen.

Cashewfrischkase

Zutaten fir 350 g 1. Cashewkerne im Mixtopf 10 Sek./Stufe 10/mit MB hacken.

250 g Cashewkeme 2. Banane schélen, in Stiicke schneiden.

100 g Banane 3. Banane, Kokosmilch und Zitronensaft zu den Cashewkernen geben und
150 g Kokosmilch alles 10 Sek./Stufe 7/mit MB mixen, nach Belie-
2T Zitronensaft ben spateln und Vorgang wiederholen.

4. Paste in verschlieRbare Dosen oder Glaser abfillen.

14
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1 Glas Kichererbsen (Abtropf-
gewicht 220 g)

100 g gekochte Rote Bete

10 g Ingwer

1 EL Tahini-Sesampaste (siehe
Seite 11)

1 EL Zitronensaft

1 EL Knoblauchpaste (siehe Sette 12)

V4 TL Kreuzktimmel

1 Prise Chilipulver

12 TL Salz

Va TL Pfeffer

1 EL Zucker

1 EL Sonnenblumen-
oder Olivendl

1 TL Sesam

evil. frische Kréuter zum
Bestreuen

Variante:

1 EL Korianderbltter mit
den anderen Zutaten
hacken

Kichererbsen durch ein Sieb abgieRen, mit Wasser absptilen, abtropfen las-
sen und dann in den Mixtopf geben.

Rote Bete klein wiirfeln, ebenfalls in den Mixtopf fiillen.

Ingwer schélen und klein schneiden. Mit den restlichen Zutaten (abgesehen
von Ol und Sesam) zugeben und alles 10 Sek./Stufe 8/mit MB ha-
cken. Spateln und Vorgang wiederholen.

Paste in verschlieBbare Dosen oder Gldser abfiillen.

Vor dem Servieren etwas O, frische Krauter und Sesamsamen (iber die Paste
streuen.

Die Crewe passt besonders gut zu hellen Brotsorten, Sesamstangen und Fladenbrot.

Im Kuhlschrank ist sie 3-4 Tage haltbar. Wird sie am Vortag zubereitet und kann etwas
durchziehen, schmeckt sie noch besser.

15
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Paprika-Parmesan-

gften-Creme

Zutaten fir 500 g
200 g Parmesan

200 g rote Paprika

125 g getrocknete Tomaten

=

50 g Aceto Balsamico 3.

4 EL Knoblauchpaste (siehe Sette 12)
oder 3 EL Chilipaste (siehe Seite 12)

50 g Olivendl 4.

1TL Honig
14 TL Salz
V4 TL Pfeffer

Schimeckt besonders auf
Weilbbrot sehr fein.

Im Kohischrank aufbe-
wahrt halt die Paste
bis zu 1 Woche.

Nach einem Tag
schmeckt die Creme
noch besser.

Den Parmesan in 2 cm groRe Wiirfel schneiden und in den Mixtopf geben,
10 Sek./Stufe 10/mit MB hacken, spateln, dann 10 Sek./Stu-
fe 7/mit MB mahlen.

Paprika putzen, waschen und in Stiicke schneiden.

Paprika und die restlichen Zutaten zum Parmesan geben, 15 Sek./Stu-
fe 6/mit MB mixen, spateln, danach 15 Sek/Stufe 5/mit MB
riihren.

Paste in verschlieBbare Dosen oder Gldser abfiillen.

16
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Vegetarisch und vegan

Paistinako

=1
.

Zutaten fir 500 g

75 g Sonnenblumenkerne
30 g Sonnenblumendl
400 g Pastinaken

100 g Paprika 3.
100 g Zwiebel

1 EL Knoblauchpaste (siehe Sette 12) 4.
1 EL Tomatenmark
1 EL Zitronensaft
12 TL Salz

1 TL Pfeffer

Die Paste schmeckt auch
gut wit etwas Chili- oder
Paprikapulver, Thymi-
an, Smoked Curry oder
Curry verfeinert. Wer
es scharfer wag, gibt
etwas von der Chilipaste
(siehe Seite 12) dazu.

Sonnenblumenkerne und Sonnenblumendl im Mixtopf 10 Min./120 °C/
Stufe 1/ohne MB rosten. AnschlieRend 10 Sek./Stufe 6 mit MB
mahlen.

Pastinaken waschen, schélen, in Stiicke schneiden.

Paprika putzen und waschen. Zwiebel schélen und beides grob in Stiicke
schneiden.

Vorbereitetes Gemise mit der Knoblauchpaste, dem Tomatenmark, Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer in den Mixtopf geben und 15 Sek./Stufe 6/mit
MB mischen. Dann 10 Min./120 °C/Sanftriihrstufe/mit MB
kochen.

Creme in verschlieBbare Dosen oder Gléser abfiillen und abgekhlt ser-
vieren.

17
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Auberginen-Creme

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

i
2 Auberginen 2. Auberginen putzen, waschen, halbieren und mit einer Gabel mehrmals ein-
4 Knoblauchzehen stechen.
125 g getrocknete Tomaten 3. Knoblauch schélen, in Scheiben schneiden. Ein Backblech mit Backpapier
1 EL Knoblauchpaste (siehe Seite 12) belegen, die Knoblauchscheiben darauf verteilen. Die Auberginenhélften
200 g Schafskase mit der Schnittseite nach unten auf den Knoblauch legen. Blech in den vor-
150 g griechischer Joghurt geheizten Ofen schieben und Auberginen 45 Minuten weich garen.
1L Oregano, getrocknet 4. Die getrockneten Tomaten und die Knoblauchpaste in den Mixtopf geben,
17TL Thymian, getrocknet 8 Sek./Stufe 5/mit MB hacken, spateln, Vorgang wiederholen.
12 TL Krdutersalz

5. Die Auberginen aus dem Backofen nehmen und etwas auskiihlen lassen.
Mit einem Essloffel dann das Auberginenfleisch aus der Schale kratzen
und in den Mixtopf geben.

V4 TL Pfeffer

6. Schafskése wiirfeln und mit den restlichen Zutaten in den Mixtopf geben und
10 Sek./Stufe 5/mit MB cremig mixen.

7. Paste in verschlieBbare Dosen oder Gléser abftillen und im Kiihlschrank
mindestens 1 Stunde lang durchziehen lassen.
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Bruschetta

Parmesan im Mixtopf 10 Sek./Stufe 6/mit MB mahlen, dann in

Zutaten fiir 400 g I |

eine Schissel umfiillen.
35 g Parmesan _ _ _ _ _
Y 2. Zwiebeln schalen, vierteln und mit der Knoblauchpaste in den Mixtopf geben,
1 EL Knoblauchpaste (siehe Sete 12) 5 Sek./Stufe 5/mit MB hacken, spateln und Vorgang wiederholen.
500 g aromatische Tomaten 3. Tomaten waschen, halbieren, Stielansatz entfernen und Kerne mit einem
20 Bltter Basilikum Loffel herausheben. Fruchtfleisch in den Mixtopf geben.
308 Olivendl 4. Basilikum waschen, trocken schiitteln und die Halfte mit einer Schere klein
YL Salz schneiden und dazugeben.
1 Prise Pfeffer

5. Olivendl, Parmesan, Salz und Pfeffer zugeben, alles 10 Sek./Stufe 5/
mit MB hacken. Oliven in Scheiben schneiden und mit dem Spatel un-
terriihren.

4 entsteinte Oliven

6. Tomatengemisch auf gerstete Brotscheiben geben
und mit dem restlichen Basilikum gariert sofort verzeh-
ren oder in ein Schraubglas abftillen und in den Kahl-
schrank stellen. Nicht langer als 2 Tage aufbewahren.

Wenn der Tomatenbelag noch
zv viel Flussigkeit enthalt, diese
vorsichtig (evtl. durch ein Sieb)
abgief>en. Erst dann abfullen
oder fur die Bruschetta auf
gerostetes Brot geben.

Schmeckt besonders gut in Kom-
bination mit Guacamole (siehe
Seite a3).

19
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60 g gemischte Kerne

2 EL Sonnenblumendl

150 g Zwiebeln

1 TL Tomatenmark

230 g Mchren und Erbsen im Glas
3-4 Stangel Petersilie

1 EL Zitronensaft

1 Prise Chilipulver

VaTL Salz
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Die gemischten Kerne und das Sonnenblumendl im Mixtopf 5 Min./
120 °C/Stufe 1/ochne MB (TM31: 5 Min./Varoma/Stufe 1/
ohne MB) anrdsten, dann in eine Schiissel umfillen.

Die Zwiebeln schélen und vierteln, im Mixtopf 5 Sek./Stufe 5/mit MB
hacken, spateln, dann 5 Min./Varoma/Stufe 1/ohne MB an-
diinsten.

Die gerosteten Kerne und das Tomatenmark dazugeben und alles 5 Min./
Varoma/Stufe 1/ohne MB diinsten.

Das Mohren-Erbsen-Gemiise durch ein Sieb abgieBen, abtropfen lassen
und in den Mixtopf geben.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, mit einer Schere klein schneiden und
mit den restlichen Zutaten zugeben. Alles 10 Sek./Stufe 5/mit MB
mixen.

Aufstrich in verschlieRbare Dosen oder Claser abftillen.

20
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