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Einfihrung

Therwouix ® wacht die 2ubereitung rou Speisen
M}‘ﬂé’é, und der Thermomix® Gemiise Styler macht deine Gerichte
beeindruckend - und beeindruckend einfach. Ab jetzt setzt du neue
Malstébe beim Anrichten und kreierst vier Looks mit nur einer Scheibe.
Der Thermomix® Gemiise Styler schneidet und raspelt prazise und
effizient und sorgt so fiir iberzeugende Ergebnisse. Jetzt kannst du viele
verschiedene Zutaten schneiden und reiben und ganz easy und
superschnell wird aus Obst, Gemiise & Co. ein echter Augenschmaus.
Kreiere abwechslungsreiche Salate, leckere Desserts und eine grol3e
Auswahl an siiBen und herzhaften Gerichten.

Dieses Handbuch gibt dir eine praktische Anleitung fiir die richtige
Verwendung und den taglichen Gebrauch des Thermomix® Gemiise Stylers
sowie tolle Tipps fiir professionelle Ergebnisse.

Wir haben hier eine Auswahl an Rezepten fiir dich zusammengestellt und
auf Cookidoo® findest du eine wachsende Sammlung von Rezepten, die dir
dabei helfen, ganz viel Abwechslung auf den Tisch zu bringen. Zeitsparend,
effizient, vielseitig, einfach zu bedienen. Der Thermomix® Gem{se Styler
reibt und schneidet deinen Wunsch-Look. Ob dick oder diinn. Gemiise oder
Obst - Kreiere tdglich frische Mahlzeiten, die beeindrucken und so direkt
auch noch besser schmecken! Das Auge isst eben mit!
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Noch mehr Funktionalitat fir
deinen Thermomix®

Der Therwouby® Gewdise Styler
ist die perfekte Erganzung zu deinem Thermomix®,
um Zutaten zu schneiden und zu reiben. So kannst
du mit beeindruckenden Ergebnissen auftrumpfen.
Der Thermomix® Gemdse Styler erleichtert die
Zubereitung von Speisen durch seine iiberzeugende
Funktionalitat:

Die Thermomix® Wendescheibe ist eine einzigartige

Scheibe, die 4 verschiedene Arten von Schnitten
ermdoglicht - diinne Scheiben, dicke Scheiben,
diinne Raspel und dicke Raspel. Die Scheibe ist
kompakt und kann sicher im Deckel des
Thermomix® Gemiise Stylers aufbewahrt werden.

e Spart Zeit in der Kiiche.
Der Thermomix® Gemiise Styler ist in seiner
Vielseitigkeit perfekt fiir den taglichen

Der
perfekte Schnitt
macht den Unterschied:

Ob dick oder diinn,
Scheibe oder Raspel:
Ganz einfach mit dem
Thermomix® Gemiise
Styler!

Gebrauch. Er macht das Schneiden und Reiben
von Gemiise und Obst schnell und einfach und
erspart dir die Zeit und Miihe, die du sonst mit
Schneidebrett und Messer verbringen miisstest.

o Schneidet gleich grofe Stiicke,
die gleichmaBig garen.
Der Thermomix® Gemiise Styler schneidet dein
Gemiise in gleich grof3e Stiicke und sorgt so fiir
tolle Ergebnisse und gleichmaBiges Garen.

o Erzielt miihelos beeindruckende Ergebnisse
mit prazisen Schnitten.
Der Thermomix® Gemiise Styler hat eine
messerscharfe Wendescheibe, mit der du
prazise schneiden kannst. Dieser Schnitt verleiht
selbst den einfachsten Gerichten wie einem
Obstteller oder gediinsteten Mohren das
perfekte Aussehen.

® Der Thermomix® Mixtopf bleibt sauber und
einsatzbereit.
Der Thermomix® Gemdise Styler wurde mit dem
Gedanken an miheloses Kochen entwickelt.
Der Auffangeinsatz sitzt im Inneren des
Thermomix® Mixtopfs, sodass der Mixtopf
sauber und einsatzbereit bleibt, wenn der
Auffangeinsatz und die Achse entfernt werden.

® Macht eine gesunde Erndhrung einfach und
attraktiver.
Mahlzeiten mit viel Gemiise und Obst sehen
dank des Thermomix® Gemiise Stylers richtig
toll aus. Bereite ansprechende, frische und
gesunde Gerichte zu, die auch deine Liebsten
begeistern werden.

Siehe
Rezept fiir die
Buddha Bowl

mit Pulled
Chicken
auf S. 58
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Was ist im Lieferumfang
enthalten?
Lerne deinen Thermomix®
Gemuse Styler kennen

0er MWM(X® G%{M\f'@\‘\ krbesteht aus
5 Teilen (siehe Foto unten). Hochwertig und langlebig: Alle
Thermomix® Produkte und ihre Bestandteile sind fiir eine
lange Lebensdauer ausgelegt. Die Wendescheibe besteht aus
hochwertigem Stahl und jedes Teil wurde von unserem
Entwicklungsteam sorgfaltig entworfen und getestet, um beste
Ergebnisse zu erzielen. Im Folgenden findest du eine

Beschreibung der einzelnen Bestandteile des Thermomix®
Gemise Stylers und welche Funktion sie haben.

L SN

Reibendeckel

Der Deckel des Gemiise Stylers
deckt die Wendescheibe ab und
die Verriegelungsarme sorgen
dafiir, dass er fest anliegt.

Ve Schieber

Durch vorsichtiges und gleich-

maRiges Herunterdriicken des
Schiebers werden die Zutaten

o . . prazise geschnitten.
Es gibt eine breite und eine

schmale Einfllléffnung, damit
verschiedene Grolien von Obst,
Gemiise oder anderen Zutaten

nicht verrutschen. k

Wendescheibe
- Eine doppelseitige Wendescheibe
aus hochwertigem Stahl, deren
starke und scharfe Klingen eine
Vielzahl von Zutaten schneiden.
Seite 1 ist zum Schneiden und

Seite 2 zum Reiben.

/—é

Auffangeinsatz
Der Auffangeinsatz mit zwei Griffen

ist einfach zu bedienen und fasst
Achse

Die Achse sitzt auf dem
Mixmesser, ist mit der

etwa 800 g geschnittene oder
geriebene Zutaten. Er hat einen

abgerundeten Boden, um den Saft i
i ) Wendescheibe verbunden und
von geschnittenen oder geriebenen

sorgt so dafiir, dass sich die

Friichten aufzufangen. |
Wendescheibe dreht.

WAS IST IM LIEFERUMFANG ENTHALTEN? 9



Seite

1

ist mit Scheibenformen
(dick und diinn) markiert und
hat ein dunkles Mittelsttick.

En 4'(2('4'26{5‘340"7; einfach zu
benutzen. Verwende den Rechtslauf, um
dicke Scheiben von Tomaten und Zucchini
fiir die Ratatouille-Galette (siehe S. 69) oder
dick geraspelte Mohren fiir die Buddha Bowl
mit Pulled Chicken (siehe S. 58) zu erhalten.
Mit dem Linkslauf &% erhaltst du diinn
geschnittenen Kohl fiir einen Coleslaw (siehe
S. 54) oder diinn geriebenen Sellerie fiir
einen Sellerie-Salat (siehe S. 40) — eine
Scheibe fiir vier verschiedene Schnitte, die
deine Kochkiinste bereichern.

10 WASIST IMLIEFERUMFANG ENTHALTEN?

dicke
Scheiben

Seite

2

ist mit Streifen markiert,
die eine Reibe darstellen (dick und diinn),
und hat ein helles Mittelstiick.

diinne
Scheiben

Le?@ ﬂ/(@ Jﬁém auf die Achse,

sodass die gewiinschte Seite nach oben
zeigt. Folge der Anleitung (siehe S. 12)
zum Einsetzen und freu dich auf eine
miihelose Zubereitung von kreativen
Gerichten.

WAS IST IM LIEFERUMFANG ENTHALTEN? 11



Los geht’s:
Verwendung des
Thermomix® Gemiise Stylers

Der Therwowdy® Gewdise Styler
bereitet deine Zutaten quasi auf Knopfdruck fiir
dich zu. Der Thermomix® Gemiise Styler ist
einfach zu bedienen und leicht zu reinigen -
darauf kannst du dich verlassen.

Zusammenbau

1 stelle vor der Verwendung des Thermomix®
Gemiise Stylers sicher, dass der Mixtopf richtig in
das Thermomix® TM6 oder TM5 Grundgerét
eingesetzt und leer ist.

2 Setze die Achse auf das Thermomix®
Mixmesser im Mixtopf und vergewissere dich,
dass sie richtig platziert ist. Bringe die Achse in
der Mitte des Mixmessers an, sodass die Achse
senkrecht steht.

3 Setze den Auffangeinsatz auf die Achse.
Die Achse durchdringt das mittlere Loch des
Auffangeinsatzes.

ll- Halte die Wendescheibe immer am Mittelstiick,
da die Wendescheibe selbst sehr scharf ist. Setze
sie mit der gewiinschten Seite nach oben auf die
Achse (siehe S. 10-11).

12 LOS GEHT’S: VERWENDUNG DES THERMOMIX® GEMUSE STYLERS

5 Setze den Reibendeckel auf den Auffangeinsatz. 6 Gib die Zutaten in die Offnung des
Die Verriegelungsarme arretieren den Reibendeckel, Reibendeckels.
wenn der Motor aktiviert wird.

In Scheiben
schneiden oder
reiben, diinn oder
dick. Einfach
loslegen und
kreativ sein mit
dem Thermomix®
Gemiise Styler.

7 Benutze den Schieber, um die Zutaten
vorsichtig durch die Offnung des Reibendeckels
auf die Wendescheibe zu schieben. Es ist kein
groflRer Kraftaufwand nétig.

LOS GEHT’S: VERWENDUNG DES THERMOMIX® GEMUSE STYLERS 13



Offnen und herausnehmen

Der Schieber rastet am Ende des Reibe- oder
Schneidevorgangs ein. So bleibt er an seinem
Platz, wenn du den Reibendeckel abnimmst.

Um die Handhabung zu erleichtern, bleibt die
Wendescheibe im Reibendeckel, wenn dieser
angehoben wird, sodass die Zutaten im
Auffangeinsatz leicht enthnommen werden
kénnen.

Wenn du mit deinen Zutaten fertig bist, nimmst
du einfach Auffangeinsatz und Achse aus dem
Mixtopf und das war's, der Mixtopfist sauber und
fiir den weiteren Einsatz bereit.

Reinigung

Halte die Wendescheibe immer am Mittelstiick
fest, damit du die scharfen Kanten nicht beriihrst.
Wenn du Obst oder Gemiise mit dem Thermomix®
Gemuse Styler geschnitten oder gerieben hast,
musst du die Teile nur kurz unter flieRendem
Wasser reinigen.

Verwende Spllmittel, falls eine intensivere
Reinigung erforderlich ist, z. B. wenn Hartkése
in Scheiben geschnitten oder gerieben wurde.
Verwende fiir die Wendescheibe eine Spiilbiirste
und reinige sie unter flieRendem Wasser, wobei
du die scharfen Schneidkanten aussparst.

Der Thermomix® Gemdise Styler ist spiilmaschinen-
fest. Lege alle Teile am besten einzeln in das oberste
Fach der Spiilmaschine. Die Wendescheibe kann
in der Spiilmaschine gereinigt werden, aber wenn
du sie von Hand reinigst, bleiben die hochwertigen
Klingen langer scharf. Lass die Wendescheibe

nicht einweichen, dies tragt zur Langlebigkeit des
Materials bei.

14

Einige Zutaten, die reich an
Beta-Carotin sind, wie z. B.
M6hren, kénnen sowohl

auf dem Stahl als auch auf
den Kunststoffteilen des
Thermomix® Gemiise Stylers
Flecken verursachen. Um
diese Flecken wirksam

zu entfernen, ohne

die Wendescheibe zu
beschadigen, reibst du die
verschmutzten Stellen mit
einem Wattebausch oder
Kiichenpapier mit Pflanzendl
ein und waschst sie
anschliefend ganz normal
mit Wasser und Spulmittel
ab. Achte darauf, dass du die
Wendescheibe dabei immer
am Mittelstiick anfasst.
Verwende kein Bleichmittel,
um Teile des Thermomix®

Gemiise Stylers zu reinigen.

Lk

v
(Iq‘. :"qq
f N
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"H’,H;,
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Verwendung des
Thermomix® Gemiise
Stylers im Thermomix®
TM6 oder TM5

Jetzt, wo du mit allen Teilen des
Thermomix® Gemuse Stylers vertraut bist,
kannst du mit dem Schneiden und Reiben
deiner Lieblingszutaten beginnen. Du wirst
feststellen, dass der Thermomix® Gemiise
Styler einfach zu bedienen ist, egal ob

du einem Guided-Cooking-Rezept folgst
oder individuell kochst. Der Thermomix®
Gemtse Styler ist sowohl mit dem
Thermomix® TM6 als auch mit dem TM5
kompatibel und auf Cookidoo® findest du
Rezepte fiir beide Thermomix® Modelle.

Hier erfahrst du, wie du den Thermomix®
Gemdise Styler in deinem Gerat verwenden
kannst.

Der Thermomix® TM6 hat die passenden Modi fiir
den Thermomix® Gemiise Styler. Du findest die
Modi ,,Reiben“ und ,Schneiden“ auf dem Display
deines Thermomix® TM6. Wenn du mehr tber die
Modi erfahren méchtest, tippe einfach auf das
Informationssymbol, um den Info-Text zu &ffnen.
Bitte beachte: Die Art des Schnitts héngt davon
ab, ob die richtige Seite der Wendescheibe nach
oben zeigt, und nicht von dem gewahlten Modus.

= N ® a

Schneiden

E dinn
dick
e

Wabhle ,,diinn“ oder ,dick“ um den Modus zu starten

= n @ a

Reiben
D diinn
dick

~ =t

Wahle , dinn® oder ,dick“ um den Modus zu starten

In jedem Modus kannst du wahlen, ob du diinne
oder dicke Scheiben bzw. Raspel erhalten
mochtest. Drehe einfach den Wahler, um eine der
Optionen auszuwahlen, und der Modus wird
gestartet. Fiille die Zutat in die Offnung des
Reibendeckels und driicke sie mit dem Schieber
vorsichtig nach unten. Tippe auf den Wahler, um
den Modus zu stoppen, wenn du mit dem
Schneiden oder Reiben fertig bist. Sollte der
Modus automatisch nach 1 Minute stoppen,
liberpriife den Auffangeinsatz und leere ihn
gegebenenfalls, bevor du fortfahrst.

16 LOS GEHT’S: VERWENDUNG DES THERMOMIX® GEMUSE STYLERS

Bitte beachte: Stelle die Zeit immer auf maximal
1 Minute ein, um ein Uberfiillen des Auffang-
einsatzes zu vermeiden und verwende immer
Stufe 4.

= *

i
9

Fiir dicke Scheiben oder grob Geriebenes eine
maximale Zeit von 1 Minute einstellen und den
Wahler auf Stufe 4 stellen. Fiille die Zutat in die
Offnung des Reibendeckels und driicke sie mit
dem Schieber vorsichtig nach unten. Tippe auf
den Wahler, um den Motor zu stoppen, wenn du
mit dem Schneiden oder Reiben fertig bist.
Uberpriife die Fiillmenge im Auffangeinsatz und
leere ihn gegebenenfalls, bevor du fortfahrst.

Fiir diinne Scheiben oder diinn Geriebenes
stellst du eine maximale Zeit von 1 Minute ein,
wahlst den Linkslauf &% und drehst den
Wahler auf Stufe 4. Fulle die Zutat in die
Offnung des Reibendeckels und driicke sie
mit dem Schieber vorsichtig nach unten.
Tippe auf den Wahler, um den Motor zu
stoppen, wenn du mit dem Schneiden oder
Reiben fertig bist. Uberpriife die Fiillmenge im
Auffangeinsatz und leere ihn gegebenenfalls,
bevor du fortfahrst.

Wenn die Zutaten leicht und klein sind,
wie z.B. Pilze oder Erdbeeren, oder
wenn eine prazise Platzierung der
Zutaten erforderlich ist, um genaue
Ergebnisse zu erzielen, wie z.B. bei
Zwiebelscheiben, stecke die Zutaten
zuerst in die Einfulloffnung, halte sie mit
dem Schieber fest und starte dann den
Motor. Driicke leicht und konstant nach
unten, um gleichmaRige Scheiben oder
Raspel zu erhalten.

Um die besten Ergebnisse mit deinem
Thermomix® Gemuse Styler zu erzielen,
halte dich an die Rezeptschritte. Du

findest Rezepte fiir den Thermomix®
Gemlise Styler auf Cookidoo®.

LOS GEHT’S: VERWENDUNG DES THERMOMIX® GEMUSE STYLERS 17



Top-Tipps fir
professionelle
Ergebnisse

Elne grope Ausuahl au
2utarteu kann mit dem Thermomix®

Gemuise Styler in Scheiben geschnitten oder
gerieben werden - Gemiise, Wurzelgemiise,
Obst oder Hartkase (z. B. Parmesan). So
erhéltst du schnell, einfach und prazise
deinen Pizzabelag, einen Obstteller oder
Zutaten flir Aufldufe und viele andere
Gerichte in gleichmaRBigen Scheiben oder
Raspeln. Unsere Tipps fiir den garantierten
Erfolg mit dem Thermomix® Gemiise Styler
kommen direkt aus unserer Thermomix®
Rezeptentwicklung.

g . i

V|

Gut zu wissen

DUNN ODER DICK? UNSERE EMPFEHLUNGEN

e Um absolut gleichmé&Rige Scheiben zu erhalten,
flihre die Zutaten mit einem konstanten und
sanften Druck auf den Schieber durch die
Offnung des Reibendeckels.

® Rohe Zutaten kénnen je nach Geschmack diinn
oder dick geschnitten werden. Bei einigen
harten oder faserigen Zutaten, wie z. B. Rote
Bete oder Sellerie, erhéltst du ein schéneres
Ergebnis, wenn du sie in diinne Scheiben
schneidest.

® Um zu verhindern, dass sie durch das Garen
ihre Form verlieren und im Ofen austrocknen,
solltest du die Zutaten, die du zubereiten willst,
in dicke Scheiben schneiden oder reiben, es sei
denn, du mochtest ein bestimmtes Ergebnis
erzielen, wie z.B. Gemiisechips aus dem
Backofen. Schneide in diesem Fall das
Wurzelgemiise in diinne Scheiben, damit diese
im Backofen langsam knusprig werden kénnen.

TIPPS FUR ZUTATEN

e Gekochte und gefrorene Zutaten eignen sich
nicht zum Schneiden oder Reiben mit dem
Thermomix® Gemiise Styler (mit Ausnahme von
gekochter Roter Bete).

e Um ein perfektes Schnittergebnis zu erzielen,
solltest du beim Kauf deiner Zutaten Obst und
Gemiise in gleichmaRiger GroRe auswahlen,
dasin die Offnung des Reibendeckels passt.

TOP-TIPPS FUR PROFESSIONELLE ERGEBNISSE 19



wie z. B.

\ Butternusskiirbis,
solltest du

zuschneiden.

o Um kleine Zutaten wie Pilze oder Erdbeeren
gleichmagBig zu schneiden, staple die Zutaten
in der Offnung des Reibendeckels und halte sie mit
dem Schieber fest, bevor du den Motor startest.
Wenn du fertig bist, stoppst du den Motor und
wiederholst den Vorgang so lange, bis du alle
Zutaten fertig geschnitten oder gerieben hast.

® GroRere Obst- und Gemiisearten, wie
Butternusskiirbis, Aubergine oder Sellerie,
miissen zundchst z. B. in Spalten geschnitten
werden, damit sie in die Offnung des
Reibendeckels passen.

e Obst und Gemiise sollten reif sein, sich aber

fest anfiihlen. Das gilt besonders fiir weichere
Zutaten, z. B. Tomaten (am besten eignen sich

20 TOP-TIPPS FUR PROFESSIONELLE ERGEBNISSE

Tomaten, die ganz durch die Einfill6ffnung
passen), Avocado oder Mango.

o Fiir halomondférmige Scheiben von langem
Gemiise wie Aubergine wéhle kleine GroRen
und schneide sie mit einem Messer der Lange
nach in zwei Halften. Lege die Halften senkrecht
in den breiten Teil der Offnung des Reiben-
deckels. Es ist nicht méglich, langes Gemiise im
Thermomix® Gemiise Styler der Lange nach zu
schneiden.

o Saftige Zutaten (z. B. Wassermelone, Melone,
Tomaten, Kiwis) eignen sich nur, wenn sie in
dicke Scheiben geschnitten werden. Reiben
bzw. Schneiden in diinne Scheiben funktioniert
nicht gut.

o Gepokelte Wiirste, Salami oder Kabanossi sind
gut zum Aufschneiden geeignet. Frische und
gekochte Wiirste sind jedoch zu weich, um
perfekte Scheiben zu erhalten.

e Schneide die Enden von schmalen Zutaten wie
z.B. Selleriestangen, Porree, Friihlingszwiebeln
und Mohren ab. Schneide Bohnen auf die gleiche
Lange und lege sie in einem Biindel in die Offnung
des Reibendeckels.

© Manche Zutaten lassen sich sehr gutin Scheiben
schneiden, aber nicht reiben (Blattgemiise,
Paprika, Fenchel, Tomaten und die meisten
Friichte, mit Ausnahme von Apfeln).

e Wahle den schmalen oder breiten Teil der
Einfiill6ffnung, je nach GroRe deiner Zutaten.

ALLZEIT BEREIT

® Schneide Parmesan in diinne Scheiben und verwende
ihn z.B. in Salaten oder als Garnitur in der Suppe.

e Schneide Gemuse in dicke Scheiben und friere es
fiir Auflaufe, Suppen oder Eintopfe ein.

® Friere Gemiisereste von der Wendescheibe, dem
Reibendeckel und dem Auffangeinsatz ein, um sie
spater in Briihen oder Suppen zu verwenden.

® Das Schneiden oder Reiben in Chargen sorgt fiir
ein besseres Ergebnis und verhindert, dass der
Auffangeinsatz liberfiillt wird. Um deine Zeit zu
optimieren, wiege alle Zutaten ab, bevor du mit
dem Schneiden oder Reiben beginnst. Beachte, dass
der Auffangeinsatz etwa 800g geschnittenes oder
geriebenes Obst oder Gemise fasst.

e Wenn du verschiedene Arten von Zutaten schneiden
und reiben méchtest, ohne die Wendescheibe
mehrmals zu drehen, schneide zuerst alle Zutaten
fiir die eine Seite der Wendescheibe, bevor du sie
auf die andere Seite drehst.

Fein
geschnittene
Radieschen
eignen sich
perfekt fiir
einen Salat.

Reibe
Kartoffeln fiir
Reibekuchen
in diinne
Raspel.

Dick
geriebene
Mohren eignen
sich ideal
fiir Suppen und
Pfannengerichte.

=

Schneide
verschiedene
Friichte in dicke
Scheiben und
bereite leckere
Obstteller zu.




Ein Leitfaden zum Schneiden von Zutaten

Der 77?&1«01«0\’@ &’e(«m‘e \nyler schneidet und
reibt schnell und einfach eine grofRe Auswahl an Gemdise, Obst und
anderen Zutaten fiir all deine Kreationen. Um ein gutes Ergebnis zu
erzielen, wahle immer reifes, aber festes Obst und Gemiise
(besonders bei Tomaten, Avocado oder Mango), da sie sonst zerdriickt
statt geschnitten werden kénnten.

Gewdise, frisch uud kuackiy

Zutaten Beschreibung Art des Schnitts  Tipps
Aubergine Der Lénge nach halbieren oder Dicke Scheiben Senkrecht in den breiten
vierteln. Teil der Einfiilloffnung
stecken. Fiir runde Scheiben
sind die diinnen, asiatischen
Auberginen perfekt.
Rote Bete Rohe oder gekochte Rote Bete, Diinne und dicke Rote Bete in den breiten Teil
geschalt und ggf. geschnitten. Scheiben der Einfiilloffnung stecken.
GrolRe Rote Bete halbieren oder Dinne und dicke
vierteln. Raspel
Rosenkohl Im Ganzen Diinne und dicke Rosenkohl in die Einfiill-
Scheiben 6ffnung fiillen, bevor der
Motor gestartet wird.
Mdhre Im Ganzen, geschilt oder Diinne und dicke Zum Schneiden stelle
geputzt Scheiben die M6hren senkrecht
Diinne und dicke in die Einfilloffnung.
Raspel Senkrecht nebeneinander
aufgestellt, kannst du mehr
als eine Mohre auf einmal
schneiden.
Sellerie/ Geschilt, in Spalten Dinne und dicke Eine Spalte nach der
Knollensellerie/ geschnitten, die in den breiten Scheiben anderen senkrecht in
Kohlrabi Teil der Einfiill6ffnung passen. Diinne und dicke den breiten Teil der

Staudensellerie

Nur der Stiel

22 TOP-TIPPS FUR PROFESSIONELLE ERGEBNISSE

Raspel

Diinne und dicke
Scheiben

Einfilloffnung stecken
(siehe Abbildung S. 26).

4 -5 Stangel zusammen in
die Einfill6ffnung stecken.

Zutaten Beschreibung Art des Schnitts  Tipps

Chinakohl In Spalten schneiden, die in den Dicke Scheiben Die aufgerollten Blatter
breiten Teil der Einfiilléffnung zum Schneiden senkrecht
passen, oder die Blatter in den breiten Teil der
zusammenrollen, um sie Einfill6ffnung stecken
senkrecht in die Einfiill6ffnung (siehe Abbildung S. 27).
zu stellen.

Zucchini Enden abschneiden, damit Diinne und dicke Senkrecht in den breiten
die Zucchini auf der Scheibe Scheiben Teil der Einfulléffnung
aufliegt. Diinne und dicke stecken.

Raspel

Gurke Enden abschneiden, damit die Diinne und dicke Senkrecht in den breiten

Gurke auf der Scheibe aufliegt. Scheiben Teil der Einfulloffnung
Diinne und dicke stecken.
Raspel

Rettich Geschalt, halbiert, ggf. Dinne und dicke Senkrecht in den breiten

geviertelt Scheiben Teil der Einfiill6ffnung
Diinne und dicke stecken.
Raspel

Fenchel Bei Bedarf in Spalten oder Diinne und dicke Eine Spalte nach der
Halften schneiden, die in den Scheiben anderen senkrecht in
breiten Teil der Einfiilléffnung den breiten Teil der
passen. Einfiilléffnung stecken

(siehe Abbildung S. 26).

Ingwerwurzel Zu faserig und wird reif3en. Nicht empfohlen Ingwer im Thermomix®
Harte Faden verheddern sich in zerkleinern oder von Hand
der Wendescheibe. schneiden.

Bohnen Enden abschneiden, damit sie Dicke Scheiben Ein kleines Biindel Bohnen
alle die gleiche Lénge haben. in den schmalen Teil der

Einfilloffnung stecken.

Kopfsalat Den Strunk des Salatkopfs Dicke Scheiben Senkrechtin die
entfernen. Kleinere Salatherzen Einfiilloffnung stecken.
in Spalten oder Halften teilen.

Die Blatter von groReren
Salaten wie Romersalat
aufrollen und Eisbergsalat in
Spalten schneiden.

Blattgemiise, Den Strunk jeder Spalte Diinne und dicke Senkrecht in den breiten Teil

z. B. Griinkohl, entfernen, um Blattstreifen und Scheiben der Einfill6ffnung stecken

Wirsing nicht den geschnittenen Strunk (siehe Abbildung S. 27).

zu erhalten. Die groReren Blatter
fest zusammenrollen und den
Kern in Spalten schneiden.
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> Gemiise, frisch und knackig

Zutaten Beschreibung Art des Schnitts  Tipps
Porree Nur der feste und weil3e Teil Dicke Scheiben Den weilRen Teil des
Porrees senkrecht in den
schmalen oder breiten Teil
der Einfilloffnung stecken
(siehe Abbildung S. 28).
Senkrecht nebeneinander
gestellt kann mehr als eine
Porreestange auf einmal
geschnitten werden.
Pilze Gleich groRe Pilze verwenden, Diinne und dicke Mehrere senkrecht
die in den schmalen Teil der Scheiben gestapelte Pilze in die
Einfiill6ffnung passen. Den Stiel Einfilloffnung geben,
abschneiden und die Pilze put- bevor der Motor gestartet
zen, um Schmutz zu entfernen. wird (siehe Abbildung
Wenn die Pilze zu groR fiir die S.29). Den Schieber ohne
schmale Einfiilldffnung sind, Druck verwenden, um
mehrere Pilze in der gleichen die Scheiben dick und
Position im breiten Teil der gleichmaRig zu schneiden.
Einfiilloffnung stapeln.
Zwiebel GroRere Zwiebeln senkrecht in Dinne und dicke Jede Zwiebelhdlfte so senk-
Halften oder Spalten schneiden. Scheiben recht wie moglich einlegen,
Dicke Raspel um gleichmaRige Scheiben
zu erhalten. Thermomix®
starten und mit dem Schieber
die Zwiebeln leicht runterdrii-
cken (siehe Abbildung S. 28).
Pak Choi Kleine Pak Choi wahlen. In Dicke Scheiben Senkrecht in den breiten
Halften oder Spalten schneiden, Teil der Einfilléffnung
die in den breiten Teil der stecken.
Einfulléffnung passen.
Pastinake Im Ganzen, geschalt oder Diinne und dicke Senkrechtin die Einfiilléffnung
geputzt Scheiben stecken. Mehrere Pastinaken
Diinne und dicke kdnnen zusammen geschnitten
Raspel und senkrecht nebenein-
andergestellt werden.
Paprika Paprika in Spalten schneiden, Dicke Scheiben 2-3 Spalten gleichzeitigin
die in den breiten Teil der den breiten Teil der Einfiill-
Einfiill6ffnung passen, Kerne 6ffnung stecken, damit
und die weil3en Fasern sie nicht zur Seite rutschen
entfernen. (siehe Abbildung S. 29).
Tomate Nur feste Tomaten verwenden, Dicke Scheiben Senkrecht in den breiten Teil

die ganz durch den breiten Teil
der Einfiilloffnung passen.
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der Einfilloffnung stecken
(siehe Abbildung S. 36).

Zutaten Beschreibung Art des Schnitts  Tipps
Kartoffel Kartoffeln halbieren oder Diinne und dicke Senkrecht in den breiten Teil
kleiner schneiden, wenn Scheiben der Einfill6ffnung stecken.
sie zu dick sind, um in die Diinne und dicke Sie kénnen senkrecht oder
Einfulloffnung zu passen. Raspel waagerecht platziert werden.
Radieschen Im Ganzen Diinne und dicke Wenn die Radieschen zu dick
Scheiben sind, um in den schmalen Teil
Dicke Raspel der Einfiilloffnung zu passen,
sollten mehrere davon in den
breiten Teil der Einfulloffnung
gesteckt und der Schieber
positioniert werden. Lange
Radieschen sollten senkrecht
in den schmalen Teil der Ein-
fulléffnung gesteckt werden.
Rotkohl In Spalten schneiden, die in den Diinne und dicke Eine Spalte nach der
breiten Teil der Einfiilléffnung Scheiben anderen senkrecht in
passen, und den harten Strunk den breiten Teil der
entfernen. Einfill6ffnung stecken.
Schalotte Im Ganzen oder in Halften Diinne und dicke Senkrecht in den breiten

Frithlingszwiebel

Kiirbis

SiiBkartoffel

WeiRRkohl

Steckriibe

geschnitten

Nur der feste Teil

In Spalten schneiden, die in den
breiten Teil der Einfiilloffnung
passen.

Geschélt oder geputzt,
in Halften oder Spalten
geschnitten, die in den breiten
Teil der Einfuilléffnung passen.

In Spalten schneiden, die in den
breiten Teil der Einfill6ffnung
passen (den harten Strunk
entfernen).

Geschalt oder geputzt,
in Halften oder Spalten
geschnitten, die in den breiten
Teil der Einfiilloffnung passen.

Scheiben

Dicke Scheiben

Diinne und dicke
Scheiben

Diinne und dicke
Raspel

Diinne und dicke
Scheiben

Diinne und dicke
Raspel

Diinne und dicke
Scheiben

Diinne und dicke
Scheiben

Diinne und dicke
Raspel
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oder schmalen Teil der
Einfiilléffnung stecken.

3-4 Frihlingszwiebeln
in den schmalen Teil der
Einfiill6ffnung stecken.

Eine Spalte nach der
anderen senkrecht in
den breiten Teil der
Einfilléffnung stecken.

Senkrecht in den breiten
Teil der Einfiill6ffnung
stecken.

Eine Spalte nach der
anderen senkrecht in
den breiten Teil der
Einfiilléffnung stecken.

Senkrecht in den breiten
Teil der Einfulloffnung
stecken.



Knollensellerie Blattgemiise

Schneide ihn in Spalten p (z.B. Kohl)
und stecke ihn in den
breiten Teil der Offnung
des Reibendeckels. Du
kannst die Wendescheibe
beliebig verwenden.

Fenchel '

Schneide ihnin Spalten
oder Halften, die in den
breiten Teil der Offnung
des Reibendeckels
passen, und schneide
diese dick oder diinn.
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Porree

Zwiebeln

Paprika —

Schneide die Paprika in
Spalten, entferne die
Kerne und die weiRen
Fasern und stecke

2-3 Spalten gleichzeitig
senkrecht in den
breiten Teil der Offnung
des Reibendeckels.

Pilze

Fiille die Offnung des
Reibendeckels mit
mehreren senkrecht
gestapelten Pilzen,
bevor du den Motor
startest, und benutze den
Schieber ohne Druck.
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Zutaten

Apfel

Avocado

Banane

Kiwi

Zitrone

Limette

Melone

Beschreibung

Geschalt oder ungeschilt, in
Halften, Viertel oder Spalten
geschnitten. Reif, aber fest.

Geschilt, entkernt und der
Lénge nach halbiert. Nur feste
Avocados verwenden.

Im Ganzen, geschalt, fest, nicht
zu reif.

Geschialt oder ungeschalt, im
Ganzen. Reif, aber fest.

Nur kleine Zitronen, die in den
breiten Teil der Einfiilléffnung
passen. Ungeschalt, im Ganzen.
Die Schale muss fest sein.

Ungeschalt, im Ganzen. Die
Schale muss fest sein.

Geschélt, ohne Kerne und in
Spalten geschnitten, die in den
breiten Teil der Einflilloffnung
passen.
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Art des Schnitts

Diinne und dicke
Scheiben

Diinne und dicke
Raspel

Dicke Scheiben

Dicke Scheiben

Dicke Scheiben

Dicke Scheiben

Dicke Scheiben

Dicke Scheiben

Tipps

Apfel unterschiedlicher
GroRe in Halften, Spalten
oder Viertel schneiden,
damit siein die
Einfalloffnung passen.

Die Enden der Viertel

und Spalten bei Bedarf
abschneiden. Fiir die
Halbmondform die Halften
senkrecht in den breiten
Teil der Einfulléffnung
legen oder 2-3 Viertel
oder Spalten waagerecht
in den breiten Teil der
Einfilloffnung legen (siehe
Bilder S. 33).

Fir die Halbmondform
die Avocados senkrecht
in den breiten Teil der

Einfulloffnung stecken.

Senkrecht in den schmalen
Teil der Einfilléffnung
stellen.

Senkrecht in den breiten
Teil der Einfiilloffnung
stecken.

Senkrecht in den breiten
Teil der Einfiilloffnung
stecken.

Senkrecht in den breiten
Teil der Einfilloffnung
stecken.

Eine Spalte nach der
anderen senkrecht in
den breiten Teil der
Einfiilloffnung stecken.

Zutaten

Nektarine

Orange

Pfirsich

Beschreibung

Feste Friichte verwenden, die
halbiert oder geviertelt und
entsteint wurden. Um den Stein
zu entfernen, ein scharfes
Messer verwenden und die
Nektarinen vom Stiel um den
Stein herum einschneiden.
Jede Halfte in entgegengesetzte
Richtungen drehen, um sie zu
trennen und dann den Stein mit
einem Teeldffel entfernen. Wenn
der Stein zu fest sitzt, 2 groRe
Scheiben abschneiden, die bis
zum Stein reichen (siehe Bilder
S.34).

Zu groB, um ganzin die
Einfulloffnung zu passen.
Halbiert halten die Scheiben
nicht gut zusammen. Das beste
Ergebnis wird mit einer festen
Orange erzielt.

Feste Friichte verwenden.
Halbieren oder vierteln und
den Stein entfernen. Um den
Stein zu entfernen, die Pfirsiche
mit einem scharfen Messer
vom Stil um den Stein herum
einschneiden. Jede Halfte in
entgegengesetzte Richtungen
drehen, um sie zu trennen
und dann den Stein mit einem
Teeloffel entfernen. Wenn der
Stein zu fest sitzt, schneide

2 grofle Scheiben ab, die bis
zum Stein reichen.

Art des Schnitts

Dicke Scheiben

In jedem Fall nur
dicke Scheiben
verwenden.

Dicke Scheiben
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Tipps

Fiir die Halbmondform

die Halften senkrecht

in den breiten Teil der
Einfull6ffnung stecken oder
2-3Viertel oder Spalten
waagerecht in den breiten
Teil der Einfulloffnung
stecken.

Beste Ergebnisse werden
beim Schneiden mit der
Hand erzielt.

Fiir die Halbmondform

die Halften senkrecht

in den breiten Teil der
Einfulléffnung stecken oder
2-3Viertel oder Spalten
waagerecht in den breiten
Teil der Einfuilloffnung
stecken.



» Eriichte, reif, aber fest

Zutaten Beschreibung Art des Schnitts Tipps
Birne Feste Friichte verwenden, Dicke Scheiben Fiir die Halbmondform die
halbiert oder geviertelt. Dicke Raspel Hélften senkrecht in den
breiten Teil der Einfull-
6ffnung stecken oder
2 -3 Viertel oder Spalten
waagerecht in den breiten
Teil der Einfilloffnung
stecken.
Ananas Geschidlt und senkrecht in Dicke Scheiben Eine Spalte nach der
4 oder 6 Spalten geschnitten anderen senkrechtin
(je ca. 200 g). den breiten Teil der
Einfulloffnung stecken.
Pflaume Feste Friichte verwenden. In Dicke Scheiben Fur die Halbmondform
2 Halften schneiden und den die Halften senkrecht
Stein entfernen. Um den Stein in den breiten Teil der
zu entfernen, die Pflaumen Einfulloffnung stecken oder
mit einem scharfen Messer 2 -3 Viertel oder Spalten
vom Stiel um den Stein herum waagerecht in den breiten
einschneiden. Jede Halfte in Teil der Einfiill6ffnung
entgegengesetzte Richtungen stecken.
drehen, um sie zu trennen
und dann den Stein mit einem
Teeloffel entfernen. Wenn
der Stein zu fest sitzt, 2 groRe
Scheiben abschneiden, die bis
zum Stein reichen (siehe Bilder
S.34).
Wasser- Geschdlt und in Spalten Dicke Scheiben Eine Spalte senkrecht
melone geschnitten, die in den breiten in den breiten Teil der
Teil der Einfiill6ffnung passen. Einfiill6ffnung stecken.
Erdbeere Feste Friichte verwenden. Im Dicke Scheiben Senkrecht in den schmalen
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Ganzen oder halbiert.

Teil der Einfull6ffnung oder
waagerechtin den breiten
Teil der Einfull6ffnung
stecken und sanft mit dem
Schieber driicken, um ein
sauberes Ergebnis zu erzielen.




Reif, aber fest, geschalt,
entsteint und der Lange

Pflaumen, Nektarinen nach halbiert. Stecke

= i sie senkrecht in den
oder Pfirsiche breiten Teil der Offnung

des Reibendeckels und
schneide sie in diinne
oder dicke Scheiben.

1. Um den Stein zu entfernen,
schneidest du die Nektarinen,
Pflaumen und Pfirsiche
mit einem scharfen Messer
vom Stiel um den Stein
herum ein. Drehe jede
Hélfte in entgegengesetzte
Richtungen, um sie zu
trennen und entferne
dann den Stein mit einem
Teeloffel.

/
‘ 2. Wenn der Stein zu fest sitzt,

schneide 2 groRe Scheiben
ab, die bis zum Stein reichen. /"

3. Wenn die beiden Halften
klein genug sind, stecke
sie zusammen in die ‘f
Offnung des Reibendeckels. d
Schneide den Boden ab,

= = damit sie vollstdndig auf der

Wendescheibe liegen, bevor

du den Motor startest.

Das beste Ergebnis
erzielst du mit festen,
ganzen und entstielten
Erdbeeren.

Verwende reife, aber
feste Kiwis, geschalt
oder ungeschalt, die
ganzin den breiten

Teil der Offnung des
Reibendeckels passen.
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Geschalt und senkrecht
in 4 oder 6 Spalten
geschnitten (je ca. 200 g).
Lege eine Spalte nach der
anderen senkrecht in den
breiten Teil der Offnung
des Reibendeckels.

Zutaten Beschreibung Art des Schnitts Tipps
Schokolade Sie kénnte die Wendescheibe Nicht empfohlen Verwende stattdessen ein
blockieren. scharfes Messer oder einen

Gemiseschaler, um Spéne
zu erzeugen.

Eier, hart Die Eier bleiben an der Nicht empfohlen Schneide sie stattdessen mit
gekocht Wendescheibe hdngen der Hand.
und lassen sich nicht gut
schneiden.
Hartkase, wie Achte darauf, dass der Kase Diinne und dicke Stelle den Kdse senkrecht
z.B. Parmesan gekihlt ist. Scheiben in den schmalen oder
Diinne und dicke breiten Teil der Offnung des
Raspel Reibendeckels.
! Hartkase

Lege ganze Tomaten
senkrecht in den breiten
Teil der Einfulléffnung
und driicke den Schieber
beim Schneiden nach
unten. Achte beim Kauf
darauf, dass die Tomaten
die richtige GroRe haben.

Stelle ihn senkrecht in den
schmalen oder breiten Teil der
Offnung des Reibendeckels.
Vewende eine beliebige Seite
der Wendescheibe.
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Rezepte fur
deine tagliche
Inspiration

Elu gauz weues Reperfore
erdffnet sich jetzt mit dem Thermomix®
Gemlise Styler. Auf Cookidoo® findest du
Rezepte in verschiedenen Portionierungen
zum Ausprobieren. Salate, Vorspeisen,
Suppen, Hauptgerichte, Brote, Desserts ...
lass dich von diesen Rezepten inspirieren,
um sie mit deinem Thermomix® zu kochen

oder sie als Basis fiir deine eigenen Kreationen

zu verwenden.
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Mit dem

Thermomix® Gemiise
Styler zauberst du im
Handumdrehen perfekt
geschnittenes Gemiise
und Obst fiir deinen
Kiichentisch! Das ist
das neue Style-Update
fiir deinen
Thermomix®.

.

xS



Sellerie-
Salat

Der Sellerie-Salat ist eine
schmackhafte und
preiswerte Beilage, die zu
vielen verschiedenen
Hauptgerichten oder als
leichte Vorspeise serviert
werden kann.

£ smin. @ 10Min.
=== 4 Portionen

! einfach

Pro Portion: 82 kcal

llerie, selbst
achte
ayonnaise
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Rote-Bete-
Carpaccio

Beim Carpaccio werden
Lebensmittel hauchdiinn
aufgeschnitten, um
maximalen Geschmack zu
erzielen. Hier werden feine
Rote-Bete-Scheiben mit
geriebener Zucchini und
Mozzarella zu einem
beeindruckend einfachen
Gericht verarbeitet.



Fenchel-
Sellerie-Salat

Schneide Fenchel, Sellerie
und griine Apfel in deinem
Thermomix® Gemuse
Styler in Scheiben und
verfeinere sie mit einem
Dressing aus Joghurt und
Dijon-Senf - und fertig.
Ein einfacher und
unkomplizierter frischer
Salat, der in 15 Minuten
als leichte Vorspeise
zubereitet ist.

£ 1omin. @ 15Min.
=== 4 Portionen

r! einfach

.E&l Pro Portion: 53 kcal

tner Apfel

£ 20min. @ 20Min,
== 4 Portionen

! einfach

||_-I Pro Portion: 327 kcal

d‘ Birne, Mini-Romersalat,
Gorgonzola, Haselnlisse

Birnen-Gorgonzola-Salat
mit Haselniissen

Schneide Birnen und Mini-Romersalat mit dem
Thermomix® Gemiise Styler und beeindrucke
deine Liebsten mit diesem schmackhaften
Salat. Birne und Gorgonzola sind eine beliebte
und klassische Geschmackskombination, die
du als Vorspeise oder als leichtes Mittagessen
servieren kannst, um ein raffiniertes, einfaches
Gericht zu kreieren.
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Gemiisechips

Ein gesunder und
knuspriger Snack, den du
auch zu Hause mit deinem
Thermomix® Gemuise Styler
zubereiten kannst. Feine
Wurzelgemiisescheiben
werden im Backofen zu
Gemiisechips gebacken. In
luftdichten Behéltern
aufbewahren.
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£ 2std. @ 3std.
== 4 Portionen

‘! mittel

||_-I Pro Portion: 25 kcal

d‘ Kartoffeln, Rote Bete,
SiiBkartoffeln, Pastinaken

Kartoffelrosti

Dieses leckere Gericht l&sst
sich mit dem Thermomix®
Gemdiise Styler ganz
einfach zubereiten. Reibe
die Kartoffeln muhelos in
wenigen Minuten und
zaubere diese deftige
Beilage. Ideal fiir ein Party-
Buffet, ein Abendessen
oder einen Brunch.

!_-_ 10Min. @AOMin.

<= 4 Portionen

! mittel




Zwiebel-
Flammkuchen

Sauerrahm und feine Scheiben
weiller und roter Zwiebeln
machen dieses herzhafte
Gericht zu einem beliebten
Snack, Abendessen, Aperitif,
einer Beilage oder zur kalten
Kleinigkeit fiir unterwegs. Fiir
das gewisse Extra kannst du
etwas Speck zugeben.

£ 15vin. @ 15td.
== 4 Portionen

! mittel

||_-I Pro Portion: 388 kcal

d‘ Weile Zwiebeln, rote

Zwiebeln, Saure Sahne,

Schnittlauch

Obstplatte mit
Zitronen-Honig-
Dressing

Frisch, voller Geschmack und in

15 Minuten zubereitet - perfekt fir
heilRe Sommertage, Picknicks am
Strand, nach der Schule oder zu
jeder anderen Tages- und Nachtzeit.
Die etwas andere Art, deine
Lieblingsfriichte zu servieren.
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Frozen Pflaumen-
Erdbeer- Clafoutis
Joghurt-Bars £ 1omin. @ 7std.

Schneide die Pflaumen in

=== 6 Portionen N . i
nur wenigen Minuten in

Ein leichtes Dessert, ein & cinfach, ""‘
erfrischender Snack oder 4
eine sommerliche Leckerei,
ideal fiir dich und fiir deine
Familie. Wenn du etwas
Abwechslung mochtest,

dicke Scheiben und bereite

I Pro Partion: 81 keal ein beeindruckendes

Sommerdessert zu. Serviere
es warm mit einer Kugel
Eiscreme.

kannst du vor dem
Einfrieren gehackte Niisse
oder Musli hinzufiigen.

_/;_ 35Min. @ 1Std. 15Min.
=== 6 Portionen
! einfach

It Pro Portion: 194 keal

V Pflaumen, Vanille, Sahne,
Eier
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Lass uns

kochen

Bereite
optisch attraktive,
gesunde Gerichte
zu, die auch
deine Kinder
begeistern.

Der
Thermomix®
Gemiise Styler ist
die perfekte
Ergdnzung zu
deinem
Thermomix®.



Mohrensalat

A-/-. 10 Min. @ 1omin. ¥ einfach 222 4 Portionen

Zutaten Zubereitung

600g Mohren 1. Eine Schissel auf den Mixtopfdeckel stellen, MGhren einwiegen

25 g Schalotte, halbiert

3 Stangel Petersilie, abgezupft
40 g Sonnenblumendl

25g Essig

20 g Zitronensaft

10g Senf

Y2 TL Salz

Y TL Pfeffer

"_-l Pro Portion:

EiweiR 2g/Kohlenhydrate 8 g
Fett10g

Energiewerte 602 kJ / 144 kcal

52 KALTE GERICHTE

und absetzen.

2. Achse einsetzen, Auffangeinsatz einhdngen, Wendescheibe

mit der Reibeseite (Seite 2) nach oben einsetzen und
Reibendeckel aufsetzen. Méhren in die Offnung geben und
Reiben f/diinn (1 Min./§3/Stufe 4), dabei mit dem Schieber
nach unten driicken, bis alle M6hren aufgebraucht sind. Gemiise
Styler und Achse herausnehmen und Mdhrenraspeln in eine
grofde Schiissel umfullen.

3. Schalotte, Petersilie, O, Essig, Zitronensaft, Senf, Salz und Pfeffer

in den Mixtopf geben und 15 Sek./Stufe 5 vermischen. Dressing
zu den Méhrenraspeln geben, vermischen und servieren.




_’.-/.-.. 10 Min.

Zutaten

100g Apfel, griin, in Spalten

150g Mohren

120g rote Zwiebeln, halbiert
(optional)

200g Weilkohl, in 1-2 Spalten

4 EL Mayonnaise

% TL Salz

Y TL Pfeffer

s pro portion:

Eiweil 1g/Kohlenhydrate 8 g
Fett13g

Energiewerte 682 kJ /163 kcal

54 KALTE GERICHTE

@ 10 Min.

Coleslaw

® cinfach 2= 4 Portionen

Zubereitung

1

(&3]

Eine Schissel auf den Mixtopfdeckel stellen, Apfel, MGhren,
Zwiebeln und Weilkohl einwiegen und absetzen.

. Achse einsetzen, Auffangeinsatz einhdngen, Wendescheibe mit

der Schnittseite (Seite 1) nach oben einsetzen und Reibendeckel

aufsetzen. WeilRkohlspalten senkrecht in die Offnung geben und

Schneiden B/diinn (1 Min./§%/Stufe 4), dabei mit dem Schieber

nach unten driicken, bis alle WeiBkohlspalten aufgebraucht sind.
Geschnittenen WeilRkohl in eine groRe Schiissel umfiillen.

. Auffangeinsatz wieder einhangen, Wendescheibe mit der

Schnittseite (Seite 1) nach oben einsetzen und Reibendeckel
aufsetzen. Zwiebelhélften senkrecht in die Offnung geben und
Schneiden B/diinn (30 Sek./g%/Stufe 4), dabei mit dem Schieber
nach unten driicken.

. Reibendeckel absetzen, Wendescheibe mit der Reibeseite

(Seite 2) nach oben drehen und Reibendeckel wieder
aufsetzen. Mdhren in die Offnung geben und Reiben f/diinn
(30 Sek./§%/Stufe 4) , dabei mit dem Schieber nach unten
driicken.

. Apfelspalten senkrecht in die Offnung geben und Reiben f/dick

(30 Sek./Stufe 4), dabei mit dem Schieber nach unten driicken.
Geschnittenes Obst und Gemiise in die Schiissel zum WeilRkohl
geben.

. Mayonnaise, Salz und Pfeffer zum Salat geben, vermischen und

servieren.




Gurkensalat

_{. 10 Min. @ 1omin. % cinfach 2= 4 Portionen

Zutaten Zubereitung

1. Eine Schiissel auf den Mixtopfdeckel stellen, Gurken einwiegen

800¢g Salatgurken

200-250g Saure Sahne oder
Griechischer Joghurt
(10 % Fett)

1-2TL Salz

1Bund Dill, abgezupft, oder 4 EL
Dill, getrocknet

1 TL Pfeffer (optional)

1 EL Apfelessig (optional)

1 TL Zucker (optional)

s pro portion:

Eiweil 5g/Kohlenhydrate 9 g
Fett5g

Energiewerte 451 kJ /108 kcal
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und absetzen.

2. Achse einsetzen, Auffangeinsatz einhdngen, Wendescheibe mit

der Schnittseite (Seite 1) nach oben einsetzen und Reibendeckel
aufsetzen. Gurke in die Offnung geben und Schneiden &/diinn
(1 Min./&%/Stufe 4), dabei mit dem Schieber nach unten
driicken, bis alle Gurken aufgebraucht sind. Gemiise Styler und
Achse herausnehmen und Gurkenscheiben in eine grof3e
Schissel umfiillen.

3. Saure Sahne, Salz, Dill, Pfeffer, Essig und Zucker in den Mixtopf

geben und 20 Sek./Stufe 2 vermischen. Dressing zu den
Gurkenscheiben geben, vermischen und servieren.




Buddha Bowl mit

Pulled Chicken

_/.:-. 35 Min. @ 1std. % mittel <222 4 Portionen

Zutaten

Reis

1200g Wasser

1% TL Salz

20g Olivenol oder Butter
250g Reis, parboiled

Pulled Chicken

2 EL Sojasauce

1 EL Sesamdl, gerostet, oder
Olivenol

250g Hahnchenbrustfilet,
in Streifen (3 cm)

Gemiise

120g M&hren

200g Avocado, reif, halbiert oder
geviertelt

180-200g Flaschentomaten

100g rote Zwiebeln, halbiert

200g Salatgurke

160g Mini-Romersalat, langs
halbiert

Fortsetzung auf Seite 60 »
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Zubereitung

Reis
1. Wasser, Salz und Ol in den Mixtopf geben, Gareinsatz einhdngen,
Reis einwiegen, mit dem Spatel gut durchmischen und
20Min./100°C/Stufe 1 garen. Gareinsatz mithilfe des Spatels
herausnehmen und Reis auf Schiisseln verteilen. Mixtopf leeren.

Pulled Chicken
2. Sojasauce, Sesamél und Hahnchenbrust in den Mixtopf geben
und 8 Min./100°C/&%/Stufe 0.5 garen. Gareinsatz einhangen, mit
dem Spatel im Mixtopf festhalten und Garfliissigkeit umfiillen.
Gareinsatz mithilfe des Spatels herausnehmen.
3. Hahnchen 4 Sek./&%/Stufe 4 zerkleinern und umfiillen.

Gemiise

4. Eine Schissel auf den Mixtopfdeckel stellen, Méhren, Avocado,
Tomaten, Zwiebeln, Gurke und Salat einwiegen und absetzen.

5. Achse einsetzen, Auffangeinsatz einhangen, Wendescheibe mit
der Schnittseite (Seite 1) nach oben einsetzen und Reibendeckel
aufsetzen. Rdmersalat senkrecht in die Offnung geben und
Schneiden B/dick (1 Min./Stufe 4), dabei mit dem Schieber nach
unten driicken, bis der Salat aufgebraucht ist. Geschnittenen
Salat auf dem abgekiihlten Reis in den Schiisseln verteilen.

6. Auffangeinsatz wieder einhdngen, Wendescheibe mit der
Schnittseite (Seite 1) nach oben einsetzen und Reibendeckel
aufsetzen. Gurke in die Offnung geben und Schneiden &/dick
(30 Sek./Stufe 4), dabei mit dem Schieber nach unten driicken.
Gurkenscheiben neben dem Romersalat in den Schiisseln
verteilen.

Fortsetzung auf Seite 60 »




> Buddha Bowl mit Pulled Chicken, Fortsetzung

Joghurt-Koriander-Sauce

7 Sténgel Koriander, abgezupft,
und etwas mehr zum
Garnieren

¥ TL Salz

3 Prisen Pfeffer

250g Joghurt, 3,5 % Fett

100g Mayonnaise

4 EL Cashewkerne, gerostet,
ungesalzen

s pro portion:

EiweiR 27 g/Kohlenhydrate 62 g
Fett47g

Energiewerte 3350 kJ / 800 kcal

60 KALTE GERICHTE

10.

. Auffangeinsatz wieder einhangen, Wendescheibe mit der

Schnittseite (Seite 1) nach oben einsetzen und Reibendeckel
aufsetzen. Zwiebelhalften senkrecht in die Offnung geben und
Schneiden B/diinn (30 Sek./&3/Stufe 4), dabei mit dem Schieber
nach unten driicken. Zwiebelscheiben neben den Gurkenscheiben
verteilen.

. Auffangeinsatz wieder einhangen, Wendescheibe mit der

Schnittseite (Seite 1) nach oben einsetzen und Reibendeckel
aufsetzen. Tomaten senkrecht in die Offnung geben und
Schneiden B/dick (30 Sek./Stufe 4), dabei mit dem Schieber nach
unten driicken. Tomatenscheiben neben den Zwiebeln verteilen.

. Auffangeinsatz wieder einhangen, Wendescheibe mit der

Schnittseite (Seite 1) nach oben einsetzen und Reibendeckel
aufsetzen. Avocadohalften senkrecht in die Offnung geben und
schneiden B/dick (30 Sek./Stufe 4), dabei mit dem Schieber nach
unten driicken. Avocadoscheiben neben den Tomaten verteilen.
Auffangeinsatz wieder einhdngen, Wendescheibe mit der Reibeseite
(Seite 2) nach oben einsetzen und Reibendeckel aufsetzen. Méhren
in die Offnung geben und Reiben B/dick (30 Sek./Stufe 4), dabei mit
dem Schieber nach unten driicken. Gemdise Styler und Achse
herausnehmen, geriebene Mohren neben die Avocado in die
Schiisseln geben und das zerkleinerte Hadhnchen daneben verteilen.

Joghurt-Koriander-Sauce
11

Garflussigkeit, Koriander, Salz, Pfeffer, Joghurt und Mayonnaise in
den Mixtopf geben und 15 Sek./Stufe 4 vermischen. Etwas Sauce
auf jede Schiissel verteilen, mit Cashewkernen und Koriander
garnieren und mit der restlichen Sauce servieren.

« Du kannst die M6hren auch fein reiben, dafiir den Modus
Reiben f/diinn (30 Sek./g3/Stufe 4) auswahlen.

Mit
gerosteten
Cashewkernen
garnieren.




Kartoffelgratin

_.4. 25 Min. @ 1std. 10min. % cinfach 222 6 Portionen

Zutaten Zubereitung

1200g Kartoffeln, in Stiicken
(siehe Tipp)

100g Gruyere Kase, in Stiicken

1 Knoblauchzehe

400g Sahne

1TLSalz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Muskat

Niitzliches Zubehor
Auflaufform (30 x 25 x 6 cm)

M pro portion:

EiweiR 10g

Kohlenhydrate 34g/Fett 26g
Energiewerte 1770 kJ /423 kcal

62 WARME GERICHTE

1. Backofen auf 200°C vorheizen.
. Eine Schiissel auf den Mixtopfdeckel stellen, Kartoffeln

einwiegen und absetzen.

. Achse einsetzen, Auffangeinsatz einhdngen, Wendescheibe mit

der Schnittseite (Seite 1) nach oben einsetzen und Reibendeckel
aufsetzen. Kartoffeln senkrecht in die Offnung geben und
Schneiden B/dick (1 Min./Stufe 4), dabei mit dem Schieber nach
unten driicken, bis die Hélfte der Kartoffeln aufgebraucht ist.
Kartoffelscheiben in eine Auflaufform (30 x 25 x 6 cm) umfullen.

. Auffangeinsatz wieder einhdngen, Wendescheibe mit der

Schnittseite (Seite 1) nach oben einsetzen und Reibendeckel
aufsetzen. Restliche Kartoffeln senkrecht in die Offnung geben
und Schneiden B/dick (1 Min./Stufe 4), dabei mit dem Schieber
nach unten driicken, bis die restlichen Kartoffeln aufgebraucht
sind. Gemlse Styler und Achse herausnehmen, Kartoffelscheiben
ebenfalls in die Auflaufform geben und gleichmaRig verteilen.

. Gruyére in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 7 zerkleinern und

umfiillen.

. Knoblauch in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und

mit dem Spatel nach unten schieben.

. Sahne, Salz, Pfeffer und Muskat zugeben und 10 Sek./Stufe 3

vermischen. Sahne iiber die Kartoffelscheiben in der Auflaufform
gieRen, mit zerkleinertem Kase bestreuen, 45 Minuten (200°C)
backen und servieren.

Variante




Vegetarische
Pizza

Losmin, @ istd.asmin, ¥ mittel 22 4 Portionen

Zutaten Zubereitung

Pizzateig Pizzateig

220g Wasser 1. Wasser, Zucker und Hefe in den Mixtopf geben und 20 Sek./Stufe 2

1 TL Zucker vermischen. In dieser Zeit eine groRe Schiissel einfetten.

20g frische Hefe oder 2. Mehl, Ol und Salz in den Mixtopfzugeben und Teig ¥/2 Min. kneten.
8g Trockenhefe Teig zu einer Kugel formen, in die vorbereitete Schiissel geben und

g Dlivendlund stwas.metirzym abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich das

Emfe_tten Volumen verdoppelt hat (ca. 1 Stunde).
400g Weizenmehl Type 550 R . . . .
. 3. Backofen auf 200°C vorheizen. Ein Backblech einfetten oder mit

Backpapier belegen.
Gemiisebelag und Fertigstellung
100g Zucchini Gemiisebelag und Fertigstellung
120g rote Zwiebeln, halbiert 4. Eine Schissel auf den Mixtopfdeckel stellen, Zucchini, Zwiebeln,
80g Champignons Champignons, gelbe und rote Paprika einwiegen und absetzen.
100g gelbe Paprika, in Spalten 5. Achse einsetzen, Auffangeinsatz einhangen, Wendescheibe mit
100g rote Paprika, in Spalten der Schnittseite (Seite 1) nach oben einsetzen und Reibendeckel

200g stlickige Tomaten, aus der Dose . I
& B . i aufsetzen. Paprikaspalten senkrecht in die Offnung geben und
200g Mozzarella oder Kase gerieben

2-3 Prisen Salz
2-3 Prisen Pfeffer

Niitzliches Zubehor
Backblech, Backpapier

s pro portion:

Eiweill 24 g

Kohlenhydrate 74g/Fett 20g
Energiewerte 2496 kJ /596 kcal
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Schneiden B/dick (1 Min./Stufe 4), dabei mit dem Schieber nach
unten driicken, bis alle Paprikaspalten aufgebraucht sind.

6. 2-3 Champignons waagerecht in die Offnung geben und

Schneiden B/dick (30 Sek./Stufe 4), dabei mit dem Schieber
vorsichtig nach unten driicken, und Thermomix® stoppen. Diesen
Vorgang wiederholen, bis alle Champignons aufgebraucht sind.

7. Zwiebelhilften senkrecht in die Offnung geben und

Schneiden B/dick (30 Sek./Stufe 4), dabei mit dem Schieber
nach unten driicken.

8. Reibendeckel absetzen, Wendescheibe mit der Reibeseite

(Seite 2) nach oben drehen und Reibendeckel wieder aufsetzen.
Zucchini in die Offnung geben und Reiben fB/dick (30 Sek./Stufe 4),
dabei mit dem Schieber nach unten driicken.

9. Teig auf das vorbereitete Backblech geben, auf die GroRe des

Backblechs ziehen und rundherum einen schmalen Rand formen.

10. Tomaten und Mozzarella auf dem Teig verteilen, das zerkleinerte

Gemiise auf dem Mozzarella verteilen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Pizza 20 Minuten backen (200°C) und servieren.

« Restliches Gemiise, das nicht fiir die
Pizza verwendet wurde, kannst du

reiben oder in Scheiben schneiden. Das

Gemiise kann zu Salaten gegeben
werden oder fiir die spatere
Verwendung in Pfannengerichten,

Suppen oder Eintopfen in luftdichten

Behiltern eingefroren werden.
« Du kannst fiir dieses Rezept auch die

,Flache Backform Ben“ oder den

,Pizzastein Paul“ verwenden.




Reibekuchen

£ 35min. @ 3smin. % mittel 22 4 Portionen
Zutaten Zubereitung
100g Zwiebeln, halbiert 1. Eine Schiissel auf den Mixtopfdeckel stellen, Zwiebeln und

750¢g Kartoffeln, mehligkochend,
in Sticken

1-2 Knoblauchzehen (optional)

70-90g Mehl (siehe Tipp)

2 Eier

1-1%TLSalz

Va-"2 TL Pfeffer

Ol zum Braten

Niitzliches Zubehor
beschichtete Pfanne, Kiichenrolle

s pro portion:

EiweiB 9g/Kohlenhydrate 51¢g
Fett3g

Energiewerte 1082 kJ /259 kcal
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Kartoffeln einwiegen, absetzen und Knoblauch zugeben.

. Achse einsetzen, Auffangeinsatz einhdngen, Wendescheibe mit

der Reibeseite (Seite 2) nach oben einsetzen und Reibendeckel
aufsetzen. Kartoffeln senkrecht in die Offnung geben und
Reiben f/dick (1 Min./Stufe 4), dabei mit dem Schieber nach
unten driicken, bis alle Kartoffeln aufgebraucht sind. Geriebene
Kartoffeln in eine grof3e Schiissel umfiillen.

. Auffangeinsatz wieder einhangen, Wendescheibe mit der

Reibeseite (Seite 2) nach oben einsetzen und Reibendeckel
aufsetzen. Zwiebeln und Knoblauch senkrecht in die Offnung
geben und Reiben f)/dick (30 Sek./Stufe 4), dabei mit dem
Schieber nach unten driicken. Gemiise Styler und Achse
herausnehmen.

. Kartoffelmischung, Zwiebelmischung, Mehl, Eier, Salz und Pfeffer

in den Mixtopf geben und 20 Sek./&%/Stufe 4 vermischen.

. Olin einer beschichteten Pfanne auf dem Herd erhitzen, sodass

der Boden der Pfanne leicht bedeckt ist. 1-2 geh. EL
Kartoffelmischung in das heifte Ol geben, mit dem Loffel flach
driicken, rund formen (& 8 cm) und die Reibekuchen von beiden
Seiten goldbraun und knusprig braten. Reibekuchen auf
Kiichenrolle abtropfen lassen und servieren.

Fortsetzung auf Seite 68 »




> Reibekuchen, Fortsetzung

5,

Schritt

68 WARME GERICHTE

« Die Mehlmenge kann abhéngig von der Saftigkeit der Kartoffeln
erhoht werden.

« Serviere dazu Apfelmus, saure Sahne, Krauterquark, Raucherlachs
oder Bacon.

Zutaten

Blatterteig

200g Butter, gefroren, in Stiicken
(1-2 cm)

400g und etwas mehr zum
Bearbeiten

90 g Wasser, kalt

2 TL Salz

Topping und Fertigstellung

350g Zucchini (siehe Tipp)

350g Flaschentomaten

190g getrocknete Tomaten, in OL,
abgetropft

30g Wasser

10g Schnittlauch, in feinen
Rollchen

% TL Salz und etwas mehr zum
Bestreuen

Pfeffer zum Bestreuen

60g Parmesan, gerieben

Milch zum Bestreichen

Basilikumblatter, frisch,
zum Garnieren

Niitzliches Zubehor
Frischhaltefolie, Backpapier,
Backblech, Nudelholz, Backpinsel

I pro portion:

Eiwei 25g

Kohlenhydrate 110g/Fett 47g
Energiewerte 3913 kJ /935 kcal

/-/-40 Min.

Ratatouille-

Galette

@ 1std 3omin. % mittel 22 4 Portionen

Zubereitung

Blatterteig

L

Butter, Mehl, Wasser und Salz in den Mixtopf geben und

20 Sek./Stufe 6 vermischen. Den kriimeligen Teig zu einer Platte
formen, in Frischhaltefolie wickeln und 20 Minuten in den
Kithlschrank legen. In dieser Zeit Mixtopf spiilen und mit dem
Rezept fortfahren.

Topping und Fertigstellung

2.

Eine Schissel auf den Mixtopfdeckel stellen, Zucchini und
Tomaten einwiegen und absetzen.

. Achse einsetzen, Auffangeinsatz einhangen, Wendescheibe mit

der Schnittseite (Seite 1) nach oben einsetzen und Reibendeckel
aufsetzen. Zucchini in die Offnung geben und Schneiden B/dick
(1 Min./Stufe 4), dabei mit dem Schieber nach unten driicken,
bis die Zucchini aufgebraucht sind. Zucchinischeiben umfiillen.

. Auffangeinsatz wieder einhdngen, Wendescheibe mit der

Schnittseite (Seite 1) nach oben einsetzen und Reibendeckel
aufsetzen. 1-2 Tomaten senkrecht in die Offnung geben und
Schneiden B/dick (30 Sek./Stufe 4), dabei mit dem Schieber
nach unten driicken, und Thermomix® stoppen. Diesen Vorgang
wiederholen, bis alle Tomaten aufgebraucht sind. Gemiise Styler
und Achse herausnehmen.

5. Backofen auf 200°C vorheizen.

6. Getrocknete Tomaten, Wasser, Schnittlauch und Salz in den

Mixtopf geben, 30 Sek./Stufe 3 vermischen und mit dem Spatel
nach unten schieben. Dann erneut 30 Sek./Stufe 3 vermischen.

. Teig auf einem bemehlten backblechgrofRen Backpapierzuschnitt

zu einem Kreis (@ 35 cm) ausrollen (siehe Tipp) und auf ein
Backblech legen, dabei steht der Teig etwas iiber.

Fortsetzung auf Seite 70 »
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> Ratatouille-Galette, Fortsetzung

8. Getrocknete-Tomaten-Mischung auf dem Teig verteilen, dabei
ringsum einen Rand (5 cm) frei lassen. Tomaten- und
Zucchinischeiben tiberlappend in Kreisen (1 Tomatenscheibe mit
2-3 Zucchinischeiben) von auRen nach innen auf der
Tomatenmischung verteilen und mit Salz und Pfeffer bestreuen.

9. Teigrand Uber die Fiillung klappen und geriebenen Parmesan
Uiber dem Gemiise verteilen. Teigrand mit Milch bestreichen,
Galette 25 Minuten (200°C) backen, 5-10 Minuten abkiihlen
lassen, mit Basilikum garnieren und servieren.

+ Sollte die Zucchini zu dick sein, um durch die Reibendeckeloffung
zu passen, schneide sie so ab, dass die Zucchini schmaler ist und
durch die Reibendeckel&ffung passt. Wenn die Zucchini diinner
sind, gib 2 oder mehr Zucchini in die Reibendeckeloffnung, damit
die Zucchini senkrecht stehen und die Scheiben besser
geschnitten werden kénnen.

« Du kannst fiir dieses Rezept auch den ,Runden Pizzastein Peter®
verwenden, dann benétigst du kein Backpapier.
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Ananas-Carpaccio
mit Erdbeersorbet

_4.. 20 Min.

Zutaten

Erdbeersorbet

150g Zucker

10g Zitronensaft

75g Banane, reif, in Stiicken
500g Erdbeeren, TK

Ananas-Carpaccio

1 Ananas, frisch, in 4-6 Spalten
(aca.200g)

Minze zum Garnieren

Niitzliches Zubehor
Gefrierbehalter (z. B. Aluminium,
Silikon)

I pro portion:

Eiweil 1g/Kohlenhydrate 39g
FettOg

Energiewerte 757 kJ /181 kcal

72 SUSSE INSPIRATION

@ 20 Min.

® .infach 2= g Portionen

Zubereitung

Erdbeersorbet
1. Zucker in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 10 pulverisieren.
2. Zitronensaft und Banane zugeben, 10 Sek./Stufe 5 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten schieben.
3. Erdbeeren zugeben und mithilfe des Spatels 1 Min. 30 Sek./Stufe 10
plirieren. Sorbet in einen Gefrierbehélter geben und bis zum
Servieren im Gefrierfach aufbewahren.

Ananas-Carpaccio

4. Eine Schissel auf den Mixtopfdeckel stellen, Ananas einwiegen
und absetzen.

5. Achse einsetzen, Auffangeinsatz einhdngen, Wendescheibe mit
der Schnittseite (Seite 1) nach oben einsetzen und Reibendeckel
aufsetzen. Eine Ananasspalte in die Offnung geben und
Schneiden B/dick (1 Min./Stufe 4), dabei mit dem Schieber nach
unten driicken, und Thermomix® stoppen. Diesen Vorgang
wiederholen, bis alle Ananasspalten aufgebraucht sind.

6. Ananasscheiben kreisformig auf Tellern verteilen, eine Sorbetkugel
in die Mitte setzen, mit Minze garnieren und servieren.

Tipp

Variante




Apfeltarte

Lomin. @istd. ® mittel 2= 8 stiicke

Zutaten

Teig

75g Butter, kalt, in Stiicken, und
etwas mehr zum Einfetten

170g Mehl und etwas mehr zum
Bearbeiten

1 Prise Salz

%2 TL Vanillezucker,
selbst gemacht, oder
Ya TL Vanilleextrakt

50g Wasser

Belag und Fertigstellung

700g Apfel, geschilt, halbiert,
grofle geviertelt

30g Zucker

10g Butter, in Stlickchen

Niitzliches Zubehor
Tarteform (@ 24 cm), Nudelholz

W pro stiick:

EiweiR 2g/Kohlenhydrate 33 g
Fett10g

Energiewerte 1002 kJ /239 kcal

74 SUSSE INSPIRATION

Zubereitung

Teig

1. Backofen auf 200°C vorheizen. Eine Tarteform (@ 24 cm) einfetten
und mit Mehl ausstreuen.

2. Butter, Mehl, Salz, Vanillezucker und Wasser in den Mixtopf geben
und 20 Sek./Stufe 4 vermischen. Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache ausrollen (@ 26-28 cm), die vorbereitete Tarteform
damit auslegen und in den Kiihlschrank stellen.

Belag und Fertigstellung

3. Eine Schiissel auf den Mixtopfdeckel stellen, Apfel einwiegen und
absetzen.

4. Achse einsetzen, Auffangeinsatz einhdngen, Wendescheibe mit
der Schnittseite (Seite 1) nach oben einsetzen und Reibendeckel
aufsetzen. Apfelhilften senkrecht in die Offnung geben,
Schneiden B/dick (1 Min./Stufe 4), dabei mit dem Schieber nach
unten driicken, und Thermomix® stoppen. Diesen Vorgang
wiederholen, bis alle Apfelhélften aufgebraucht sind.

5. Apfelscheiben facherférmig auf dem Teig verteilen, mit Zucker
bestreuen und mit Butterstiickchen belegen. Tarte 30-35Minuten
(200°C) backen und warm oder kalt servieren.

« Tarte vor dem Backen mit gemahlenem Zimt oder gemahlenen
Haselniissen bestreuen.




