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Vorwort

Liebe GenieBerin,
lieber GenieBer,

gute Gesprache und schéne Momente entstehen, wenn wir zum Essen
zusammenkommen. Gemeinsamer Genuss verbindet — insbesondere dann,
wenn er auf allen Ebenen Uberzeugt. Im Alltag ebenso wie bei besonderen
Gelegenheiten.

Ihre neue Mikrowelle bietet Ihnen genau dieses Potenzial: Als wahres Allround-
Talent bereiten Sie mit ihr nicht nur Gewohntes schnell und gesund zu, sondern
auch kulinarische Ments auf héchstem Niveau.

Dieses Buch mdchte Ihnen dabei eine echte Hilfe sein. In unserer Miele
Versuchskche treffen téglich Wissen und Neugier, Routine und Unerwartetes
aufeinander — daraus haben wir fur Sie hilfreiche Tipps ebenso wie gelingsichere
Rezepte entwickelt. Mehr Rezepte, Inspiration und spannende Themen ent-
decken Sie Ubrigens in unserer Miele@mobile App.

Haben Sie Fragen oder Wiinsche? Wir freuen uns auf den Austausch mit lhnen.
Unsere Kontaktdaten finden Sie am Ende des Buchs.

Wir wiinschen lhnen ganz besondere Genussmomente.

Ihre Miele Versuchsklche
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Zu diesem Kochbuch

Bevor Sie beginnen, haben wir ein paar Hinweise
zur Nutzung dieses Kochbuchs zusammen-
gestellt.

/U den Zutaten

e Steht hinter der Zutat ein Komma (,), beschreibt
der nachfolgende Text das Lebensmittel. Es
kann in den meisten Fallen in diesem Zustand
gekauft werden. Beispiele: Weizenmehl,

Type 405; Eier, GréBe M; Milch, 3,5 % Fett.

Steht hinter der Zutat ein Geradstrich (]), bezieht
sich die Beschreibung auf die Verarbeitung des
Lebensmittels, die in der Regel beim Kochen
selbst durchgefuhrt wird. Dieser Verarbeitungs-
schritt wird im Zubereitungstext nicht mehr
erwahnt. Beispiele: Kése, wirzig | gerieben;
Zwiebeln | fein gewurfelt; Milch, 3,5 % Fett |
lauwarm.

Bei Fleisch ist, wenn keine andere Kennzeich-
nung vorliegt, immer das Verarbeitungsgewicht
angegeben.

Bei Obst und GemUse bezieht sich die Ge-
wichtsangabe grundsatzlich auf den ungeschal-
ten, nicht-entkernten Zustand.

Obst und Gemuse sollten vor der Zubereitung
immer gesaubert bzw. gewaschen oder, wenn
erforderlich, geschalt werden. Dies wird als
Verarbeitungsschritt in den Zubereitungstexten
nicht noch einmal erwahnt.



Allgemeine Hinweise

Ihre neue Mikrowelle bietet Innen — je nach Mo-
dell — neben dem Mikrowellenbetrieb die Kombi-
nation mit dem Girillheizk&rper oder auch einige
Automatikprogramme zum Auftauen oder Garen
verschiedener Lebensmittel.

Je nach Modell sind die einstellbaren Leistungen
unterschiedlich. In den Rezepten finden Sie als
Leistungsangaben zum Ankochen von Speisen
die Angabe 800/900 Watt. Wahlen Sie die fur lhr
Modell zutreffende Einstellung. Als anschlieBende
Zeitangabe folgt nur eine Minutenzahl, da es sich
stets um ,Etwa-Angaben® handelt, die ein klein
wenig nach oben oder unten variieren kdnnen.

Die Angaben von reduzierten Leistungseinstel-
lungen zum Fortgaren erfolgt in den Abstufun-
gen 750 Watt, 600 Watt, 450 Watt, 300 Watt,
150 Watt und 80 Watt.

Die angegebenen Zeiten zum Auftauen, Erhitzen
und Garen sind Richtwerte. In Abhéngigkeit von
der Ausgangstemperatur und der Beschaffenheit
der Speise, aber auch von lhrer individuellen
Erwartung bezlglich des Gargrades von Fleisch,
Fisch oder GemuUse kénnen diese Zeiten naturlich
etwas variieren.

Decken Sie zum Erhitzen und Garen die Speisen
stets mit einer Abdeckhaube, einem mikrowellen-
geeigneten Deckel oder spezieller Mikrowellen-
folie, zu. So verhindern Sie ein Antrocknen der
Speisen und ein Verschmutzen des Garraums.
Ausnahmen sind hier die Verwendung der Gour-
met-Platte und das Erhitzen panierter Fleisch- und
Fischgerichte, die eine Kruste behalten sollen.

Im Grill- und Kombinationsbetrieb dirfen die
Speisen nicht zugedeckt werden.

Die angegebenen Zubereitungszeiten beinhalten
die Zeiten fUr Zubereitung und Garen, nicht aber
die Vorheizzeiten der Mikrowelle zum Girillen.

Zum Ubergrillen von Speisen oder einer Gesamt-
grillzeit unter 15 Minuten heizen Sie den Girill-
heizkdrper vor dem Einsetzen des Grillgutes
etwa 5 Minuten vor. Beim Garen von Gerichten
im kombinierten Betrieb (Mikrowelle + Grill) ist
kein Vorheizen erforderlich. Bei dieser prakti-
schen Kombination sorgt die Mikrowelle fUr die
Garzeitverkirzung, der Grill fUr eine appetitliche,
goldbraune Oberflache.




Wichtiges & Wissenswertes

Geeignetes Geschirr

e Mikrowellen durchdringen Porzellan, Keramik,
Glas, Pappe und Kunststoff. Deshalb kénnen
diese Materialien in der Mikrowelle verwendet
werden.

e Porzellan ist im Allgemeinen problemlos zu
verwenden. Bitte beachten Sie, dass einige Gla-
suren und Dekorfarben metallische Substanzen
enthalten. Verwenden Sie dieses Geschirr nicht.

e Bemaltes Steingut ist dann geeignet, wenn sich
das Muster unter der Glasur befindet. Steingut
kann sehr hei3 werden.

e Sehr gut geeignet ist temperaturbestandiges
Glas oder Glaskeramik.

e Kunststoffgeschirr muss flir Kochvorgéange bis
mindestens 110 °C temperaturbestandig sein,
da es sich sonst verformt. Bei Geschirr und
Verpackungen (Styropor), die nur fur kurzzeitige
Erhitzungsvorgange verwendet werden, ist eine
geringere Temperaturbestandigkeit ausreichend.

e Bratfolie kdnnen Sie ebenfalls einsetzen. Sie
wird an Stelle von Metallklipsen mit einem
Faden verschlossen. Verwenden Sie bitte keine
Verschltisse mit Metalleinlage. AuBerdem gibt
es spezielle Kochbeutel fir die Mikrowelle.

e Material und Form des verwendeten Geschirrs
beeinflussen die Erhitzungs- und Garzeiten.
Gut bewéhrt haben sich runde und ovale flache
GefaBe. Die GleichméBigkeit beim Erhitzen von
Speisen ist in solchen Formen besser als bei
Verwendung von eckigen Schalen.

Ungeeignetes Geschirr

e Metallbehalter, Aluminiumfolie und Bestecke
gehdren nicht in die Mikrowelle, denn Metall
reflektiert die Mikrowellen. Die Mikrowellen
werden nicht im Lebensmittel wirksam. In
geschlossenen Metallbehaltern oder verschlos-
sener Aluminiumfolie erfolgt keine Erwarmung
von Speisen.

Geschirr mit Metallauflage, z. B. Goldrand oder
Kobaltblau, verwenden Sie bitte nicht. Das
metallhaltige Dekor reflektiert Mikrowellen und
es kann zu Funkenbildung kommen.

Kristallglas ist nicht geeignet, da es Blei enthélt.
Mundgeblasenes Kristall kann auf Grund der
LufteinschlUsse leicht springen. Bei Glasschalen
oder Tellern mit ger&ndeltem Rand besteht
dieselbe Gefahr.

Holzgeschirr enthélt Wasser, das beim Gar-
vorgang verdampft. Dadurch trocknet das Holz
aus und bekommt Risse. Holzgeschirr ist fur die
Verwendung in der Mikrowelle nicht geeignet.






Praktische Tipps

Lebensmittel Menge/Gewicht Leistung Zeit Hinweise
W] [min]
Butter/Margarine 100 g 450 1:00-1:20 offen schmelzen
schmelzen
Schokolade 100 g 450 3:00-3:30 offen schmelzen, zwischen-
schmelzen durch umrthren
Gelatine auflésen 1 Packchen 450 0:10-0:30 offen auflésen, zwischendurch
+ 5 EL Wasser umrlhren
Tortenguss zubereiten | 1 Packchen 450 4-5 offen erhitzen, zwischendurch
+ 250 ml Flussigkeit umrlhren
Hefeteig gehen lassen | Vorteig von 100 g 80 3-5 zugedeckt gehen lassen
Mehl
Teig von 500 g Mehl | 80 6-8 zugedeckt gehen lassen
Mandeln abziehen 100 g 800/900 1-2 zugedeckt erhitzen
+ 5 EL Wasser
Popcorn zubereiten 1 EL (20 g) Popcorn- | 800/900 3-4 Mais in ein 1 |-Glas geben,
Mais zugedeckt zubereiten, danach
mit Puderzucker bestreuen
Schokokuss 20g 600 0:10-0:20 offen auf einem Teller

vergréBermn




Lebensmittel Menge/Gewicht Leistung Zeit Hinweise
(W] [min]
Frihsticksspeck 100 g 800/900 2-3 offen auf Haushaltspapier
braten legen
Fleisch marinieren 1000 g 150 15-20 zugedeckt in einer Schissel,
zwischendurch wenden, dann
garen
Eis portionierbar 5009 150 2 offen in das Gerat stellen
machen
Trockenfriichte 2509 80 20 mit etwas Flissigkeit offen
einweichen + 150 ml Wasser ziehen lassen
Porridge zubereiten 250 ml Milch + 800/900 + 2-3 + zugedeckt in einer Schissel
4 EL Haferflocken 150 2-3 Milch ankochen, dann quellen,
umrlhren
Tomaten enthéauten 3 Stuck 450 6-7 Tomaten an der Bllte kreuz-
weise einschneiden, zugedeckt
in wenig Wasser erhitzen, Haut
abziehen. Die Tomaten kdnnen
sehr heil3 werden!
Brotchen 2 Stlck offen auf den Rost legen,
auftauen, nach der Halfte der
auftauen bei 150 + Grill 1-2 Zeit wenden
aufbacken bei Grill 4-6
Eierstich zubereiten 150 g aus 2 Eiern, 450 3-4 Eier mit Sahne, Salz und
4 EL Sahne, Salz, Muskat verquirlen, zugedeckt
Muskat garen
Erdbeerkonfitire 300 g Erdbeeren 800/900 7-9 Frichte und Zucker ver-
zubereiten 300 g Gelierzucker mischen, zugedeckt garen

Bei allen Angaben handelt es sich um Richtwerte.






Pizza & Co.

Die leckersten Nebensachen der Welt

Pizzen, Tartes, Pasteten & Co. sind fUr viele die unumstrittenen Favoriten flr
jeden Anlass — ob als sattigende Mahlzeit am Familientisch, beim Partybuffet
oder als Snack beim Spiele- oder Fernsehabend. Mal ist es die Mischung aus
mildem Teig mit herzhaftem Beiwerk, mal die phantasievolle Abwandlung klas-
sischer Rezepte — die pikanten Leckerbissen wecken duftend unser Verlangen
und kénnen mit ein wenig Einfallsreichtum immer wieder neu variiert werden.



Quarkkuchen pikant

Fur 12 Stlicke | Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten

Fiir den Quarkkuchen:

1 Paprika, rot | fein gewdirfelt
1 Zwiebel | gewirfelt

50 g Butter

2 Eier, GroBe M

500 g Speisequark,

20 % Fetti. Tr.

30 g WeizengrieB

100 g Schinken, roh oder
gekocht | gewdrfelt

2 EL Petersilie | gehackt

2 EL Dill | gehackt

2 EL Schnittlauch | gehackt
Salz

Pfeffer, wei3

Fir die Form:
1 TL Butter

Zubehor:

Schussel, mikrowellentauglich
Kastenform, mikrowellentaug-
lich, etwa 25 cm x 11 cm
Mikrowellenfolie

Zubereitung

Paprika- und Zwiebelwtrfel mit 1 EL Butter in eine Schissel geben.
Zugedeckt geman Garschritt 1 garen.

Restliche Butter hinzugeben und verrihren. Eier und Quark nach-
einander hinzugeben.

Ubrige Zutaten unterheben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kastenform fetten. Quarkmasse in die Kastenform geben.
Mit Mikrowellenfolie bedecken und gemai Garschritt 2 garen.

Einstellung

Garschritt 1

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 6 Minuten
Ebene: Drehteller

Garschritt 2
Leistung: 450 W
Garzeit: 25 Minuten
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Quarkkuchen pikant



Schinkenspeck mit
Frischkisetillung

Fur 8 Portionen | Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten Zubereitung

8 Scheiben Schinkenspeck, Schinkenspeckscheiben je nach GroBe halbieren.

sehr diinn geschnitten

200 g Frischkéase Frischkase als kleine Rolle in die Mitte jeder Scheibe legen. Schin-
kenspeck um die Frischkaserolle wickeln und in eine Auflaufform
legen.

Zubehor:

Auflaufform, temperaturbestandig GeméB den Einstellungen grillen.

Einstellung

Betriebsart: Grill
Vorheizen: 3 Minuten
Garzeit: 8 Minuten
Ebene: Rost

Tipp:

Die Schinkenspeckrélichen
schmecken auch mit gewdlrztem
Frischkase, z. B. mit Krautern,
Paprika oder Zwiebeln, sehr gut.



Schinkenspeck mit Frischkisefiillung




Toast mit Schafskise

Fur 5 Portionen | Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten

5 Scheiben Toastbrot

200 g Schafskase | gewdrfelt

3 EL WeiBwein

Pfeffer

¥ TL Oregano

1 TL Petersilie | gehackt

1 Knoblauchzehe | fein gehackt

Zubehor:
Rost

Zubereitung

Toastscheiben auf den Rost legen und von einer Seite geman
Garschritt 1 hell vortoasten.

Scheiben diagonal halbieren.

Schafskase mit den Ubrigen Zutaten verrihren. Masse auf die
Toastdreiecke streichen.

Jeweils 5 Toastdreiecke goldgelb gemanl Garschritt 2 Uberbacken.
Einstellung

Garschritt 1
Betriebsart: Grill

Vorheizen: Ja
Grillzeit: ca. 8 Minuten
Ebene: Rost

Garschritt 2
Garzeit: 8-12 Minuten



Toast mit Schafskise
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Toast mit Tomate und
Mozzarella

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten

200 g Tomaten | gewUrfelt
100 g Schinken in Scheiben |
gewdurfelt

Kréautersalz

Pfeffer

4 Scheiben Toastbrot

150 g Mozzarella | gewUrfelt
¥ TL Basilikum | gehackt

Zubehor:

Auflaufform, flach, temperatur-
bestandig

Rost

Zubereitung

Tomaten- und Schinkenwdirfel mit Krautersalz und Pfeffer kraftig
wuUrzen. AnschlieBend vermischen.

Toastbrot vortoasten und in eine Auflaufform legen.
Tomaten- und Schinkenwdirfel auf die Toastbrotscheiben geben.
Toastscheiben dick mit Mozzarellawdrfeln belegen. Mit Kréutersalz

und Basilikum bestreuen.

GemaB den Einstellungen tUberbacken.

Einstellung

Betriebsart: Grill
Vorheizen: 3 Minuten
Garzeit: 10-12 Minuten

Ebene: Rost



Toast mit Tomate und Mozzarella
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Fleisch

Schwein muss man haben

Wer gelegentlich Schwein, Rind, Lamm, Wild & Co. auf seinem Speiseplan
stehen hat, der lebt gesund, abwechslungs- und genussreich. Gefliigelgerichte
sind besonders empfehlenswert flr unser Wohlbefinden. Fleisch ist unendlich
vielseitig zuzubereiten, nimmt mit den verschiedensten GewUrzen, SoBen und
Beilagen immer wieder neue Geschmacksrichtungen an und verbindet mit
dieser Wandelbarkeit — mal exotisch, mal gut birgerlich — sogar Kulturen.
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Burgervarianten

Fur 6 Portionen | Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten Zubereitung

500 g Hackfleisch, vom Rind Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, Senf und ZwiebelwUrfeln vermengen.
Salz Aus dem Fleischteig 6 flache Taler formen. Mit je einer Scheibe
Pfeffer Gouda belegen.

1 TL Senf mit Krautern

1 Zwiebel | gewUrfelt Burger auf einen Rost legen. Rost auf eine Glasschale stellen, in die
6 Scheiben Gouda Mikrowelle einsetzen und geman den Einstellungen grillen, bis der

Kase leicht zerflieBt.

Zubehor:

Rost Einstellung

Glasschale Betriebsart: Mikrowelle + Grill
Leistung: 150 W + Girill
Vorheizen: 3 Minuten
Garzeit: 15-20 Minuten
Ebene: Rost

Tipp:

Auf die Fleischtaler je eine
Scheibe Schinkenspeck, Salami
oder feine Paprikastreifen legen.
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Hackbraten mit Gemiise

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten

150 g Porree

500 g Hackfleisch, halb Rind,
halb Schwein

2 Eier, GroBe M

200 g Magerquark

Salz

Pfeffer

2 TL Majoran

Y2 TLThymian

Y2 TL Salbei, gerebelt

50 g Paniermehl

1 Mohre | fein gewirfelt

1 Paprika, rot | in Streifen
50 g Butter

Zubehor:
Auflaufform, mikrowellentaug-
lich, temperaturbestandig

Zubereitung
Porree langs halbieren und in schmale Streifen schneiden.

Hackfleisch mit Eiern, Quark, Salz, Pfeffer, Krautern und Paniermehl
gut verkneten.

Mohrenwurfel und Paprikastreifen hinzugeben und gut vermengen.

Masse zu einem Laib formen, in eine Auflauform geben und mit
Butterfldckchen belegen. Offen geméaB den Einstellungen garen.

Einstellung

Betriebsart: Mikrowelle + Grill
Leistung: 450 W + Girill
Garzeit: 30-35 Minuten
Ebene: Drehteller



Hackbraten mit Gemiise
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Geschnetzeltes Ziiricher Art

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten

500 g Schweinefilet, klichenfertig

40 g Butter

1 Zwiebel | fein gewUrfelt
250 g Champignons,
frisch | in Scheiben

Salz

Pfeffer

60 ml WeiBwein, trocken
125 g Sahne

3 TL Speisestarke

2 EL Wasser

Zubehor:
Schussel, mikrowellentauglich

Tipp:

Als Beilage eignen sich Bandnu-

deln oder Kartoffelpuree.

Zubereitung
Schweinefilet in feine Streifen schneiden.

Butter, ZwiebelwUrfel und Champignonscheiben in eine Schissel
geben. Zugedeckt gemaB Garschritt 1 garen.

Schweinefilet hinzufigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und umrthren.
Zugedeckt gemaR Garschritt 2 garen.

Wein und Sahne hinzufigen und umrlhren. Zugedeckt geman
Garschritt 3 garen.

Speisestarke in Wasser anrihren und in die SoBe rihren.
Zugedeckt gemanl Garschritt 4 garen, bis die So3e andickt.

Einstellung

Garschritt 1

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 850 W
Garzeit: 4 Minuten
Ebene: Drehteller
Garschritt 2

Leistung: 850 W
Garzeit: 7 Minuten
Garschritt 3

Leistung: 850 W
Garzeit: 3 Minuten
Garschritt 4

Leistung: 850 W
Garzeit: 2 Minuten



Geschnetzeltes Ziiricher Art




30

Hihnchen Tandoori Art

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 60 Minuten + 12 Stunden zum Marinieren

Zutaten

3 TL Tandoori-Gewurzmischung
Pfeffer

1 TL Paprikapulver, edelsti

200 g Joghurt, 3,5 % Fett

4 Hahnchenbrustfilets (@ 150 g),
kichenfertig

2 EL Sesamol

3 Zwiebeln | fein gewdirfelt

1 Knoblauchzehe | fein gewdrfelt
20 g Ingwerwurzel | fein gehackt
1TL Salz

Y2 TL Kurkuma

2 TL Paprikapulver, rosenscharf
2 TL Koriander

1%z EL Speisestarke

50 g Schmand

Zubehor:
Auflaufform, mikrowellentauglich

Tipp:

Statt der Tandoori-Gewdrz-
mischung l&sst sich auch Curry
verwenden. Als Beilage eignen
sich Reis und gedUnstetes
Gemuse oder ein Salat.

Zubereitung
GewUrzmischung, Pfeffer und Paprikapulver mit Joghurt verrihren.
Hahnchenbrustfilets hineinlegen und Uber Nacht zugedeckt im

Kuhlschrank marinieren lassen.

Sesamdl mit Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer in eine Auflaufform
geben und zugedeckt gemanl Garschritt 1 garen.

Hahnchenbrustfilets mit der Marinade, Salz und Ubrigen Gewdirzen
hinzuflgen und umrtihren. Zugedeckt gemaB Garschritt 2 garen.

Hahnchenbrustfilets wenden und zugedeckt geméai Garschritt 3
garen.

Hahnchenbrustfilets herausnehmen. Speisestarke und Schmand in
die SoBe ruhren und zugedeckt gemaRl Garschritt 4 garen.

Hahnchenbrustfilets mit SoBe servieren.

Einstellung

Garschritt 1

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 850 W
Garzeit: 4 Minuten
Ebene: Drehteller

Garschritt 2
Leistung: 600 W
Garzeit: 8 Minuten

Garschritt 3
Leistung: 600 W
Garzeit: 8 Minuten

Garschritt 4
Leistung: 850 W
Garzeit: 2 Minuten



Hihnchen Tandoori Art
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Hihnchenbrust in Senf

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten

250 g Creme fraiche

1 Knoblauchzehe | zerdriickt

4 EL Senf, st

112 TL Salz

Y2 TL Salbei

4 Hahnchenbrustfilets (@ 200 g),
kichenfertig

Zubehor:
Auflaufform, mikrowellentauglich

Tipp:
Alternativ 1&sst sich korniger
Senf verwenden.

Zubereitung

Fir die SoBe Creme fraiche, Knoblauch, Senf, Salz und Salbei
vermischen.

Hahnchenbrustfilets in eine Auflaufform geben und SoBe darauf
verteilen. Zugedeckt gemaRl Garschritt 1 garen.

Hahnchenbrustfilets wenden und mit SoBBe begieBen. Zugedeckt
gemaB Garschritt 2 garen.

Einstellung

Garschritt 1

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 850 W
Garzeit: 6 Minuten
Ebene: Drehteller

Garschritt 2
Leistung: 450 W
Garzeit: 14 Minuten
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Konigsberger Klopse

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten Zubereitung

Fiir die Klopse: Paniermehl mit Wasser verriihren und quellen lassen.

40 g Paniermehl

110 ml Wasser Zwiebeln und Hackfleisch zum Paniermehl geben. Mit Ei, Salz und
1 Zwiebel | fein gewrfelt Pfeffer zu einem Fleischteig verkneten. 8 Fleischballchen formen

250 g Hackfleisch, vom Schwein  und in eine Aufllaufform geben.
250 g Hackfleisch, vom Rind

1 Ei, GréBe M Butter und Mehl verriihren und in kleinen Portionen neben die
1TL Salz Fleischballchen geben. Fleischbriihe hinzugeben. Zugedeckt
Pfeffer gemaB Garschritt 1 garen.

Fur die SoBe: SoB3e vorsichtig glatt rihren. Mit Sahne, Kapern und Zucker
40 g Butter | weich abschmecken. Geman Garschritt 2 garen.

40 g Weizenmehl, Type 405
500 ml Fleischbriihe | kalt

2 EL Sahne Einstellung

1 EL Kapern Garschritt 1

1 TL Zucker Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 10 Minuten

Zubehor: Ebene: Drehteller

Auflaufform, mikrowellentauglich
Garschritt 2
Leistung: 450 W
Garzeit: 4 Minuten
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Schweinefilet in Roquefortsofie

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten

200 g Blauschimmelkéase
(Roquefort)

2 Zwiebeln | gewrfelt

2 EL Petersilie | gehackt

125 g Sahne

50 ml WeiBwein

3ELOI

¥ TL Salz

Pfeffer

1 kg Schweinefilet, klichenfertig

Zubehor:
Auflaufform, mikrowellentauglich

Zubereitung

Blauschimmelkéase in eine Auflaufform geben und mit einer Gabel
zerdrlicken. Zwiebeln und Petersilie hinzugeben.

Sahne, Wein und Ol hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schweinefilets in die Aufllaufform geben und mit der SoBe Uber-

gieBen.

GemaB Garschritt 1 garen.

Schweinefilets wenden und zugedeckt gemal Garschritt 2 garen.

Einstellung
Garschritt 1
Betriebsart:
Leistung:
Garzeit:
Ebene:

Garschritt 2
Leistung:
Garzeit:

Mikrowelle
800/900 W
8 Minuten
Drehteller

450 W
11 Minuten



Schweinefilet in RoquefortsoRe
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Fisch

Wir bitten zu Tisch!

Viele kdstliche Speisen schmeicheln dem Gaumen weit mehr als der Taille. Da
ist es beruhigend zu wissen, dass Fischgerichte zu den rihmlichen Ausnahmen
gehdren und genauso gesund wie lecker sind. Je nach Fischvorkommen,
Kochgewohnheiten und landestypischen Vorlieben kommen in aller Welt die
unterschiedlichsten Spezialitaten auf den Tisch, die es fast immer zu kosten
lohnt. Einige davon legen wir Ihnen im folgenden Kapitel warmstens ans Herz.
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Fischcurry

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten

1 Ananas, frisch (& 400 g)
1 Paprika, rot

1 Banane

600 g Rotbarschfilet,
klchenfertig

3 EL Zitronensaft
125 ml WeiBwein
125 ml Ananassaft
12 TL Speisestarke
2 TL Cayennepfeffer
2 EL Curry

1% TL Salz

1 TL Zucker

Zubehor:
Schussel, mikrowellentauglich

Tipp:
Alternativ 1&sst sich korniger
Senf verwenden.

Zubereitung

Ananasfleisch wirfeln. Paprika in schmale Streifen und Banane in
Scheiben schneiden.

Fisch grob wiirfeln, in eine Schissel geben und mit Zitronensaft
betraufeln. Ananas, Paprika und Banane hinzugeben und mischen.

WeiBwein, Ananassaft mit Speisestarke, Cayennepfeffer, Curry, Salz
und Zucker verrihren. SoBe Uber dem Fisch verteilen.

Zugedeckt geman Garschritt 1 garen.

Fischcurry vorsichtig umrthren und zugedeckt geman Garschritt 2
garen.

Einstellung

Garschritt 1

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 9 Minuten
Ebene: Drehteller

Garschritt 2
Leistung: 450 W
Garzeit: 16 Minuten



Fischcurry
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Forelle mit Kriutern

Fur 2 Portionen | Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten

Fur die Forellen:

2 Forellen (a 250 g), klichenfertig
Salz

Pfeffer

Fur die SoBe:

125 g Sahne

125 g Creme fraiche

2 EL Petersilie, gehackt

1 TL Zitronenmelisse, gehackt

Fir die Form:
2 EL Butter

Zubehor:
Aufllaufform, mikrowellentauglich

Tipp:
Dazu schmecken Salzkartoffeln
und ein frischer Salat.

Zubereitung

Auflaufform fetten. Forellen innen und auBen wirzen und in die
Auflaufform geben.

Fur die SoBe Sahne, Creme fraiche und Krauter verrihren und Gber
den Fisch geben.

Zugedeckt gemaR Garschritt 1 und 2 garen.

Einstellung
Garschritt 1
Betriebsart:
Leistung:
Garzeit:
Ebene:

Garschritt 2
Leistung:
Garzeit:

Mikrowelle
800/900 W
7 Minuten
Drehteller

450 W
5 Minuten



Forelle mit Kriutern
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Krabbenptanne

Fur 2 Portionen | Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten

Fur die Krabbenpfanne:

4 Eier, GroBe M | hart gekocht
3 EL Dill | fein geschnitten

1 TL Senf

Pfeffer

150 g Creme fraiche

1 EL Speisestarke

100 g Schinken, gekocht |
gewdlrfelt

250 g Krabben, frisch oder tief-
gekuhlt und aufgetaut

100 g Gouda, gerieben

Fiir die Form:

1 TL Butter

Zubehor:
Auflaufform, mikrowellentauglich

Tipp:
Mit Toast servieren.

Zubereitung
Auflaufform fetten.
Eier in Scheiben schneiden und die Auflaufform damit auslegen.

Dill, Senf, Pfeffer, Créme fraiche und Speisestarke verrihren.
Schinken und Krabben unterheben. Masse auf die Eier geben.

Mit Gouda bestreuen. Zugedeckt gemaB den Einstellungen garen.

AnschlieBend kurz vermengen.

Einstellung

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 600 W
Garzeit: 8-10 Minuten
Ebene: Drehteller
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Lachstorellenpastete

Fur 10 Portionen | Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten

Fur die Pastete:
1 Zwiebel, klein | gewrfelt
1 EL Butter

750 g Lachs- oder Lachsforellen-

filet, kichenfertig | gewdrfelt
90 g WeiBbrot | gewUrfelt

1 Ei, GroBe M

Salz

Pfeffer

Muskat

350 g Sahne

1 EL Dill | gehackt

Fiir die Form:
1 TL Butter

Zubehor:

Schussel, mikrowellentauglich
Pdrierstab

Kastenform aus Glas,

Lange 20 cm
Mikrowelllenfolie

Tipp:
Dazu schmeckt Toast.

Zubereitung

ZwiebelwUrfel und Butter in eine Schissel geben und geman
Garschritt 1 andinsten.

Lachswdurfel hinzufligen und gemaf Garschritt 2 dinsten.
Etwas abkuhlen lassen.

WeiBbrot, Ei, Gewlrze und Sahne hinzufigen und vermengen.
Masse etwa 60 Minuten ziehen lassen.

Masse portionsweise fein purieren. Zuletzt Dill unterrihren.
Kastenform fetten und Fischfarce hineingeben.

Kastenform mehrmals kréaftig auf einer weichen Unterlage auf-
setzen, um eventuelle Hohlrdume zu fullen. Mit Mikrowellenfolie

bedecken und gemaB Garschritt 3 und 4 garen.

Abkuhlen lassen. Eventuell entstandene FlUssigkeit abgieBen.
Pastete aus der Form stlirzen und in Scheiben schneiden.

Einstellung

Garschritt 1

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 1-2 Minuten
Ebene: Drehteller
Garschritt 2

Leistung: 800/900 W
Garzeit: 4-5 Minuten
Garschritt 3

Leistung: 600 W
Garzeit: 5 Minuten
Garschritt 4

Leistung: 450 W
Garzeit: 15 Minuten



Lachsforellenpastete
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Rotbarschfilet im Gemiisebett

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten

300 g Mohren | geraspelt

300 g Kohlrabi | geraspelt
1ELOI

Petersilie, frisch oder tiefgekuhlt
Kerbel, frisch oder tiefgekuhlt
Dill, frisch oder tiefgekihlt
Majoran, frisch oder tiefgekuhlt
4 Rotbarschfilets (@ 125 g),
kUchenfertig

2 EL Zitronensaft

Salz

200 g Frischkase mit Krautern
125 ml Milch, 3,5 % Fett

125 g Sahne

Zubehor:

Schissel, mikrowellentauglich
Auflaufform, mikrowellentaug-
lich, temperaturbestandig

Zubereitung

Mbhren- und Kohlrabiraspeln mit Ol und Krautern in eine Schiissel
geben. Zugedeckt gemaB Garschritt 1 garen.

Etwa die Halfte GemuUse in eine Auflaufform geben. Rotbarschfilets
mit Zitronensaft betraufeln und auf das Gemduse legen, salzen, und
mit dem Ubrigen GemUse bedecken.

Frischk&se mit Milch und Sahne verrihren und Uber die GemUse-
schicht gieBen. Offen gemaBl Garschritt 2 und 3 garen.

Einstellung
Garschritt 1
Betriebsart:
Leistung:
Garzeit:

Garschritt 2
Leistung:
Garzeit:

Garschritt 3
Betriebsart:
Leistung:
Garzeit:

Mikrowelle
800/900 W
6 Minuten

800/900 W
6 Minuten

Mikrowelle + Girill
450 W + Grill
18-20 Minuten



Rotbarschfilet im Gemiisebett
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Rotbarschfilet mit Kruste

Fur 2 Portionen | Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten

Fur den Rotbarsch:
400 g Rotbarschfilet,
kUchenfertig

3 EL Zitronensaft

50 g Butter

Salz

Pfeffer, wei3

2 TL Senf

1 Zwiebel | fein gewdrfelt
40 g Gouda, gerieben
20 g Paniermehl

2 EL Dill | gehackt

Fiir die Form:
1 TL Butter

Zubehor:

Aufflaufform, flach, mikrowellen-
tauglich, temperaturbestandig
Schussel, mikrowellentauglich

Zubereitung

Rotbarschfilet mit Zitronensaft betraufeln und 10 Minuten ruhen
lassen.

Auflaufform fetten. Fisch mit Salz und Pfeffer wirzen und in die
Auflaufform legen.

Butter in einer Schissel gemaB Garschritt 1 schmelzen.

Senf, Zwiebel, Gouda, Paniermehl und Dill hinzufligen und vermischen.
Masse auf den Fisch streichen und geman Garschritt 2 goldbraun
garen.

Einstellung
Garschritt 1
Betriebsart: Mikrowelle

Leistung: 450 W
Garzeit: 1 Minute
Ebene: Drehteller

Garschritt 2

Betriebsart: Mikrowelle + Girill
Leistung: 450 W + Girill
Garzeit: 10 Minuten



Rotbarschfilet mit Kruste
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Scampispielie

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten

12 Scampi, geschalt,
kUchenfertig

2 EL Zitronensaft

12 Scheiben Schinken
(Lachsschinken)

12 Champignons, ktichenfertig
40 g Butter oder Krauterbutter |
flissig

Zubehor:

4 HolzspieBe, lang
Rost

Glasschale

Zubereitung

Scampi mit Zitronensaft betraufeln. Lachsschinken zu Rélichen
drehen.

Scampi, Champignons und Schinkenrdlichen abwechselnd auf die
HolzspieBe stecken. Mit Butter bestreichen.

SpieBe auf den Rost legen. Glasschale unterlegen und gemaf den
Einstellungen grillen.

Einstellung

Betriebsart: Mikrowelle + Grill
Leistung: 150 W + Girill
Vorheizen: 5 Minuten

Garzeit: 6-7 Minuten je Seite

Ebene: Rost
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Schollenfilet mit Blattspinat

Fur 2 Portionen | Zubereitungszeit: 35 Minuten

Zutaten

300 g Schollenfilet, kiichenfertig

2 EL Zitronensaft

Salz

Pfeffer

300 g Blattspinat, tiefgekuhit
1 Zwiebel | gewrfelt

40 g Butter

20 g Weizenmehl, Type 405
250 ml Gemusebrihe

3 EL WeiBwein

100 g Sahne

1 Ei, GroBe M | nur das Eigelb
150 g Gouda, gerieben
Muskat

Zubehor:
Auflaufform, mikrowellentaug-
lich, temperaturbestandig

Zubereitung

Schollenfilets mit Zitronensaft betraufeln und 10 Minuten ruhen
lassen.

Schollenfilets trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Blattspinat gemaR Garschritt 1 garen. AnschlieBend gut auspressen.

ZwiebelwUrfel in der Halfte der Butter auf der Kochzone goldgelb
andunsten. Spinat hinzugeben, verrihren und in die Auflaufform
geben. GemaRl Garschritt 2 garen.

FUr die SoBe restliche Butter auf der Kochzone schmelzen, Mehl
hinzugeben und verrihren.

Unter Ruhren Gemusebriihe und Wein hinzufiigen und aufkochen
lassen. Sahne mit Eigelb verquirlen. Eier-Sahne-Mischung und
Gouda hinzuftgen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Schollenfilets auf den Spinat in die Auflaufform legen, mit So3e
UbergieBen und offen gemanl Garschritt 3 garen.

Einstellung
Garschritt 1
Betriebsart: Mikrowelle

Leistung: 600 W
Garzeit: 6 Minuten
Ebene: Drehteller

Garschritt 2
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 5 Minuten

Garschritt 3

Betriebsart: Mikrowelle + Grill
Leistung: 450 W + Girill
Garzeit: 12-15 Minuten



Schollenfilet mit Blattspinat
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Seezungenfilet in Krebssol3e

Fur 2 Portionen | Zubereitungszeit:
Zutaten

4 Seezungenfilets (a 200 g),
kUchenfertig

1 EL Zitronensaft

Salz

Pfeffer

30 g Krebsbutter

30 g Weizenmehl, Type 405

50 ml WeiBwein

250 ml Wasser

50 g Sahne

100 g Krabben

50 g Lauchzwiebeln | in Rolichen
geschnitten

1 Tomate | gehautet | gewUrfelt
1 Prise Zucker

Zubehor:
Schussel, mikrowellentauglich

20 Minuten
Zubereitung

Seezungenfilets mit Zitronensaft betraufeln. Mit Salz und Pfeffer
wuUrzen und in eine Schussel legen.

Krebsbutter mit Mehl verkneten und in groben Flocken in die
Schussel geben. Wein, Wasser, Sahne, Krabben, Lauchzwiebelroll-
chen und Tomatenwdirfel hinzufigen und vermischen. Zugedeckt
gemaB den Einstellungen garen.

Seezungenfilets vorsichtig entnehmen. SoBe glatt rihren. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wirzen. Seezungenfilets mit SoBe Ubergielen.

Einstellung

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 8-10 Minuten
Ebene: Drehteller



Seezungenfilet in KrebssofRe

57



58




Aufliufe & Gratins

Genussvolles Rendezvous

Wohl kaum ein anderes Gericht kommt so variantenreich auf den Tisch wie
ein Auflauf. Bei den Zutaten kénnen Sie im wahrsten Sinne aus dem Vollen
schdpfen und miteinander kombinieren, was Jahreszeit und Vorrate hergeben.
Dieses Beilagen-Rendezvous ist hervorragend vorzubereiten und erfreut sich
auch bei Gasten groBer Beliebtheit. Und wenn einmal etwas Ubrig bleibt,
schmecken Reste auch nach dem erneuten Erhitzen.
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Gemusegratin

Fur 2 Portionen | Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten

Fur das Gratin:

500 g Blumenkohl |

in kleinen Réschen

500 g Mohren | in Scheiben

Fur die SoBe:

2 EL Butter

2 EL Weizenmehl, Type 405

300 ml GemUsebrihe

200 ml Milch, 3,5 % Fett

100 g Schmelzkase (Emmentaler)
Salz

Pfeffer

Muskat

1 EL Petersilie | gehackt

Zum Bestreuen:
50 g Gouda, gerieben

Zubehbr:
Auflaufform, mikrowellentauglich,
temperaturbestandig

Tipp:
Statt Blumenkohl I&sst sich auch
Brokkoli verwenden.

Zubereitung
Blumenkohl und Méhren in eine Auflaufform geben und vermischen.

FUr die SoBe Butter auf der Kochzone erhitzen und Mehl hinzuf-
gen. Unter Rihren Gemusebriihe und Milch hinzugeben. Schmelz-
kése hinzufugen und kdcheln lassen, bis sich der Kase geldst hat.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat kréaftig wirzen. Petersilie hinzuflgen.

SoBe Uber das GemUse gieBen. Mit Gouda bestreuen und offen
geméaB den Einstellungen garen.

Einstellung

Betriebsart: Mikrowelle + Grill
Leistung: 300 W + Giill
Garzeit: 40-50 Minuten
Ebene: Drehteller
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Kartoffel-Kise-Gratin

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit:
Zutaten

Firr das Gratin:
600 g Kartoffeln, mehligkochend
75 g Gouda, gerieben

Fir den Guss:
250 g Sahne
1TL Salz
Pfeffer

Muskat

Zum Bestreuen:
75 g Gouda, gerieben

Fiir die Form:
1 Knoblauchzehe

Zubehor:
Auflaufform, mikrowellentauglich,
temperaturbestandig, @ 26 cm

45 Minuten

Zubereitung

Auflaufform mit Knoblauch ausreiben.

FUr den Guss Sahne, Salz, Pfeffer und Muskat vermischen.
Kartoffeln schalen und in 3—4 mm dinne Scheiben schneiden.
Kartoffeln mit dem Gouda und dem Guss vermischen und in die
Auflaufform geben.

Mit Gouda bestreuen.

Kartoffel-Kase-Gratin gemaB den Einstellungen goldbraun garen.

Einstellung

Betriebsart: Mikrowelle + Girill
Leistung: 300 W + Grill
Garzeit: 35-40 Minuten
Ebene: Drehteller
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Nudelauflaut

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 70 Minuten

Zutaten

Fur die Nudeln:

150 g Nudeln (Penne mit einer
Garzeit von 11 Minuten laut
Packungsangabe)

12 | Wasser

3 TL Salz

Fur den Auflauf:

1%2 EL Butter

2 Zwiebeln | gewdrfelt

1 Paprika | in 1 cm groBe Wiirfel
2 Moéhren, Klein | in Scheiben
150 g Creme fraiche

75 ml Milch, 3,5 % Fett

Salz

Pfeffer

300 g Fleischtomaten | grob
gewdlrfelt

100 g Schinken, gekocht |
gewdrfelt

150 g Schafskése mit Krautern |
gewdurfelt

Zum Bestreuen:
100 g Gouda, gerieben

Zubehor:

Auflaufform, mikrowellentaug-
lich, temperaturbestandig,

24 cmx 24 cm

Tipp:

Fur den Auflauf lassen sich auch
350 g gekochte Nudeln vom
Vortag verwenden.

Zubereitung
Nudeln 5 Minuten in Salzwasser garen.

ZwiebelwUrfel in Butter andtnsten. Paprika und Mohren hinzufligen
und weitere 5 Minuten duinsten.

Creme fraiche mit Milch verrthren und zum GemUse geben.
Mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen.

Nudeln, Tomaten, Schinken und Schafskase in die Auflaufform
geben. GemusesoBe unterrihren.

Nudelauflauf mit Gouda bestreuen.

Nudelauflauf gemaB den Einstellungen goldbraun Uberbacken.

Einstellung

Betriebsart: Mikrowelle + Girill
Leistung: 300 W + Girill
Garzeit: 35-45 Minuten
Ebene: Drehteller



Nudelauflauf




66

Porreeauflauf

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 75 Minuten

Zutaten

Fur den Auflauf:

450 g Kartoffeln | in Scheiben
350 g Porree | in Ringen

200 g Schinken oder Salami |
in Streifen

125 g Creme fraiche

250 g Sahne

200 g Frischkase mit Krautern
Salz

Pfeffer

Muskat

Zum Bestreuen:
150 g Emmentaler, gerieben

Zubehor:
Auflaufform, mikrowellentaug-
lich, temperaturbestandig

Zubereitung

Kartoffeln, Porree und Schinken in eine Schissel geben und
vermischen.

Creme fraiche mit Sahne, Frischkase und Gewurzen verrihren und
Uber die GemUse-Schinken-Mischung geben. Alles in eine Auf-
laufform geben und mit Emmentaler bestreuen. Offen geman den
Einstellungen garen.

Einstellung

Betriebsart: Mikrowelle + Grill
Leistung: 300 W + Girill
Garzeit: 40-50 Minuten
Ebene: Drehteller
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Rotbarsch-Tomaten-Gratin

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten

Fur den Auflauf:

600 g Rotbarschfilet,
kUchenfertig

2 EL Zitronensaft

600 g Tomaten | gewdrfelt
150 g Gouda, gerieben
GewdUrzsalz

2 TL Oregano, gerebelt

Fir die Form:
1 TL Butter

Zubehor:
Auflaufform, mikrowellentaug-
lich, temperaturbestandig

Zubereitung
Auflaufform fetten.

Rotbarschfilet in Stlicke schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.
Rotbarschfilet und Tomatenwdirfel mit der Halfte des Goudas in eine
Auflaufform geben. Kraftig mit Gewdrzsalz und Oregano wlrzen
und vermischen.

Mit dem restlichen Gouda bestreuen. Offen gemaB den Einstellun-
gen garen.

Einstellung

Betriebsart: Mikrowelle + Grill
Leistung: 450 W + Girill
Garzeit: 18-22 Minuten
Ebene: Drehteller



Rotbarsch-Tomaten-Gratin
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Spargelgratin

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten

1,2 kg Spargel

Salz

Zucker

3 EL Wasser

25 g Butter | flissig

150 g Schinken | gewUrfelt
100 g Hartkase (Parmesan),
gerieben

100 g Gouda, gerieben

2 EL Petersilie

Zubehor:

Schussel, mikrowellentauglich
Auflaufform, mikrowellentaug-
lich, temperaturbestandig

Zubereitung

Spargel schélen. Mit Salz, Zucker und Wasser in eine Schissel
geben. Zugedeckt gemaB Garschritt 1 und 2 (nicht zu weich) garen.
Abtropfen lassen.

Spargelstangen in eine Auflaufform legen und mit Butter begieBen.
Schinkenwdirfel, Parmesan, Gouda und Petersilie vermischen und
Uber den Spargel streuen. GemaB Garschritt 3 goldgelb Uberbacken.

Einstellung

Garschritt 1

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 5 Minuten
Ebene: Drehteller

Garschritt 2
Leistung: 450 W
Garzeit: 7 Minuten

Garschritt 3

Betriebsart: Grill
Vorheizen: 3 Minuten
Garzeit: 10 Minuten



Spargelgratin
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Beilagen & Gemiise

Die heimlichen Helden

Allein die Tatsache, dass wir Kartoffeln, Reis oder Nudeln fast taglich geniefen,
ohne ihrer UberdrUssig zu werden, zeugt von ihrem groB3en Einfluss auf unser
Wohlbefinden und eine gesunde, schmackhafte Erndhrung. Mit ihren zahllosen
Zubereitungsarten sind sie viel mehr als gesundes Beiwerk. Sie inszenieren

die Gerichte auf immer wieder neue Weise — genau wie GemuUse, das in immer
groBerer Vielfalt auf den Markt kommt und mit Frische und Farbenpracht jedem
MenU einen besonders verlockenden Akzent verleiht.
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Artischockenherzen
tiberbacken

Fur 3 Portionen | Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten

200 g Sahne

100 g Schmelzkase mit Krautern
100 g Gouda, gerieben

Salz

Muskat

75 g Schinken | gewUrfelt

8 Artischockenherzen, einge-
legt | abgetropft

Zubehor:
Auflaufform, mikrowellentaug-
lich, temperaturbestandig

Zubereitung

Sahne, Schmelzkése und die Halfte des Goudas in einem Kochtopf
auf der Kochzone erhitzen und gut verrtihren. Mit Salz und Muskat
wUrzen. Schinkenwrfel hinzugeben.

Artischockenherzen in eine Auflaufform setzen, mit der KasesoBe
UbergieBen und mit dem restlichen Gouda bestreuen. Auflaufform
auf den Rost stellen und geman den Einstellungen goldgelb tber-
backen.

Einstellung

Betriebsart: Grill
Vorheizen: 3 Minuten
Garzeit: 10-12 Minuten

Ebene: Rost



Artischockenherzen iiberbacken
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Blumenkohl in Senfsofe

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 55 Minuten

Zutaten Zubereitung

30 g Butter Butter und Mehl zu einem KlofB3 verkneten und zur Seite stellen.

2 EL Weizenmehl, Type 405

1 Blumenkohl (a 1,2 kg) Blumenkohl in Réschen teilen. Mit Wasser in eine Schiissel geben
3 EL Wasser und zugedeckt gemaB Garschritt 1 garen. Zwischendurch wenden.
250 ml Fleischbrtihe Wasser abgieen und Blumenkohl zugedeckt zur Seite stellen.
100 g Sahne

2V EL Senf, kornig oder suB Fleischbriihe, Sahne, Senf und Gewdirze in eine Schissel geben
2 TL Salz und verrUhren. MehlkloB hinzufiigen und zugedeckt gemai Gar-
Pfeffer schritt 2 garen.

1 TL Zucker

SoB3e glatt riihren. SoBe mit Gewirzen und Zucker abschmecken
und zum Blumenkohl servieren.
Zubehor:
Schussel, mikrowellentauglich
Einstellung
Garschritt 1
Betriebsart: Mikrowelle

Leistung: 800/900 W
Garzeit: 10 Minuten
Ebene: Drehteller

Garschritt 2
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 5 Minuten
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Bohnen in Thymiansofle

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 35 Minuten
Zutaten Zubereitung

750 g Bohnen, grtin, tiefgekthlt ~ Bohnen in eine Schissel geben.
50 ml Wasser

150 g Sahne FUr die SoBe Wasser, Sahne, Creme Fraiche, Senf, Salz, Speise-
150 g Creme fraiche starke und Thymian verrihren. Mit Pfeffer abschmecken. So3e zum
2 TL Senf GemuUse geben und umrUhren.

1% TL Salz

1 TL Speisestéarke Zugedeckt gemaR Garschritt 1 garen.

1 EL Thymian, gerebelt

Pfeffer GemuUse umrlhren und gemaB Garschritt 2 garen.

Bohnen in mundgerechte Stlicke schneiden und servieren.
Zubehor:
Schussel, mikrowellentauglich

Einstellung

Garschritt 1

Betriebsart: Mikrowelle

Leistung: 800/900 W
Garzeit: 8 Minuten
Ebene: Drehteller

Garschritt 2
Leistung: 450 W
Garzeit: 12 Minuten






Bohnen mit Tomatenkruste

Fur 6 Portionen | Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten Zubereitung
500 g Bohnen, grun, frisch oder ~ Bohnen mit Wasser und etwas Salz in eine Schissel geben und
tiefgekuhlt zugedeckt gemaB Garschritt 1 und 2 (nicht zu weich) garen.
3 EL Wasser
Salz Abtropfen lassen und in eine Auflaufform geben.
3 Tomaten | gewUrfelt
3ELOI Tomatenwdirfel mit Ol, Paniermehl, Thymian und etwas Pfeffer ver-
50 g Paniermehl mischen. Auf die Bohnen geben und geman Garschritt 3 goldbraun
1 TL Thymian, gerebelt grillen.
Pfeffer
Einstellung
Zubehor: Garschritt 1
Schussel, mikrowellentauglich Betriebsart: Mikrowelle
Auflaufform, mikrowellentaug- Leistung: 800/900 W
lich, temperaturbesténdig Garzeit: 8 Minuten
Ebene: Drehteller

Garschritt 2
Leistung: 450 W
Garzeit: 10 Minuten

Garschritt 3

Betriebsart: Grill
Vorheizen: 3 Minuten
Garzeit: 10-15 Minuten
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Chicorée mit Balsamico

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten

Fur den Chicorée:
4 Chicorée

Salz

3 EL Wasser

8 EL Olivendl

3 EL Balsamicoessig
Pfeffer

Fiir die Form:
1TLOI

Zubehor:

Schussel, mikrowellentauglich
Auflaufform, mikrowellentaug-
lich, temperaturbestandig

Zubereitung

Chicorée halbieren und den bitteren Kern herausschneiden. Chico-
réehalften mit etwas Salz und Wasser in eine Schissel geben. Zu-
gedeckt gemalB Garschritt 1 und 2 vorgaren und abtropfen lassen.

Aufflaufform fetten.

Chicoréehalften mit der Schnittflache nach unten hineinlegen und
geméaB Garschritt 3 grillen.

Nach der Halfte der Garzeit Halften wenden und weiter grillen.

Ol, Balsamicoessig, Salz und Pfeffer verriinren und tiber den
Chicorée traufeln.

Einstellung
Garschritt 1
Betriebsart:
Leistung:
Garzeit:
Ebene:

Garschritt 2
Leistung:
Garzeit:

Garschritt 3
Betriebsart:
Vorheizen:
Garzeit:

Mikrowelle
800/900 W
5 Minuten
Drehteller

450 W
5 Minuten

Grill
3 Minuten
20 Minuten
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Gnocchi alla Romana

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten

Fur die Gnocchi:

250 ml Milch, 3,5 % Fett

250 ml Wasser

Y2 TL Salz

250 g Hartweizengrie

2 Eier, GroBe M | nur das Eigelb
100 g Kase (Emmentaler oder
Gouda), gerieben

2 EL Butter

Fir die Form:
1 TL Butter

Zubehor:

Schussel, mikrowellentauglich
Auflaufform, flach, mikrowellen-
tauglich, temperaturbestandig

Zubereitung

Milch, Wasser, Salz und Grie3 vermischen. Zugedeckt gemafi
Garschritt 1 und 2 quellen lassen. Mehrfach umrUhren. Eigelbe
unterrthren.

Auflaufform fetten. Zwei Essloffel in heiBes Wasser tauchen und
damit Nocken vom Teig abstechen. Nocken dicht nebeneinander in
die Auflaufform setzen.

Mit Kése bestreuen und mit Butterfldckchen belegen.
GemaB Garschritt 3 goldgelb Uberbacken.

Einstellung
Garschritt 1
Betriebsart: Mikrowelle

Leistung: 800/900 W
Garzeit: 5 Minuten
Ebene: Drehteller

Garschritt 2
Leistung: 150 W
Garzeit: 10 Minuten

Garschritt 3

Betriebsart: Grill
Vorheizen: 3 Minuten
Garzeit: 10 Minuten
Ebene: Drehteller



Gnocchi alla Romana
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Gurkengemiise mit
Soffenvarianten

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten Zubereitung

Fur die Gurken: Gurken langs halbieren. Eventuelle Kerne mit einem Teeloffel aus-
2 Gurken (a 300 g) | geschalt schaben. Gurken in etwa 2 cm dicke Streifen schneiden, in eine
oder ungeschalt Schissel geben und zugedeckt gemaB Garschritt 1 garen.

Fir die DillsoBe: Fur die DillsoBe Creme fraiche mit Dill und Salz verrthren. Gurken
100 g Créme fraiche mit der DillsoBe UbergieBen.

2 TL Dill | gehackt

Salz FUr die EstragonsoBe Creme fraiche mit Sahne, Gemusebrlhe,

Estragon, Salz und Pfeffer verrlihren. Offen gemaB Garschritt 2 garen.
Fur die EstragonsoBe:

50 g Creme fraiche Zum Servieren Gurken mit der SoBe UbergieBen.

100 g Sahne

100 ml Gemusebriihe

2 TL Estragon | gehackt Einstellung

Salz Garschritt 1

Pfeffer Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 8 Minuten

Zubehor: Ebene: Drehteller

2 Schusseln,

mikrowellentauglich Garschritt 2
Leistung: 800/900 W

Garzeit: 10 Minuten
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Kartotfeln in CurrysofSe

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten

2 Zwiebeln | gewUrfelt

2 EL Butter

1 kg Kartoffeln, festkochend |
gewdurfelt

1 EL Currypulver

200 ml Gemusebrihe

¥ TL Salz

100 g Sahne

250 g Erbsen, tiefgekuhlt
1 EL Speisestérke

Salz

Pfeffer

Zubehor:
Schussel, mikrowellentauglich

Zubereitung

Zwiebeln und Butter in eine Schissel geben. Zugedeckt gemali
Garschritt 1 garen.

Kartoffeln, Currypulver und Gemusebrihe und Salz hinzugeben und
umrdhren. Zugedeckt gemai Garschritt 2 garen.

Etwa 25 der Sahne und Erbsen hinzuflgen und umrihren. Zuge-
deckt gemaB Garschritt 3 garen.

Speisestarke und tbrige Sahne einrtihren. Zugedeckt geman
Garschritt 4 garen, bis die SoBe leicht andickt.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Einstellung

Garschritt 1

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 4 Minuten
Ebene: Drehteller

Garschritt 2
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 10 Minuten

Garschritt 3
Leistung: 600 W
Garzeit: 10 Minuten

Garschritt 4
Leistung: 850 W
Garzeit: 2 Minuten
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Mohren in Kerbelsahne

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 35 Minuten

Zutaten Zubereitung
1 kg Mohren | in Scheiben Maohren mit Butter und Gemusebrihe in eine Schissel geben.
1 EL Butter
100 ml Gemusebriihe Sahne mit WeiBwein, Zucker, Salz, Speisestérke, Senf und Kerbel
150 g Sahne verrUhren. Mit Pfeffer abschmecken. SoBe zum Gemdise geben und
2 EL WeiBwein umrUhren.
1 TL Zucker
1% TL Salz Zugedeckt gemaR Garschritt 1 garen.
1 TL Speisestarke
1 TL Senf GemuUse umrUhren und zugedeckt gemaBl Garschritt 2 garen.
1 EL Kerbel, gehackt
Pfeffer
Einstellung
Garschritt 1
Zubehor: Betriebsart: Mikrowelle
Schussel, mikrowellentauglich Leistung: 800/900 W
Garzeit: 10 Minuten
Ebene: Drehteller
Garschritt 2
Leistung: 450 W
Garzeit: 15 Minuten
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Paprika mariniert

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 35 Minuten

Zutaten

Fur die Paprika:

3 Paprika, gelb | geviertelt

3 Paprika, rot | geviertelt

3 Paprika, orange | geviertelt

Fur die Marinade:

6 EL Olivendl

4 EL WeiBwein

4 EL WeiBweinessig

1 Knoblauchzehe | zerdriickt
Salz

Pfeffer

3 TL Krautermischung

Zubehor:
Auflaufform, mikrowellentauglich,
temperaturbesténdig

Tipp:

Dazu schmeckt Baguette. Zum
Marinieren eignen sich auch
blanchierte Zucchinischeiben
und Champignons. Das GemUse
sollte auf jeden Fall noch ,Biss®
haben.

Zubereitung

FUr die Marinade alle Zutaten verrthren.

Paprika mit der Schnittflache nach oben in die Auflaufform legen
und auf den Rost stellen. GemaB den Einstellungen grillen, bis die

Paprikahaut Blasen wirft und stellenweise dunkelbraun ist.

Tuch mit kaltem Wasser befeuchten, Paprika damit bedecken und
etwa 10 Minuten ruhen lassen. Paprikahaut abziehen.

Paprikaviertel mit Marinade UbergieBen und einige Stunden ziehen
lassen.

Einstellung

Betriebsart: Grill

Vorheizen: 3 Minuten
Garzeit: 25-30 Minuten
Ebene: Drehteller



Paprika mariniert
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Polenta mit Paprika

Fur 6 Portionen | Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten Zubereitung

1 Paprika, rot | in feine Streifen Paprikastreifen mit GemUsebrUhe, MaisgrieB und Gewdlrzen in eine
500 ml GemUsebrihe Schussel geben und vermischen. Zugedeckt gemal Garschritt 1
125 g Maisgrie3 (Polenta) garen.

Y2 TL Salz

1 TL Paprikapulver, edelstfi Maisgrie3 umrihren. Zugedeckt geman Garschritt 2 garen.

Ya TL Paprikapulver, rosenscharf
Vor dem Servieren mit einer Gabel auflockern und abschmecken.

Zubehor:
Schissel, mikrowellentauglich Einstellung
Garschritt 1
Betriebsarten: Mikrowelle

Leistung: 850 W
Garzeit: 4 Minuten
Ebene: Drehteller

Garschritt 2
Leistung: 450 W
Garzeit: 7 Minuten



Polenta mit Paprika
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Piree grin

Fur 6 Portionen | Zubereitungszeit: 55 Minuten

Zutaten

30 g Pinienkerne

3 EL Basilikum

200 g Sahne

900 g Kartoffeln, mehligkochend
10 EL Wasser

Salz

1 EL Butter

Pfeffer

Zubehor:

Schussel, mikrowellentauglich
Kartoffelpresse

Plrierstab

Zubereitung

Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne goldgelb anrésten, auf
einen Teller geben und auskuthlen lassen.

Basilikumblattchen abzupfen, mit ¥ der Sahne purieren.

Kartoffeln schalen, wirfeln und mit Wasser und Salz in eine Schissel
geben. Zugedeckt gemaB den Einstellungen garen.

Kartoffeln abgieBen und durch eine Kartoffelpresse driicken.

Ubrige Sahne leicht erwarmen. Sahne, piirierten Basilikum, Butter
und Pfeffer unter das vorgewarmte Puree ziehen.

Plree mit Pinienkernen bestreut servieren.

Einstellung

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 15 Minuten

Ebene: Drehteller



Piiree griin
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Risotto

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 35 Minuten
Zutaten

250 g Langkorn- oder
Risottoreis
500 ml GemUsebrihe

Zubehor:
Schussel, mikrowellentauglich

Einstellung
Garschritt 1
Betriebsart:
Leistung:
Garzeit:
Ebene:

Garschritt 2
Leistung:
Garzeit:

Tipp:

Durch 2 Déschen Safran und
eine fein gewurfelte rote Paprika
bekommt der Reis eine kraftige
Farbe.

Gemuserisotto entsteht durch
Hinzuflgen von 150 g Erbsen
und 100 g gewdrfelten Mdh-
ren. Fur ein Pilzrisotto 200 g
abgetropfte Pfifferlinge und

50 g geriebenen Emmentaler
unterheben.

Zubereitung
Reis und Gemdsebrihe in eine Schissel geben und vermischen.

Zugedeckt gemaB Garschritt 1 und 2 garen.

Mikrowelle
800/900 W
7 Minuten
Drehteller

450 W
17 Minuten
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Staudensellerie

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten

600 g Staudensellerie
30 ml GemUsebruhe

1 Zwiebel | fein gewdrfelt
1 ELOI

6 EL Schmand

50 g Emmentaler, gerieben
2 EL Grinkernschrot
Salz

Pfeffer

Muskat

2 Tomaten | gewdrfelt

Zubehor:

Schussel, mikrowellentauglich
Schussel, mikrowellentauglich,

temperaturbestandig

Zubereitung
Staudensellerie in 7-8 cm lange Stiicke schneiden und mit der Ge-
musebrihe in eine Schussel geben. Zugedeckt gemanl Garschritt 1

garen.

Gut abtropfen lassen. Zwiebelwirfel und Ol in eine weitere Schiissel
geben. Zugedeckt gemaB Garschritt 2 dinsten.

Staudenselleriestiicke auf den Zwiebeln verteilen.
Schmand mit Emmentaler, Grinkernschrot und Gewdrzen verrih-
ren und Uber die Staudensellerie geben. Tomatenwdirfel dartiber

verteilen.

Offen gemaB Garschritt 3 Uberbacken.

Einstellung

Garschritt 1

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 6 Minuten
Ebene: Drehteller
Garschritt 2

Leistung: 450 W
Garzeit: 17 Minuten

Garschritt 3

Betriebsart: Mikrowelle + Grill
Leistung: 450 W + Girill
Garzeit: 15 Minuten



Staudensellerie
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Suppen & Eintopfe

Ein klarer Fall von gutem Geschmack

Eine leichte Suppe ist der ideale Beginn eines verflhrerischen Menis, aber
auch eine kalorienbewusste und genussvolle Hauptmahlzeit. Kartoffeln,
GemUse, Fisch und Co. — fast alles, was unsere feste Kost bereichert, geht
auch eine wunderbare Liaison mit Briihe ein und offenbart — als Suppe
angerichtet, gekonnt gewdlrzt und bei Bedarf cremig verfeinert — seine
geschmackliche Vielseitigkeit. Noch dazu bescheinigen Psychologen Suppen
sogar eine aufmunternde Wirkung: ihr Genuss stimmt fréhlich und beruhigt
angespannte Nerven.



104

Brokkoli-Pilz-Topt

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 80 Minuten

Zutaten

300 g Brokkoli, frisch oder
tiefgekuhlt | in Stlicken
300 g Champignons, frisch oder
tiefgekuhlt | in Scheiben
500 g Kartoffeln | gewurfelt
125 g Creme fraiche

100 g Sahne

1 EL Speisestéarke

1TL Salz

Y2 TL Pfeffer

150 g Gouda, gerieben

Zubehor:
Auflaufform, mikrowellentaug-
lich, temperaturbestandig

Zubereitung

Brokkolistlicke, Champignonscheiben und Kartoffelwdrfel in eine
Auflaufform geben.

Créme fraiche mit Sahne, Speisestarke, Salz, Pfeffer und etwa
s Gouda verrUhren, Uber das GemUse geben und vermengen.

Mit dem restlichen Gouda bestreuen und offen geman den Einstel-
lungen goldgelb garen.

Einstellung

Betriebsart: Mikrowelle + Grill
Leistung: 300 W + Grill
Garzeit: 40-50 Minuten
Ebene: Drehteller



Brokkoli-Pilz-Topf
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Fischsuppe

Fur 6 Portionen | Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten

11 Fischfond

4 Zwiebeln | in Scheiben
2 Lorbeerblatter

Salz

250 g Zanderfilet, kiichenfertig |

gewdirfelt

250 g Rotbarschfilet,
kichenfertig | gewlrfelt

4 EL Zitronensaft

% Staudensellerie | gewdirfelt
5 EL WeiBwein

3 Gurken, eingelegt | klein
gewdurfelt

150 g Krabben

2 EL Meerrettich

150 g Schmand

2 TL Dill

Zubehor:
Schussel, mikrowellentauglich

Tipp:
Dazu schmeckt Baguette.

Zubereitung

Fischfond mit Zwiebeln, Lorbeerblattern und Salz in eine Schissel
geben. Zugedeckt gemanl Garschritt 1 garen.

Fischwdirfel mit Zitronensaft betraufeln. Fischwdirfel, Stauden-
sellerie, Wein, Gurken, Krabben und Meerrettich zum Fond geben.
Zugedeckt gemaR Garschritt 2 garen.

Schmand teel6ffelweise in die Suppe geben. Mit Dill bestreut
servieren.

Einstellung

Garschritt 1

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 12 Minuten
Ebene: Drehteller

Garschritt 2
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 12 Minuten
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Garnelen-Curry-Suppe

Fur 2 Portionen | Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten

1ELOI

1 Knoblauchzehe | gewurfelt
250 g Garnelen

2 EL Curry

2 TL Koriander, gemahlen

4 EL Zitronensaft

100 ml Kokosmilch

400 ml Fischfond

Salz

Pfeffer

Chilipfeffer

1 TL Chilischote | fein gewdirfelt

Zubehor:
Schussel, mikrowellentauglich

Zubereitung

Ol, Knoblauch und Garnelen in eine Schiissel geben und zugedeckt
geman Garschritt 1 andinsten.

Curry, Koriander, Zitronensaft, Kokosmilch, Fischfond und GewUrze
hinzugeben. Zugedeckt gemal Garschritt 2 und 3 garen.

Einstellung

Garschritt 1

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 8 Minuten
Ebene: Drehteller

Garschritt 2
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 5 Minuten

Garschritt 3
Leistung: 450 W
Garzeit: 10 Minuten



Garnelen-Curry-Suppe
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Kartottelcremesuppe mit Kerbel

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten Zubereitung
Fiir die Suppe: Butter und Zwiebelwdrfel in eine Schissel geben. Zugedeckt
40 g Butter geman Garschritt 1 dinsten.
1 Zwiebel | gewirfelt
30 g Kartoffelptreepulver Alle Ubrigen Zutaten flr die Suppe hinzufligen und verrihren.
250 ml Gemusebrihe Zugedeckt geman Garschritt 2 garen.
250 g Sahne
100 ml Milch, 3,5 % Fett Schinkenwurfel zwischen 2 Lagen Kichenpapier geman
2 TL Kerbel, gehackt Garschritt 3 ausbraten. Schinken zur Suppe geben.
1 Prise Salz
Fur die Einlage: Einstellung
100 g Schinken, gerauchert | Garschritt 1
gewdlrfelt Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 3 Minuten
Zubehor: Ebene: Drehteller
Schussel, mikrowellentauglich
Klchenpapier Garschritt 2
Leistung: 450 W
Garzeit: 12 Minuten

Garschritt 3
Leistung:
Garzeit:

Tipp:
Séttigender wird die Suppe mit
250 g gegarten KartoffelwUrfeln.

600 W
2 Minuten



Kartoffelcremesuppe mit Kerbel
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Kiirbissuppe

Fur 6 Portionen | Zubereitungszeit: 55 Minuten

Zutaten

Fiir die Suppe:

750 g Kurbis (Hokkaido) | nur
das Fruchtfleisch | gewrfelt
1 Zwiebel | gewirfelt

125 ml Milch, 3,5 % Fett
375 ml Gemusebrihe

1% TL Salz

2 TL Zucker

1 EL Butter

1 EL Creme fraiche

Pfeffer

Zum Verzieren:
6 EL Sahne
1 EL Kurbiskerne | grob gehackt

Zubehor:
Plrierstab
Schussel, mikrowellentauglich

Zubereitung
Kurbisfleisch und ZwiebelwUrfel in eine Schissel geben.

Milch, GemUsebrihe, Salz und Zucker hinzugeben und umrUhren.
GeméaB Garschritt 1 garen.

Suppe umriihren und zugedeckt gemal Garschritt 2 garen.

Suppe purieren, dabei Butter und Creme fraiche hinzugeben.
Mit Pfeffer abschmecken.

Zum Servieren Suppe mit Sahne und Kirbiskernen verzieren.
Einstellung

Garschritt 1
Betriebsart: Mikrowelle

Leistung: 800/900 W
Garzeit: 10 Minuten
Ebene: Drehteller

Garschritt 2
Leistung: 450 W
Garzeit: 12 Minuten
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Maiscremesuppe

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 55 Minuten

Zutaten

280 g Mais aus der Dose |
abgetropft

1 Zwiebel | gewirfelt

2 EL Butter

2 EL Weizenmehl, Type 405
500 ml Gemusebrihe

1 Chilischote

Chilipulver

Salz

Pfeffer

Zucker

100 g Sahne

100 g Schinkenspeck | gewdrfelt

Zubehor:

Schussel, mikrowellentauglich
Plrierstab

Klchenpapier

Zubereitung

Etwa 3% der Maismenge in eine Schuissel geben. Zwiebel, Gemuse-
brthe, Chilischote und Gewdrze hinzufligen. Butter mit Mehl glatt
verkneten und ebenfalls hinzugeben. Zugedeckt gemaB Garschritt 1

garen.

Suppe purieren, dabei die Sahne hinzugieBen. Restlichen Mais in
die Suppe geben.

Klchenpapier auf einen Teller legen. Schinkenspeckwdrfel darauf
verteilen und geman Garschritt 2 ausbraten.

Suppe gemaB Garschritt 3 erhitzen.

Zum Servieren Schinkenspeck auf der Suppe verteilen.

Einstellung

Garschritt 1

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 7 Minuten
Ebene: Drehteller

Garschritt 2
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 3 Minuten

Garschritt 3
Leistung: 450 W
Garzeit: 8 Minuten
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Minestrone

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten

50 g Schinkenspeck

1 Zwiebel

150 g Sellerie

2 Tomaten

150 g Mdéhren

100 g Bohnen, grin, tiefgekuhlt
100 g Erbsen, tiefgekihlt

50 g Nudeln (kleine Muschel-
nudeln)

1 EL ltalienische Krauter-
mischung, tiefgekuhlt

11 GemUsebrihe

100 g Hartkase (Parmesan) am
Stick

Zubehor:
Glasgeschirr mit Deckel, mikro-
wellentauglich

Tipp:

Statt Nudeln lassen sich auch
150 g gewdlrfelte Kartoffeln
verwenden.

Zubereitung

Schinkenspeck und Zwiebel wirfeln. Sellerie und Tomaten wurfeln,
Méhren in Scheiben schneiden. Alles in ein Glasgeschirr geben.

Bohnen, Erbsen, Nudeln und Krauter mit der Brihe hinzugeben und
umrihren. Zugedeckt gemai Garschirtt 1 garen.

Eintopf umrihren und zugedeckt gemal Garschritt 2 garen.

Parmesan reiben und Uber den Eintopf streuen.

Einstellung

Garschritt 1

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 12 Minuten
Ebene: Drehteller

Garschritt 2
Leistung: 450 W
Garzeit: 18 Minuten






Reistopt

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten Zubereitung

75 g Schinkenspeck, gewUrfelt Zutaten in eine Auflaufform geben und vermengen. Zugedeckt

1 Zwiebel | fein gewdrfelt geman Garschritt 1 garen. Nach der Halfte der Garzeit umrihren.
2 Paprika, rot |

in schmalen Streifen Reistopf umriihren und zugedeckt geman Garschritt 2 garen.

75 g Tomatenpaprika aus dem Nach der Nach Halfte der Garzeit erneut umrUhren.
Glas (Abtropfgewicht)
125 g Salatgurke | gewUrfelt

250 g Mettwurst, gerauchert Einstellung
(Raucherenden) | in Scheiben Garschritt 1
250 g Tomaten | gewdrfelt Betriebsart: Mikrowelle
70 g Langkornreis Leistung: 800/900 W
250 ml GemuUsebrihe Garzeit: 10 Minuten
3 EL Tomatenmark Ebene: Drehteller
2 TL Salz
Pfeffer Garschritt 2
Leistung: 450 W
Garzeit: 18 Minuten
Zubehor:

Auflaufform, mikrowellentauglich
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Steinpilzessenz mit
Parmesankugeln

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten

Fur die Steinpilzessenz:

30 g Steinpilze, getrocknet
500 ml Wasser | warm

2 Zwiebeln | gewrfelt

800 ml Rinderbrthe

Salz

Pfeffer

3 EL Likoérwein (Sherry)

1 TL Schnittlauch | in Rolichen
geschnitten

Fir die Einlage:

150 ml Milch, 3,5 % Fett

1 EL Butter

50 g Weizengrie

¥ Ei, GroBe M | verquirlt
20 g Hartkase (Parmesan),
gerieben

Salz

Zubehor:
Sieb, fein
Schussel, mikrowellentauglich

Zubereitung

Steinpilze in einer Schissel etwa 10 Minuten in warmem Wasser
einweichen.

Zwiebeln und Rinderbrihe hinzufigen und zugedeckt geman
Garschritt 1 garen.

Durch ein Sieb gieBen. Die klare Brihe mit Salz, Pfeffer und Sherry
wdrzen.

Fur die Einlage Milch, Butter, GrieB, verquirltes Ei, Parmesan und
Salz in eine Schiissel geben und verrihren.

Zugedeckt geman Garschritt 2 zum Kochen bringen. Danach
geman Garschritt 3 ausquellen lassen. Zwischendurch umrihren.

Aus der Masse kleine Kugeln formen und in die hei3e Suppe geben.
Mit Schnittlauchrélichen bestreut servieren.

Einstellung

Garschritt 1

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 15 Minuten
Ebene: Drehteller
Garschritt 2

Leistung: 800/900 W
Garzeit: 4 Minuten
Garschritt 3

Leistung: 150 W
Garzeit: 10 Minuten



Steinpilzessenz mit Parmesankugeln




122

Tomatensuppe

Fur 6 Portionen | Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten

Fiir die Suppe:

250 g Mohren | in Scheiben
1 Zwiebel | gewirfelt

1 EL Butter

850 g Tomaten aus der Dose
(Abtropfgewicht)

350 ml Gemusebriihe

1TL Salz

2 TL Zucker

Pfeffer

Zum Verzieren:
100 g Sahne
12 Blatter Basilikum

Zubehor:
Schissel, mikrowellentauglich
Purierstab

Zubereitung

Maohrenscheiben, Zwiebelwurfel, Butter, Tomaten, Gemusebrtihe,
Salz und Zucker in eine Schussel geben. Zugedeckt gemanl Gar-
schritt 1 garen.

Suppe umriihren und zugedeckt gemai Garschritt 2 garen.

Suppe purieren. Mit Pfeffer abschmecken.

Sahne halb steif schlagen und Basilikum hacken. Vor dem Servieren
mit Sahne und Basilikum verzieren.

Einstellung

Garschritt 1

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 11 Minuten
Ebene: Drehteller

Garschritt 2
Leistung: 450 W
Garzeit: 24 Minuten



Tomaten suppe
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Weillkohleintopt

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten

200 g Hackfleisch, vom Rind
Y2 TL Salz

2 TL Paprikapulver, edelsi
Pfeffer

1 Zwiebel

250 g Kartoffeln

100 g Porree

250 g WeiBkohl

250 g Rote Bete

250 ml Rinderbruhe

1% TL Salz

2 EL Rotweinessig

150 g Creme fraiche

1 EL Petersilie | gehackt

Zubehor:

Reibe, grob

Schussel, mikrowellentauglich,
@23 cm

Zubereitung

Hackfleisch mit Salz, Paprika und Pfeffer verkneten. Kleine
Hackfleischballchen formen und in eine Schissel legen.

Zwiebel und Kartoffeln wiirfeln. Porree in Ringe schneiden. WeiBkohl
hobeln. Rote Bete raspeln.

GemUse Uber die Fleischballchen schichten. Rinderbrihe und Salz
hinzugeben. Zugedeckt gemaR Garschritt 1 garen.

Eintopf umrihren und zugedeckt gemal Garschitt 2 garen.

Creme fraiche und Petersilie unterrihren. Mit Rotweinessig
abschmecken.

Einstellung

Garschritt 1

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 10 Minuten
Ebene: Drehteller

Garschritt 2
Leistung: 450 W
Garzeit: 25 Minuten
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Wirsingeintopt

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 55 Minuten

Zutaten Zubereitung

400 g Kartoffeln | gewurfelt Kartoffeln, Wirsing, Mettenden, Gewurze und Rinderbrihe in eine
400 g Wirsing | grob geschnitten  Schissel geben. Zugedeckt gemaB Garschritt 1 und 2 garen.

4 Mettenden | in Scheiben
Y2 TL Kimmel, ganz

Salz Einstellung
Pfeffer Garschritt 1
350 ml Rinderbriihe Betriebsart:
Leistung:
Garzeit:
Zubehor: Ebene:

Schussel, mikrowellentauglich
Garschritt 2
Leistung:
Garzeit:

Mikrowelle
800/900 W
15 Minuten
Drehteller

450 W
25 Minuten
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Dessert

Ende gut, alles gut

Ein gelungenes Dessert erkennt man daran, dass es immer noch Platz im
Magen findet. Denn kaum jemand kann nach einem leckeren Essen einem
ebensolchen Ausklang widerstehen. Mit Eis, Auflaufen, Fruchtkompositionen
oder anderen stBen Verfluhrern entlassen Koch oder Kochin die Géaste zufrieden
vom Tisch — und dies haufig mit relativ wenig Muhe, denn gerade Desserts
haben oft bei geringem Aufwand einen groBen ,Verwdhnfaktor*.
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Apfelschichtdessert

Fur 6 Portionen | Zubereitungszeit: 35 Minuten

Zutaten

Fur das Dessert:

4 Apfel, sauerlich

50 g Zucker

50 ml Apfelsaft

125 g Loffelbiskuits

40 ml Calvados

200 g Mascarpone

250 g Magerquark

150 ml Milch, 3,5 % Fett

Zum Garnieren:
3 Loffelbiskuits | zerbroselt

Zubehor:
Schussel, mikrowellentauglich
Auflaufform, mikrowellentauglich

Tipp:
Calvados lasst sich ganz oder
teilweise durch Apfelsaft ersetzen.

Zubereitung

Apfel schalen und in feine Scheiben schneiden. Mit 2 EL Zucker und
Apfelsaft in eine Schissel geben. Zugedeckt gemaBl den Einstellun-
gen garen.

Auflaufform mit Loffelbiskuits auslegen und mit Calvados betraufeln.
Nach etwa 10 Minuten die leicht abgekihlten Apfel einschlieBlich
Flussigkeit darauf geben. Mascarpone mit Quark, Milch und dem

restlichen Zucker verriihren und auf die Apfel geben.

Mit Loffelbiskuits bestreuen.

Einstellung

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 6-8 Minuten
Ebene: Drehteller
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Griitze mit tropischen Friichten

Fur 6 Portionen | Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten

500 ml Multivitaminsaft
40 g Speisestérke

40 g Zucker

8 g Vanillezucker

2 EL Zitronensaft

1 Banane

2 Orangen

4 Scheiben Ananas
aus der Dose

1 Kiwi

Zubehor:
Schussel, mikrowellen-
tauglich

Tipp:

Mit VanillesoBe servieren.

Zubereitung

Multivitaminsaft mit Speisestarke, Zucker und Vanillezucker in einer
Schissel anrlihren. Zugedeckt gemaB den Einstellungen garen.
Zwischendurch umrUhren.

In der Zwischenzeit Friichte in Scheiben oder Stlicke schneiden. Mit
Zitronensaft unter die heiBe Masse heben.

Einstellung

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit 6-8 Minuten
Ebene: Drehteller



Griitze mit tropischen Friichten
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Nougatmousse mit Arrak

Fur 6 Portionen | Zubereitungszeit: 55 Minuten

Zutaten

2 Blatt Gelatine, weil3

200 g Schokolade (Nougat)
2 EL Reisbranntwein (Arrak)
1 EL Wasser

2 Eier, GroBe M

250 g Sahne

Zubehor:
Schissel, mikrowellentauglich

Zubereitung

Gelatine etwa 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Schoko-
lade in kleine Stlicke brechen und geman Garschritt 1 schmelzen.
Zwischendurch umrihren.

Eier trennen. Eigelb schaumig schlagen. Wasser und Arrak hinzu-
flgen.

Gelatine abtropfen lassen und geméaB Garschritt 2 auflésen.
Schokolade zum Eigelb geben und verrihren. Etwas von der Eigelb-
Schokoladen-Masse in die Gelatine geben und gut verrihren.
AnschlieBend unter die restliche Schokoladen-Eigelb-Masse rihren.
Kuhl stellen, bis die Masse zu steifen beginnt.

Eiwei3 und Sahne getrennt steif schlagen und vorsichtig unter

die Schokomasse heben, bis eine glatte Schaummasse entsteht.
Mousse etwa 30 Minuten kuhl stellen.

Einstellung

Garschritt 1

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 450 W
Garzeit: 4 Minuten
Ebene: Drehteller

Garschritt 2

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 450 W
Garzeit: 15 Sekunden

Ebene Drehteller



Nougatmousse mit Arrak
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Pfirsiche tiberbacken

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 45 Minuten
Zutaten Zubereitung

Fir die Pfirsiche: 4 Pfirsichhalften in kleine Wirfel schneiden. Mit Amaretto und Zitro-
12 Pfirsichhélften aus der Dose nensaft betraufeln. Mit Zimt bestauben. 10 Minuten ziehen lassen.
2 EL Likor (Amaretto)

2 EL Zitronensaft Fur die Fullung Zucker in einem Kochtopf auf der Kochzone schmel-
Y2 TL Zimt zen, goldgelb karamellisieren und vorsichtig mit Wein abléschen.
Einige Minuten schwach kécheln lassen. Marzipan und Zwieback in
Fur die Fallung: die Wein-Zucker-Mischung geben und verrihren.
75 g Zucker
250 ml WeiBwein, trocken Restliche 8 Pfirsichhalften in eine Auflaufform geben. Fullung auf
75 g Marzipan | fein gewdrfelt den FrUchten verteilen. Mit Kokosraspeln bestreuen.
65 g Zwieback | fein gewdrfelt
30 g Kokosraspeln GeméaB den Einstellungen goldbraun lberbacken.
Zubehor: Einstellung
Auflaufform, mikrowellentaug- Betriebsart: Girill
lich, temperaturbesténdig Vorheizen: 3 Minuten
Garzeit: 8-10 Minuten
Ebene: Drehteller
Tipp:

Warm servieren.
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Quarkauflaut

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten

500 g Magerquark
2 Eier, GroBe M
100 g Zucker

8 g Vanillezucker
4 EL Zitronensaft
125 g Rosinen

37 g Puddingpulver zum
Kochen (Vanille)

2 TL Backpulver
2 EL Paniermehl
30 g Butter

Zubehor:
Auflaufform, mikrowellentaug-
lich, @ 22 cm

Tipp:
Variante: Vanillepudding durch
125 g Griel3 ersetzen.

Zubereitung

Quark, Eier, Zucker, Vanillezucker, Zitronensaft und Rosinen verrthren.
Puddingpulver und Backpulver vermischen und unterrthren.

Masse in eine Auflaufform fullen, mit Paniermehl bestreuen und

Butterfldckchen darauf verteilen.

Quarkauflauf gemaB Einstellungen garen.

Einstellung

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 10-12 Minuten
Ebene: Drehteller



Quarkauflauf
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Sauerrahmcreme mit Erdbeeren

Fur 6 Portionen | Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten

3 Blatt Gelatine, rot

3 Blatt Gelatine, weil3
300 g Erdbeeren

50 g Zucker

200 g Schmand

oder Sauerrahm

150 g Joghurt, 3,5 % Fett
8 g Vanillezucker

50 g Zucker

250 g Sahne

Zubehor:
Schussel, mikrowellentauglich

Zubereitung

Rote und weiBe Gelatine getrennt etwa 10 Minuten in kaltem Wasser
einweichen.

Erdbeeren mit Zucker pUrieren. Rote Gelatine ausdriicken und
geman den Einstellungen aufldésen.

Etwas Fruchtpuree in die Gelatine rlihren, zum Ubrigen FruchtpUree
geben und verrihren.

Schmand mit Joghurt, Vanillezucker und Zucker verrihren. WeiBe
Gelatine ausdriicken und gemaB den Einstellungen auflésen.

Etwas Sauerrahmmasse in die Gelatine riihren und unter die Ubrige
Sauerrahmcreme rihren.

Kuhl stellen, bis die Masse zu steifen beginnt.
Sahne steif schlagen und unter die Sauerrahmcreme rihren. Creme

in eine Schissel geben und das Erdbeerpliree darauf verteilen. Mit
einem groBen Loffel spiralartig durchziehen.

Einstellung

Betriebsart: Mikrowelle

Leistung: 450 W

Garzeit: jeweils 15 Sekunden
Ebene: Drehteller






142

Stracciatellacreme mit
Espressosofe

Fur 8 Portionen | Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten

Fur die Kirschen:

1 Glas Sauerkirschen (2 350 g
Abtropfgewicht) | inkl. Saft

2 EL Speisestarke

2 Orangen | nur den Saft

1 EL Honig

4 EL Likor (Amaretto)

Fur die Stracciatellacreme:
250 g Mascarpone

250 g Magerquark

75 g Zucker

% Vanilleschote | nur das Mark
250 g Sahne

16 g Sahnesteif

50 g Schokoladenraspeln,
dunkel

Flr die EspressosoBe:
100 g Schokolade, dunkel
100 ml Espresso

5 EL Sahne

Zimt, gemahlen
Koriander, gemahlen
Nelken, gemahlen

Zubehor:
2 Schusseln, mikrowellen-
tauglich

Zubereitung

Kirschen abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. Speisestarke
mit 3 EL Kirschsaft verrihren.

Ubrigen Kirsch- und Orangensaft sowie Honig in eine Schiissel
geben. Zugedeckt gemaB Garschritt 1 erhitzen. Zwischendurch
umrdhren.

Angerlhrte Starke in die heiBe Flussigkeit geben und verrthren.
Zugedeckt gemanl Garschritt 2 garen, bis sie andickt.

Kirschen und Amaretto hinzufligen und abkuhlen lassen.

Fur die Stracciatellacreme Mascarpone, Quark, Zucker und Vanille-
mark verrihren. Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Sahne und
Schokoladenraspeln unter die Creme ziehen und kihl stellen.

Fur die EspressosoBe Schokolade hacken. Mit Espresso, Sahne
und GewdUrzen in einer kleinen Schiissel vermischen. Geman
Garschritt 3 erwarmen.

Kirschen auf 8 Tellern verteilen. Von der Creme Nocken abstechen
und darauf setzen. Mit der SoBe betraufeln.

Einstellung

Garschritt 1

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 5 Minuten
Ebene: Drehteller
Garschritt 2

Leistung: 850 W
Garzeit: 2 Minuten
Garschritt 3

Leistung: 450 W
Garzeit: 3 Minuten



Stracciatellacreme mit EspressosoRe
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Zabaione

Fur 6 Portionen | Zubereitungszeit:

Zutaten

3 Eier, GroBe M

2 EL Zitronensaft

200 ml Likdrwein (Marsala)
70 g Zucker

250 g Sahne

Zubehor:
Schussel, mikrowellentauglich

Tipp:

Statt Marsala lasst sich auch
Portwein verwenden.

Fur eine feine Weinschaumso-
Be statt Marsala etwa 250 ml
WeiBwein und den Saft einer
halben Zitrone vermischen, 1 TL
Speisestarke einrlhren und die
SoBe gemaB den Einstellungen
garen. Im Anschluss keine Sah-
ne unterheben.

10 Minuten
Zubereitung

Eier, Zitronensaft, Marsala und Zucker in eine Schissel geben
und gut verquirlen. Zugedeckt geméaB den Einstellungen garen.
Zwischendurch mit einem Schneebesen kraftig umrihren und
aufschlagen.

SoBe etwas abkuhlen lassen. In der Zwischenzeit Sahne steif
schlagen und anschlieBend unterheben.

Einstellung

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 450 W
Garzeit: 5-7 Minuten
Ebene: Drehteller
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Z1tronenmousse

Fur 8 Portionen | Zubereitungszeit: 65 Minuten + 4 Stunden zum Abkuhlen

Zutaten

Fir die Mousse:

4 Blatt Gelatine, weif3
250 g Joghurt, 3,5 % Fett
50 g Creme fraiche

2 Zitronen | nur den Saft
8 g Vanillezucker

90 g Zucker

250 g Sahne

500 g Beerenmischung,
tiefgekuhlt

50 g Zucker

Zum Garnieren:
Zitronenmelisse

Zubehor:

Schissel, mikrowellentauglich
Schale, mikrowellentauglich,
flach

Zubereitung

Gelatine etwa 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen und aus-
drlUcken.

Wahrenddessen Joghurt, Creme fraiche, Zitronensaft, Vanillezucker
und Zucker mit einem Schneebesen verrlihren. Je nach Geschmack
mit etwas mehr Zucker abschmecken. Gelatine gemaBl Garschritt 1
auflosen.

1 EL Joghurtcreme zur Gelatine geben und glatt rihren. Die Masse
in die Ubrige Joghurtcreme rthren. Kuhl stellen.

Wenn die Creme zu Gelieren beginnt, Sahne steif schlagen und
unterheben. Die Creme 4 Stunden oder Uber Nacht kihl stellen, bis
sie fest ist.

Gefrorene Beeren auf einer flachen Schale mit Zucker bestreuen.
GemanB Garschritt 2 auftauen.

Beeren mit Flussigkeit und Zucker verriihren und auf 8 Tellern ver-
teilen. Von der Mousse Nocken abstechen und darauf setzen. Nach
Belieben mit Zitronenmelisse garnieren.

Einstellung

Garschritt 1

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 450 W
Garzeit: 15 Sekunden
Ebene: Drehteller

Garschritt 2
Leistung: 150 W
Garzeit: 20 Minuten



Zitronenmousse
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Getrinke

Fur Momente der Behaglichkeit

Was haben Durstléscher, Muntermacher, Getrénke, die warmen und die, die
kuhlen, solche, die beruhigen mit denen, die die Laune heben, gemeinsam?
Sie entfalten schneller als jede Speise ihre ganz spezielle Wirkung und durch-
strémen uns schon wéhrend des Genusses mit Wohlbefinden. Getranke —
besonders die, die mit aromatischem Kaffee oder einem ,guten Tropfen*®
zubereitet werden, schaffen Stimmungen, die keiner Erklarung bedurfen.
Wem eines der hier folgenden Getrénke serviert wird, der darf sich rundum
willkommen fuhlen.
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Ananaspunsch

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten

2 Scheiben Ananas

aus der Dose

250 ml Ananassaft

250 ml Rotwein

50 g Zucker

1 Zitrone | nur den Saft

2 cl Reisbranntwein (Arrak)

Zubehor:
4 Glaser, mikrowellentauglich

Zubereitung
Ananas in feine Stilicke schneiden und auf 4 Glaser verteilen.

Ubrige Zutaten mischen und auf die Gléser verteilen. Offen geman
den Einstellungen erhitzen.

Einstellung

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 5 Minuten
Ebene: Drehteller



Ananaspunsch
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Café a 'orange

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten

100 g Sahne

8 g Vanillezucker

375 ml Kaffee, stark | kalt
4 TL Zucker

80 ml Orangenlikor

Zubehor:
4 Tassen, mikrowellentauglich

Zubereitung
Sahne mit Vanillezucker steif schlagen und kalt stellen.

Kaffee, Zucker und Orangenlikdr verrihren. Auf 4 Tassen verteilen
und geman den Einstellungen offen erhitzen.

Sahne auf dem Kaffee verteilen und sofort servieren.

Einstellung

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 4 Minuten

Ebene: Drehteller



153




154

Eiskaffee mit Schokolade

Fur 2 Portionen | Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten

Fiir das Getrank:

250 ml Kaffee | frisch zubereitet

20 g Schokolade, dunkel |
gehackt

Zimt, gemahlen
Kardamom, gemahlen

1 TL Zucker, braun

2 EL Rum

200 g Eiscreme (Vanille)

Zum Verzieren:
2 EL Sahne | geschlagen
2 TL Schokoladenraspeln

Zubehor:
Kanne, mikrowellentauglich
2 Glaser, groB

Tipp:

Dazu passt auch Stracciatellaeis.

Zubereitung

Kaffee mit Schokolade, Zimt, Kardamom, Zucker und Rum in eine
Kanne geben und verrihren. Geman den Einstellungen offen erhitzen,
bis die Schokolade aufgeldst ist.

Leicht abkuhlen lassen.

Kaffeemischung auf 2 groBe Glaser verteilen. Eis als Kugeln oder
Nocken darauf setzen. Mit Sahne und Schokoraspeln dekorieren.

Einstellung

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 450 W
Garzeit: 4 Minuten
Ebene: Dreheller
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Friichtetee mit Holunder

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten

500 ml Frichtetee

300 ml Holundersaft

1 Stange Zimt

4 Nelken

4 TL Zucker, braun

1 Orange | nur den Saft

Zubehor:
4 Glaser, mikrowellentauglich

Tipp:
Statt Holundersaft lasst sich auch
Johannisbeernektar verwenden.

Zubereitung

Frichtetee zubereiten, mit Holundersaft mischen und auf 4 Glaser
verteilen. In jedes Glas % Zimtstange, 1 Nelke und 1 TL Zucker geben
und verrhren.

GemaB den Einstellungen erhitzen.

GewdUrze entnehmen.

Orangensaft auf die Glaser verteilen. Nach Belieben mit Zucker
abschmecken.

Einstellung

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 4 Minuten
Ebene: Drehteller



Friichtetee mit Holunder




Kirschpunsch

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten Zubereitung
800 ml Sauerkirschnektar Sauerkirschnektar auf 4 Glaser verteilen. Zucker und je 1 EL Kirsch-
2 TL Zucker nach Bedarf wasser pro Glas hinzuflgen und verrthren.

4 EL Kirschwasser
Gemal den Einstellungen offen erhitzen.

Zubehor:

4 Glaser, mikrowellentauglich Einstellung
Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 5 Minuten
Ebene: Drehteller

Tipp:

Statt Kirschwasser lasst sich
auch Kirschlikdr oder schwarzer
Johannisbeerlikdr verwenden.



Kirschpunsch
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Lumumba

Fur 2 Portionen | Zubereitungszeit:

Zutaten

Fur das Getrénk:

50 g Sahne

375 ml Milch, 3,5 % Fettt
2 EL Kakaopulver, instant
2 EL Rum

Zum Bestéuben:
2 TL Kakaopulver, instant

Zubehor:
2 Glaser, mikrowellentauglich

Tipp:
Statt Rum Iasst sich auch
Amaretto verwenden.

10 Minuten
Zubereitung
Sahne steif schlagen und kalt stellen.

Milch mit Kakaopulver anrihren und auf 2 Glaser verteilen.
Gemal den Einstellungen erhitzen.

Rum auf die Glaser verteilen. Sahne darauf geben. Mit Kakao bestau-
ben und servieren.

Einstellung

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 2-3 Minuten
Ebene: Drehteller



Lumumba
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Konfitiire & Co.

Sie sind so freil

Eingekochte Lebensmittel sind in allen groBen und gastlichen Haushalten wert-
volle Bestandteile des Vorrats. Obst, GemUse und Fleisch eignen sich gleicher-
mafBen zum Sterilisieren und machen damit frei von saisonaler Verfligbarkeit
und von Geschaftsoffnungszeiten. Wo jederzeit kdstliche Gerichte aus dem
Vorrat ,gezaubert” werden kénnen, kann die Familie sich liebevoller Flrsorge
sicher sein, und auch Besuch fuhlt sich immer willkommen.
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Brombeer-Birnen-Konfitiire

Fur 40 Portionen | Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten

300 g Brombeeren

200 g Birnen | gewurfelt
Y Zitrone | nur den Saft

1 Msp. Zimt, gemahlen

1 Msp. Ingwer, gemahlen
1 Msp. Nelken, gemahlen
500 g Gelierzucker 1:1

Zubehor:

Schissel, mikrowellentauglich,
hoch

10 Glaser mit Schraubdeckel

Zubereitung

Brombeeren und Birnen mit Zitronensaft, Gewdrzen und Gelier-
zucker in eine Schussel geben und verrUhren. Zugedeckt geman
Einstellungen garen. Mehrmals umrihren.

Konfitre heil3 in Glaser mit Schraubdeckeln fillen und sofort ver-
schlieBen. Glaser etwa 5 Minuten auf den Deckel stellen. Anschlie-
Bend umdrehen.

Einstellung

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 10-12 Minuten

Ebene: Drehteller



Brombeer-Birnen-Konfitiire
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Chutney mit Pflaumen

Fur 30 Portionen | Zubereitungszeit: 65 Minuten

Zutaten Zubereitung
750 g Pflaumen | in Stlicken Pflaumen, Wasser, Zucker, Gewdrze, Ingwerpflaumenwdirfel und
50 ml Wasser Rosinen in eine Schissel geben. Zugedeckt gemal Garschritt 1
200 g Zucker, braun und 2 garen, bis eine sdmige Masse entsteht.
Y2 TL Ingwer, gemahlen
2 TL MuskatblUte Essigessenz hinzufligen und zugedeckt gemaB Garschritt 3 garen.
1 Ingwerpflaume, kandiert |
gewdirfelt
50 g Rosinen Einstellung
2 EL Essigessenz Garschritt 1
Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Zubehor: Garzeit: 10 Minuten
Schussel, mikrowellentauglich Ebene: Drehteller

Garschritt 2
Leistung: 450 W
Garzeit: 30 Minuten

Garschritt 3
Leistung: 450 W
Garzeit: 10 Minuten

Tipp:

Das Chutney sollte heil3 recht
kraftig gewlrzt schmecken,
da mit dem Auskuhlen der Ge-
schmack etwas milder wird.



Chutney mit Pflaumen
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Chutney mit Tomaten

Fur 20 Portionen | Zubereitungszeit: 65 Minuten

Zutaten

4 Chilischoten

750 g Tomaten | in Stiicken

70 g Zucker, braun

1 Knoblauchzehe | grob gehackt
Estragonblatter, frisch

2 EL Rotweinessig

Zubehor:
Schissel, mikrowellentauglich

Tipp:

Das Chutney sollte, wenn es
heif ist, sehr wiirzig und kréaftig
schmecken, da der Geschmack
mit dem Abkuhlen milder wird.

Zubereitung

Chilischoten grob schneiden. Wenn das Chutney etwas milder
werden soll, die Kerne aus den Chilischoten entfernen.

Chillistiicke, Tomaten, Zucker und Knoblauch in eine Schiissel
geben und gut vermischen. Zugedeckt gemaB Garschritt 1 und 2
garen, bis eine samige Masse entsteht.

Rotweinessig hinzufigen und geman Garschritt 3 garen.

Einstellung

Garschritt 1
Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 10 Minuten
Ebene: Drehteller

Garschritt 2
Leistung: 4560 W
Garzeit: 30 Minuten

Garschritt 3
Leistung: 450 W
Garzeit: 10 Minuten



Chutney mit Tomaten




Pfirsichkonfitiire

Fur 40 Portionen | Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten Zubereitung
170 | 550 g Pfirsiche | in Stlicken Pfirsiche mit Gelierzucker und Zitronensaure in eine Schiussel
500 g Gelierzucker 1:1 geben, grob purieren und zugedeckt gemaB Einstellungen garen.

5 g Zitronensaure (Fertigprodukt) Mehrmals umrihren.
3 EL Marillenlikor

Marillenlikér hinzufligen. HeiB in Glaser mit Schraubdeckel flllen
und sofort verschlieBen. Glaser etwa 5 Minuten auf den Deckel

Zubehor: stellen. AnschlieBend umdrehen.

Schussel, mikrowellentauglich,

hoch

Plrierstab Einstellung

Glaser mit Schraubdeckel Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 12-15 Minuten
Ebene: Drehteller

Tipp:

Statt Marillenlikor lasst sich auch
roter Campari verwenden.



Pfirsichkonfitiire
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Pflaumenkonfitiire

Fur 36 Portionen | Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten Zubereitung
550 g Pflaumen | in Stlicken Pflaumen mit Gelierzucker in eine Schissel geben und grob purie-
500 g Gelierzucker 1:1 ren.

30 g Mandeln, gestiftelt
3 EL Johannisbeerlikdr, schwarz ~ Zugedeckt geméB den Einstellungen garen. Zwischendurch um-
(Cassis) rGhren.

Mandelstifte und Likor unterriihren. Konfitlre hei3 in Glaser mit
Zubehor: Schraubdeckel fullen und sofort verschlieBen. Glaser etwa 5 Minu-
Schussel, mikrowellentauglich, ten auf den Deckel stellen. AnschlieBend umdrehen.
hoch

Plrierstab
10 Gléaser mit Schraubdeckel Einstellung
Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 12-15 Minuten (Pflaumen, tiefgefroren),

7-10 Minuten (Pflaumen, frisch)
Ebene: Drehteller
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Sauerkirsch-Vanille-Konfitiire

Fur 20 Portionen | Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten

300 g Sauerkirschen, tiefgekuhlt
oder 350 g Sauerkirschen, frisch
150 g Gelierzucker 2:1

1 Vanilleschote

2 EL Kirschwasser

Zubehor:

Schussel, mikrowellentauglich,
hoch

4 Glaser mit Schraubdeckel

Tipp:

Likoér oder Branden zum Ver-
feinern erst nach dem Kochen
hinzufligen, da sonst das feine
Aroma zu stark verfliegt.

Zubereitung

Sauerkirschen entkernen. Mit Gelierzucker und Vanilleschote in eine
Schussel geben und verrthren. Zugedeckt gemaR den Einstellungen
garen. Mehrmals umrthren.

Kirschwasser unterrthren.
Konfitlire heiB in Glaser mit Schraubdeckel flllen und sofort ver-

schlieBen. Glaser etwa 5 Minuten auf den Deckel stellen. Anschlie-
Bend umdrehen.

Einstellung

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 9-11 Minuten
Ebene: Drehteller



Sauerkirsch-Vanille-Konfitiire
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Traubengelee mit Grappa

Fur 50 Portionen | Zubereitungszeit: 70 Minuten

Zutaten

1 kg Weintrauben, kernlos
2 Zitronen | nur den Saft
300 g Gelierzucker 2:1

2 EL Grappa

Zubehor:

Schussel, mikrowellentauglich
Schussel, mikrowellentauglich,
hoch

Sieb, fein

9 Glaser mit Schraubdeckel

Zubereitung

Weintrauben in eine Schissel geben. Zugedeckt gemaf
Garschritt 1 garen.

Gegarte Weintrauben abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen.

600 ml des Traubensaftes mit Zitronensaft, Gelierzucker und Grappa
in eine hohe Schussel geben. Zugedeckt gemal Garschritt 2 garen.
Mehrmals umrUhren.

Gelee heiB in Glaser mit Schraubdeckel flllen und sofort verschlie-
Ben. Glaser etwa 5 Minuten auf den Deckel stellen. AnschlieBend
umdrehen.

Einstellung
Garschritt 1
Betriebsart: Mikrowelle

Leistung: 800/900 W
Garzeit: 20 Minuten
Ebene: Drehteller

Garschritt 2
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 12—15 Minuten



Traubengelee mit Grappa
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SofSen

Alles Gute kommt von oben

Ob Klassiker wie SoBe Hollandaise oder neue, phantasievolle Kreationen — eine
leckere SoBe ist das I-TUpfelchen auf vielen Gerichten. Sie zu variieren heiBt,
einer Speise jedes Mal einen anderen Charakter zu verleihen. Heute sahnig,
morgen pfeffrig, einmal fruchtig, einmal mit etwas ,Schuss” — Raffinessen kann
man essen.
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SofRe Hollandaise

Fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten

175 g Butter

2 EL Wasser

2 Eier | nur das Eigelb
Salz

Pfeffer, weil
Cayennepfeffer

1 TL Zitronensaft

Zubehor:
Schisseln, mikrowellentauglich

Tipp:
Die SoBe darf nach Zugabe des
Eigelbes nicht mehr kochen, da

sie sonst sofort gerinnen wurde.

SoBe Hollandaise passt gut zu
feinem Gemuse und gedlnste-
tem Fisch.

Zubereitung
Butter in einer Schissel offen gemaB Garschritt 1 schmelzen.

In einer weiteren Schissel Wasser geman Garschritt 2 erhitzen.
Eigelb zum Wasser geben und mit einem Schneebesen schaumig
aufschlagen.

Die geschmolzene Butter unter Ruhren hinzufligen. SoBe zugedeckt
gemaB Garschritt 3 garen. Zwischendurch kréftig aufschlagen.
Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Zitronensaft wirzen.

Einstellung

Garschritt 1

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 450 W
Garzeit: 1 Minute
Ebene: Drehteller

Garschritt 2
Leistung: 600 W
Garzeit: 1 Minute

Garschritt 3
Leistung: 150 W
Garzeit: 4 Minuten
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Vanille-Sahne-Sofie

Fur 6 Portionen | Zubereitungszeit:

Zutaten

17 g SoBenpulver zum Kochen
(Vanille)

2 EL Zucker

500 ml Milch, 3,5 % Fett

125 g Sahne

Zubehor:
Schussel, mikrowellentauglich

Tipp:

Alternativ die SoBe nur mit

Milch zubereiten. Sahne steif
schlagen und nach dem
Abkuhlen unterheben. Fur eine
Rum-Rosinen-SoBe: Rosinen

in Rum einweichen. Die Sahne
weglassen. Nach dem Garen die
Rumrosinen einschlieBlich Flis-
sigkeit unter die SoBe rihren.

10 Minuten
Zubereitung
SoBenpulver mit Zucker vermischen. Mit etwas Milch glatt anrthren.

Restliche Milch und Sahne hinzufiigen und verriihren. Zugedeckt
gemaB den Einstellungen garen. Zwischendurch umrhren.

Einstellung

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: 7-9 Minuten
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Zucchinicremesolfie

Fur 3 Portionen | Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten

300 g Zucchini | in feinen
Scheiben

2 EL Olivenal

2 Knoblauchzehen | fein
gewdlrfelt

Salz

Pfeffer

1 TL Thymian, gerebelt
Y2 TL Rosmarin, gemahlen
40 g Gorgonzola |

leicht zerdrtckt

75 g Frischkéase

150 g Schmand

2 EL Dill, gehackt

Zubehor:

Schissel, mikrowellentauglich

Tipp:

Die ZucchinicremesoBe passt

gut zu Nudeln oder Fisch.

Zubereitung

Zucchinischeiben, Olivendl, Knoblauchwdirfel, Salz, Pfeffer, Thy-
mian und Rosmarin in eine Schissel geben. Zugedeckt geman
Garschritt 1 garen.

Gorgonzola, Frischkése, Schmand und Dill zur Zucchini geben und
vermischen. GemaB Garschritt 2 garen.

Einstellung

Garschritt 1 und 2

Betriebsart: Mikrowelle
Leistung: 800/900 W
Garzeit: jeweils 5 Minuten
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Rezepte von A bis Z

Ananaspunsch
Apfelschichtdessert
Artischockenherzen Uberbacken
Blumenkohl in SenfsoRe
Bohnen in ThymiansoBe
Bohnen mit Tomatenkruste
Brokkoli-Pilz-Topf
Brombeer-Birnen-Konfitlre
Burgervarianten

Café a l'orange

Chicorée mit Balsamico
Chutney mit Pflaumen
Chutney mit Tomaten

Eiskaffee mit Schokolade
Fischcurry

Fischsuppe

Forelle mit Krautern

Frichtetee mit Holunder
Garnelen-Curry-Suppe
GemUsegratin

Geschnetzeltes Zuricher Art
Getranke

Gnocchi alla Romana

Grltze mit tropischen Friichten
GurkengemUse mit SoBenvarianten
Hackbraten mit Gemuse
Hahnchen Tandoori Art
Hahnchenbrust in Senf
Kartoffel-Kase-Gratin
Kartoffelcremesuppe mit Kerbel
Kartoffeln in CurrysoBe
Kirschpunsch

Kénigsberger Klopse
Krabbenpfanne

Kurbissuppe
Lachsforellenpastete
Lumumba

Maiscremesuppe

Minestrone

150
130
74
76
78
80
104
164
24
152
82
166
168
154
40
106
42
156
108
60
28
149
84
132
86
26
30
32
62
110
88
158
34
44
112
46
160
114
116

Mohren in Kerbelsahne
Nougatmousse mit Arrak
Nudelauflauf

Paprika mariniert

Pfirsiche Uberbacken
Pfirsichkonfitlire
Pflaumenkonfittire

Polenta mit Paprika
Porreeauflauf

Plree grin

Quarkauflauf

Quarkkuchen pikant

Reistopf

Risotto
Rotbarsch-Tomaten-Gratin
Rotbarschfilet im GemUsebett
Rotbarschfilet mit Kruste
Sauerkirsch-Vanille-Konfitlre
Sauerrahmcreme mit Erdbeeren
ScampispieBe

Schinkenspeck mit Frischkaseflllung
Schollenfilet mit Blattspinat
Schweinefilet in RoquefortsoBe
Seezungenfilet in KrebssoBe
SoBe Hollandaise

Spargelgratin

Staudensellerie

Steinpilzessenz mit Parmesankugeln
Stracciatellacreme mit EspressosoBe
Toast mit Schafskase

Toast mit Tomate und Mozzarella
Tomatensuppe

Traubengelee mit Grappa
Vanille-Sahne-SofBe
WeiBkohleintopf

Wirsingeintopf

Zabaione

Zitronenmousse
ZucchinicremesoBe

90
134
64
92
136
170
172
94
66
96
138
14
118
08
68
48
50
174
140
52
16
54
36
56
180
70
100
120
142
18
20
122
176
182
124
126
144
146
184
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