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WIE WIRD DIE KUCHENMASCHINE

GENUTZT?

In diesem Buch finden Sie einfache Rezepte fir Ihren Monsieur Cuisine.

Damit alles optimal gelingt, sollten Sie diese Informationen und Tipps lesen,

bevor Sie loslegen.

Die Geschuindig-

Es gibt drei Kategorien:

1-3: grobes Ruhren und Zerkleinern
4-10: feines Zerkleinern, perfekt fur

Plrees

Turbo: schnelles Mixen

Die Jemperaturen
50 °C: Butter zerlassen, Schokolade
schmelzen ...

60-70°C: perfekt zum Erwarmen von
Soflen, Suppen ... Entspricht einem
Wasserbad.

100°C: zum Aufkochen von Wasser,

beispielsweise zum Kochen von Nudeln

Dan Jubehir

DER MESSBECHER

Dabei handelt es sich um die Verschluss-
kappe fir den Mixbehalter. Der Mess-
becher fasst 100 g Wasser. Er wird wie
ein Deckel auf einem Topf verwendet.
Zum Reduzieren einer Sof3e, Herstellen
einer Créme Anglaise oder einer
BéchamelsolRe, Zubereiten von Rihrei
oder um Zutaten anzubraten, wird der
Messbecher nicht benutzt. Fir Koch-
vorgange ohne Hitzeverlust (Aufkochen
von Wasser, Schmorgerichte ...) muss

der Messbecher eingesetzt werden.

DER RUHRAUFSATZ

Er dient zum Schlagen von Eischnee,
zum Aufschlagen von Eiern und zur
Herstellung von Cremes. Der Riihr-
aufsatz ist auch perfekt zum langsamen
Garen von Fleisch, Fisch und Gemdse
geeignet. Durch Aktivierung des
Linkslaufs bleiben Lebensmittel un-
zerkleinert. Um zu verhindern, dass
sich der Quirl lost, den Ruhraufsatz
hochstens auf Geschwindigkeitsstufe 4

laufen lassen.

DIE DAMPFGARAUFSATZE
Damit Fleisch oder Fisch beim Dampf-
garen nicht am Korb anhaften, ein
Backpapier leicht anfeuchten und
zwischen Korb und Gargut legen. Um
zu verhindern, dass beim Kochen ohne
Messbecher etwas herausspritzt, kann
der Dampfgaraufsatz auf der Oﬂ:nung
des Deckels platziert werden. Beim
Mixen kann der Dampfgaraufsatz direkt
auf den Mixbehalter gesetzt werden,
damit der Inhalt nicht bis zum Deckel
hochsteigt.

DIE WAAGE

Sie wiegt in Schritten von 5 Gramm.
Vorzugsweise werden zu wiegende
Zutaten auf einmal in den Mixbehalter
gegeben und nicht langsam eingefiillt.
Mit dem Messbecher konnen auch kleine
Mengen abgewogen werden. Hierzu
muss er lediglich mit der Oﬂ:nung nach
oben in den Deckel des Mixbehalters
eingesetzt werden. Nach Aktivierung
der Tara-Funktion konnen die Zutaten

abgewogen werden.

Dan Reinigen

Um den Mixbehilter nach Gebrauch

zu reinigen, fiillen Sie ihn mit 500 ml
warmem Wasser und etwas Geschirr-
spulmittel. Den Deckel schlieBen, den
Messbecher einsetzen und das Gerat

1 Minute auf Stufe 10 laufen lassen. Den
Mixbehalter leeren und den Vorgang mit
500 ml klarem Wasser wiederholen.

Um nach dem Kochen Geriiche von
beispielsweise Knoblauch oder Brokkoli
zu beseitigen, den Saft von 1 Zitrone oder
1 Teeloffel Natron mit in den Mixbehalter
geben. Den Deckel schlief8en, den
Messbecher einsetzen und Mischung

2 Minuten auf Stufe 2 bei 90°C
erhitzen.

Die Dampfgaraufsatze mit Dichtung und
Deckel, der Rihraufsatz und der Mess-
becher sind spulmaschinengeeignet. Der
Messereinsatz wird vorzugsweise mit
einer kleinen Flaschenburste gereinigt,
um in alle Ecken zu kommen. Vergessen
Sie nicht, die Dichtung zu entfernen,
sollten Sie den Messereinsatz in die

Spiilmaschine legen.
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PRAKTISCHE HINWEISE

Daw Dampfgaren

Beim Dampfgaren bleiben Vitamine und
alle gesunden Nahrstoffe der Zutaten
perfekt erhalten. Noch mehr Geschmack
bekommen die Speisen, wenn Fleisch
und Fisch 1 Stunde vor dem Garen in
Olmarinaden,_SO_jasoBe, Krautern,
Gewdrzen etc. mariniert werden. Zum
Garen selbst kann eine GemUse- oder
Geflugelbriihe verwendet werden, die
den Zutaten zusatzliches Aroma gibt.
Fir das Garen tiefgekuhlter Zutaten
wird empfohlen, die Garzeit um ein paar
Minuten zu verlangern oder die Zutaten

vor dem Kochen auftauen zu lassen.

Ubereltuna

TARTE- UND PIZZATEIG

Ist der Teig im Mixbehalter fertig, den
Grof3teil herausnehmen und auf die
Arbeitsflache geben. Um Teigreste zu
I6sen, die an den Klingen haften, genlgt
es, kurz die Turbo-Funktion zu aktivieren.
Der Tarteteig halt sich tiefgekihlt

4 Monate. 12 Stunden vor der Verar-
beitung aus der Gefriertruhe nehmlen

und in den Kuhlschrank stellen.

SCHLAGSAHNE

Die Zutaten, aber auch Mixbehalter und
Klinge mUssen kalt sein. Daflir am besten
3 Eiswlirfel in den Mixbehalter geben,
den Messbecher einsetzen und

15 Sekunden/Stufe 10 mixen. Den
Messbecher leeren, schnell mit einem
sauberen Geschirrtuch trocknen und die

kalten Zutaten hineingeben.

MAYONNAISE

Im Gegensatz zur Schlagsahne muss eine
Mayonnaise mit zimmerwarmen Zutaten
zubereitet werden. Eier, die im Kuhl-
schrank aufbewahrt wurden, zum
Temperieren ein paar Minuten in eine
Schussel mit warmem Wasser aus dem

Wasserhahn legen.

PUDERZUCKER

Um Puderzucker selbst herzustellen,
weillen Zucker 15 Sekunden auf Stufe 9
mixen. Vor dem Offnen des Deckels ein

paar Sekunden warten.

GETROCKNETE BOHNEN

Weil3e oder rote getrocknete Bohnen
werden leichter verdaulich, wenn sie Uber
Nacht in einer Schussel Wasser mit

1 Essloffel Natron eingeweicht werden.

Eiweif}: Bei manchen Rezepten bleiben
Eiweil3e Ubrig, die in einem gut
verschlossenen Behalter (vorzugsweise

aus Kunststoff) 4 Tage aufbewahrt

werden konnen. Eiweil3e konnen auch
eingefroren werden und sind dann

6 Monate haltbar.

Eigelb: Damit Eigelbe nicht austrocknen,
einfach mit etwas kaltem Wasser

bedecken. Vor Gebrauch lasst man die
Eigelbe abtropfen. Sie halten sich 2 Tage

im Kuhlschrank. Es ist nicht ratsam, sie
einzufrieren.

Zero Waste: vorzugsweise Bio-Produkte
verwenden. Schalen und das Kraut von
Gemiise lassen sich sehr gut einfrieren,

um bei Bedarf eine Gemusebrihe daraus

zu kochen.

Pesto: Zur Aufbewahrung mit 0,5cm ol
bedecken und in einem dicht schlieBen-
den Behalter kuhl stellen.

Avocado-Dips: Einen Avocadokern in

den Dip legen, so wird dieser nicht braun
und man kann ihn 24 Stunden
aufbewahren.

Frische Krauter: Sie halten sich in einem 4
gut schlieBenden Behalter, dabei unten

in den Behalter einige angefeuchtete | %
Kichentucher legen. Die Krauter konnen =
auch klein geschnitten eingefroren :

werden.
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FRUHSTUCK



FRUHSTUCK

FUR CA.40 PORTIONEN  BACKZEIT
A25G (4 GLASER
A200 ML) 25 MlN.

IN DER KUCHEN-
MASCHINE

5 MIN.

140 g Mandeln 100 g weifle Schokolade

s

500 g Haferflocken 125g reife, geschilte
Banane
%
-
120 g Erdnussbutter 75 g rohe Quinoa
(ungezuckert)

35g Kokosraspel
1 Prise Salz
75 g Agavendicksaft oder fliissiger Honig
45 g Kokosol
1EL Zimt

1 = Den Backofen auf 180°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen.

2 - Die Mandeln in den Mixbehalter geben und den Messbecher
einsetzen. 4 Sekunden/Stufe 8 zerkleinern. Haferflocken, rohe
Quinoa, Kokosraspel und Salz dazugeben, den Messbecher einsetzen.
Linkslauf/45 Sekunden/Stufe 2 vermischen. In eine Schuissel

umfillen.

3 - Die Banane, die Erdnussbutter, den Agavendicksaft, das Kokosol und
den Zimt in den Mixbehalter geben, den Messbecher einsetzen und
2 Minuten/Stufe 1/80 °C erwiarmen. Die Mischung aus den
trockenen Zutaten dazugeben, den Messbecher einsetzen. Links-
lauf/45 Sekunden/Stufe 2 vermischen. Mit dem Spatel nach unten
schieben. Vorgang wiederholen, bis sich alle Zutaten gut vermischt

haben.

4 - Dic Masse auf dem Backblech verteilen. 20 Minuten im Ofen

backen, nach der Halfte der Backzeit wenden.

5 - Die weille Schokolade in grobe Stiicke brechen und in den Mixer

geben, den Messbecher einsetzen. 4 Sekunden/Stufe 7 zerkleinern.

6 - Nach den 20 Minuten Backzeit die Schokolade auf dem Msli
verteilen und weitere 5 Minuten backen. Durchmischen und
aullerhalb des Backofens erkalten lassen. Das Musli halt sich in

einem verschlossenen Glas 1 Monat lang.
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FRUHSTUCK

o0 N IN DER KUCHEN-
BIRCHERMUSLI 4 PERS. 10 MIN.

1- Haferflocken, Chiasamen, Tahin, Honig, Salz, Mandeldrink und
400 g Wasser in den Mixbehalter geben. Ohne eingesetzten
Messbecher 10 Minuten/Stufe 2/95°C kochen.

2 - | Frihstiicksschalen gieflen und als Topping zum Beispiel Mandel-
Honig-Aufstrich (S. 20) und »Himbeerkonfitiire« mit Chiasamen
480 g Mandeldrink 4TL Chiasamen (S. 22) darauf verteilen. Ihrer Fantasie sind keine Grenzen gesetzt!
oder Schoko-Mandel-
Drink (S. 27)

1TL Salz 180 g Haferflocken

4TL Honig 4TL Tahin






FRUHSTUCK

FUR BACKZEIT
Dunkles 1BROT 55 MIN.

(CA.400G)

IN DER KUCHEN RUHEZEIT
BROT INDERKUCHEN- o G D).

2 MIN.

1 - Den Leinsamen in den Mixbehalter geben, den Messbecher ein-
setzen, 4 Sekunden/Turbo-Taste zerkleinern. Mit dem Spatel nach
unten schieben. Sonnenblumenkerne, Haselnlsse, Haferflocken,
Chiasamen, Flohsamenschalen und Fleur de Sel hinzufiigen und den
Messbecher wieder einsetzen. Linkslauf/45 Sekunden/ Stufe 2

verrihren. In eine Schussel umfillen und beiseitestellen.

65 g Haselniisse 4 EL Flohsamenschalen

2- Honig, Kokosdl und 400 g Wasser in den Mixbehalter geben, den
Messbecher einsetzen, 4 Sekunden/Stufe 7 mixen. Die Mischung
aus trockenen Zutaten dazugeben und 1 Minute 30 Sekunden/
Teigknet-Taste kneten.

3 - Sobald sich die Zutaten gut verbunden haben, den Teig in eine mit
Backpapier ausgelegte Kastenform fiillen und 2 Stunden bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

145 g Haferflocken 80 g Leinsamen

4 - Den Backofen auf 175°C Umluft (195 °C Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Wenn der Teig gut zusammenhalt, 20 Minuten im Ofen
backen. Anschlielend das Brot aus der Form nehmen und bei 155 °C
Umluft (175 °C Ober-/Unterhitze) weitere 35 Minuten backen.

5 - Das erkaltete Brot in diinne Scheiben schneiden. Mit »Himbeer-
konfitlire« mit Chiasamen (S. 22) oder mit Mandel-Honig-Aufstrich
(S. 20) servieren. In ein Geschirrtuch geschlagen halt sich das Brot
135g 2 EL Kokosol 5 Tage.

Sonnenblumenkerne

2EL Chiasamen
1TL Fleur de Sel
1EL Honig
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FRUHSTUCK

FUR BACKZEIT

6 PERS. 55 MIN.

IN DER KUCHEN-
MASCHINE

2 MIN.

25g Kakaopulver 210 g Mehl
(ungezuckert)

-

300g sehr reife 80 g Kokosal
Banane, geschilt, in
Scheiben geschnitten

40 g dunkle 30g gemahlene
Schokotropfen Mandeln

2TL Backpulver
% TL Natron
2TL Zimt
% TL Salz
1TL Vanilleextrakt

225g warmes Wasser
170 g brauner Zucker
40 g gehackter Nugat

1 - Den Backofen auf 175°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Eine

Kastenform mit Backpapier auslegen.

2- Mehl, gemahlene Mandeln, Backpulver, Natron, Zimt und Salz in

den Mixbehélter geben, den Messbecher einsetzen. 10 Sekunden/
Stufe 4 vermischen. Mit dem Spatel nach unten schieben. Mischung

in eine Schussel fullen und beiseitestellen.

3- Bananenscheiben, Kokosal, Vanilleextrakt, Kakaopulver, das warme

Wasser und den braunen Zucker in den Mixbehalter geben, den
Messbecher einsetzen. 10 Sekunden/Stufe 4 mixen. Mit dem Spatel

nach unten schieben.

4 - D Mischung aus trockenen Zutaten dazugeben, den Messbecher

einsetzen. 45 Sekunden/Stufe 4 kneten. Die Zutaten sollen sich gut

verbinden. 20 g Nugat dazugeben, den Messbecher einsetzen.
Linkslauf/20 Sekunden/Stufe 4 vermischen.

5 - Den Teig in die Backform fiillen und mit den Schokotropfen und den

restlichen 20 g Nugat bestreuen.

6 - Brot 55 Minuten im Ofen backen. Das Banana-Bread ist fertig,

wenn eine Messerspitze beim Herausziehen sauber bleibt.

7 - 10 Minuten in der Form abkiihlen lassen, anschlieBend den Kuchen

aus der Form nehmen und auf einem Gitter vollstandig erkalten

lassen.






FRUHSTUCK

TNlandel-
AUFSTRICH

FUR1TOPFCHEN
(250 G)

IN DER KUCHEN-
MASCHINE

4 MIN.

BACKZEIT

15 MIN.

‘J

130 g Mandeln

80 g flissiger Honig

1 Prise Salz

1 - Den Backofen auf 170°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

2 - Die Mandeln auf einem Backblech verteilen und 15 Minuten in den
Ofen schieben. Von Zeit zu Zeit wenden.

3 - Die abgekiihlten gerosteten Mandeln in den Mixbehélter geben und
den Messbecher einsetzen. 30 Sekunden/Stufe 7 zerkleinern. Mit
dem Spatel nach unten schieben. Den Vorgang fiinf- oder sechsmal

wiederholen, bis die Mandeln fein gemahlen sind.

4 -Den flissigen Honig und das Salz dazugeben, den Messbecher

wieder einsetzen. 20 Sekunden/Stufe 1 verriihren, die Konsistenz

soll der eines Aufstrichs entsprechen.

5 - Der Aufstrich hilt sich in einem verschlossenen Glas 1 Monat.
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FRUHSTUCK

MIT CHIASAMEN

Tutaten

25g Chiasamen
80 g fliissiger Honig
500 g Himbeeren (alternativ: TK-Himbeeren)

1 = In einer Schiissel die Chiasamen und den
Honig mischen und ca. 10 Minuten ruhen

lassen.

2 - Die Himbeeren und 240 g Wasser in den
Mixbehalter geben und den Messbecher
einsetzen. 15 Minuten/Stufe 2/110°C
kochen. Mit dem Spatel nach unten schieben.

3 = Zwei Drittel der gekochten Himbeeren
herausnehmen, den Messbecher wieder
einsetzen. 15 Sekunden/Stufe 6 mixen.

Mit dem Spatel nach unten schieben.

4 - Die restlichen nicht gemixten Himbeeren
und die Chiasamen-Honig-Mischung
dazugeben, den Messbecher einsetzen.
Linkslauf/15 Sekunden/Stufe 1 vermischen.
In eine Schussel fillen und 2 Stunden im
Kuhlschrank ruhen lassen. Die Konsistenz soll
der einer Konfitlire entsprechen. Die Kon-
fitlire in ein gut schlieBendes Glas fillen.

Sie halt sich im Kiihlschrank 8-10 Tage.

22

FUR
1GLAS
(500 ML)

IN DER KUCHEN-
MASCHINE

16 MIN.

EINWEICHZEIT

10 MIN.

RUHEZEIT

2 STD.
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