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Mit lhrer Kiichenmaschine Monsieur Cuisi-
ne Connect kénnen Sie schnell und un-
kompliziert frische Mahlzeiten fiir die gan-
ze Familie, fir Gaste oder auch nur fir sich
selbst auf Vorrat zubereiten.

Damit Suppen, Eintépfe und Schmorge-
richte die beliebten Réstaromen erhal-
ten, gibt es die Einstellung Anbraten, bei
der mit nur einer Taste Zeit, Temperatur
und Geschwindigkeit automatisch be-
stimmt werden.

Mit der Einstellung Dampfgaren, den bei-
den Dampfgaraufsétzen und dem Koch-
einsatz konnen Sie gleichzeitig auf mehre-
ren Ebenen eine Mahlzeit mit Beilagen und
Sauce zubereiten. Das spart Zeit, Koch-
geschirr und Energie.

Der groB3e Mixbehalter fasst 3 Liter und
ist somit auch fir groBere Mengen zum
Beispiel fir Feiern geeignet. Sie kénnen
aber natlrlich auch einige Portionen lhrer
Lieblingsgerichte vorkochen und einfrie-
ren. Das spart ebenfalls Zeit: Sie missen

nur einmal einkaufen und einmal spiilen.
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In diesem Buch versorgen wir Sie mit Re-
zepten durch alle vier Jahreszeiten. Denn
Essen schmeckt immer dann am besten,
wenn Lebensmittel verwendet werden, die
gerade Saison haben und in lhrer Region
geerntet werden.

Es griint so griin, ist im Frihling die Devise:
Griiner Spargel, die ersten Erbsen und
junge Spinatblatter sind richtige Vitamin-
Booster. Der Sommer ldsst uns in Beeren
und frischen, leichten Gerichten schwel-
gen, und im Herbst freut man sich tber
Pilze, Kiirbis und Zwetschgen. Der Winter
bietet viel Wirziges aus verschiedenen
Kohlsorten und Wurzelgemusen.

Viel Freude beim Nachkochen und bon
appétit!
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Machen Sie sich bitte mit der Gebrauchsanleitung lhres Monsieur Cuisine Connect
vertraut. Vorsichtshalber haben wir hier die wichtigsten Bedienungs- und Sicher-
heitsregeln fir das Gerat kurz zusammengefasst.

1. Wenn Sie zerkleinern oder pirieren, sollten Sie immer den Messbecher ein-
setzen. Beim Zerkleinern von Nuissen, GemUse oder anderen harten Lebens-
mitteln kénnten sonst Teile herausgeschleudert werden.

2. Beim Plrieren von heifen Suppen besteht Verbrennungsgefahr durch Sprit-
zerl Verwenden Sie den Kocheinsatz als Spritzschutz, auch wenn Sie 4 oder
mehr Portionen Suppe kochen — da kann es ebenfalls spritzen.

3. Bei heiBem Mixbehalter-Inhalt (liber 60 °C) nicht im Turbo-Modus piirieren
und die Drehzahl nur langsam, schrittweise ansteigend erhéhen.

4. Warten Sie nach dem Piirieren von Suppen 10 Sekunden vor dem Offnen
des Mixbehélters. Das Mixgut kénnte noch in Bewegung sein und sonst he-
rausspritzen. Deckel immer vorsichtig &ffnen, da Dampf entweichen kann.

5. Beachten Sie die maximale Fillstandsmarkierung im Mixbehalter. Er ist fur
3 Liter ausgelegt.

6. Bei Verwendung der Dampfgaraufsdtze muss der Dampf zirkulieren kén-
nen. Lassen Sie daher immer einige Schlitze im Boden frei. Geben Sie ge-
nligend Wasser (mindestens 500 ml) fiir die Dampfentwicklung in den Mix-
behélter. Setzen Sie stets den Deckel fiir Dampfgareinsatze auf.
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7. Beim Offnen zuerst vorsichtig den Dampf auf der lhnen abgewandten Seite
entweichen lassen, um nicht mit dem heien Dampf in Beriihrung zu kom-
men, was zu Verbrennungen fihren kénnte. Arbeiten Sie mit Klichenhand-
schuhen oder Topflappen, denn die Dampfgaraufsatze werden sehr heif3!

8. Der Rihraufsatz zum Schlagen von Eischnee oder Sahne darf nur bis héchs-
tens Stufe 4 zum Einsatz kommen. Der Spatel darf bei Verwendung des
Ruhraufsatzes nicht eingefiihrt werden.

9. Bitte flihren Sie niemals ein anderes Rihrwerkzeug als den Spatel in die
Deckel6ffnung ein. Der Spatel ist mit seinem »Kragen« so konstruiert, dass
er nicht mit den Messern in Berlihrung kommen kann.

10. Wenn Sie den Mixbehélter zum Reinigen auseinandernehmen, sollten Sie mit
dem Messereinsatz besonders vorsichtig umgehen. Die Klingen sind sehr
scharf, daher besteht Verletzungsgefahr.

11. Wenn |hr Monsieur Cuisine keinen festen Platz in lhrer Kiiche hat, stellen
Sie ihn immer auf eine trockene, rutschfeste, ebene Arbeitsflaiche. Beim
Zerkleinern oder beim Rihren von Teigen kdnnte das Gerét durch Unwucht
in Bewegung geraten. Bleiben Sie bei diesen Arbeitsschritten neben dem
Gerat.
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Bei jedem Rezept finden Sie ausfihrliche Nahrwertangaben, die nach dem Bun-
deslebensmittelschliissel berechnet sind. Kcal steht hierbei fir Kilokalorien,
E fUr Eiweil3, F fur Fett und KH fir Kohlenhydrate.

AuBerdem sind die Rezepte verschiedenen Kategorien zugeordnet, damit Sie
immer sofort erkennen kénnen, welches Gericht mit Fisch, mit Fleisch, vegeta-
risch oder vegan ist und welches sich fur eine Diat eignet.

fettarm
kalorienarm
Low-Carb
Mit Fisch
Mit Fleisch

Vegan

S T TN SR

Vegetarisch
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Infos zu den Rezepten

Alle Rezepte sind fiir die Zubereitung mit der Kiichenmaschine Monsieur
Cuisine Connect von Silvercrest® konzipiert.

Die Mengenangaben fiir das Gemdise beziehen sich auf unvorbereitete Ware.
Mit Zwiebel meinen wir eine mittelgroBe Zwiebel. Sonst ist angegeben: gro-
Be oder kleine Zwiebel.

1 EL Ol schlagt bei den Nahrwertberechnungen mit 15 g zu Buche.

Milch und Joghurt verwenden wir immer mit 3,5 % Fett.

Frischkase und Quark haben in unseren Rezepten 20 % Fett, obwohl auch
Varianten mit weniger Fett angeboten werden.

Bei gebundenen Suppen mit Sahne nehmen wir Sahne zum Kochen mit
15 % Fett.
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fuithling

Die Tage werden wieder langer, die Temperaturen milder, im Wald riecht es
nach Knoblauch - da heif3t es auch fiir die Kiiche: Jetzt zieht der Frihling ein!
Und der bringt frische Kréuter und Bérlauch schon im Mérz, jungen Spinat,
Spargel, Rhabarber und Erdbeeren ab April. Salat, Mangold und Kohlrabi kom-
men im Mai dazu. Im Juni werden dann die ersten Vorboten des Sommers ge-
erntet: Kirschen, Erbsen und Blumenkohl.

Alles enthélt jetzt besonders viele Vitalstoffe, die uns wieder fit machen, den
Organismus aus dem trdgen Wintermodus holen und Friihjahrsmudigkeit gar
nicht erst aufkommen lassen. Der Korper braucht nun viel Licht und Bewegung.
Vor allem aber leichte Gerichte mit viel frischem Griin, um neue Energie zu

tanken und vielleicht auch ein wenig Winterspeck loszuwerden.

Dafiir haben wir viele Rezepte entworfen mit allem, was im Friihling schon auf
heimischen Feldern wéchst und geerntet wird. Wir haben auch an das Oster-
buffet gedacht, mit Liebe gebacken und viele griine Suppen gelbffelt. Frische
Krauter kommen jetzt auf die Teller und junges Gemise in den Monsieur
Cuisine — manchmal auch in Begleitung von Geflligel oder Fisch. Da auch Italien
im Friihjahr besonders schon ist, haben wir uns einige Primavera-Rezepte (Friih-
ling auf Italienisch) Gberlegt. Und fir den stiBen Genuss sorgt das Vorzeige-

paar Rhabarber und Erdbeeren.
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Knqulekdse 7 5
mil Radieschen

Fir 10 Portionen e Pro Portion: 55 kcal, 3gE, 4gF, 1gKH

200 g Radieschen |
4 Frithlingszwiebeln

1 EL scharfer Senf

1 EL Olivendl

150 g Hiittenkdse

100 g saure Sahne

Salz, Pfeffer

etwas Zitronensaft

2 EL Schnittlauch in Réllchen

1. Die Radieschen waschen, putzen
und halbieren. Eventuell 2-3 Radies-
chen zum Garnieren in Scheiben schneiden und beiseitelegen. Die Frihlings-
zwiebeln putzen, waschen und die weiBBen Teile grob zerschneiden.

7 Senf, Olivendl, Radieschen und Friihlingszwiebeln in den Mixbehélter geben,
Messbecher aufsetzen und alles 4 Sekunden/Stufe 5 zerkleinern. Mit dem
Spatel nach unten schieben.

% Huttenkdse und saure Sahne dazugeben und Linkslauf/5 Sekunden/Stu-
fe 3 untermischen.

Ll_ Masse mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und in eine Schissel
umfillen. ¥2 Stunde durchziehen lassen und mit den restlichen Radieschen
und dem Schnittlauch garniert servieren.

Tl/p/p Frihlingsfrisches Aroma und Aussehen gibt auch die Gartenkresse.
1 Kastchen Kresse waschen, gut abtropfen lassen, die Blattchen mit einer Schere
abschneiden und unter den Radieschen-Kase heben oder zusammen mit dem
Schnittlauch dariiberstreuen.

Friihling 17
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Griine Squce
Fuankfulen Al

Fir 4 Portionen e Pro Portion: 131 kcal, 10gE, 7gF, 6 g KH

1 Bund Kréauter Griine Sauce |
(oder 100 g TK-Krdutermischung)

1 Zwiebel

4 hart gekochte Eier, GréBBe M

200 ml Joghurt

1 EL scharfer Senf

Salz, Pfeffer

etwas Zitronensaft

1. Die Krauter waschen, gut trocken schiit-
teln und mit Kiichenkrepp trocken tup-
fen. Die Blatter von den Stielen zupfen. Einige schéne Blatter zum Garnieren
beiseitelegen. Tiefgekihlte Kréuter etwas antauen lassen. Die Zwiebel ab-
ziehen und halbieren. Die Eier schalen und halbieren.

7 Krduter, Zwiebel und 4 Eierhlften in den Mixbehilter geben und 6 Sekun-
den/Stufe 6 zerkleinern. Joghurt und Senf Linkslauf/10 Sekunden/Stufe 4
einrihren. Masse mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und min-
destens 30 Minuten durchziehen lassen.

% Zum Servieren die Sauce auf 4 Teller verteilen und mit Krauterblattern und
den restlichen Eierhalften servieren.

‘rL%(V Die frischen Krauter fur die Frankfurter »Grie So3« bekommen Sie ab
April/Mai auf dem Markt. Sie diirfen nur mit »Frankfurter Griine Sauce« ge-
kennzeichnet sein, wenn sie aus der dortigen Region stammen. Alles anderes
heiBt nur »Griine Sauce« und ist auch in gut sortierten Supermarkten erhalt-
lich. Traditionell missen es sieben Krauter sein: Borretsch, Kerbel, Kresse,
Petersilie, Pimpinelle, Sauerampfer und Schnittlauch. Die Krauter gibt es auch
in 100-g-Packchen tiefgekihlt.
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Radieschen~ 1
Guiken-Salal
mil Sour Creqmy

Fir 4 Portionen ® Pro Portion: 136 kcal, 4g E, 10 g F, 8 g KH

1 Bund Radieschen (ca. 200 g, geputzt gewogen)
1 kleine Salatgurke

4 Friihlingszwiebeln

1 Fleischtomate

200 g Joghurt oder Schmand

2 EL Olivendl

2 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

| Die Radieschen putzen, waschen und halbieren. Die Gurke heiB waschen
(sie wird mit der Schale verwendet), langs halbieren und die Kerne mit ei-
nem Loffel herausschaben. Fruchtfleisch grob in Stiicke schneiden. Die Friih-
lingszwiebeln putzen, waschen und grob zerschneiden. Die Tomate waschen,
halbieren, die Stielansétze und Kerne entfernen und das Fruchtfleisch grob
zerschneiden.

7 Die Friihlingszwiebeln in den Mixbehalter ge-
ben, Messbecher aufsetzen und 5 Sekunden/
Turbo-Taste zerkleinern. Mit dem Spatel nach
unten schieben und Joghurt, Olivendl, Zitro-
nensaft und die Ubrigen vorbereiteten Zutaten
dazugeben. 3 Sekunden/Stufe 5 zerkleinern.
Nach Belieben —wenn das Gemuse kleiner sein
soll - den Vorgang wiederholen.

% Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken und
gleich servieren.

Frihling 19
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Avocado mil Bidquch # &

Fir 10 Portionen ® Pro Portion: 115 kcal, 1g E, 12gF, 2 g KH

75 g Bérlauch

1 Schalotte

30 g Walniisse

4 EL Olivensl
Salz

2 Zitrone

2 reife Avocados
Pfeffer

1. Den Barlauch waschen, trocken schitteln und
die harten Stiele entfernen. Mit Kiichenkrepp
trocken tupfen. Die Schalotte abziehen und
vierteln.

2' Barlauch, Schalotte, WalnUsse und Olivendl

mit einer Prise Salz in den Mixbehélter geben,

Messbecher aufsetzen und alles 10 Sekunden/

Stufe 8 zerkleinern. Mit dem Spatel nach un-

ten schieben und den Vorgang wiederholen.

Die Zitrone auspressen. Die Avocados halbie-

ren, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch

mit einem Loéffel aus der Schale |6sen. Mit Zi-
tronensaft betréufeln und grob zerschneiden.

/] Avocado in den Mixbehilter geben und 8 Sekunden/Stufe 4 mit der
Béarlauchmischung verriihren. In eine Schissel umfillen, mit Salz und Pfef-

fer abschmecken und 30 Minuten durchziehen lassen.

Tl)p)p/ Noch aromatischer wird der Aufstrich, wenn Sie statt des Olivenodls
mal Walnussél probieren. Dieses gibt es schon in kleinen Flaschen & 200 ml zu
kaufen.
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Fir 10 Portionen ® Pro Portion: 97 kcal, 4gE, 8g F, 1 g KH

30 g geschélte Mandeln

40 g Parmesan

1 reife Avocado

25 g Rucola

150 g Frischkése (20 % Fett)
2 EL Olivenal

Salz, Pfeffer

etwas Zitronensaft

Nach Belieben die Mandeln in einer beschichteten Pfanne ohne Fett gold-
gelb résten. Mit dem Parmesan in den Mixbehalter geben, Messbecher auf-
setzen und 10 Sekunden/Stufe 8 zerkleinern.

Die Avocado halbieren, das Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale
heben. Den Kern aufbewahren. Den Rucola waschen, trocken schitteln und
grob hacken.

Avocado, Rucola, Frischkdse und Olivendl in den Mixbehélter geben und
alles zusammen 15 Sekunden/Stufe 5 zu einer feinen Creme verarbeiten.
Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft pikant abschmecken.

Creme in eine Schissel umfillen und sofort auf Brot genieBen. Alternativ
in ein Schraubglas fillen und mit dem Kern (der verhindert, dass sich die
Avocadocreme verfarbt) 1-2 Tage im Kihlschrank aufbewahren.

Gut kdnnen Sie in die Creme auch die gesunden Chiasamen mischen:
einfach zusammen mit der Avocado verarbeiten.
Oder mal ganz raffiniert: Ziehen Sie Chiasprossen. Eine Schale mit feuchter
Watte auskleiden, Chiasamen daraufstreuen und einige Tage feucht halten. Nach
5 Tagen kann geerntet werden. Die Sprossen passen ebenso auf Brotbelag wie
auf Salate.
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Fir 4 Portionen e Pro Portion: 203 kcal, 21 g E, 12gF, 2g KH

400 g Seelachsfilet

Salz, Pfeffer

2-3 EL Zitronensaft

500 ml Wasser

1 Bund Friihlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 Stangel glatte Petersilie

6 Blatter frischer Salbei

40 g weiche Butter

2 hart gekochte Eier, Gré3e M

Das Seelachsfilet trocken tupfen, in 4 Teile schneiden, salzen, pfeffern und
mit 1 EL Zitronensaft betraufeln. 1 Stiick Backpapier in der GréBe des fla-
chen Dampfgaraufsatzes zurechtschneiden. Beim Einlegen darauf achten,
dass die seitlichen Schlitze zur Dampfzirkulation frei bleiben. Seelachs auf
dem Backpapier verteilen.

Wasser in den Mixbehélter flllen, Dampfgaraufsatz aufsetzen und See-
lachs 20 Minuten/Dampfgaren dampfen.

In der Zwischenzeit die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und mit viel Griin
grob zerschneiden. Knoblauchzehe schalen. Die Petersilie waschen, trocken
schitteln und die Blatter von den Sténgeln zupfen. Salbei grob hacken.
Den Dampfgaraufsatz abnehmen und beiseitestellen. Mixbehélter ausleeren
und abtrocknen.

Frihlingszwiebeln, Knoblauch, Krauter und Butter in den Mixbehélter ge-
ben und 5 Sekunden/Turbo-Taste zerkleinern. AnschlieBend 4 Minuten/
Stufe 1/100 °C dinsten.
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6' Die Eier schélen und grob zerschneiden. In den Mixbehélter zu den Zwie-
beln und Krautern geben und 3 Sekunden/Stufe 4 zerkleinern. Mit Salz,
Pfeffer und dem restlichen Zitronensaft abschmecken.

/ _ Die Fischfilets auf einer Platte anrichten und die Eiersauce darauf verteilen.

Tl/p/p/ Sie kdnnen den Seelachs auch in mundgerechte Stiicke schneiden und
mit der Sauce auf Amuse-Geule-Léffeln oder in kleinen Schalchen anrichten.
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