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OFFICIAL RECIPE

Tun Sie mehr fir Ihre Gesundheit mit den Blendern
der ARTISAN Power Serie von KitchenAid und diesem
Rezeptbuch, das viele gesunde und flexible Ideen
enthalt, die Sie inspirieren und begeistern werden.
Jedes Rezept wurde eingehend getestet und hat das
offizielle Siegel von KitchenAid erhalten. Ob Smoothie
oder Saft, ob Suppe oder SoBBe - alle Rezepte setzen
auf ganz frische Zutaten, damit Sie herrlich schlemmen

und genieBen kénnen.

Wie ware es mit einem Griinkohl-Bananen-Smoothie fur
einen energiereichen Start in den Tag und dem griinen
Saft als Frischekick am Nachmittag? Am Abend gibt es
kostliche Hiihnersuppe mit Tortilla und Limette. Entdecken

Sie die endlosen Mdglichkeiten frischer Erndhrung!

Dieses Rezeptbuch enthélt auch glutenfreie Alternativen,
zum Beispiel Reismehl. Viele der Rezepte weisen auf
Varianten und optionale Zutaten hin. So ist wirklich fir

jeden Geschmack und jede Passion etwas dabei.

WICHTIGE TIPPS ZU BEGINN

¢ Beste Ergebnisse erzielen Sie, indem Sie
zuerst Flissigkeiten und weiche Zutaten
in den Behalter geben. Geben Sie dann
Eis und gefrorene Zutaten darauf.

e Seien Sie kreativ! Dieser Blender macht
selbst mit den hartesten Zutaten kurzen
Prozess, denn er kann so viel mehr als
ein einfacher Mixer.

e Zinden Sie den Gesundheitsturbo fur
Ihre Smoothies, indem Sie einzelne oder

mehrere unserer Superfoods hinzugeben
(siehe Seite 27).

LOS GEHT'S

® Beginnen Sie beim Mixen mit variabler
Geschwindigkeit stets mit einer niedrigen
Geschwindigkeitsstufe, damit die Zutaten
auf das Messer sinken. Wahlen Sie
dann am Einstellknopf die gewlinschte
Geschwindigkeitsstufe flir die perfekte
Mischung aus.

* Nutzen Sie die drei Adapti-Blend-
Mixprogramme* fir schnelle und
perfekte Ergebnisse:

* Modell 5K5B8270

SMOOTHIE ist fur frisches oder
gefrorenes Obst und Gemise in
Verbindung mit flissigen Zutaten
und Eis gedacht.

SAFT ist fur frisches Obst und
Gemuse mit Flussigkeiten gedacht.

SUPPE dient in Verbindung mit dem
Thermobehalter* dazu, kalte oder
auf Zimmertemperatur befindliche
Zutaten zu mixen, zu erwarmen

und anschlieBend warmzuhalten.

Der Flexi-Stampfer hilft beim Mixen
dickflissiger Massen, zum Beispiel
Nussbutter. Schaben Sie einfach die
Seiten des Behalters ab und driicken
Sie die Zutaten in Richtung Mixstrudel.

REINIGEN

e Fillen Sie den Mixerbehalter

zum einfachen Reinigen zu % mit
Wasser, geben Sie einen Tropfen
Spllmittel hinzu und starten Sie

die Selbstreinigung. Danach einfach
mit klarem Wasser ausspiilen.
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ANTIOXIDANTISCHER
BEEREN-SMOOTHIE

Ergibt: 2 Portionen Vorbereitung: 5 Minuten Insgesamt: 6 Minuten

ZUTATEN
Nacheinander Granatapfelsaft, 71T
Heidelbeeren, Acai-Beerenplree, 160 ml Granatapfelsaft
Banane und Avocado in den 150 g frische oder gefrorene

Mixerbehalter des ARTISAN

Power Serie Blenders von

KitchenAid geben. Den Deckel . ..
. | ddas S thie- Acai-Beerenpliree

verriegeln und das Smoothie

Programm einstellen. Mixen, 1 gefrorene Be.mane,

bis sich das Gerat abschaltet. klein geschnitten

2 Avocado, geschalt

Heidelbeeren
1 Beutel (400 g) gefrorenes

Alternative: Die Zutaten

nach Rezept in den Blender
geben, den Deckel verriegeln

und Geschwindigkeitsstufe 1 .

einstellen. Die Geschwindigkeit TIPP VOM KUCHENCHEF
langsam bis Stufe 10 oder 11 Acai-Beerenpuree gibt es in
erhéhen. Etwa eine Minute den meisten Bioldden.

lang mixen, bis der Inhalt ganz

glatt und ohne Stlickchen ist.

Gegebenenfalls die
Behalterwdnde mit dem
Flexi-Stampfer abschaben.

Ist der Smoothie zu dickflUssig,
einfach ein oder zwei Spritzer
Wasser hinzugeben und mixen.
Smoothies sollten mdglichst
direkt genossen werden.



BANANEN-SPINAT-
AVOCADO-SMOOTHIE

Ergibt: 1-2 Portionen Vorbereitung: 5 Minuten Insgesamt: 6 Minuten

ZUTATEN
I Nacheinander Hanfimilch, Spinat,  *"" " s
Banane, Avocado, Zitronensaft 160 ml Hanf-, Mandel- oder
und Eis in den Mixerbehilter Reismilch, gegebenenfalls mehr
des ARTISAN Power Serie 30 g Baby-Spinatblitter

Blenders von KitchenAid

geben. Den Deckel verriegeln
und das Smoothie-Programm
einstellen. Mixen, bis sich das

1 gefrorene Banane,
klein geschnitten
Y2 Avocado, geschalt

Gerat abschaltet. 1 Teeléffel frischer Zitronensaft
6-8 Eiswdrfel
2 Alternative: Die Zutaten 1-2 Teeléffel Honig (optional)

nach Rezept in den Blender
geben, den Deckel verriegeln
und Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam bis Stufe 10 oder 11
erhohen. Etwa eine Minute
lang mixen, bis der Inhalt ganz
glatt und ohne Stlickchen ist.

Gegebenenfalls die
Behalterwande mit dem
Flexi-Stampfer abschaben.

3 Ist der Smoothie zu dickflUssig,
einfach ein oder zwei Spritzer
Hanfmilch hinzugeben und
mixen. Auf Wunsch mit Honig
abschmecken. Smoothies
sollten moglichst direkt
genossen werden.

SMOOTHIES




APFELKUCHEN-SMOOTHIE

Ergibt: 2 Portionen Vorbereitung: 5 Minuten Insgesamt: 6 Minuten

ZUTATEN
1 Nacheinander Mandelmilch,  tooeeresssesssssmmssssssise,
Apfel, Banane, Hafer, Vanille, 120 ml Mandelmilch (Seite 40),
Zimt, Dattel und Eis in den gegebenenfalls mehr

Mixerbehalter des ARTISAN

Power Serie Blenders von

KitchenAid geben. Den Deckel

verriegeln und das Smoothie- 1 gef.rorene Ba.mane,

Programm einstellen. Mixen, bis klein geschnitten

sich das Gerat abschaltet. 20 g Haferflocken

Y2 Teeloffel Vanilleextrakt

Vs Teeloffel geriebener Zimt

1 Medjool-Dattel, entsteint,
klein geschnitten

1 groBer siiBer Apfel, geschalt,
entkernt und grob geschnitten

2 Alternative: Die Zutaten
nach Rezept in den Blender
geben, den Deckel verriegeln
und Geschwindigkeitsstufe 1

einstellen. Die Geschwindigkeit 6-8 Eiswirfel

|angsam blS Stufe ’IO Odel’ 11 ettt .

erhdhen. Etwa 30 Sekunden lang

mixen, bis der Inhalt ganz glatt

und ohne Stlickchen ist.

Gegebenenfalls die TIPP VOM KUCHENCHEF

Behalterwande mit dem In diesem ballaststoffreichen

Flexi-Stampfer abschaben. Smoothie sorgt die Dattel fiir

die Sufe. Sie kann weggelassen

3 Ist der Smoothie zu dickflUssig, oder durch einen Teel6ffel Honig

einfach ein oder zwei Spritzer ersetzt werden.

Mandelmilch hinzugeben

und mixen. Smoothies
sollten moglichst direkt
genossen werden.

SMOOTHIES




GRUNKOHL-BANANEN-SMOOTHIE

Ergibt: 1 Portion

1 Nacheinander Mandelmilch,
Grlunkohl, Banane, Mandelbutter,
Dattel (wenn gewtinscht)
und Eis in den Mixerbehalter
des ARTISAN Power Serie
Blenders von KitchenAid
geben. Den Deckel verriegeln
und das Smoothie-Programm
einstellen. Mixen, bis sich das
Gerat abschaltet.

2 Alternative: Die Zutaten
nach Rezept in den Blender
geben, den Deckel verriegeln
und Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam bis Stufe 10 oder 11
erhohen. Etwa eine Minute lang
mixen, bis der Inhalt ganz glatt
und ohne Stlickchen ist.

Gegebenenfalls die
Behalterwdnde mit dem
Flexi-Stampfer abschaben.

3 Smoothies sollten mdglichst
direkt genossen werden.

Vorbereitung: 5 Minuten

Insgesamt: 6 Minuten

ZUTATEN

375 ml Mandelmilch (Seite 40),
Kokosnusswasser oder Wasser
2 mittelgroBe Griinkohlblatter
ohne Stangel, gehackt
1 gefrorene Banane,
klein geschnitten
2 Essloffel ungesiBte
Mandelbutter (Seite 54)
Y Medjool-Dattel, entsteint,
grob geschnitten (optional)
4-6 Eiswdrfel

TIPP VOM KUCHENCHEF

Je reifer die Banane vor dem
Einfrieren ist, desto stRer das
Ergebnis. Die Banane vor dem
Einfrieren unbedingt schélen.
Fir ein weniger stiBes Getrank
die Dattel weglassen.

SMOOTHIES




MANGO-SAHNE-SMOOTHIE

Ergibt: 2 Portionen Vorbereitung: 5 Minuten Insgesamt: 6 Minuten

ZUTATEN
Mango mit der schmalen Seite ~ *7 77T
so auf ein Schneidbrett legen, 1 reife Mango
dass der Stiel zu Ihnen weist. 125 ml frischer Mandarinensaft
Etwa 2 cm neben dem Stiel 125 ml Volimilch

seitlich mit einem scharfen
Messer knapp am Stein vorbei
schneiden. Auf der anderen

griechischer Joghurt
1 groBe gefrorene Banane,

Seite wiederholen. Aus den klein geschnitten
beiden so gewonnenen flachen 2 Teel6ffel Vanilleextrakt
,Béckchen” das Fruchtfleisch 6 Eiswiirfel

mit einem Loffel entfernen.
Méglichst viel Fruchtfleisch vom
Stein 16sen. Das ergibt etwa
250 ml Mango-Fruchtfleisch.

Mango, Mandarinensaft, Joghurt, .
Banane, Vanille und Eis in den TIPP VOM KUCHENCHEF
Mixerbehéher des ART'SAN Orangensaf‘t anste”e von

Power Serie Blenders von Mandarinensaft verwenden
KitchenAid geben. Den Deckel oder eine geschélte ganze

bis sich das Gerat abschaltet. Saftes hinzugeben.

Alternative: Die Zutaten

nach Rezept in den Blender
geben, den Deckel verriegeln
und Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam bis Stufe 10 oder 11
erhéhen. Etwa 30 Sekunden lang
mixen, bis der Inhalt ganz glatt
und ohne Stlickchen ist.

Gegebenenfalls die
Behalterwande mit dem
Flexi-Stampfer abschaben.

Smoothies sollten moglichst
direkt genossen werden.

verriegeln und das Smoothie- Orange oder einige geschélte
i Programm einstellen. Mixen, ganze Mandarinen anstelle des
\

SMOOTHIES




ERDBEER-ORANGEN-
ROTE-BETE-SMOOTHIE

Ergibt: 2 Portionen

1

Nacheinander Kokosmilch,
Erdbeeren, Rote Bete,
Orangensaft, Honig (auf Wunsch)
und Eis in den Mixerbehélter
des ARTISAN Power Serie
Blenders von KitchenAid

geben. Den Deckel verriegeln
und das Smoothie-Programm
einstellen. Mixen, bis sich das
Gerat abschaltet.

Alternative: Die Zutaten

nach Rezept in den Blender
geben, den Deckel verriegeln
und Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam bis Stufe 10 oder 11
erhohen. Etwa eine Minute lang
mixen, bis der Inhalt ganz glatt
und ohne Stlickchen ist.

Gegebenenfalls die
Behalterwande mit dem
Flexi-Stampfer abschaben.

Smoothies sollten mdglichst
direkt genossen werden.

Vorbereitung: 3 Minuten Insgesamt: 4 Minuten

ZUTATEN

125 ml gut geschiittelte Kokosmilch
170 g gefrorene Erdbeeren
100 g gekochte Rote Bete, gekiihlt,
geschalt und gewdrfelt
125 ml frischer Orangensaft
1 Teeloffel Honig (optional)
6 Eiswiirfel

TIPP VOM KUCHENCHEF

Rote Bete selber kochen:

Rote Bete schalen und wirfeln,
dann kochen, bis sie zart ist;
abtropfen lassen und vor

der Verwendung gut kihlen.
Vorgekochte Rote Bete gibt es
haufig beim Salat im Supermarkt.

SMOOTHIES




ERDBEER-BANANEN-SMOOTHIE

Ergibt: 2 Portionen

Nacheinander Reismilch,
Erdbeeren, Banane, Zitronensaft,
Basilikum, Minze und Honig (auf
Wunsch) in den Mixerbehalter
des ARTISAN Power Serie
Blenders von KitchenAid

geben. Den Deckel verriegeln
und das Smoothie-Programm
einstellen. Mixen, bis sich das
Gerét abschaltet.

Alternative: Die Zutaten

nach Rezept in den Blender
geben, den Deckel verriegeln
und Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam bis Stufe 10 oder 1
erhéhen. Etwa eine Minute lang
mixen, bis der Inhalt ganz glatt
und ohne Stlickchen ist.

Gegebenenfalls die
Behalterwande mit dem
Flexi-Stampfer abschaben.

Ist der Smoothie zu dickflussig,
einfach ein oder zwei Spritzer
Reismilch hinzugeben und mixen.
Smoothies sollten moglichst
direkt genossen werden.

Vorbereitung: 5 Minuten Insgesamt: 6 Minuten

ZUTATEN

250 ml Reismilch, Kokosnusswasser
oder Naturjoghurt
(kein griechischer Joghurt),
gegebenenfalls mehr
170 ml gefrorene Erdbeeren
1 gefrorene Banane,
grob geschnitten
2 Essloffel frischer Zitronensaft
1 gehaufter Essloffel
Basilikumblatter, gehackt
1 gehaufter Essléffel Minzblatter,
gehackt
1 Teel6ffel Honig (optional)

SMOOTHIES



TROPISCHER SMOOTHIE

Ergibt: 2-3 Portionen Vorbereitung: 6 Minuten Insgesamt: 7 Minuten

ZUTATEN
1 Nacheinander Kokosnusswasser, "7
Limonensaft, Ananas, Papaya, 125 ml Kokosnusswasser
Banane und Eis in den Mixer- 2 Essloffel frischer Limonensaft
behalter des ARTISAN Power 200 g frische Ananas,

Serie Blenders von KitchenAid

geben. Den Deckel verriegeln . .
und das Smoothie-Programm 200 g Papaya, klein geschnitten

einstellen. Mixen, bis sich das 1 gefrorene Banane,
Gerét abschaltet. klein geschnitten
6-8 Eiswdirfel
2 Alternative: Die Zutaten .
nach Rezept in den Blender
geben, den Deckel verriegeln
und Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam bis Stufe 10 oder 11
erhohen. Etwa eine Minute lang
mixen, bis der Inhalt ganz glatt
und ohne Stlickchen ist.

klein geschnitten

Gegebenenfalls die
Behalterwande mit dem
Flexi-Stampfer abschaben.

3 Smoothies sollten mdglichst
direkt genossen werden.

SMOOTHIES



SUPERFOODS FUR SMOOTHIES

Fur noch mehr Nahrstoffe,
Vitamine, Mineralien usw.
kénnen Sie diese Superfoods in
lhren Lieblingssmoothie geben.

Einfach beim Mixen hinzugeben.

ZUTATEN

1 Teeloffel Chia-Samen
(vor dem Servieren)

1 Essloffel Leinsamen pro
Portion, gemahlen

1 Beutel (100 g) gefrorenes Acai-
Beerenpliree pro Zubereitung

1 Essloffel Hanfsamen pro
Zubereitung

25 g getrocknete Goji-Beeren pro

Zubereitung

1-2 Essloffel Kokosdl pro

Zubereitung

1-2 Essloffel Kakaobruch

pro Zubereitung

SMOOTHIES




SAFTE UND MILCH
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GRUNER SAFT

Ergibt: 2 Portionen

Wasser, Zitronensaft, Sellerie,
Gurke, Apfel, Grinkohl,
Rémersalat, Honig (auf Wunsch)
und Eis in den Mixerbehalter des
ARTISAN Power Serie Blenders
von KitchenAid geben. Den
Deckel verriegeln und das Saft-
Programm einstellen. Mixen,

bis sich das Gerat abschaltet.

Alternative: Die Zutaten

nach Rezept in den Blender
geben, den Deckel verriegeln
und Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam bis Stufe 10 oder 11
erhéhen. Etwa eine Minute
lang mixen, bis der Inhalt ganz
glatt und ohne Stiickchen ist.
Einstellknopf auf Stufe 2 drehen
und etwa 10 Sekunden lang mixen,
damit es weniger schaumt.

Ist der Saft zu dickflussig, einfach
ein oder zwei Spritzer Wasser
hinzugeben und mixen. Direkt
aus dem Blender servieren

oder durch ein feines Sieb

mit doppeltem Seihtuch in

einen Behalter geben. Dabei
den gesamten Saft mit einem
Gummispatel aus den Festanteilen
ausdriicken. Saft sollte méglichst
direkt genossen werden.

* 9 Minuten ungeseiht;
12 Minuten geseiht

Vorbereitung: 7 Minuten

ZUTATEN

125 ml Wasser

1 Stange Sellerie, grob gehackt
1 Gurke, grob geschnitten
(etwa 150 g)
1 groBer knackiger Apfel,
geschalt, entkernt und
grob geschnitten
60 g Griinkohlblatter, gehackt
75 g Romersalatblatter, gehackt

1-2 Teel6ffel Honig (optional)

6 Eiswurfel

Insgesamt: 9 Minuten*

TIPP VOM KUCHENCHEF

Zarten Baby-Griinkohl fir mehr
SiBRe verwenden; altere Blatter
kdnnen bitter schmecken.

SAFTE UND MILCH




KAROTTEN-ROTE-BETE-APFEL-SAFT

Ergibt: 1-2 Portionen Vorbereitung: 6 Minuten Insgesamt: 7 Minuten*

ZUTATEN
1 Wasser, Karotte, Rote Bete, 777
Apfel, Ingwer und Eis in den 250 - 375 ml Wasser
I\/Iixerbehé}lter des ARTISAN 1 groBe Karotte, grob gehackt
Power Serie Blenders von 1 Rote Bete oder Gelbe Riibe,

KitchenAid geben. Den Deckel
verriegeln und das Saft-

Programm einstellen. Mixen,

bis sich das Gerat abschaltet. geschnit;cce.n
2 Alternative: Die Zutaten nach 1 Scheibe frische Ingwerwurzel,

Rezept in den Blender geben, 1,2 cm dick, geschalt und grob

den Deckel verriegeln und geschnitten
Geschwindigkeitsstufe 1 6 Eiswiirfel

einstellen. Die Geschwindigkeit ......................................... .
langsam bis Stufe 10 oder 11

erhohen. Etwa eine Minute

lang mixen, bis der Inhalt ganz

glatt und ohne Stiickchen ist.

Einstellknopf auf Stufe 2 drehen

und etwa 10 Sekunden lang

mixen, damit es weniger schaumt.

3 Direkt aus dem Blender VARIATIONEN
servieren oder durch ein feines
Sieb mit doppeltem Seihtuch
in einen Behalter geben.
Dabei den gesamten Saft mit
einem Gummispatel aus den

geschalt und grob geschnitten
1 stBer Apfel, entkernt und grob

Karotten-Ingwer-Saft:

Rote Bete und Apfel weglassen.
3 mittelgroB3e Karotten nehmen.
Nach Rezept vorgehen.

Festanteilen ausdriicken. Rote-Bete-Ingwer-Saft:
Saft sollte maglichst direkt Karotte und Apfel weglassen.
genossen werden. 3 Rote Bete nehmen.

Nach Rezept vorgehen.

* 7 Minuten ungeseiht;
10 Minuten geseiht

SAFTE UND MILCH




SPINAT-ANANAS-SAFT

Ergibt: 4-5 Portionen Vorbereitung: 5 Minuten Insgesamt: 6 Minuten

ZUTATEN
Wasser Zitronensaft, Ananas, T
Spinat und Eis in den Mixer- 250 ml Wasser
behalter des ARTISAN Power 1 Essloffel frischer Zitronensaft

Serie Blenders von KitchenAid 400 g frische Ananas,
geben. Den Deckel verriegeln
und das Saft-Programm
einstellen. Mixen, bis sich

das Gerat abschaltet.

klein geschnitten
450 g Baby-Spinatblatter
8 Eiswiirfel

Alternative: Die Zutaten

nach Rezept in den Blender
geben, den Deckel verriegeln
und Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam bis Stufe 10 oder 11
erhdhen. Etwa eine Minute
lang mixen, bis der Inhalt ganz
glatt und ohne Stlckchen ist.
Auf Geschwindigkeitsstufe 2
reduzieren und etwa

10 Sekunden lang mixen,
damit es weniger schaumt.

Ist der Saft zu dickflUssig,
einfach ein oder zwei Spritzer
Wasser hinzugeben und mixen.
Saft sollte maglichst direkt
genossen werden.

SAFTE UND MILCH




TROPISCHER MINZSAFT

Ergibt: 4 Portionen

Mango mit der schmalen Seite
so auf ein Schneidbrett legen,
dass der Stiel zu hnen weist.
Etwa 2 cm neben dem Stiel
seitlich mit einem scharfen
Messer knapp am Stein vorbei
schneiden. Auf der anderen
Seite wiederholen. Aus den
beiden so gewonnenen flachen
.Backchen"” das Fruchtfleisch
mit einem Loffel entfernen.
Méglichst viel Fruchtfleisch vom
Stein |6sen. Das ergibt etwa
200 g Mango-Fruchtfleisch.

Mango, Wasser, Limonensaft,
Papaya, Orange, Minze und

Eis in den Mixerbehalter des
ARTISAN Power Serie Blenders
von KitchenAid geben. Den
Deckel verriegeln und das Saft-
Programm einstellen. Mixen,
bis sich das Gerat abschaltet.

Alternative: Die Zutaten nach
Rezept in den Blender geben,
den Deckel verriegeln und
Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam bis Stufe 10 oder 11
erhohen. Etwa eine Minute
lang mixen, bis der Inhalt ganz
glatt und ohne Stiickchen ist.
Einstellknopf auf Stufe 2 drehen
und etwa 10 Sekunden lang
mixen, damit es weniger schaumt.

Vorbereitung: 5 Minuten

Insgesamt: 6 Minuten

ZUTATEN

1 reife Mango
250 ml Wasser
2 Essloffel frischer Limonensaft
200 g Papaya, klein geschnitten
1 Orange, geschalt und entkernt
1 gehaufter Essloffel frische
Minzblatter, gehackt
8 Eiswirfel

Ist der Saft zu dickflussig,
einfach ein oder zwei Spritzer
Wasser hinzugeben und mixen.
Saft sollte moglichst direkt
genossen werden.

VARIATIONEN

Eislollis: Saft in Eisférmchen
gieBen, Deckel mit Stielen
hineinstecken und etwa

4 Stunden ins Gefrierfach

geben. Fir Zebra-Eis Safte mit
verschiedenen Farben verwenden
und jeweils warten, bis ein
Streifen gefroren ist; dann den
nachsten Streifen hineingieBen.

TIPP VOM KUCHENCHEF

FUr mehr Vitamin C Ananas
hinzugeben.

SAFTE UND MILCH




APFEL-BEEREN-GRAPEFRUIT-SAFT

Ergibt: 2-3 Portionen Vorbereitung: 5 Minuten Insgesamt: 6 Minuten*

ZUTATEN
Wasser, Karotte, Heidelbearen, ~ *ororroreressrsrssssss s
Apfel, Grapefruit, Honig (auf 250 ml Wasser
Wunsch) und Eis in den Mixer- 1 mittelgroBe Karotte,

behalter des ARTISAN Power Serie

Blenders von KitchenAid geben. .
Den Deckel verriegeln und das 200 g frische oder gefrorene

Saft-Programm einstellen. Mixen, Heidelbeeren.
bis sich das Geréat abschaltet. 1 groBer knackiger Apfel,
geschalt, entkernt

und grob geschnitten

grob geschnitten

Alternative: Die Zutaten nach
Rezept in den Blender geben,

den Deckel verriegeln und 1 Grapefruit, geschalt
Geschwindigkeitsstufe 1 einstellen. und entkernt

Die Geschwindigkeit langsam 2-3 Teeldffel Honig oder
bis Stufe 10 oder 11 erhéhen. Agavensirup (optional)

Etwa eine Minute lang mixen,

bis der Inhalt ganz glatt und ohne
Stlckchen ist. Einstellknopf

auf Stufe 2 drehen und etwa

10 Sekunden lang mixen, damit
es weniger schdumt.

8 Eiswdurfel

Ist der Saft zu dickflissig, einfach TIPP VOM KUCHENCHEF

ein oder zwei Spritzer Wasser Fir mehr SBe eine rote

hinzugeben und mixen. Direkt oder rosafarbene Grapefruit TR -
aus dem Blender servieren verwenden. Ist das Obst noch N W
oder durch ein feines Sieb zu herb, einfach mit Honig oder

mit doppeltem Seihtuch in Agavensirup abschmecken.

einen Behalter geben. Dabei

den gesamten Saft mit einem
Gummispatel aus den Festanteilen
ausdriicken. Saft sollte méglichst
direkt genossen werden.

* 6 Minuten ungeseiht;
10 Minuten geseiht

SAFTE UND MILCH




MANDEL- ODER CASHEW-MILCH : /

Ergibt: 2-4 Portionen Vorbereitung: 8-12 Stunden* Insgesamt: 3 Minuten* \

ZUTATEN

1 Far Mandelmilch werden Mandeln
in einer Schissel mit Wasser
bedeckt. Dann 8 bis 12 Stunden
in den Kihlschrank stellen (am
besten Gber Nacht). Mandeln

140 g rohe ganze Mandeln
oder Cashews
750 ml| Wasser

abtropfen lassen, das Wasser
wegschutten. Cashews missen
nicht einweichen.

Mandeln oder Cashews mit
Wasser in den Mixerbehalter des
ARTISAN Power Serie Blenders
von KitchenAid geben. Den
Deckel verriegeln und das Saft-
Programm einstellen. Mixen,

bis sich das Gerat abschaltet.

Alternative: Die Zutaten nach
Rezept in den Blender geben,

den Deckel verriegeln und
Geschwindigkeitsstufe 1

einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam bis Stufe 10 oder 11
erhdhen. Etwa eine Minute lang
mixen, bis der Inhalt ganz glatt
und ohne Stiickchen ist. Auf
Geschwindigkeitsstufe 2 reduzieren
und etwa 10 Sekunden lang mixen,
damit es weniger schaumt.

Durch ein feines Sieb mit
doppeltem Seihtuch in einen
Behalter geben. Dabei die gesamte
Milch mit einem Gummispatel

aus den Festanteilen ausdriicken.
Sofort verbrauchen. Hélt sich in
einem luftdichten Behalter im
Kuhlschrank bis zu vier Tage.

* 8-12 Stunden fir Mandeln

VARIATIONEN

StBe Nussmilch: Einen Teeloffel

Vanilleextrakt, eine Prise feinkdrniges

Meersalz und ein bis zwei Teel6ffel
Ahornsirup, Agavensirup oder
Honig mit den Nissen und dem
Wasser in den Blender geben.
Nach Rezept vorgehen.

Schnelle Mandelmilch: Mandeln
mit kochendem Wasser bedecken
und 30 Minuten einweichen lassen.
Mandeln abtropfen und nach
Rezept vorgehen.

TIPP VOM KUCHENCHEF

Mandelmilch oder Cashew-Milch
kann beim Backen normale
Kuhmilch ersetzen oder als
leckere Ergénzung fur den
morgendlichen Smoothie oder
die Cerealien dienen.

SAFTE UND MILCH
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Ergibt: 2 Portionen

Wasser, Reis und Eis in den
Mixerbehalter des ARTISAN Power
Serie Blenders von KitchenAid
geben. Den Deckel verriegeln

und das Saft-Programm einstellen.
Mixen, bis sich das Gerat abschaltet.
Gegebenenfalls eine weitere Minute
auf hoher Stufe mixen.

Alternative: Die Zutaten nach
Rezept in den Blender geben,

den Deckel verriegeln und
Geschwindigkeitsstufe 1 einstellen.
Die Geschwindigkeit langsam

bis Stufe 10 oder 11 erhéhen.

Etwa ein bis zwei Minuten lang
mixen, bis der Inhalt ganz glatt und
ohne Stiickchen ist. Einstellknopf
auf Stufe 2 drehen und etwa

20 Sekunden lang mixen, damit

es weniger schaumt.

Durch ein feines Sieb in einen
Behalter seihen. Halt sich in einem
luftdichten Behalter im Kuhlschrank
bis zu finf Tage.

Vorbereitung: 1 Minute

BRAUNER-REIS-MILCH

Insgesamt: 3 Minuten

ZUTATEN

375 ml Wasser
100 g brauner Reis, gekocht

und abgekdihlt
10 Eiswiirfel

VARIATION

SuBe Brauner-Reis-Milch:

Einen Teeloffel Vanilleextrakt,
eine Prise feinkdrniges Meersalz
und ein bis zwei Teeloffel
Ahornsirup, Agavensirup oder
Honig mit dem Reis und dem
Wasser in den Blender geben.
Nach Rezept vorgehen.

SAFTE UND MILCH




DIPS UND
DRESSINGS

Avocado-Koriander-Limetten-Dressing
Salsa mit gerosteten Tomaten und Chipotle
Chipotle-Dip mit Black Beans

Mediterraner Dip mit wei3en Bohnen
Nussbutter

Schokoladen-Haselnusscreme

Hummus

Mango-Ananas-Salsa
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AVOCADO-KORIANDER-
LIMETTEN-DRESSING

Ergibt: etwa 160 ml  Vorbereitung: 4 Minuten Insgesamt: 5 Minuten

ZUTATEN
Alle Zutaten in den Mixerbehalter  * 5 "t s
des ARTISAN Power Serie 60 ml frischer Limonensaft
Blenders von KitchenAid 60 ml Rapsél
geben. Den Deckel verriegeln s Avocado, geschilt

und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit

und grob geschnitten
1 halbes Bund frischer Koriander,

langsam bis Stufe 5 oder geh:ickt

6 erhohen. Etwa 30 Sekunden Y2 Teeldffel Meersalz

lang mixen, bis die Zutaten Ya Teeloffel Kreuzkiimmel,

emulgiert sind. Gegebenenfalls gemahlen

die Behalterwande mit dem Vs Teeloffel schwarzer Pfeffer,

Flexi-Stampfer abschaben. frisch gemahlen

st das Dressing zu dickfliissig, =~ «ereeerereeerrneenei e .

einfach ein oder zwei Spritzer

Wasser hinzugeben und

mixen. Sofort verbrauchen. -

Halt sich in einem luftdichten TIPP VOM KUCHENCHEF

Behalter im Kihlschrank bis Dieses Dressing passt groBartig

zu einer Woche. (Im Laufe der zu Salaten nach mexikanischer

Zeit wird das Dressing infolge Art mit Romersalat, gegrillten

der Oxidation dunkler.) Hahnchenstreifen, Black Beans,
Zuckermais und Kirschtomaten.

DIPS UND DRESSINGS



SALSA MIT GEROSTETEN
TOMATEN UND CHIPOTLE

Ergibt: etwa 750 ml Vorbereitung: 10 Minuten* Insgesamt: 18 Minuten*

Ofengrill vorheizen und einen
Rost etwa 15 cm unter der
Hitzequelle platzieren. Tomaten
mit der Schnittflache nach
unten auf ein Backblech geben.
Zwiebeln darauf streuen und
gleichmé&Big mit Ol betraufeln.

Etwa 10 Minuten im Ofen grillen,

bis die Zwiebeln leicht schwarz
werden und die Tomaten
zusammenfallen; bei Bedarf zum
gleichméBigen Garen wenden.

Tomaten-Zwiebel-Mischung,
Chipotle und Sauce, Koriander,
Knoblauch (auf Wunsch) und
Limonensaft in den Mixer-
behalter des ARTISAN Power
Serie Blenders von KitchenAid
geben. Den Deckel verriegeln
und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam bis Stufe 8 erhéhen.
Etwa 30 Sekunden lang mixen
und die Zutaten dabei mit dem
Flexi-Stampfer nach unten
driicken, bis die Masse puriert
ist. Mit Salz abschmecken.

Sofort servieren. Halt sich in
einem luftdichten Behalter im
Kihlschrank bis zu drei Tage.

* plus eine Stunde zum optionalen

Résten von Knoblauch

ZUTATEN

kg Roma-Tomaten

(etwa 6 Stiick), entkernt

und der Lange nach halbiert
kleine gelbe Zwiebel,

grob gehackt

Essléffel Olivendl

Chipotle in Adobo-Sauce
(etwa ein gehaufter Essloffel)
halbes Bund frischer Koriander,
Blatter und Stiele

Essloffel gerésteter Knoblauch
(siehe Seite 108, optional)
Essloffel frischer Limonensaft
Meersalz

TIPP VOM KUCHENCHEF

Fir mehr Scharfe ein bis drei
rohe Knoblauchzehen mit den
Tomaten unter den Grill legen;
dann den Knoblauch mit den
anderen Zutaten mixen.

DIPS UND DRESSINGS




CHIPOTLE-DIP MIT BLACK BEANS

Ergibt: 750 ml

Das Ol in einer Bratpfanne
bei mittlerer Hitze erhitzen.
Zwiebel und Knoblauch
hinzugeben; unter Rihren
etwa finf Minuten andiinsten.

Zwiebelmasse, Black Beans,
Koriander, Chipotle in Adobo,
Limonensaft und Salz in den
Mixerbehalter des ARTISAN
Power Serie Blenders von
KitchenAid geben. Den Deckel
verriegeln und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam bis Stufe 4 erhéhen.
Etwa 30 Sekunden lang mixen
und die Zutaten dabei mit dem
Flexi-Stampfer nach unten
driicken, bis die Masse grob
puriert ist und noch Stiickchen
enthalt. Wasser hinzugeben
und etwa 30 Sekunden lang
glatt mixen.

Ist der Dip zu dickflissig, einfach
ein oder zwei Spritzer Wasser
hinzugeben und mixen. Mit Salz
abschmecken. Sofort servieren.
Halt sich in einem luftdichten
Behalter im Kuhlschrank bis

zu einer Woche.

Vorbereitung: 5 Minuten  Insgesamt: 11 Minuten

ZUTATEN

1 Essloffel Olivendl

Y2 gelbe Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 Dosen (425 ml) Black Beans,
abgetropft und gewaschen

1 halbes Bund frischer Koriander,
Blatter und Stiele

1 Chipotle in Adobo-Sauce
(etwa ein gehaufter Essléffel)

2 Essloffel frischer Limonensaft

1 Teeldffel Meersalz

3 Essloffel Wasser

TIPP VOM KUCHENCHEF

Chipotle sind getrocknete und
gerducherte Jalapefios. Die
Sauce ist ein essigéhnliches Piree
aus Tomaten, Knoblauch und
Gewdrzen. Es gibt sie meist bei
den lateinamerikanischen Zutaten
im Supermarkt. Etwas Queso
Fresco und geschnittene Tomaten
Uber den Dip bréseln und mit
vielen Tortilla-Chips servieren.

DIPS UND DRESSINGS
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MEDITERRANER DIP
MIT WEISSEN BOHNEN

Ergibt: 500 ml

Bohnen, Feta und Krauter in
den Mixerbehalter des ARTISAN
Power Serie Blenders von
KitchenAid geben. Den Deckel
verriegeln und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam bis Stufe 4 erhéhen.
Etwa 30 Sekunden lang mixen
und die Zutaten dabei mit dem
Flexi-Stampfer nach unten
driicken, bis die Masse grob
puriert ist und noch Stiickchen
enthalt. Wasser hinzugeben
und etwa 30 Sekunden lang
glatt mixen.

Ist der Dip zu dickflUssig, einfach
ein oder zwei Spritzer Wasser
hinzugeben und mixen. Mit Salz
abschmecken. Sofort servieren.
Halt sich in einem luftdichten
Behalter im Kuhlschrank bis zu
einer Woche.

Vorbereitung: 3 Minuten

Insgesamt: 4 Minuten

ZUTATEN

2 Dosen (4 425 g) Cannellini-
Bohnen, abgetropft und
gewaschen

75 g Feta, zerbréselt

2 Essloffel glatte Petersilie,
frisch und gehackt

2 Teeloffel Schnittlauch,
gehackt oder 1 Teeloffel
frischer Rosmarin oder
Thymian, gehackt

60 ml Wasser
Meersalz

TIPP VOM KUCHENCHEF

Dieser Dip eignet sich als
kostlicher Partyaufstrich: Einfach
Baguette-Scheiben mit Olivendl
bestreichen, im Ofen goldbraun
rosten und dann den Dip
daraufgeben. Mit mehr Feta-
Broseln und gehackten Krautern
garnieren — so sieht es noch
exquisiter aus.

DIPS UND DRESSINGS




NUSSBUTTER

Ergibt: 400 g  Vorbereitung: 1 Minute  Insgesamt: 2 Minuten

ZUTATEN
Niisse und Ol in den Mixere s
behalter des ARTISAN Power 400 g Nisse (ungesalzen und
Serie Blenders von KitchenAid gerostet), z. B. Mandeln,
geben. Den Deckel verriegeln Erdnisse, Cashews
und am Einstellknopf oder Pistazien

Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit M | ional
langsam bis Stufe 8 erhéhen. ee.rsa z (optlor.Ia )

Etwa eine Minute lang mixen Honig, Agavensirup

und die Zutaten dabei mit dem oder Ahornsirup (optional)
Flexi-Stampfer nach unten
driicken, bis eine glatte und
cremige Nussbutter entsteht.

2 Essloffel Rapsol

Gegebenenfalls mit einer

Prise Salz und/oder Honig TIPP VOM KUCHENCHEF

abschmecken. Halt sich in Auf Vollkorntoast servieren,
einem luftdichten Behalter im in Smoothies geben oder
Kihlschrank bis zu drei Wochen. Apfelscheiben und Sellerie

damit bestreichen.

DIPS UND DRESSINGS



SCHOKOLADEN-HASELNUSSCREME

Ergibt: 400 g Vorbereitung: 13 Minuten* Insgesamt: 20 Minuten*

ZUTATEN
Den Ofen auf 180 °C vorheizen, 5wt
Haselnlsse in einer Lage 140 g Haselnlsse
auf ein Backblech geben 3 Essloffel Zucker
und etwa 13 Minuten lang 230 g Milchschokolade,
rosten, dabei ein oder zwei
Mal verrihren, bis sie duftend gesihmolzen .
und braun sind. Die warmen 2 Essloffel ungesiiBtes
Nisse in ein Geschirrtuch Kakaopulver
hillen und grindlich reiben, 1va Teeloffel Meersalz

um die Hautchen abzuldsen.
Es dirfen Reste der Hautchen
an den Nussen bleiben.
Abkuhlen |assen. ......................................... .

2 Essloffel Rapsol
1 Teeloffel Vanilleextrakt

Nusse, Zucker, Schokolade,

Kakaopulver, Salz, Ol und

Vanille in den Mixerbehalter TIPP VOM KUCHENCHEF
des ARTISAN Power Serie

Blenders von KitchenAid Diese vollmundige und cremige
geben. Den Deckel verriegeln Nussbutter passt perfekt zu Toast
und am Einstellknopf oder auch Bananenscheiben als
Geschwindigkeitsstufe 1 leckere Zwischenmahlzeit.
einstellen. Die Geschwindigkeit

langsam bis Stufe 5 erhohen.
Etwa 2 Minuten lang mixen
und die Zutaten dabei mit

dem Flexi-Stampfer nach unten
driicken, bis die Masse glatt und
cremig ist. Dabei den Blender
mehrfach anhalten, um die
Seiten und den Boden des
Behélters mit dem Stampfer
abzuschaben, damit wirklich
alle Zutaten vermengt und
glatt gemixt werden.

Halt sich in einem luftdichten
Behalter im Kuhlschrank bis zu
drei Wochen.

* plus Abklhlzeit
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HUMMUS

Ergibt: 800 g  Vorbereitung: 3 Minute  Insgesamt: 5 Minuten

ZUTATEN

1 Alle Zutaten in den Mixerbehalter

des ARTISAN Power Serie
Blenders von KitchenAid

geben. Den Deckel verriegeln
und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Auf Stufe 1 zu einer
pastosen Konsistenz verarbeiten,
dann langsam auf eine mittlere
Geschwindigkeitsstufe (Stufe 5)
erhdhen. Mixen, bis die
Konsistenz sehr glatt ist. Mit dem
Flexi-Stampfer Kichererbsen nach
unten drlcken, bis die Erbsen
eine Paste bilden. Das dauert
etwa eine Minute.

Bis zu 60 ml weiteres
Wasser hinzugeben, um die
gewlnschte Konsistenz zu
erzielen. Gegebenenfalls mit
Salz abschmecken.

Sofort servieren. Halt sich in
einem luftdichten Behalter im
Kihlschrank bis zu einer Woche.

2 Dosen (4 425 g) Kichererbsen,
abgetropft und gewaschen

230 g Tahini
60 ml frischer Zitronensaft

3 Knoblauchzehen
1 Teeloffel Meersalz

120 — 180 ml Wasser, portioniert

VARIATIONEN

Hummus mit gerostetem
Knoblauch:

3 Essloffel gerosteten Knoblauch
(Seite 108) anstelle von

rohem Knoblauch verwenden.
Nach Rezept vorgehen.

Hummus mit Kalamata-Oliven:
40 g entsteinte und gehackte
Kalamata-Oliven zum Tahini
geben. Nach Rezept vorgehen.

Hummus mit gerosteter

roter Paprika:

40 g klein geschnittene gerdstete
Paprika aus dem Glas zum Tahini
geben. Nach Rezept vorgehen.
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MANGO-ANANAS-SALSA

Ergibt: etwa 680 g Vorbereitung: 8 Minuten Insgesamt: 9 Minuten

1 Ananas, Mango, Zwiebel, Chili,
Koriander und Limonensaft
in den Mixerbehélter des
ARTISAN Power Serie Blenders
von KitchenAid geben. Den
Deckel verriegeln und mit der
Impulstaste in drei bis vier
langsamen StéBen fein hacken.
Mit Salz abschmecken.

2 Sofort servieren. Halt sich in
einem luftdichten Behalter im
Kihlschrank bis zu drei Tage.

ZUTATEN

300 g frische Ananasstiicke
300 g Mangostiicke
(etwa eine groBe, reife Mango)
1 kleine rote Zwiebel,
grob gehackt
1 kleine Jalapefo-Chili, auf
Wunsch entkernt und gehackt
1 halbes Bund frischer Koriander
2 Essloffel frischer Limonensaft
Meersalz

TIPP VOM KUCHENCHEF

SuB und wirzig zugleich

ist diese Salsa der ideale
Begleiter fir Brathdhnchen oder
festfleischigen Fisch. Einfach auf
Fisch-Tacos geben oder als Dip
fur knusprige Tortilla-Chips oder
Chicorée-Blatter verwenden.

Fir mehr Wirze eine weitere
Jalapefio hinzugeben.

DIPS UND DRESSINGS
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SAUCEN UND

PUREES

Thai-Erdnusssauce
Tikka-Masala-Kochsauce
Grlinkohl-Walnuss-Pesto
Sauglingsnahrung mit geréstetem Gemise

Sauglingsnahrung mit gediinstetem
Gemiuse oder Obst

Sauglingsnahrung mit Fleisch
und braunem Reis
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THAI-ERDNUSSSAUCE

Ergibt: 300 ml  Vorbereitung: 3 Minuten  Insgesamt: 4 Minuten

ZUTATEN
1 Alle Zutaten in den Mixer. et
behalter des ARTISAN Power 130 g cremige Bio-Erdnussbutter,
Serie Blenders von KitchenAid gut verrihrt
geben. Den Deckel verriegeln 125 g Kokosmilch, gut geschiittelt
und am Einstellknopf 1-2 Essloffel Zucker

Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Den Einstellknopf
langsam auf Stufe 4 drehen und

1 Teeloffel frischer Limonensaft
1 Essloffel rote Thai-Currypaste,

etwa 30 Sekunden lang mixen, auf Wunsch auch mehr
bis der Inhalt ganz glatt und 2 Teeloffel Apfelessig
ohne Stlckchen ist. Y2 Teeloffel Meersalz

2 Sofort Verbrauchen. Halt SiCh in ......................................... .
einem luftdichten Behalter im
KUhlschrank bis zu einer Woche.

VARIATION

> Teeloffel Sriracha macht
das Ganze pikanter.

SAUCEN UND PUREES



TIKKA-MASALA-KOCHSAUCE

Ergibt: 1,75 |

Die Butter in einer Bratpfanne bei

mittlerer Hitze zerlassen. Zwiebel und

Knoblauch hinzugeben; abdecken
und unter gelegentlichem Rihren
etwa acht Minuten andinsten. Vom
Herd nehmen und abkihlen lassen.

Nacheinander Zwiebelmasse, Ingwer,
Sahne, Joghurt, frischen Koriander,
Kreuzkimmel, Paprika, gemahlenen
Koriander, Zucker, Tomaten,
Tomatenmark und Zitronensaft in
den Behélter des ARTISAN Power
Serie Blenders von KitchenAid
geben. Den Deckel verriegeln und
das Suppen-Programm einstellen.
Mixen, bis sich das Gerat abschaltet.

Alternative: Die Zutaten nach
Rezept in den Blender geben,

den Deckel verriegeln und
Geschwindigkeitsstufe 1 einstellen.
Die Geschwindigkeit langsam bis
Stufe 10 oder 11 erhéhen. Etwa vier
Minuten lang mixen, bis der Inhalt
ganz glatt ist und Dampf aufsteigt.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Sofort verbrauchen.

Alternativ: AbkUhlen lassen. Halt
sich in einem luftdichten Behalter
im Kdhlschrank bis zu einer Woche,
im Gefrierfach bis zu drei Monate.

Vorbereitung: 10 Minuten

Insgesamt: 22 Minuten

ZUTATEN

2

1
4
1

250
250

1
2

Essloffel ungesalzene Butter
oder Butterschmalz

gelbe Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehen, gehackt
Essloffel frische Ingwerwurzel,
geschalt und gerieben

ml Créme double oder Sahne
mit hohem Fettgehalt

g vollfetter Naturjoghurt
halbes Bund frischer Koriander
Teeloffel gemahlener
Kreuzkiimmel

Teeloffel siiBe Paprika
Teeloffel gemahlener Koriander
Teelbffel Zucker

Dose (800 g) gewiirfelte
Tomaten im Saft

Essloffel Tomatenmark
Essloffel frischer Zitronensaft
Meersalz

schwarzer Pfeffer, frisch

Die Sauce zur Verwendung in einer
groBen Bratpfanne bei mittlerer
Hitze zum K&cheln bringen.

6 bis 8 Hahnchenbrliste oder
Keulen ohne Haut aber mit Knochen
hinzugeben, die Sauce wieder

zum Kécheln bringen, die Hitze
reduzieren, abdecken und kocheln
lassen, bis das Hahnchenfleisch
gar ist; das dauert bei Bristen
etwa 10 Minuten, bei Keulen

etwa 20 Minuten.

SAUCEN UND PUREES



GRUNKOHL-WALNUSS-PESTO

Ergibt: 350 g  Vorbereitung: 5 Minuten  Insgesamt: 9 Minuten

ZUTATEN

Einen Essloffel Ol in einer
kleinen Bratpfanne bei mittlerer
bis niedriger Hitze erhitzen.
Knoblauch hinzugeben und etwa
eine Minute anschwitzen, bis

er zart ist. Kurz zum AbkUhlen
beiseitestellen.

125 ml plus 1 Essloffel natives
Olivendl, portioniert
3 Knoblauchzehen, grob gehackt
120 g Walnisse, halbiert, gerostet
130 g Griinkohlblatter (etwa ein

. . o kleines Bund, ohne Rippen),
WalnUsse zum Rdsten in einer

Y gehackt
Lage in eine schwere Bratpfanne . )
legen. Bei mittlerer Hitze unter 40 g P«::lrmesankase, frisch
haufigem Rihren etwa ein bis zwei gerieben
Minuten leicht anrésten. Vom Herd 1 Zitrone, Saft und Abrieb
nehmen und beiseitestellen. Meersalz
Knoblauch, geréstete schwarzer Pfeffer, frisch
WalnUsse, Grunkohl, Parmesan, gemahlen

Zitronenabrieb und Zitronensaft in
den Behalter des ARTISAN Power
Serie Blenders von KitchenAid
geben. Den Deckel verriegeln
und mit der Impulstaste in drei bis
vier schnellen StéBen verarbeiten;
dabei bei Bedarf die Zutaten Monate (Pesto wird im Laufe
mit dem Flexi-Stampfer nach der Zeit dunkler).

unten dricken, bis die Mischung [
fein gehackt ist. Die restlichen
125 ml Olivendl hinzugeben,
die Geschwindigkeit auf Stufe 5
oder 6 erhdhen und etwa

Sofort verbrauchen. Halt sich in

einem luftdichten Behalter im q
Kihlschrank bis zu zwei Tage

oder im Gefrierfach bis zu drei

TIPP VOM KUCHENCHEF
Uber die Lieblingspasta geben,

30 Sekunden lang mixen, bis das
Ol eingearbeitet ist. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

dazu ein wenig Nudelwasser zum
Verdiunnen auf ideale Konsistenz.
Auch fur Nudeln aus Zucchini toll.

SAUCEN UND PUREES
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SAUGLINGSNAHRUNG
MIT GEROSTETEM GEMUSE

Ergibt: 125-190 g Vorbereitung: 40 Minuten Insgesamt: 46 Minuten

ZUTATEN

150 - 300 g Wurzelgemdtise
(gehackt und geschélt)
oder Winterkirbis wie
Butternusskirbis, Eichelkirbis,
Karotte, StBBkartoffel,
Rote Bete oder Pastinake

1-2 Essloffel Olivendl

1 Den Ofen auf 190 °C vorheizen.
Gemiuse der Wahl einlagig
ein Backblech legen. Mit Ol
betraufeln (Menge richtet sich
nach der Menge an Gemuse) und
schwenken, um es gleichmaBig
zu benetzen. Dann erneut
ausbreiten. Etwa 40 Minuten
rosten, bis das Gemuse sehr
weich ist; dabei ein oder zwei Mal
umruhren (Dauer richtet sich nach

Sorte und Alter des GemUses).
Aus dem Ofen nehmen und
ein wenig abkdhlen lassen.

Gerdstetes Gemduse in den
Mixerbehalter des ARTISAN
Power Serie Blenders von
KitchenAid geben. Den
Deckel verriegeln und mit der
Impulstaste in 5 bis 6 langsamen
StéBen zu einem Plree

mit Stlickchen verarbeiten.
Oder den Einstellknopf auf
Stufe 6 drehen und etwa eine
Minute lang zu einem glatten
Plree mixen. Bei Bedarf

das Puree mit ein wenig
Wasser verdinnen (abhéngig
von der GemUsesorte).

Sofort servieren. Alternativ:
Abkihlen lassen. Halt sich in
einem luftdichten Behalter im
Kihlschrank bis zu drei Tage.
Kann auch in EiswUrfelschalen
(zum leichteren Portionieren)
gefillt werden; hélt sich im
Gefrierfach bis zu drei Monate.

SAUCEN UND PUREES




SAUGLINGSNAHRUNG MIT
GEDUNSTETEM GEMUSE ODER OBST

Ergibt: etwa 190 g Vorbereitung: 2-5 Minuten* Insgesamt: 5-14 Minuten

ZUTATEN

1 GemUse oder Obst nach Wahl

in einen Garkorb legen. Einen 250 g Obst oder Gemdise,

Kochtopf 2,5 cm hoch mit Wasser
fullen, den Garkorb in den Topf
héngen, den Topf abdecken und
das Wasser bei mittlerer bis hoher
Hitze zum Kochen bringen. Zwei
bis acht Minuten dinsten, bis die
Zutaten sehr zart sind; dabei ein
oder zwei Mal umrihren (Dauer
richtet sich nach Gemiise- bzw.
Obstsorte). Den Topf vom Herd
nehmen und den Garkorb aus dem
Topf nehmen. GemUse oder Obst
unter flieBend Wasser abkihlen.

Abgekihltes Obst oder Gemlse
in den Mixerbehalter des
ARTISAN Power Serie Blenders
von KitchenAid geben. Den
Deckel verriegeln und mit der
Impulstaste in 3 bis 5 schnellen
StéBen zu einem Piree mit
Stickchen verarbeiten. Oder den
Einstellknopf auf Stufe 5 oder 6
drehen und etwa eine Minute lang
zu einem glatten Plree mixen. Ist
das Puree zu fest, mit ein wenig
des zum Dinsten verwendeten
Wassers verdinnen.

Halt sich in einem luftdichten

Behalter im Kihlschrank bis zu
drei Tage oder im Gefrierfach

bis zu drei Monate.

* abhéngig von der Obst- oder
Gemdsesorte

z. B. klein geschnittene
Prinzessbohnen, geschalte
Karotten, gehackte
Brokkoliréschen, geschilte,
entkernte und klein
geschnittene Apfel oder
Birnen, frischer Mais oder
aufgetaute junge TK-Erbsen

TIPP VOM KUCHENCHEF

In Eiswirfelschalen einfrieren
und die Wurfel anschlieBend in
einen luftdichten Behalter geben
und im Gefrierfach aufbewahren.
So steht stets eine reichhaltige
Auswahl zur Verfiigung.

SAUCEN UND PUREES




SAUGLINGSNAHRUNG MIT FLEISCH
UND BRAUNEM REIS

Ergibt: etwa 500 g Vorbereitung: 4 Minuten* Insgesamt: 7 Minuten*

ZUTATEN
1 Eleisch und Wasser bei mittloray 51ttt
Hitze in der Bratpfanne unter 250 g Rinderhack, Schweinefleisch
Ruhren etwa 4 Minuten erhitzen, oder dunkles Gefligel
bis das Fleisch durchgegart 60 — 120 ml Wasser

ist und innen nicht mehr rosa
ist. Fleisch in einem Sieb Uber
einer Schissel abtropfen
lassen. Die KochflUssigkeit
beiseitestellen. Fleisch und
Flussigkeit etwa 10 Minuten
lang abkdhlen lassen.

200 g brauner Reis, gekocht
und abgekihlt

2 Das gekochte Fleisch mit dem
Reis in den Mixerbehélter des
ARTISAN Power Serie Blenders
von KitchenAid geben. Den
Deckel verriegeln und mit der
Impulstaste in 3 bis 5 schnellen
StéBen zu einem Piree mit
Stickchen verarbeiten. Oder den
Einstellknopf auf Stufe 2 oder
3 drehen und die Zutaten etwa
eine Minute lang glatt purieren,
dabei mit dem Flexi-Stampfer
nach unten dricken. Ist das
Piree zu fest, mit ein wenig
Kochwasser verdiinnen.

3 Halt sich in einem luftdichten
Behalter im Kuhlschrank bis zu
zwei Tage oder im Gefrierfach
bis zu drei Monate.

* plus Abkihlzeit

SAUCEN UND PUREES
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- SPARGELCREMESUPPE

Ergibt: 6-8 Portionen Vorbereitung: 20 Minuten Insgesamt: 34 Minuten

ZUTATEN

Die Butter in einem grof3en
Kochtopf bei mittlerer Hitze
zerlassen. Zwiebel und eine Prise
Salz hinzugeben; abdecken und
unter gelegentlichem Rihren
etwa funf Minuten andlnsten.

Kartoffel, Brihe und einen
Teeloffel Salz hinzugeben und gut
verrihren. Bei hoher Hitze zum
Kochen bringen, dann auf mittlere
bis niedrige Hitze reduzieren

und etwa 10 Minuten kdcheln,

bis die Kartoffel zart ist. Spargel
hinzugeben und bei mittlerer bis
hoher Hitze zum Kochen bringen.
Auf mittlere bis niedrige Hitze
reduzieren und etwa 5 Minuten
weiterkochen, bis Kartoffel und
Spargel zart sind.

Kartoffel-Spargel-Mischung,

Sahne und Zitronensaft in den
Behalter des ARTISAN Power Serie
Blenders von KitchenAid geben.

Den Deckel verriegeln

und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1 einstellen.
Die Geschwindigkeit langsam auf
Stufe 10 oder 11 erhéhen und
etwa ein bis zwei Minuten glatt
mixen, bis Dampf aufsteigt.

2 Essléffel ungesalzene Butter
1 mittelgroBe gelbe Zwiebel,
gehackt
Meersalz
1 mehligkochende Kartoffel (250 g),
geschélt und geviertelt
1 | Gemisefond oder Hithnerbriihe
1 kg Spargel ohne Endstiicke,
grob geschnitten (etwa
600 g ohne Endstlicke)

125 ml Créme double oder Sahne

mit hohem Fettgehalt

2 Essloffel frischer Zitronensaft

1 halbes Bund frischer Schnittlauch,
gehackt, als Garnitur

5 Die Suppe muss heil3 sein.

Mit Schnittlauch und den
beiseitegestellten Spargelstangen
garnieren und sofort servieren.
Alternativ: Abkihlen lassen. Halt
sich in einem luftdichten Behéalter
im Kihlschrank bis zu finf Tage,
im Gefrierfach bis zu drei Monate.

TIPP VOM KUCHENCHEF

Diese leckere Suppe schmeckt

am besten zur Hochzeit der
Spargelsaison, wenn er zart und
siB ist. Mitteldicke Stangen eignen
sich besser als bleistiftdiinne oder
besonders dicke.

SUPPEN
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HUHNERSUPPE MIT

TORTILLA UND LIMETTE

Ergibt: 4-6 Portionen Vorbereitung: 5 Minuten Insgesamt: 17 Minuten

Das Ol in einer Bratpfanne bei
mittlerer Hitze erhitzen. Zwiebel,
Knoblauch und eine Prise Salz
hinzugeben; abdecken und unter

ZUTATEN

Essloffel Olivendl
mittelgroBe gelbe Zwiebel,
gehackt

gelegentlichem Rihren etwa acht 2 Knoblauchzehen, gehackt
Minuten goldbraun andiinsten. Meersalz
Vom Herd nehmen. 1 Mais-Tortilla (15 bis 20 cm

Wahrend die Zwiebelmasse
abkuhlt, Tortilla zerpfllcken

und mit Chili, Brihe, Chilipulver,
Kreuzkimmel, Limettenabrieb
und Limonensaft, Koriander
und einem Teel6ffel Salz in den
Behalter des ARTISAN Power
Serie Blenders von KitchenAid
geben. Zwiebelmasse hinzugeben,
den Deckel verriegeln und das
Suppen-Programm einstellen,
um die Suppe zu mixen und zu
erwarmen. Mixen, bis sich das
Gerét abschaltet.

Alternative: Die Zutaten nach
Rezept in den Blender geben,

den Deckel verriegeln und
Geschwindigkeitsstufe 1 einstellen.
Die Geschwindigkeit langsam bis

1

Durchmesser), zerpfliickt
Dose (425 g) gewiirfelte, tiber
offenem Feuer gerdstete
Tomaten im Saft

Dose (100 g) gewiirfelte milde
griine Chili

500 ml Hihnerbriihe

2 Teeloffel Chilipulver

1

1

1

Teelbffel Kreuzkiimmel, gemahlen
Abrieb und Saft einer Limette
halbes Bund frischer Koriander,
gehackt

250 g Héhnchenfleisch, zerpfliickt

oder klein geschnitten

180 g Tortilla-Chips

Zum Anrichten:
Avocado, halbiert, entsteint,
geschélt und gewirfelt

50 g Cheddar, geraspelt
Limettenspalten (optional)

Stufe 10 oder 11 erhdhen. Etwa vier
Minuten lang mixen, bis der Inhalt
ganz glatt istund Dampf aufsteigr, T
Aufbewahrung: Ohne Tortilla-
Chips abkihlen lassen. Halt sich
in einem luftdichten Behalter

im Kuhlschrank bis zu finf Tage,
im Gefrierfach bis zu drei Monate.
Nach dem Aufwarmen die

Tortilla-Chips hinzugeben.

Die Suppe muss heil3 sein.
Hihnerfleisch und Tortilla-Chips
hinzugeben und in zwei bis

drei langsamen StéBen mit der
Impulstaste verarbeiten. Mit
Avocado und Kése garnieren und
sofort servieren. Gegebenenfalls
Limettenschnitze dazu reichen.

SUPPEN



MAIS-KARTOFFEL-LAUCH-CHOWDER

Ergibt: 4-6 Portionen

1 Die Butter in einem grof3en

Kochtopf bei mittlerer Hitze
zerlassen. Lauch und Sellerie
hinzugeben; unter Rihren
etwa funf Minuten andinsten.
Kartoffel, Brihe und einen
Teeloffel Salz hinzugeben und
gut verrihren. Bei hoher Hitze
zum Kochen bringen, teilweise
abdecken, auf niedrige Hitze
reduzieren und etwa 15 Minuten
kdcheln, bis die Kartoffeln zart
sind. Etwa 5 Minuten bevor
die Kartoffeln fertig sind, 175 g
Zuckermais untermischen.

Die Kartoffelmischung mit Sahne
in den Behalter des ARTISAN
Power Serie Blenders von
KitchenAid geben.

Den Deckel verriegeln

und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam auf Stufe 5 oder

6 erhdhen und etwa ein bis
zwei Minuten glatt mixen,

bis Dampf aufsteigt.

Die Suppe muss heiB3 sein.
Gegebenenfalls die Suppe
wieder in den Kochtopf geben,
90 g Zuckermais untermischen
und erhitzen, bis der Zuckermais
durchgewarmt ist. Mit Salz und

SUPPEN

Vorbereitung: 7 Minuten

Insgesamt: 31 Minuten

ZUTATEN

2

1

1

700

1

175

125

Essloffel ungesalzene Butter
Lauch, nur weifBe und zarte
griine Bestandteile, klein
geschnitten

grofBe Selleriestange, klein
geschnitten

g mehligkochende Kartoffeln,
geschalt und gewidirfelt

| Hihner- oder Gemusebriihe
Meersalz

schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

g frischer oder aufgetauter
TK-Zuckermais, weil3

ml Créme double oder Sahne
mit hohem Fettgehalt

halbes Bund frischer
Schnittlauch, gehackt,

als Garnitur

Pfeffer abschmecken. Sofort mit
Schnittlauch garniert servieren.
Alternativ: Abkihlen lassen.
Halt sich in einem luftdichten
Behalter im Kihlschrank bis

zu finf Tage, im Gefrierfach

bis zu drei Monate.



WINTERKURBISSUPPE MIT APFEL

Ergibt: 4-6 Portionen Vorbereitung: 10 Minuten Insgesamt: 55 Minuten

Den Ofen auf 220 °C vorheizen.
Kirbis, Zwiebel und Apfelstiicke
auf ein groB3es Backblech legen.
Mit Koriander, Kreuzkimmel,
zerstoBenen Chili-Flocken und
Salz bestreuen, mit Ol betraufeln
und gut schwenken. Etwa 30 bis
45 Minuten unter gelegentlichem
RiUhren résten, bis alles zart ist
(Dauer richtet sich nach Sorte
und Alter des Kirbis).

Gerdstete Gemuisemischung
mit Brihe in den Behalter des
ARTISAN Power Serie Blenders
von KitchenAid geben.

Den Deckel verriegeln

und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam auf Stufe 10 oder

11 erhéhen und etwa ein bis
zwei Minuten glatt mixen,

bis Dampf aufsteigt.

Auf Wunsch mit mehr

Brihe verdinnen. Mit Salz
abschmecken. Die Suppe muss
heil3 sein. Sofort servieren.
Alternativ: AbkUhlen lassen.
Halt sich in einem luftdichten
Behalter im Kihlschrank bis zu
funf Tage, im Gefrierfach bis

zu drei Monate.

ZUTATEN

1 mittelgroB3er Butternuss-
oder anderer Winterkirbis
(800 g), geschalt, entkernt
und grob geschnitten

1 kleine gelbe Zwiebel,
grob gehackt

1 groBer Apfel, geschalt,
entkernt und grob geschnitten

1 Teel&ffel Koriander, gemahlen

1 Teeloffel Kreuzkiimmel,

gemahlen

Teeloffel Chiliflocken,

zerstoB3en

Prise Meersalz

1-2 Essloffel Olivendl

750 ml Huhnerbriihe oder

Gemisefond, erwarmt,
gegebenenfalls mehr

Ya=V2

TIPP VOM KUCHENCHEF

Mit einem Klecks Joghurt,
Sauerrahm oder Créme fraiche
bzw. Koriander, Thymian oder
glatter Petersilie (frisch und
gehackt) bzw. gerdsteten
Kurbiskernen garnieren.

SUPPEN




TOMATENSUPPE MIT
GEROSTETER PAPRIKA

Ergibt: 4-6 Portionen Vorbereitung: 5 Minuten Insgesamt: 7 Minuten

Tomaten, rote Paprika, Gurke,
Knoblauch, Essig und auf
Wunsch Chilisauce in den
Mixerbehélter des ARTISAN
Power Serie Blenders von
KitchenAid geben. Den Deckel
verriegeln und das Suppen-
Programm einstellen, um

die Suppe zu mixen und zu
erwarmen. Mixen, bis sich das
Gerat abschaltet. Mit Salz und

schwarzem Pfeffer abschmecken.

Alternativ: Den Deckel
verriegeln und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam bis Stufe 10 oder

11 erhdhen. Etwa vier Minuten
lang mixen, bis der Inhalt glatt
ist und Dampf aufsteigt.

In Schisseln geben und mit
Avocado-Scheiben, gewdrfelter
Gurke, knusprigen Croltons,
gehackter glatter Petersilie,
einem Spritzer Olivendl
(kaltgepresst) und/oder frisch
zerstoBenem schwarzen

Pfeffer garnieren.

ZUTATEN

1 kg reife Tomaten, vorzugsweise
alte Sorten, entkernt und grob
geschnitten

1 Glas (170 g) gerostete rote
Paprika, abgetropft (etwa
130 g abgetropft)

150 g Gurke, geschalt und klein
geschnitten

1 kleine Knoblauchzehe (optional)

2 Essloffel Balsamico-Essig

1 Essloffel Chilisauce (optional)

60 ml hochwertiges Olivendl,
kaltgepresst
Meersalz
schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

TIPP VOM KUCHENCHEF

Fir ein Gazpacho in einen
luftdichten Behélter geben
und mindestens eine Stunde,
aber héchstens vier Tage

im Kuhlschrank kaltstellen.

In gekihlte Schisseln geben
und garnieren.

SUPPEN



PILZCREMESUPPE MIT SCHALOTTEN

Ergibt: 6 Portionen Vorbereitung: 6 Minuten* Insgesamt: 32 Minuten*

ZUTATEN
195 mil Brithe erhitzen und in Tt
eine hitzefeste Schissel gieBen. 1 | Hihnerbriihe, portioniert,
Getrocknete Pilze hinzugeben gegebenenfalls mehr
und 20 Minuten beiseitestellen. 30 g getrocknete Steinpilze

2 Essloffel ungesalzene Butter
2 Essloffel Olivenél
2 groBe Schalotten, grob
gehackt
Meersalz
schwarzer Pfeffer, frisch

In der Zwischenzeit die Butter
in einer groBen Bratpfanne
bei mittlerer Hitze zerlassen.
Olivendl, Schalotten und

eine Prise Salz hinzugeben.

. - b
3 N s o Ur?ter Ruhrenﬂetwa funf gemahlen
. . - g Minuten andlnsten. Frische 450 g Zuchtchampignons, grob
Pilze und eine grofBe Prise Salz geschnitten
hinzugeben, gut verrihren und 225 g Shiitake-Pilze, grob
die Pfanne abdecken. Unter geschnitten
gelegentlichem Rihren etwa 60 ml trockener Sherry

zehn Minuten andlnsten, bis die 250 ml Créme double oder Sahne

Pilze weich werden. Sherry und
getrocknete Pilze mit der
Einweichflissigkeit hinzugeben
und bei mittlerer bis hoher Hitze
weitere 3 Minuten garen.

Gekochte Pilzmischung, die
restlichen 875 ml Brihe und
die Sahne in den Behalter des
ARTISAN Power Serie Blenders
von KitchenAid geben.

Den Deckel verriegeln

und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam auf Stufe 10 oder

11 erhéhen und etwa ein bis
zwei Minuten glatt mixen,

bis Dampf aufsteigt.

SUPPEN

mit hohem Fettgehalt, mehr
zum Garnieren

Essloffel glatte Petersilie, frisch
und gehackt, zum Garnieren

Auf Wunsch mehr oder weniger
Briihe verwenden. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Suppe
muss heil3 sein. Mit einem
Spritzer Sahne und Petersilie
garnieren und sofort servieren.

Alternativ: AbkUhlen lassen.
Halt sich in einem luftdichten
Behalter im Kihlschrank bis zu
finf Tage, im Gefrierfach bis
zu drei Monate.

* plus 20 Minuten zum Einweichen




KAROTTEN-KARTOFFEL-SUPPE

MIT CURRY

Ergibt: 4-6 Portionen Vorbereitung: 15 Minuten Insgesamt: 45 Minuten

Das Ol in einem groBen Kochtopf
bei mittlerer Hitze erhitzen.
Zwiebel, Knoblauch und eine
Prise Salz hinzugeben; abdecken
und unter gelegentlichem Rihren
etwa finf Minuten andunsten.
Kartoffeln, Karotten, Brihe und
einen Teeloffel Salz hinzugeben,
gut verrihren und bei hoher Hitze
garen. Bei mittlerer bis hoher Hitze
zum Kochen bringen, teilweise
abdecken, auf niedrige Hitze
reduzieren und etwa 20 Minuten
kdcheln, bis die Kartoffeln und
Karotten zart sind.

Kartoffelmasse, braunen Zucker,
Currypulver, Fischfond, Ingwer und
Kokosmilch in den Behélter des
ARTISAN Power Serie Blenders
von KitchenAid geben.

Den Deckel verriegeln und am
Einstellknopf Geschwindigkeitsstufe
1 einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam auf Stufe 5 oder 6 erhdhen
und etwa ein bis zwei Minuten glatt
mixen, bis Dampf aufsteigt.

Die Suppe muss heiB3 sein.

Mit Salz abschmecken. Sofort

mit Basilikum garniert servieren.
Alternativ: Abkihlen lassen. Halt
sich in einem luftdichten Behalter
im Kihlschrank bis zu finf Tage,
im Gefrierfach bis zu drei Monate.

ZUTATEN

1 Essl6ffel Olivendl

1 mittelgroB3e gelbe Zwiebel,
gehackt

3 Knoblauchzehen, gehackt
Meersalz

500 g mehligkochende Kartoffeln,

geschalt und klein geschnitten
2 groBe Karotten, geschalt und
klein geschnitten

500 ml Huhner- oder Gemisebriihe
1-2 gehaufte Essloffel brauner Reis

1 Essloffel gelbes Currypulver

1-2 Essloffel asiatischer Fischfond

1 Essloffel frischer Ingwer,
geschélt und grob geschnitten
1 Dose (400 g) Kokosmilch,
vor dem Offnen gut schiitteln
frischer Basilikum, gehackt,
zum Garnieren

SUPPEN



INDISCHE LINSENSUPPE

Ergibt: 4-6 Portionen Vorbereitung: 10 Minuten Insgesamt: 32 Minuten

Linsen und Wasser in einem
mittelgroBBen Kochtopf geben
und bei mittlerer bis hoher
Hitze zum Kochen bringen.

Auf mittlere Hitze reduzieren
und unter gelegentlichem
Rihren und Abschoépfen des
sich bildenden Schaums etwa
10 Minuten garen, bis die Linsen
zart sind. Linsen in ein Sieb bzw.
einen Durchschlag abgieBen.

Das Ol in einem mittelgroBen
Kochtopf bei mittlerer Hitze
erwarmen. Zwiebel, Karotte,
Knoblauch und eine grof3e Prise
Salz hinzugeben; abdecken und
unter gelegentlichem Rihren
etwa acht Minuten andunsten.

Linsen, Zwiebelmasse,

Tomaten, Brihe, Limonensaft,
frischen Koriander, Kurkuma,
Kreuzkimmel, gemahlenen
Koriander und einen halben
Teeloffel Salz in den Behélter des
ARTISAN Power Serie Blenders
von KitchenAid geben.

Den Deckel verriegeln

und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam auf Stufe 10 oder

11 erhéhen und etwa ein bis
zwei Minuten glatt mixen,

bis Dampf aufsteigt.

Die Suppe muss heif3 sein.

SUPPEN

ZUTATEN

200

1
1
1
1

g rote Linsen, ausgesucht

und abgespiilt

| Wasser

Essléffel Olivendl

kleine gelbe Zwiebel, gehackt
mittelgroBe Karotte, geschalt

und klein geschnitten
Knoblauchzehen, gehackt
Meersalz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Dose (400 g) gewlirfelte Tomaten
im Saft

ml Gemusefond

Saft einer Limette

ein Bund frische Korianderzweige,
Blatter zum Garnieren

Teeloffel Ingwer, gerieben
Teel6ffel Kurkuma, gemahlen
Teeloffel Kreuzkiimmel, gemahlen
Teeloffel Koriander, gemahlen

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit Korianderblattern und einem
Klecks Naturjoghurt garnieren
und sofort servieren.

Alternativ: AbkUhlen lassen. Halt
sich in einem luftdichten Behalter
im Kihlschrank bis zu finf Tage,
im Gefrierfach bis zu drei Monate.



ITALIENISCHE KICHERERBSENSUPPE

Ergibt: 4-6 Portionen Vorbereitung: 7 Minuten Insgesamt: 19 Minuten

ZUTATEN

Einen Essléffel Ol in einer
Bratpfanne bei mittlerer Hitze
erwarmen. Zwiebel, Karotte,
Knoblauch, Rosmarin und eine
Prise Salz hinzugeben; abdecken
und unter gelegentlichem Rihren
etwa acht Minuten andlnsten.
Vom Herd nehmen.

Wahrend die Zwiebelmischung
abkihlt, 40 g Kichererbsen fur

die Garnitur beiseitestellen.

Die restlichen Kichererbsen, Brihe
und Zitronensaft (wenn gewiinscht)
in den Behélter des ARTISAN
Power Serie Blenders von
KitchenAid geben Zwiebelmasse
hinzugeben, den Deckel verriegeln
und das Suppen-Programm
einstellen, um die Suppe zu mixen

2 Essloffel kaltgepresstes
Olivendl, portioniert, ein wenig
mehr zum Garnieren

1 mittelgroB3e gelbe Zwiebel,
grob gehackt

1 mittelgroB3e Karotte, geschalt
und klein geschnitten

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 Teeloffel frischer Rosmarin,
gehackt
Meersalz
schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

2 Dosen (a 425 g) Kichererbsen,
abgetropft und gewaschen

750 ml Huhner- oder Gemusebriihe

und zu erwarmen. Mixen, bis sich . .
Y2 Zitrone, ausgepresst (optional)

das Gerat abschaltet.

Alternative: Die Zutaten nach
Rezept in den Blender geben,

den Deckel verriegeln und
Geschwindigkeitsstufe 1 einstellen.
Die Geschwindigkeit langsam bis
Stufe 10 oder 11 erhdhen. Etwa vier
Minuten lang mixen, bis der Inhalt
ganz glatt ist und Dampf aufsteigt.

Die Suppe muss heif3 sein. Mit Salz
und reichlich Pfeffer abschmecken.
Mit den beiseitegestellten
Kichererbsen, frisch zerstoRenem
Pfeffer und einem Spritzer Ol
garnieren und sofort servieren.

Alternativ: AbkUhlen lassen. Halt
sich in einem luftdichten Behalter
im Kihlschrank bis zu funf Tage,
im Gefrierfach bis zu drei Monate.

TIPP VOM KUCHENCHEF

Die Zitrone sorgt fiir eine frische
Note. Traditionell wird die Suppe
ohne Zitrone zubereitet.

SUPPEN
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Die Butter in einer Bratpfanne
bei mittlerer Hitze zerlassen.
Schalotte und eine Prise

Salz hinzugeben; unter
gelegentlichem Rihren etwa
drei Minuten glasig diinsten.
Erbsen und Brihe hinzugeben
und bei hoher Hitze zum Kochen
bringen. Vom Herd nehmen.
Einige Erbsen herausléffeln und
fur die Garnitur beiseitestellen.

Die Erbsenmasse, Minze und
Zitronensaft in den Behalter des
ARTISAN Power Serie Blenders
von KitchenAid geben.

Den Deckel verriegeln

und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam auf Stufe 10 oder

11 erhéhen und etwa ein bis
zwei Minuten glatt mixen, bis
Dampf aufsteigt. Creme Fraiche
hinzugeben, den Einstellknopf
auf Stufe 1 drehen und etwa

10 Sekunden lang vermengen.

Die Suppe muss heil

sein. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit den
beiseitegestellten Erbsen,
Minze, einem Spritzer Créme
fraiche und einer oder zwei
Messerspitzen Pfeffer garnieren
und sofort servieren.

MINZE-ERBSEN-SUPPE

Ergibt: 4-6 Portionen Vorbereitung: 5 Minuten Insgesamt: 15 Minuten

ZUTATEN

1 Essloffel ungesalzene Butter
1 groBe Schalotte, gehackt
Meersalz
schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen
1 Paket (450 g) Tiefkihlerbsen
500 ml Hihner- oder Gemiisebriihe
2 Essloffel frische Minzblatter,
gehackt, ein wenig mehr zum
Garnieren
2 Essloéffel frischer Zitronensaft
125 ml Créme fraiche, ein wenig
mehr zum Garnieren

5 Alternativ: Abkihlen lassen. Halt
sich in einem luftdichten Behalter
im Kuhlschrank bis zu finf Tage,
im Gefrierfach bis zu drei Monate.

TIPP VOM KUCHENCHEF

Ist keine Creme fraiche im
Haus, eignet sich auch vollfetter
Naturjoghurt oder Sauerrahm.

SUPPEN




HUHNERSUPPE MIT GRUNEM
THAI-CURRY

Ergibt: 4-6 Portionen Vorbereitung: 15 Minuten Insgesamt: 34 Minuten

Einen Essléffel Ol in einer
mittelgroBen Bratpfanne bei
mittlerer Hitze erwarmen.
Gelbe Zwiebel, Knoblauch und
eine Prise Salz hinzugeben;
abdecken und unter
gelegentlichem Rihren etwa
finf Minuten glasig diinsten.
In den Behalter des ARTISAN
Power Serie Blenders von
KitchenAid geben.

Den restlichen Essléffel Ol in
derselben Pfanne bei mittlerer
Hitze erwdrmen. Pfeffer und
griine Zwiebeln hinzugeben;
unter Rihren etwa funf Minuten
andinsten. Hdhnchenfleisch
untermischen und nochmals

etwa eine Minute durchwarmen.

Vom Herd nehmen, abdecken
und beiseitestellen.

Koriander, Saft und Abrieb

der Limette, Currypaste,
braunen Zucker, Fischfond,
Kokosmilch und Briihe in den
Blender geben. Den Deckel
verriegeln und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam auf Stufe 10 oder 11
erhéhen und etwa ein bis

zwei Minuten glatt mixen,

bis Dampf aufsteigt.

ZUTATEN

2 Essloffel Rapsdl, portioniert
Y2 groB3e oder eine kleine gelbe
Zwiebel, grob gehackt
3 Knoblauchzehen, gehackt
Meersalz
1 rote Paprika, geviertelt, entkernt
und quer in Streifen geschnitten
4 Frihlingszwiebeln, nur weiBe und
zarte griine Bestandteile, gehackt
250 g gekochtes Hahnchenfleisch,
zerpfliickt oder klein geschnitten
20 g frische Korianderzweige, Blatter
zum Garnieren
1 Limette, Saft und Abrieb
2 Essloffel griine Thai-Currypaste
2 gehaufte Essléffel brauner Reis
2 Essloffel asiatischer Fischfond
1 Dose (400 g) Kokosmilch, vor dem
Offnen gut schiitteln
250 ml Hihnerbriihe

Die Suppe muss heil3 sein.
Hahnchenfleisch in den
Blender geben und in 3 bis

4 langsamen StéBen mit

der Impulstaste verarbeiten.
Mit Salz abschmecken.

Mit Korianderblattern garnieren
und sofort servieren.

Alternativ: AbkUhlen lassen.
Halt sich in einem luftdichten
Behalter im Kihlschrank bis zu
funf Tage, im Gefrierfach bis
zu drei Monate.

SUPPEN



BASISREZEPTE

Klassische Grillsauce
Klassisches Pesto
Marinara-Sauce
Krauterbutter
Mayonnaise

Sauce Hollandaise
Einfache Vinaigrette
Vollweizenteig

Glutenfreies Mehl



KLASSISCHE GRILLSAUCE

Ergibt: 500 ml

Das Ol in einer Bratpfanne

bei mittlerer Hitze erhitzen.
Zwiebel, Knoblauch und Salz
hinzugeben; abdecken und
unter gelegentlichem Rihren
etwa acht Minuten goldbraun
andunsten. Vom Herd nehmen
und abkdhlen lassen.

Zwiebelmasse, Ketchup, Brihe,
Senf, Worcestershire-Sauce,
braunen Zucker, Essig, Sojasauce,
Kreuzkimmel und Pfeffer in den
Behalter des ARTISAN Power
Serie Blenders von KitchenAid
geben. Den Deckel verriegeln
und das Suppen-Programm
einstellen. Mixen, bis sich

das Gerat abschaltet.

Alternative: Die Zutaten

nach Rezept in den Blender
geben, den Deckel verriegeln
und Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam bis Stufe 10 oder 11
erhohen. Etwa 2-3 Minuten lang
mixen, bis der Inhalt ganz glatt
ist und Dampf aufsteigt.

Auf Wunsch mit mehr Brihe
verdinnen. Sofort verbrauchen.
Alternativ: AbkUhlen lassen.
Halt sich in einem luftdichten
Behalter im Kdhlschrank ein bis
zwei Wochen, im Gefrierfach bis
zu drei Monate.

Vorbereitung: 4 Minuten

Insgesamt: 16 Minuten

ZUTATEN

1 Essloffel Olivendl
Y2 gelbe Zwiebel, gehackt
2 Knoblauchzehen, gehackt
Prise Meersalz
125 ml Ketchup
60 ml Rinder- oder Hiihnerbrihe,
gegebenenfalls mehr
4 EL Dijonsenf
4 EL Worcestershire-Sauce
3 gehaufte Essloffel
dunkelbrauner Zucker
3 Essloffel Apfelessig
2 Essloffel Sojasauce
1 Teeloffel Kreuzkiimmel,
gemahlen
Y2 Teeloffel schwarzer Pfeffer,
frisch gemahlen

TIPP VOM KUCHENCHEF

Mit weniger oder mehr Senf,
Essig oder Zucker kénnen
Sie eine ganz individuelle
Sauce zubereiten.

BASISREZEPTE



KLASSISCHES PESTO

Ergibt: 4-6 Portionen Vorbereitung: 7 Minuten Insgesamt: 8 Minuten

ZUTATEN

1 Pinienkerne zum Résten in ainer 1T
Lage in eine schwere Bratpfanne 35 g Pinienkerne
Iegen. Bei mittlerer Hitze unter 125 ml ka|tgepresste5 O|iven6|,
haufigem Rihren eiin bis zwei gegebenenfalls mehr
Minuten leicht anrSsten. 50 g frische Basilikumblatter

2 O, Basilikum, Kase, Pinienkerne 35 g Parmesanspane
und einen Essloffel Zitronensaft 1 Essloffel frischer Zitronensaft
(wenn gewuinscht) in den (nach Geschmack wiirzen)
Mixerbehélter des ARTISAN Meersalz
Power Serie Blenders von .
KitchenAid geben. Den Deckel schwarzer Peffer, frisch

gemahlen

verriegeln und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 3 oder 4 wrrerrerre .
einstellen. Etwa eine Minute lang
mixen und die Zutaten dabei mit
dem Flexi-Stampfer nach unten

TIPP VOM KUCHENCHEF

driicken. Méglicherweise mussen Frisch zubereitete Linguini,

die Wande und der Boden des Tortelli oder anderen Nudeln
Behalters zwischendurch bei im Pesto schwenken oder damit
gestopptem Blender abgeschabt Brathdhnchen oder in der Pfanne
werden, damit alle Zutaten gut gebratenen Fisch bestreichen.
vermengt werden. Auch ein groBartiger , Aufstrich”

fur gegrilltes Kdsesandwich oder

3 Ist das Pesto zu dickflUssig, . N ,
als Zumischung fur Mayonnaise.

einfach ein oder zwei Spritzer

Ol hinzugeben und mixen. Mit
Salz, Pfeffer und gegebenenfalls
mehr Zitronensaft abschmecken.
Sofort servieren. Alternativ: Halt
sich in einem luftdichten Behalter
im Kihlschrank bis zu zwei Tage,
im Gefrierfach bis zu drei Monate
(das Pesto wird im Laufe der Zeit
dunkler).

BASISREZEPTE ' .



MARINARA-SAUCE

Ergibt: 6-8 Portionen Vorbereitung: 10 Minuten Insgesamt: 24 Minuten

ZUTATEN
| Das Ol ineiner mittelgroBen T
Bratpfanne bei mittlerer Hitze 2 Essloffel Olivendl
erhitzen. Zwiebel, Karotte, 1 kleine gelbe Zwiebel, gehackt
Knoblauch und eine Prise Salz 1 kleine Karotte, geschilt und

hinzugeben. Abdecken und
unter gelegentlichem Rihren
etwa zehn Minuten andinsten,

klein geschnitten
2 Knoblauchzehen, gehackt

bis das Gemise weich wird. Meersalz
5 Zwiebelmasse Tomaten schwarzer Pfeffer, frisch
Tomatenmark und Basilikum gemahlen .
in den Behalter des ARTISAN 1 Dose (800 g) gewirfelte
Power Serie Blenders von Tomaten im Saft -
KitchenAid geben. Den Deckel 2 Essloffel Tomatenmark
verriegeln und am Einstellknopf 2 Essloffel frischer Basilikum,
Geschwindigkeitsstufe 1 grob gehackt (optional)

einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam bis Stufe 10 oder 11
erhéhen. Etwa 3-4 Minuten lang

mixen, bis der Inhalt glatt ist und TIPP VOM KUCHENCHEF
Dampf aufsteigt.

Fur mehr Stickchen in der Sauce

3 Mit Salz und Pfeffer abschmecken. die Zutaten nach Rezept im
Sofort verbrauchen. Alternativ: Mixerbehalter vermengen, aber
Abkihlen lassen. Halt sich mit 7 bis 8 schnellen StoBen
in einem luftdichten Behalter im der Impulstaste verarbeiten.
KUhlschrank bis zu drei Wochen, Fur eine cremige Variante,

im Gefrierfach bis zu drei Monate. 60 ml Creme double oder

Sahne mit hohem Fettgehalt

mit den anderen Zutaten in den
Mixerbehalter geben und nach
Rezept vermengen.

BASISREZEPTE



KRAUTERBUTTER

Ergibt: 450 g Vorbereitung: 3 Minuten  Insgesamt: 5 Minuten

ZUTATEN

Butter, Salz (wenn gewlnscht)

und weitere Zutaten nach Wahl in 450 g ungesalzene Butter, in

den Mixerbehélter des ARTISAN
Power Serie Blenders von
KitchenAid geben. Den Deckel
verriegeln und am Einstellknopf

Geschwindigkeitsstufe 3 einstellen.

Etwa 30 Sekunden lang mixen und
die Zutaten dabei mit dem Flexi-
Stampfer nach unten driicken,

bis die Butter glatt und cremig

ist. Dabei den Blender mehrfach
anhalten, um die Seiten und den

gleichmaBige Stiicke geschnitten,
bei Zimmertemperatur
Prise Meersalz (optional)

Zutaten nach Wahl

2 Essloffel frischer Salbei, Thymian

oder Oreganoblatter oder eine
Mischung daraus

2 Essléffel frisch gehackter

Schnittlauch plus ein Teeloffel
Zitronenabrieb

Boden des Behélters mit dem
Stampfer abzuschaben, damit
wirklich alle Zutaten vermengt und
gemixt werden.

Die Butter auf Frischhaltefolie
geben. Mit einem Gummispatel

2 Essléffel frische glatte Petersilie
plus ein Teel&ffel Orangenabrieb
60 g Gorgonzola, zerbroselt
60 g Knoblauch, gerdstet*

* Knoblauch résten

zu einer etwa 2,5 cm dicken Wulst
formen. Butter in Frischhaltefolie
einschlagen und dabei die Wulst
glatten. Kaltstellen, bis sie fest ist.

Es kdnnen nun Scheiben von der
Butter abgeschnitten werden.

Im Kihlschrank halt sich die Butter
bis zu zwei Wochen.

TIPP VOM KUCHENCHEF

Kréuterbutter dient zum
Woiirzen von gebratenem oder
gegrilltem Fleisch, Geflugel,
Fisch und Gemise.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen.
Die lose, papierartige duBere
Schale von zwei bis drei grof3en
Knoblauchknollen entfernen und
entsorgen, dann die Knollen
horizontal halbieren. Mit der
Schnittflache nach oben auf
Alufolie legen. Mit Olivendl
betraufeln und mit ein wenig
Salz bestreuen. Fest in der

Folie einwickeln und etwa eine
Stunde lang ganz weich backen.
Den Knoblauch abkihlen

lassen, bis er sich anfassen

|asst, dann die Zehen aus dem
papierartigen Hautchen driicken.
Sofort verbrauchen. Halt sich in
einem luftdichten Behélter im
KUhlschrank bis zu einer Woche.

BASISREZEPTE




MAYONNAISE

Ergibt: etwa 240 g  Vorbereitung: 2 Minuten

1 Das gesamte Ol in einem
Messbecher mit AusgieBer

vermengen. Eigelb, Wasser, Essig

und Senf in den Mixerbehalter
des ARTISAN Power Serie
Blenders von KitchenAid
geben. Den Deckel verriegeln,
Einstellknopf auf Stufe 4 drehen
und einige Sekunden lang
mixen. Bei laufendem Blender
die Zutatenkappe entfernen
und die Olmischung in einem
dinnen, gleichmaBigen Strahl
hineingieBen. Etwa 30 Sekunden
lang vermengen, bis die
Mischung dick und glatt ist;
dabei die Behalterwande mit
dem Flexi-Stampfer abschaben.

2 st die Mayonnaise zu
dickflussig, einfach mit ein
wenig Wasser verdinnen.

Mit Salz abschmecken.

Sofort verbrauchen. Halt sich in
einem luftdichten Behélter im
Kihlschrank bis zu vier Tage.

Insgesamt: 3 Minuten

ZUTATEN

60 ml Olivendl
60 ml Rapsol

1 groBes Eigelb

1 Essloffel Wasser

2 Teeloffel Reisessig

1 Teeloffel Dijonsenf
Meersalz

VARIATIONEN

Mayonnaise mit gerostetem
Knoblauch:

2 Essloffel gerosteten Knoblauch
(Seite 108) mit dem Eigelb

in den Blender geben.

Nach Rezept vorgehen.

Zitronen-Mayonnaise:

Abrieb einer Zitrone mit dem
Eigelb in den Blender geben und
das Wasser durch Zitronensaft
ersetzen. Nach Rezept vorgehen.
Bei Bedarf Zitronensaft oder
Wasser zum Verdiinnen der
Mayonnaise verwenden.

Sriracha-Mayonnaise:
Einen Essloffel Sriracha-Sauce in
die fertige Mayonnaise mischen
(nach Geschmack auch mehr).

BASISREZEPTE




SAUCE HOLLANDAISE

Ergibt: 4-6 Portionen Vorbereitung: 4 Minuten Insgesamt: 7 Minuten

ZUTATEN
Butter in einem Glasmessbachar 115
in der Mikrowelle zerlassen, 170 g ungesalzene Butter
bis sie sehr warm ist. 4 groBe Eigelbe
Alternative: Die Butter in einem 1-2 Essloffel frischer Zitronensaft

kleinen Kochtopf bei mittlerer
bis niedriger Hitze zerlassen,
bis sie sehr warm ist. In einen
Glasmessbecher geben.

2 Teeloffel Meersalz

Eigelbe, Zitronensaft und Salz in
den Mixerbehalter des ARTISAN
Power Serie Blenders von
KitchenAid geben. Den Deckel
verriegeln und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 3

einstellen. Etwa 20 Sekunden

lang mixen. Den Einstellknopf

auf Geschwindigkeitsstufe 2
drehen. Bei laufendem Blender
die Zutatenkappe entfernen

und die warme zerlassene

Butter langsam hineingieBen.

Die Zutatenkappe wieder
einsetzen und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 6 einstellen.
Etwa eine Minute lang mixen, bis
die Butter vollsténdig eingerthrt ist,
die Sauce andickt und warm wird.

Gegebenenfalls mit Salz
abschmecken. Die Sauce sollte
moglichst direkt serviert werden.

BASISREZEPTE



EINFACHE VINAIGRETTE

Ergibt: etwa 125 ml

Ol, Essig, Senf und Schalotte

bzw. Krauter (wenn gewinscht) in
den Mixerbehalter des ARTISAN

Power Serie Blenders von
KitchenAid geben. Den Deckel
verriegeln und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam bis Stufe 5 oder 6
erhdhen. Etwa 30 Sekunden
lang mixen, bis die Zutaten
emulgiert sind.

Gegebenenfalls mit

einigen Spritzern Essig
nachwirzen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Sofort verbrauchen. Halt sich
in einem luftdichten Behalter
bei Zimmertemperatur bis

zu zwei Tage.

Vorbereitung: 3 Minuten

Insgesamt: 4 Minuten

ZUTATEN

6 Essloffel Olivendl, kaltgepresst
3 Essloffel Essig, z. B. Rotwein-,

WeiBwein-, Sherry-
oder Balsamico-Essig,
gegebenenfalls mehr

1 Teeloffel Dijonsenf
2 Teeloffel Schalotten, gehackt

(optional)

¥ Teeloffel frische Krauter wie

Basilikum, Oregano, Thymian
oder Schnittlauch, gehackt
(optional)

Meersalz

schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

TIPP VOM KUCHENCHEF

Diese Variante ist blitzschnell
zubereitet und wird mit dem
Essig lhrer Wahl und nach
Wunsch Schalotten bzw. frischen
Kréutern ganz individuell.

BASISREZEPTE




VOLLWEIZENTEIG

Ergibt: 6 Portionen Vorbereitung: 15 Minuten Insgesamt: 22 Minuten

Buttermilch, Eier, Butter, braunen
Zucker und Vanille in den
Mixerbehalter des ARTISAN
Power Serie Blenders von
KitchenAid geben. Den Deckel
verriegeln und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1 einstellen.
Den Einstellknopf langsam auf
Stufe 5 oder 6 drehen und etwa
30 Sekunden lang mixen, bis der
Inhalt glatt und ohne Stickchen
ist. Mehl, Backpulver und Salz
hinzugeben und auf Stufe 5 oder
6 etwa 30 Sekunden mixen, bis
eine homogene Masse entsteht.
Eine oder mehr Zutaten (siehe
unten) hinzugeben und in 2 bis

3 langsamen StéBen mit der
Impulstaste vermengen.

Eine grof3e Bratpfanne oder
Grillpfanne bei mittlerer bis hoher
Hitze erhitzen. Mit ein wenig Butter
oder Ol einfetten, dann 60 ml Teig
pro Pfannkuchen hinzugeben.
Pfanne nicht Gberfillen. Etwa eine
Minute backen, bis die Oberseite
Blasen wirft. Dann mit einem
Pfannenwender wenden. Auf der
zweiten Seite etwa eine Minute
goldbraun und gar backen. Sofort
mit Butter und Ahornsirup servieren.

Fir Waffeln die Herstellerangaben
befolgen, das Waffeleisen
vorheizen, Teig mit einem Loffel
hineingeben, den Deckel schlief3en
und goldbraun backen. Sofort mit
Butter und Ahornsirup servieren.

ZUTATEN

500 ml fettarme Buttermilch,
gut geschiittelt
4 groBe Eier
6 Essloffel ungesalzene Butter,
zerlassen
55 g brauner Zucker
2 Teeloffel Vanilleextrakt
250 g Vollweizenmehl
2 Teeloffel Backpulver
1 Teeloffel Meersalz
ungesalzene Butter und
Ahornsirup zum Servieren

Zutaten nach Wahl
2 Bananen, geschalt und
in Scheiben geschnitten
150 g frische oder gefrorene
Heidelbeeren
150 g geschnittene Erdbeeren
90 g Mini-Schokoladenchips

VARIATIONEN

125 g Vollweizenmehl und 125 g
ungebleichtes Weimehl fir eine
luftigere Konsistenz verwenden.

Der Teig kann auch fur Waffeln
verwendet werden.

BASISREZEPTE




GLUTENFREIES MEHL

Ergibt: 200 g  Vorbereitung: 1 Minute  Insgesamt: 3 Minuten

ZUTATEN
Reis oder Mandeln in den absolut  ©* 51T
trockenen Mixerbehalter des 200 g brauner oder weilBBer
ARTISAN Power Serie Blenders Reis oder

von KitchenAid geben. Den Deckel 200 g ganze, unbehandelte
verriegeln und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1 einstellen.
Die Geschwindigkeit langsam

bis Stufe 10 oder 11 erhdhen.
Mixen, bis ein ganz feines Puder
entsteht (etwa 2 Minuten fur

Reis, etwa 30 Sekunden fir
Mandeln). Prifen, ob wirklich

alles zu Puder verarbeitet ist.

Dazu den Blender anhalten und
Behalterwande und -boden mit
dem Flexi-Stampfer abschaben.
AnschlieBend weiter mixen.

oder blanchierte Mandeln

Mehl in einen luftdichten Behalter
geben. Reismehl kann bei Zimmer-
temperatur bis zu 3 Monate
aufbewahrt werden. Mandelmehl
kann im Gefrierfach bis zu

3 Monate aufbewahrt werden.

BASISREZEPTE



Geeister Erdbeer-Balsamico-Joghurt
Klassischer Milchshake

Veganer Schoko-Banane-Shake
Késekuchen mit Vanille
Zitronenmousse
Schokoladenmousse

"
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Frisches Obstsorbet

NACHSPEISEN
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GEEISTER ERDBEER-
BALSAMICO-JOGHURT

Ergibt: 4-6 Portionen  Vorbereitung: 3 Minuten  Insgesamt: 5 Minuten

ZUTATEN
1 Alle Zutaten in don Mixerbehiltgr oo
des ARTISAN Power Serie 400 g vollfetter griechischer
Blenders von KitchenAid Joghurt
geben. Den Deckel verriegeln 1 Essloffel Balsamico-Essig
unql mit der Impulstaf,te in 350 g gefrorene Erdbeeren
4 bis 5 langsamen StoBen 50 g Zucker

verarbeiten. Am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen, dann langsam auf
Stufe 5 oder 6 erhdhen. Etwa
eine Minute lang vollstandig
glatt mixen und die Zutaten
dabei mit dem Flexi-Stampfer
nach unten driicken. Nicht zu
lange mixen, da der geeiste
Joghurt sonst schmilzt.

2 Sofort servieren. Alternative:

Halt sich in einem luftdichten
Behalter im Gefrierfach bis zu
einer Woche.

NACHSPEISEN



KLASSISCHER MILCHSHAKE

Ergibt: 1 Portion  Vorbereitung: 3 Minuten  Insgesamt: 4 Minuten

ZUTATEN

1 Milch und Eiscreme in den
Mixerbehalter des ARTISAN
Power Serie Blenders von

125 ml Vollmilch
3 Kugeln lhrer Lieblingseiscreme

KitchenAid geben. Den Deckel
verriegeln und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam auf Stufe 10 oder 11
erhdhen, dabei die Mischung
mit dem Flexi-Stampfer
Lruhren”, damit alle Zutaten
gleichmafBig vermengt werden.
Etwa 30 Sekunden lang mixen,
bis der Inhalt ganz glatt und
ohne Stickchen ist. Nicht zu
lange mixen, da der Shake
sonst schmilzt.

In ein hohes Glas geben und
mit Schlagsahne und Kirsche
garnieren (wenn gewinscht).
Sofort servieren.

VARIATIONEN

Milchshake mit Schoko-Trio:
Schokoladenmilch und
Schokoladeneiscreme
verwenden und zwei Essloffel
Schokoladensirup hinzugeben.

Erdbeer-Milchshake:
Erdbeereiscreme verwenden
und zwei Essloffel
Erdbeerkonfitlre hinzugeben.

Schlagsahne zum Garnieren
(optional)

1 Maraschinokirsche zum

Garnieren (optional)

Schoko-Banane-Milchshake:
Schokoladenmilch und
Schokoladeneiscreme
verwenden und eine
gefrorene Banane (grob
geschnitten) hinzugeben.

Mokka-Milchshake:
Schokoladenmilch und
Kaffee-Eiscreme verwenden
und einen Essloffel
Schokoladensirup hinzugeben.

NACHSPEISEN



VEGANER SCHOKO-BANANE-SHAKE

Ergibt: 1-2 Portionen Vorbereitung: 3 Minuten Insgesamt: 4 Minuten

1 Alle Zutaten nacheinander in
den Mixerbehalter des ARTISAN
Power Serie Blenders von
KitchenAid geben. Den Deckel
verriegeln und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam bis Stufe 10 oder 11
erhohen. Etwa 30 Sekunden
lang mixen, bis der Inhalt ganz
glatt und ohne Stlickchen
ist. Gegebenenfalls die
Behalterwande mit dem
Flexi-Stampfer abschaben.
Nicht zu lange mixen, da der
Shake sonst schmilzt.

2 Ist der Shake zu dickflUssig,
einfach ein oder zwei Spritzer
Kokosmilch hinzugeben und
mixen. In ein bis zwei hohe Glaser
geben und sofort servieren.

ZUTATEN

250 ml Kokosmilch, gut geschiittelt,

gegebenenfalls mehr

2 Essloffel ungestiBtes

Kakaopulver

Y2 Avocado, geschalt
2 gefrorene Bananen,

grob geschnitten

TIPP VOM KUCHENCHEF

Fir einen etwas siBeren Shake
ein wenig Agavensirup oder eine
entsteinte und klein geschnittene
Medjool-Dattel hinzugeben.

Fir einen vollmundigen
Schokoladengeschmack
ungesufBtes Kakaopulver

hoher Qualitat verwenden.

NACHSPEISEN




Ergibt: 10-12 Portionen

KASEKUCHEN MIT VANILLE

Vorbereitung: 15 Minuten Insgesamt: 1%z Stunden

ZUTATEN
Den Ofen auf 180 °C vorhaizen,  ffrriirrremmemmmsss s
Eine Springform (23 cm Boden
Durchmesser) einfetten. 110 g Vollkornplatzchen, in grobe
Fir den Boden Vollkornplatzchen, Stiicke zerbrochen
Zucker und Salz in den Mixerbehalter 3 Essléffel Zucker
des ARTISAN Power Serie Blenders Prise Meersalz
von KitchenAid geben. Den Deckel 4 Essloffel ungesalzene Butter,
verriegeln und mit der Impulstaste zerlassen
in 8 bis 9 langsamen StdfBen
verarbeiten; dabei die Platzchen Fiillung

mit dem Flexi-Stampfer nach unten 1
driicken. Butter hinzugeben und mit 3
der Impulstaste in 5 bis 6 langsamen 2
StéBen verarbeiten. Moglicherweise 250
muissen die Wande und der Boden 3
des Behalters zwischendurch bei Y2
gestopptem Blender abgeschabt 900
werden, um die Butter gleichmaBig

zu verteilen.

Die Platzchenmasse in die
vorbereitete Form geben und am
Boden sowie 2,5 cm hoch an den
Seiten gleichmé&Big andricken.
Den Boden etwa 7 Minuten

lang goldbraun backen. Auf

einem Rost abkihlen lassen.

Die Ofentemperatur auf 150 °C
reduzieren. Den Mixerbehalter
aussplilen, abtrocknen und wieder
auf die Basis des Blenders stellen.
Fir die Fullung die Vanilleschote
der Lédnge nach halbieren und mit
einem Messerrlicken ausschaben.
Nacheinander Eier, Vanilleextrakt,
Vanille aus der Schote, Zucker,
Mehl, Salz und Frischkase in den
Mixerbehalter geben. Den Deckel
verriegeln und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1 einstellen.
Die Geschwindigkeit langsam bis

Vanilleschote

groBe Eier

Teeloffel Vanilleextrakt

g Zucker

Essl6ffel Mehl (Typ 550)

Teeloffel Meersalz

g Frischkase bei Zimmertemperatur,
in groben Stiicken

Stufe 5 oder 6 erhohen; dabei die
Zutaten mit dem Stampfer nach
unten dricken. Etwa eine Minute
lang mixen, bis alles gut vermengt
und ganz glatt ist.

Die Fillung auf den abgekihlten
Boden gieBen. 60 bis 70 Minuten
backen, bis die Flllung fest ist
und die Mitte beim Ritteln an der
Form noch ein wenig wackelt. Auf
einen Rost geben und mindestens
zwei Stunden lang vollstandig
abkihlen lassen. Springformrand
abnehmen und den Kuchen

auf eine Servierplatte schieben.
Abdecken und vor dem Servieren
mindestens 2 Stunden lang
kaltstellen. Kasekuchen hélt sich
in einem luftdichten Behélter im
Kihlschrank bis zu einer Woche.

NACHSPEISEN
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ZITRONENMOUSSE

Ergibt: 6-8 Portionen Vorbereitung: 6 Minuten Insgesamt: 44 Minuten

1 Nacheinander Milch, Eigelbe,
Zitronensaft, Zucker, Maisstarke,
Butter und Salz in den Mixerbehalter
des ARTISAN Power Serie Blenders
von KitchenAid geben. Den Deckel
verriegeln und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1 einstellen.
Die Geschwindigkeit langsam bis
Stufe 10 oder 11 erhdhen. Etwa
30 Sekunden lang mixen, bis der Inhalt
ganz glatt und ohne Stlickchen ist.

2 Eine mittelgroBe Schissel mit
Eiswirfeln und Wasser fillen;
auBerdem eine hitzefeste Schissel
bereithalten. Die Milchmischung in
einen kleinen Kochtopf geben und
bei mittlerer Hitze unter standigem
Schlagen mit einem Rihrbesen
etwa vier bis funf Minuten zu
puddingférmiger Konsistenz andicken.
Die Creme in eine kleine Schissel
geben und diese in das Eisbad
stellen. Die Masse mit Frischhaltefolie
abdecken; dabei die Folie direkt
auf die Oberflache dricken.

Etwa 30 Minuten beiseitestellen,
bis die Masse sehr kalt ist.

3 Den Mixerbehalter ausspiilen,

abtrocknen und wieder auf die Basis
des Blenders stellen. Die Sahne

in den Mixerbehalter geben.

Den Deckel verriegeln und am
Einstellknopf Geschwindigkeitsstufe
1 einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam bis Stufe 5 oder 6 erhéhen.
Etwa 10 bis 20 Sekunden lang mixen,
bis die Sahne locker und luftig ist.

4 Die Zitronencreme zur Schlagsahne in

den Mixerbehélter geben und mit dem
Flexi-Stampfer verrihren, um die dicke
Creme ein wenig aufzulockern. Mit der

ZUTATEN

250
3
125
130
3
2

Va
375

ml Vollmilch

groBe Eigelbe

ml frischer Zitronensaft

g Zucker

Essloffel Maisstarke

Essloffel ungesalzene Butter,
gewdirfelt

Teeldffel Meersalz

ml Créme double oder Sahne
mit hohem Fettgehalt

Impulstaste in 4 bis 6 langsamen
StoRen verarbeiten, um Creme und
Sahne gut zu vermengen. Nicht zu
lange mixen, da die Mousse sonst zu
diinn wird.

GleichméBig auf 6 bis 8 kleine
Schalchen oder Tassen verteilen.
Sofort servieren oder abdecken und
vor dem Servieren etwa 2 Stunden in
den Kihlschrank stellen. Die Mousse
halt sich bis zu einem Tag.

VARIATIONEN

Ingwer: Einen Teeloffel frische
Ingwerwurzel (geschélt und gerieben)
mit dem Eigelb in den Blender
geben. Nach Rezept vorgehen.

Lavendel: Einen halben Teeloffel
getrocknete essbare Lavendelbliten
mit dem Eigelb in den Blender
geben. Nach Rezept vorgehen.

Basilikum: Einen Teeloffel frischen
Basilikum (gehackt) mit der
Sahne in den Blender geben.
Nach Rezept vorgehen.

NACHSPEISEN



SCHOKOLADENMOUSSE

Ergibt: 6 Portionen Vorbereitung: 2 Minuten Insgesamt: 10 Minuten*

Schokolade in den Mixerbehalter
des ARTISAN Power Serie
Blenders von KitchenAid geben.
Milch, Sahne, Zucker und Salz

in einem kleinen Kochtopf bei
mittlerer Hitze etwa 2 Minuten
lang unter Rihren kochend heif3
erhitzen, bis der Zucker sich
aufgel6st hat. Die Mischung
nicht aufkochen lassen. Die
heilBe Milchmischung Uber die
Schokolade im Mixerbehalter
gieBen und 2 Minuten
stehenlassen.

Den Deckel verriegeln

und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Etwa 30 Sekunden
lang mixen und dabei die
Geschwindigkeit langsam auf
Stufe 5 oder 6 erhéhen, bis
der Inhalt angedickt und ganz
glatt ist. EiweiB3 und Vanille
hinzugeben und auf Stufe 8
etwa 2 Minuten lang dick
und schaumig schlagen.

* plus 2 Stunden Abkuhlzeit

ZUTATEN

225 g Zartbitterschokolade,
gehackt
125 ml Vollmilch
125 ml Creme double oder Sahne
mit hohem Fettgehalt
50 g Zucker
Ya Teeloffel Meersalz
3 groBe Eiweil
1 Teeldffel Vanilleextrakt

Die Mousse gleichmaBig

auf sechs Schalchen oder

Tassen a 110 g verteilen.

Mit Frischhaltefolie abdecken und
vor dem Servieren etwa 2 Stunden
lang kiihlen, bis die Mousse

fest ist. Die Mousse halt sich

im Kuhlschrank bis zu drei Tage.

VARIATIONEN

Schoko-Himbeer-Mousse:

Zwei Essloffel kernlose
Himbeerkonfitiire mit Eiweil3
und Vanille in den Mixerbehalter
geben. Nach Rezept vorgehen.

Schoko-Orangen-Mousse:
Den feinen Abrieb einer
Orange mit der Schokolade
in den Mixerbehalter geben.
Nach Rezept vorgehen.

Hinweis: Dieses Rezept enthdélt rohe Eier.
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VANILLEEIS

Ergibt: 4-6 Portionen Vorbereitung: 2 Minuten* Insgesamt: 3 Minuten**

Sahne etwa 2 Stunden in
EiswUrfelschalen einfrieren.

Gefrorene Sahne, Créme
double oder Sahne mit hohem
Fettgehalt, Vanille und Salz in
den Mixerbehalter des ARTISAN
Power Serie Blenders von
KitchenAid geben. Den Deckel
verriegeln und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam bis Stufe 10 oder 11
erhdhen. Etwa 30 Sekunden
lang mixen, bis der Inhalt ganz
glatt und ohne Stlckchen ist.
Zutaten nach Wunsch (siehe
unten) hinzugeben und in 2 bis
3 langsamen StéBen mit der
Impulstaste vermengen.

In einen luftdichten Behalter
geben und etwa 2 Stunden
lang ins Gefrierfach legen, bis
die Eiscreme fest ist. Eiscreme
halt sich im Gefrierfach bis zu
einer Woche.

* plus 2 Stunden zum Gefrieren
von Sahne und Créme double
oder Sahne mit hohem
Fettgehalt

** plus 4 Stunden Gefrierzeit

NACHSPEISEN

ZUTATEN

375 ml Sahne
250 ml Créme double oder Sahne
mit hohem Fettgehalt
30 g Puderzucker, gesiebt
2 Teeloffel Vanilleextrakt
Prise Meersalz

Zutaten nach Wahl
1 Teeltffel Instant-Espressopulver
60 g Mandeln, gehackt und
gerostet
85 g Mini-Schokoladenchips
oder einfache Schokolade,
fein gehackt
2 Teel6ffel Minzextrakt oder nach
Geschmack
170 g TK-Friichte, klein
geschnitten, z. B. in Scheiben
geschnittene Erdbeeren oder
klein geschnittene Pfirsiche
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FRISCHES OBSTSORBET

Ergibt: 4-6 Portionen Vorbereitung: 7 Minuten Insgesamt: 10 Minuten*

ZUTATEN
100 g Zucker
125 ml Wasser
450 g TK-Friichte, klein geschnitten,

Eine mittelgroBe Schussel mit
Wasser und Eiswurfeln fullen und
bereitstellen. Zucker und Wasser
in einem kleinen Kochtopf bei

mittlerer Hitze etwa eine Minute
lang unter Rihren vermengen,
bis der Zucker sich aufgelost
hat. Den Sirup in eine kleine,
hitzefeste Schissel gieBen und
diese Schussel in das Eisbad
stellen und 5 Minuten abkihlen
lassen. Der Sirup kann bis zu einer
Woche friher vorbereitet und

in einem luftdichten Behélter im
KUhlschrank aufbewahrt werden.

Obst, gekihlten Zuckersirup und
Vanille in den Mixerbehélter des
ARTISAN Power Serie Blenders
von KitchenAid geben. Den
Deckel verriegeln und am Einstell-
knopf Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam bis Stufe 3 erhéhen.
Etwa eine Minute lang vollstandig
glatt mixen; dabei die Behalter-
wande mit dem Flexi-Stampfer
abschaben. Nicht zu lange mixen,
da das Sorbet sonst schmilzt.

z. B. geschalte Pfirsiche,
Nektarinen oder ganze Beeren
1 Teel&ffel Vanilleextrakt

Sofort servieren. Alternative:
In einen luftdichten Behélter
geben und vor dem Servieren
zwei Stunden ins Gefrierfach
stellen, bis es fest ist. Sorbet
halt sich im Gefrierfach bis zu
einer Woche.

TIPP VOM KUCHENCHEF

Fir ein Beeren-Sorbet das
fertige Sorbet mit dem Flexi-
Stampfer durch ein mittelgroBes
Sieb drlcken, um die Kerne

zu entfernen.

* plus 2 Stunden zum Gefrieren (optional)
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COCKTAILS

SuB-wirzige Margarita
Wassermelone-Gurken-Bowle
Spritziger Pfirsich-Mango-Cocktail
Winterorangen-Twist

Warmer Espresso-Wintercocktail

140
142
144
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SUSS-WURZIGE MARGARITA

Ergibt: etwa 500 ml Vorbereitung: 7 Minuten Insgesamt: 44 Minuten

Eine mittelgroBe Schissel mit
EiswUrfeln und Wasser fullen;
auBBerdem eine kleine Schissel
bereithalten. Rhabarber, Zucker
und Wasser in einem kleinen
Kochtopf bei mittlerer Hitze
vermengen. Zum Kocheln
bringen und rihren, bis der
Zucker sich auflost. Dann unter
hdufigem Rihren den Rhabarber
etwa 5 Minuten lang weich
kochen. In die kleine Schissel
geben und diese in das Eisbad
stellen. Etwa 30 Minuten
beiseitestellen, bis die Masse
sehr kalt ist.

2 bis 4 Glaser bereitstellen.
Salz und % Teeldffel Ancho-
Chilipulver auf eine Untertasse
geben und vermengen. Den
Rand eines Margarita-Glases
mit einer angeschnittenen
Limettenscheibe einreiben.
Das Glas kopfiber mit dem
Rand in die Salzmischung
driicken, damit der Rand
gleichmaBig vom Salz belegt
ist. Das Glas beiseitestellen.
Fir alle Glaser wiederholen.

ZUTATEN

150 g frischer oder TK-Rhabarber,
klein geschnitten
50 g Zucker
60 ml Wasser
2 Essloffel Meersalz
2 Teeldffel Ancho-Chilipulver,
portioniert
1 Limettenspalte
170 g gefrorene Erdbeeren
60 — 120 ml hochwertiger Tequila
oder fir eine alkoholfreie
Variante Wasser
60 ml frischer Limonensaft
10 Eiswiirfel

Kalte Rhabarbermasse,
Erdbeeren, Tequila nach
Geschmack, Limonensaft,

den anderen Viertel Teeloffel
Ancho-Chilipulver und Eis in
den Mixerbehalter des ARTISAN
Power Serie Blenders von
KitchenAid geben. Den Deckel
verriegeln und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam bis Stufe 10 oder 11
erhohen. Etwa 30 Sekunden lang
mixen, bis der Inhalt ganz glatt
und ohne Stlickchen ist.

COCKTAILS




WASSERMELONE-GURKEN-BOWLE

Ergibt: etwa 1,25 L Vorbereitung: 7 Minuten

1 Alle Zutaten in den Mixerbehalter

des ARTISAN Power Serie
Blenders von KitchenAid
geben. Den Deckel verriegeln
und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam bis Stufe 10 oder 11
erhohen. Etwa 30 Sekunden
lang mixen, bis der Inhalt ganz
glatt und ohne Stlickchen ist.
Einstellknopf auf Stufe 2 drehen
und etwa 10 Sekunden lang
mixen, damit es weniger schaumt.

Die Mischung auf 6 Tumbler
verteilen. Mit Minzzweigen
garnieren und sofort servieren.

* Einfacher Sirup

100 g Zucker mit 125 ml Wasser
in einem kleinen Kochtopf
vermengen. Bei mittlerer bis
hoher Hitze zum Kochen bringen;
rGhren, damit der Zucker sich
auflést. 2 Minuten lang kochen.
In einen hitzefesten Behélter
geben, auf Zimmertemperatur
abkuhlen lassen, abdecken

und vor dem Verwenden im
KUhlschrank kihlen.

Insgesamt: 8 Minuten

ZUTATEN

450

1

60

125

10

g Wassermelone, klein
geschnitten

mittelgroBe Gurke, geschalt
und klein geschnitten

(etwa 170 g)

Essloffel frischer Limonensaft
oder Zitronensaft

Essloffel frische Minze,
gehackt, plus 6 kleine Zweige
zum Garnieren

ml gekiihlter einfacher Sirup*,
oder nach Geschmack

ml hochwertiger heller Rum
oder fiir eine alkoholfreie
Variante Wasser

Eiswurfel

COCKTAILS




SPRITZIGER PFIRSICH-
MANGO-COCKTAIL

Ergibt: etwa 750 ml Vorbereitung: 6 Minuten Insgesamt: 8 Minuten

ZUTATEN

1 Pfirsiche, Mango, Limonensaft,
Wodka und einfachen Sirup in 450 g frische Pfirsiche (geschalt und
den Mixerbehalter des ARTISAN klein geschnitten)l gekuhlt oder
Power Serie Blenders von klein geschnittene TK-Pfirsiche
KitchenAid geben. Den Deckel 200 g frische Mango, klein
verriegeln und am Einstellknopf geschnitten gekli.'lhlt

hwindigkeitsstufe 1
Geschwindigkeitsstute 2 Essloffel frischer Limonensaft

einstellen. Die Geschwindigkeit -
langsam bis Stufe 10 oder 11 125 ml hochwertiger Wodka

erhdhen. Etwa eine Minute oder fiir eine alkoholfreie
lang mixen, bis der Inhalt ganz Variante Wasser
glatt und ohne Stiickchen ist. 60 ml gekiihlter einfacher

Einstellknopf auf Stufe 2 drehen Sirup, oder nach Geschmack
und etwa 10 Sekunden lang (s. Seite 138)

mixen, damit es weniger schaumt.

Die Mischung auf 4 Tumbler
verteilen. Mit Sodawasser
auffillen, gleichmaBig verteilen.
Vorsichtig umrihren und auf
Eis servieren.

375 ml Sodawasser, gekihlt

TIPP VOM KUCHENCHEF

Ist keine Mango verflgbar, kann
diese durch 170 g entstielte und
klein geschnittene Erdbeeren
ersetzt werden. Dann jedes
Glas mit einer ganzen kleinen
Erdbeere garnieren. Dieses
vielseitige Rezept ist auch

ohne Wodka lecker!

144 COCKTAILS



146

WINTERORANGEN-TWIST

Ergibt: etwa 625 ml

Orangensaft, Grand Marnier,
Whiskey, Vanille, Eiwei3 und
Eiswurfel in den Mixerbehélter
des ARTISAN Power Serie
Blenders von KitchenAid
geben. Den Deckel verriegeln
und am Einstellknopf
Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam bis Stufe 10 oder 11
erhéhen. Etwa 30 Sekunden
schaumig schlagen.

Auf 4 Glaser aufteilen; jeweils
mit Orangenschale garnieren.
Sofort servieren.

Vorbereitung: 2 Minuten

Insgesamt: 3 Minuten

ZUTATEN

250 ml frischer Orangensaft
60 ml Grand Marnier oder ein
anderer Orangenlikér
125 ml hochwertiger, stiBer
Whiskey (Bourbon)
s Teeloffel Vanilleextrakt
1 groBes Eiweil3
6 Eiswirfel
4 Orangenschale, spiralférmig
geschnitten

COCKTAILS




WARMER ESPRESSO-
WINTERCOCKTAIL

Ergibt: etwa 500 ml Vorbereitung: 3 Minuten Insgesamt: 7 Minuten

Espresso, Kokosmilch, Rum,
Kakaopulver und Honig (wenn
gewdlnscht) in den Mixerbehalter
des ARTISAN Power Serie
Blenders von KitchenAid geben.
Den Deckel verriegeln und das
Suppen-Programm einstellen.
Mixen, bis sich das Gerat
abschaltet.

Alternative: Die Zutaten

nach Rezept in den Blender
geben, den Deckel verriegeln
und Geschwindigkeitsstufe 1
einstellen. Die Geschwindigkeit
langsam bis Stufe 10 oder

11 erhéhen. Etwa drei bis

vier Minuten lang mixen, bis
der Inhalt ganz glatt ist und
Dampf aufsteigt.

Auf 2 (oder 4) Glaser aufteilen.
Wenn gewlinscht, jeweils mit
einem Klecks Schlagsahne
garnieren und die Sahne

mit Kakaopulver bestduben.
Sofort servieren.

KALTE VARIATION

Schritt 1 Uberspringen. Rezept
ab Schritt 2 befolgen; dabei
die Cocktail-Mischung gerade
eben vermengen und schaumig
mixen. Im Kihlschrank kiihlen
und auf Eis servieren.

ZUTATEN

250 ml Espresso oder sehr starker
Kaffee

250 ml Kokosmilch, gut geschuttelt
(falls sich die Milch separiert:
erwarmen)

200 ml hochwertiger dunkler Rum
oder fiir eine alkoholfreie
Variante Wasser

2 Essloffel ungestiBtes
Kakaopulver, ein wenig mehr
zum Garnieren (optional)

1 Essloffel Honig (optional)
Schlagsahne oder Kokossahne
zum Anrichten (optional)
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