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KOCHTIPPS



Umdas Beste aus lhrer Kichenmaschine herauszuholen und Ihre Gerichte noch schmackhafter
zu machen, werden lhnen diese Tipps sehr helfen:

Der Kuchenroboter kann nach Belieben in einem einzigen Schritt oder in mehreren Schritten
kochen. Um schmackhaftere Ergebnisse zu erzielen, ist es bei einigen Rezepten ratsam, vorher
einen Gemusesud zuzubereiten, d. h. in zwei Schritten zu kochen, zuerst den Gemusesud
zuzubereiten und dann mit den Schritten des Rezepts fortzufahren.

Um den Geschmack Ihrer Gerichte zu verbessern, sollten Sie vorher einen Geszesud machen:
Im Menu Braten bei gedffnetem Deckel und maximaler Leistung die Pfanne mit Ol vorheizen und
das Gemuse hinzuftigen.

Wenn Sie ein Rezept programmieren méchten, das einen Gemusesud erfordert, machen Sie
zuerst den Sud und lassen Sie dann das entsprechende Menu beiseite (programmiert), damit
Sie ein schmackhafteres Ergebnis erhalten.

Beim Braten im MenU BRATEN ist es ratsam, den Depkel geschlossen zu halten, wdhrend das Ol
erhitzt wird, damit es sich schneller erwérmt. Das Ol wird heil3 sein, wenn der Roboter beginnt,
die programmierte Zeit herunterzuzéhlen.

Wenn Sie das Menu Braten verwenden, mussen Sie die Speisen umruhren, damit sie nicht
anhaften, da die Leistung dieses MenuUs hoch ist und die Speisen an der Pfanne haften bleiben
kédnnten. Sie kdnnen wdhrend des gesamten Garvorgangs mit offenem Deckel kochen oder
den Deckel bei jedem Umruhren des Garguts 6ffnen und schliel3en.

Beim Garen im Wasserbad, mit dem Menu Eintopf, den Backofenrost einschieben und die
Backform daraufstellen, mit Wasser bis zur HalIfte der Backform bedecken, in der gegart werden
soll. Um ein Verschutten zu vermeiden und die Arbeit zu erleichtern, stellen Sie zuerst die Form
auf und schutten dann das, was Sie zubereiten wollen, in die Form.

Um Fisch oder Fleisch zu grillen, ist es ratsam, die Pfanne mit etwas Ol zu erhitzen, wéhrend Sie
die Zutaten vorbereiten. Sobald die Pfanne heild ist, legen Sie das Fleisch oder den Fisch hinein,



braten es auf einer Seite an, drehen es dann um und bereiten das Gericht im entsprechenden
Menu zu Ende.

Wenn Sie im Menu Ofen kochen, verwenden Sie immer die Gartemperatur 1, es sei denn, im
Rezept ist ausdrucklich etwas Anderes angegeben.

Wenn das Rezept nach Beendigung des Garvorgangs nicht gut gelungen ist, kann das mehrere
Grunde haben: die gewdhlte Temperatur war nicht die richtige, die Qualitat der Lebensmittel hat
die Garzeit verl&ngert oder verkurzt, korrigieren Sie die Parameter und setzen Sie den Garvorgang
fort oder die GrolRe der Lebensmittel war zu grof3 oder zu klein.

Sie kdnnen alle Arten von ofenfesten oder grillfesten Formen in die Schissel der Kichenmaschine
einsetzen, aber wenn Sie Metallformen verwenden, achten Sie darauf, dass Sie die
antihaftbeschichtete Oberfléche nicht zerkratzen.

Beim Backen von Biskuitkuchen den Deckel erst 6ffnen, wenn der gréfte Teil der programmierten
Zeit verstrichen ist, denn wenn der Teig Hefe enthdlt, wird der Aufgehvorgang unterbrochen und
die gewunschte Konsistenz wird nicht erreicht.

Wenn Sie nicht in jedem Menu die richtige Gartemperatur wdhlen, kann es sein, dass die Speisen
roh oder verbrannt sind. Wenn Sie beispielsweise FlUssigkeiten in die Ofenfunktion einfullen,
beginnt die Zeit erst dann zu zdhlen, wenn die gesamte FlUssigkeit verbraucht ist. Seien Sie also
vorsichtig, wenn Sie dieses Menu wdhlen, es sei denn, es ist im Rezept angegeben.

Wenn Lebensmittel I&ingere Zeit in der Schussel festsitzen oder eingebrannt sind, empfehlen wir,
die Schussel mit dem Selbstreinigungsmenu zu reinigen, damit sich die Lebensmittel leichter
I6sen und keine Rucksténde in der Schussel verbleiben.
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REZEPTE

Newlux® garantiert fiir alle in diesem Buch enthaltenen Rezepte, kann aber nicht fiir Rezepte
verantwortlich gemacht werden, die nicht zu dieser Marke gehéren.

Das Ergebnis der Rezepte oder die Garzeit kann je nach Qualitét, GréRe und/oder Art der Lebensmittel
variieren. Wenn das Ergebnis nach Fertigstellung des Rezepts nicht Ihren Vorstellungen entspricht,
versuchen Sie, das MenU, die Zeit oder die Temperatur anzupassen, um das Rezept nach Ihren
Vorstellungen fertigzustellen.



Vorspeisen




i 6 Personen G 55 Minuten

ZUTATEN

250 gr Kichererbsen

60 ml Wasser

4 Teeloffel Tahini

Saft von 2 Zitronen

40 gr gerdstete Sesamsamen
50 ml Olivendl

SuRer Paprika zum Garnieren

Wenn kein Tahini verfligbar:

2 mittelgrofde Knoblauchzehen
7> Teel6ffel Salz

Ein wenig Kreuzkimmelpulver

ZUBEREITUNG

1 Die Kichererbsen am Vorabend einweichen. In den
Topf geben und mit Wasser bedecken, MenU EINTOPF
wdhlen, Gartemperatur 1, 50 Minuten.

2 Wenn die Zeit abgelaufen ist, die Kichererbsen
abtropfen lassen, die restlichen Zutaten hinzufigen
und purieren. Ol und Salz nach Geschmack hinzuftgen.

NIWLUX

i 4 Personen Q 10 Minuten

ZUTATEN
4 Eier
Wasser zum Bedecken

ZUBEREITUNG

1Geben Sie die Eier und das Wasser in die Pfanne und
stellen Menu EINTOPF, Gartemperatur 1, 10 Minuten ein.




i 4 Personen Q 20 Minuten

ZUTATEN

3 Eier 7> Teel6ffel Salz
120 gr Thunfisch in O, 50 ml Kochsahne
abgetropft 50 ml Ol

3 Kdseecken

ZUBEREITUNG

1 Die Eier verquirlen und die Sahne, den Thunfisch
und die in kleine Wdurfel geschnittene Kd&seecken
hinzufugen, in die Pfanne geben und im MenU EINTOPF,
Gartemperatur 1, 15 Minuten garen.

UmrUhren, damit nichts anhaftet.

% 4personen @ 60 Minuten (+ 30 Wartezeit)

ZUTATEN

100 gr Kartoffeln
80 gr Butter
200 gr Menhl

% Teeloffel Salz

50 gr geriebener Parme-
sankdse

Wasser zum Bedecken

1 verquirltes Ei (zum Bes-
treichen)

ZUBEREITUNG

1 Die Kartoffeln mit der Schale in den Topf geben und
mit Wasser bedecken. MenUu EINTOPF, Gartemperatur |,
20 Minuten einstellen.

2Wenn sie gar sind, lassen Sie sie abkUhlen und schdlen
Sie sie.

3 Die Kartoffeln zerdricken und Mehl, Salz, Kése und
Butter hinzufligen. Gut mischen bis sich ein Teig bildet.

4 7u einer Kugel formen und eine halbe Stunde lang an
einem kuhlen Ort ruhen lassen.

5 Kleine Stébchen von 1 cm Breite formen, mit
verquirltem Ei bestreichen und in die Pfanne legen.
Auf MenU OFEN, Garstufe 1, 20 Minuten einstellen. Nach
Ablauf der Zeit wenden und weitere 15 Minuten garen,
damit sie schén gebrdunt sind.



i 6 Personen Q 40 Minuten

ZUTATEN

1 kg kleine Kartoffeln
500 gr grobes Salz
2 Liter Wasser

ZUBEREITUNG

1 Waschen Sie die Kartoffeln grindlich und legen
Sie sie in die Pfanne. Das Wasser und das grobe Salz
hinzufigen und das MenuU EINTOPF, Gartemperatur 1, 30
Minuten programmieren.

2 Wenn sie gekocht sind, abtropfen lassen. Decken Sie
sie mit einem Tuch ab und wenden Sie sie von Zeit zu
Zeit, bis sie abgekuhlt sind.

3 Wenn Sie bemerken, dass sie den ganzen Dampf
verloren haben, nehmen Sie das Tuch ab. Die Kartoffeln
mussen wegen des Salzes trocken und weil} sein.

HINWEIS: Die Garzeit der Kartoffeln kann je nach GroBe
und Art der Kartoffeln variieren.

NIWLUX

i 6 Personen @ 25 Minuten

ZUTATEN

8 Eier

3 mittelgrofde Kartoffeln
1 Loffel Salz

100 ml Ol

ZUBEREITUNG

1 Das Ol hinzugeben und das MenU BRATEN einstellen,
Gartemperatur 1,10 Minuten.

2 Wdahrend des Erhitzens die Kartoffeln schadlen,
waschen und in kleine, feine Stlcke schneiden.

3 Kartoffeln braten, bis sie gar sind, ca. 10 Minuten,

und stdndig umrdhren, damit sie nicht am Boden der
Pfanne kleben bleiben.

4 Eier aufschlagen.

5 Die verquirlten Eier hinzuflgen, mit Salz abschmecken
und die Kartoffeln gut mit den Eiern vermischen. Menu
EINTOPF, Gartemperatur 1, 10 Minuten einstellen. Prifen
Sie, ob das Omelett nach Ihrem Geschmack fest
geworden ist. Wenn Sie es lieber fester haben, geben
Sie noch 5 Minuten hinzu.

15



i 6 Personen Q 25 Minuten

ZUTATEN

8 Eier

3 mittelgrofde Kartoffeln
3 italienische grune
Paprikaschoten

1 Loffel Salz

100 mI Ol

ZUBEREITUNG

1Das Ol hinzugeben und das Menu BRATEN einstellen,
Gartemperatur 1,10 Minuten.

2 Wdahrend des Erhitzens die Kartoffeln und Paprika
schdlen, waschen und in kleine, feine Stucke schneiden.

3 Braten Sie die Kartoffeln und Paprika, bis sie gar

sind, und sténdig umruhren, damit sie nicht am Boden
der Pfanne kleben bleiben.

4 Eier aufschlagen.

5 Die verquirlten Eier hinzuflgen, mit Salz abschmecken
und die Kartoffeln und Paprika gut mit den Eiern
vermischen. MenuU EINTOPF, Gartemperatur 1,10 Minuten
einstellen. Prifen Sie, ob das Omelett nach lhrem
Geschmack fest geworden ist. Wenn Sie es lieber fester
haben, geben Sie noch 5 Minuten hinzu.
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i 6 Personen O 25 Minuten

ZUTATEN

8 Eier

3 mittelgrof3e Kartoffeln
1 grolRe Zucchini

1 Loffel Salz

100 ml Ol

ZUBEREITUNG

1Das Ol hinzugeben und das Menu BRATEN einstellen,
Gartemperatur 1,10 Minuten.

2 Wdahrend des Erhitzens die Kartoffeln und Zucchini
schdlen, waschen und in kleine, feine Stlcke schneiden.
3 Braten Sie die Kartoffeln und Zucchini, bis sie gar

sind, und stédndig umruhren, damit sie nicht am Boden
der Pfanne kleben bleiben.

4 Eier aufschlagen.

5 Die verquirlten Eier hinzufigen, mit Salz abschmecken
und die Kartoffeln und Zucchini gut mit den Eiern
vermischen. MenU EINTOPF, Gartemperatur 1,10 Minuten
einstellen. Prafen Sie, ob das Omelett nach lhrem
Geschmack fest geworden ist. Wenn Sie es lieber fester
haben, geben Sie noch 5 Minuten hinzu.



i 6 Personen Q 20 Minuten

ZUTATEN

8 Eier

300 gr Spinat Pinienkerne (Option)
1 Loffel Salz

100 ml Ol

ZUBEREITUNG

1Das Ol hinzugeben und das Menl BRATEN einstellen,
Gartemperatur 1, 7 Minuten.

2 Wdahrend des Erhitzens die Kartoffeln schéalen, Spinat
waschen und in kleine, feine Stlicke schneiden.

3 Den Spinat und die Pinienkerne in die Pfanne geben
und standig umrihren, damit sie nicht am Boden
kleben bleiben.

4 Eier aufschlagen.

5 Die verquirlten Eier hinzufigen, mit Salz abschmecken
und alle Zutaten gut mit den Eiern vermischen. Menu
EINTOPF, Gartemperatur 1,10 Minuten einstellen.

6 Prufen Sie, ob das Omelett nach lhrem Geschmack
fest geworden ist. Wenn Sie es lieber fester haben,
geben Sie noch 5 Minuten hinzu.

NIWLUX

i 6 Personen Q 25 Minuten

ZUTATEN

12 Scheiben Ziegenkdése
300 gr gehackte Zwiebeln
70 gr Butter

30 ml Ol

Eine Prise Salz

30 mil flussiges Karamell

ZUBEREITUNG

1 Butter und Zwiebel, flissiges Karamell und Salz
hinzufugen. GRILLMenU programmieren, Gartemperatur
1, 20 Minuten, bei geéffnetem Deckel. Umrthren, damit
nichts anhaftet und die FlUssigkeit verdunstet.

2 In der Zwischenzeit die Késescheiben auf einem Teller
anrichten. Wenn die Zwiebeln fertig sind, den Kdse mit
der Marmelade darauf servieren.

HINWEIS: Die Zwiebeln koénnen bereits vor Ablauf der
programmierten Zeit fertig sein.
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i 6 Personen Q 60 Minuten

INGREDIENTI

(fur 2 Quiches) 100 ml flussige Sahne

1 Blatter- oder Murbeteig 40 gr Mehl
130 gr Gruyere oder 30 gr Butter
Emmer\taler Kgse 10 mi Ol
150 griin Scheiben 1 Teelbffel Salz
geschnittener Speck Ploff
400 mi Milch etter

4 grole Eier

ZUBEREITUNG

1Den Teig in zwei Halften teilen und ein Tértchen formen.
Legen Sie dazu den Boden der Form mit Backpapier
aus, legen Sie den Teig hinein und dehnen Sie ihn so,
dass er an den Seiten der Form hochgeht und wir ihn
fallen kénnen, ohne dass er Uberlduft. Programmieren
Sie das Menu OFEN, Gartemperatur 1, 15 Minuten

2 In der Zwischenzeit bereiten Sie die Fullung vor,
indem Sie die restlichen Zutaten gut vermischen. Etwas
K&se und Speckstreifen zum Bestreuen und Verzieren
beiseitelegen.

3 Die Hdlfte der Mischung Uber das gebackene Tértchen
giefden und MenU OFEN, Kochtemperatur 1, 40 Minuten
einstellen.

4 FUr die zweite Quiche die Schritte 1 und 3 wiederholen.

NIWLUX

i 6 Personen Q 60 Minuten

INGREDIENTI
(far 2 Quiches)

75 g Gruyere oder
Emmentaler K&se

1 Blgtter- oder Mirbeteig 400 ml Milch

3 Lauchstangen in 100 ml flussige Sahne
Scheiben (nur der weilke 40 gr Mehl

Teil) 30 gr Butter

150 gr R&ucherlachs 10 mil Ol

1 Teeldffel Salz und Pfeffer
4 grol3e Eier
ZUBEREITUNG

1Den Teig in zwei Halften teilen und ein Tértchen formen.
Legen Sie dazu den Boden der Form mit Backpapier
aus, legen Sie den Teig hinein und dehnen Sie ihn so,
dass er an den Seiten der Form hochgeht und wir ihn
fallen kénnen, ohne dass er Uberlduft. Programmieren
Sie das Menu OFEN, Gartemperatur 1, 15 Minuten.

2 In der Zwischenzeit bereiten Sie die Fullung vor, indem
Sie die restlichen Zutaten gut vermischen. Etwas Kd&se
und Lachs zum Bestreuen und Verzieren beiseitelegen.

3 Die Hdlfte der Mischung Uber das gebackene Tértchen
giefden und MenU OFEN, Kochtemperatur 1, 40 Minuten
einstellen.

4 FUr die zweite Quiche die Schritte 1 und 3 wiederholen.
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i 4 Personen Q 35 Minuten

INGREDIENTI

1 gekuhlte Blatterteigplatte
Geriebener Kése
Speckstuckchen

ZUBEREITUNG

1 Die Blatterteigplatte auf einer sauberen, glatten Oberfliche ausbreiten, in ca. 9 cm grofde Streifen schneiden, mit
dem Kdse bestreuen und Speckstickchen hineinlegen.

2Dannden Streifen von einem Ende zur Mitte hin falten, dabeilcm zum Befeuchten lassen, um den Teig zu verschlieRen.
Sie sollte sehr dicht sein.

3 Mit einem Messer Portionen von etwa 7 cm Lédnge abschneiden.

4 Legen Sie das Backblech mit Backpapier aus und platzieren Sie die Teilchen so, dass sie einen Abstand zueinander
haben. Programmieren Sie das MenU OFEN, Gartemperatur 1,15 Minuten. Nach Ablauf der Zeit wenden, damit sie auf
beiden Seiten braun werden, und das MenU OFEN, Gartemperatur 1, 15 Minuten einstellen.

5 Vor dem Servieren abkUhlen lassen.
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i 4 Personen Q 40 Minuten

ZUTATEN

1 gekuhlte Blatterteigplatte
Geriebener Kdse

4 Scheiben Schinken

ZUBEREITUNG

1 Die Bldtterteigplatte auf einer sauberen, glatten
Oberfléiche ausbreiten, mit dem Kése bestreuen und
den Schinken auf dem Teig verteilen und mit Hilfe eines
Nudelholzes in den Teig einbetten, indem man ihn
einfach Uberrollt, so dass er fixiert ist.

2Dannrollen Sie den Teig von einem Ende zum anderen.
Sie sollte sehr dicht sein.

3 Mit einem scharfen Messer halbzentimetergrolRe
Portionen abschneiden.

4 Legen Sie das Backblech mit Backpapier aus und
platzieren Sie die Schnecken so, dass sie einen Abstand
zueinander haben. Programmieren Sie das MenU OFEN,
Gartemperatur 1, 25 Minuten. Nach Ablauf der Zeit
wenden, damit sie auf beiden Seiten braun werden, und
das MenuU OFEN, Gartemperatur 1,10 Minuten einstellen.

5 Vor dem Servieren abkUhlen lassen.

NIWLUX

i 4 Personen Q 40 Minuten

ZUTATEN

1 gekuhlte Blatterteigplatte

1 Becher Frischk&seaufstrich
100 gr Raucherlachs in Warfeln

ZUBEREITUNG

1 Die Bldatterteigplatte auf einer sauberen, glatten
Oberfléiche ausbreiten, mit Frischkdse bestreichen und
den Lachs auf dem Teig verteilen.

2 Dann rollen Sie den Teig von den Enden zur Mitte hin
ein, so dass er sich in der Mitte trifft. Sie sollte sehr dicht
sein.

3 Mit einem scharfen Messer halbzentimetergrofRe
Portionen abschneiden.

4 Legen Sie das Backblech mit Backpapier aus und
platzieren Sie die Bldtterteigteilchen so, dass sie einen
Abstand zueinander haben. Programmieren Sie das
Menul OFEN, Gartemperatur 1, 25 Minuten. Nach Ablauf
der Zeit wenden, damit sie auf beiden Seiten braun
werden, und das MenU OFEN, Gartemperatur 1, 10
Minuten einstellen.

5 Vor dem Servieren abkUhlen lassen.
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i 4 Personen G 35 Minuten

ZUTATEN

1 Blatterteig

2 Tomaten

100 gr Schinken
100 gr Kése

1 verquirltes Ei
Oregano (Option)

ZUBEREITUNG

1 Den Teig auf ein Backpapier legen, den Schinken,
den Kd&se und die gewaschenen und in Scheiben
geschnittenen Tomaten darauf verteilen und mit etwas
Oregano bestreuen.

2 Kuchen falten. Man kann ihm eine runde oder eckige
Form geben, dabei darauf achten, dass es in die Dose
passt.

3 Kuchen mitdem Backpapier in die Backform legen. Mit
Hilfe eines Pinsels den Teig mit etwas geschlagenem Ei
bestreichen, damit er goldener wird.

4 Programmieren Sie das Menu OFEN, Gartemperatur |,
30 Minuten.
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i 6 Personen G 45 Minuten

INGREDIENTI

250 gr HUhnerbruste
250 gr Schinken

1 verquirltes Ei

1 Teeldffel Salz

% Teelbffel Pfeffer

50 gr Butter

ZUBEREITUNG

1 Die H&hnchenbrust und den Schinken in Stlcke
schneiden.

2 Gut mit dem Ei vermischen, mit Salz und Pfeffer
wurzen und zu einem Zylinder formen. Wickeln Sie den
Zylinder fest in Frischhaltefolie und dann in Alufolie ein
und achten Sie darauf, dass er gut verschlossen ist.

3 Dazu in der Kichenmaschine im Wasserbad garen,
Kochmenu einstellen, Gartemperatur 1, 40 Minuten, die
Rolle auf das Backblech legen, mit so viel Wasser, dass
die Halfte des kalten Fleisches bedeckt ist.



i 4 Personen O 35 Minuten

INGREDIENTI 15 gr Butter

65 gr Gruyere oder 10 m1 Ol

Emmentaler Kase 1 Teeldffel Salz Pfeffer
75 gr Speckstucke 2 groRRe Eier

200 ml Milch

50 ml flussige Sahne

20 gr Mehl

ZUBEREITUNG
1FUr die FUllung alle Zutaten gut vermischen.

2 Die Masse in 4 einzelne Silikonformen flllen, in
den Backofen auf den Rost stellen und MenU OFEN,
Gartemperatur 1, 30 Minuten einstellen.

3 Leicht abkuhlen lassen und aus der Form nehmen.
Vor dem Servieren abkUhlen lassen.

NIWLUX

¥ 6Personen @ 40 Minuten (+3 Stunden Wartezeit)

ZUTATEN
250 ml Milch 50 gr Gorgonzola

250 gr Frischk&seaufstrich 500 ml Wasser fur das
250 ml einfache Sahne Wasserbad

2 Tutchen Quark
1 Teeloffel Salz
50 ml WeilRwein

ZUBEREITUNG

1 Alle Zutaten ohne das Wasser miteinander verrUhren.
In eine Form gielRen.

2 Stellen Sie den Backofenrost auf und geben Sie das
Wasser in die Form. Achten Sie darauf, dass das Wasser
nicht in die Form eindringt, es sollte etwa in der Mitte
der Form stehen.

3 Menu EINTOPF, Gartemperatur 1, 35 Minuten einstellen.

4 Warten Sie, bis er abgekuhlt ist, und nehmen Sie
ihn vorsichtig aus der Pfanne. 2 bis 3 Stunden in den
Kuhlschrank stellen, damit der Teig fest wird.
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i 4 Personen Q 30 Minuten

ZUTATEN

500 gr kleine Kartoffeln
3 Eier

1 Loffel Salz

Wasser zum Bedecken
2 kleine Dosen

% Glas gehackte

Gurken oder Varianten 1
Glas Oliven

Mayonnaise

1 kleine Dose Piquillo-
Paprika zum Garnieren

abgetropfter Thunfisch

ZUBEREITUNG

1Die Kartoffeln gut waschen, in kleine Wurfel schneiden
und in die Pfanne mit den Eiern geben. Wasser
hinzufagen, salzen und den Herd auf das Menu EINTOPF,
Gartemperatur 1, 20 Minuten einstellen.

2 Wenn die Kartoffeln gar sind, abgiezen und abkuhlen
lassen, ebenso wie die Eier, die wir pellen und in Stucke
schneiden.

3 Die Essiggurken abspulen, damit sie nicht zu viel
Essig enthalten, und mit den Kartoffeln, den Eiern,
dem Thunfisch, 10 oder 12 gehackten Oliven und der
Mayonnaise nach Geschmack mischen.

4 Mit etwas Mayonnaise, einigen Oliven und den in
Streifen geschnittenen Piquillo-Paprikaschoten nach
Belieben garnieren.
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i 4 Personen O 30 Minuten

ZUTATEN 1 Lorbeerblatt
1 Seehecht 1 Spritzer Ol
200 gr Garnelen Salz

3 Kartoffeln
2 Eier Mayonnaise
1,5 Liter Wasser

ZUBEREITUNG

1Wasser in die Pfanne geben und den ganzen Seehecht,
die geschdlten Garnelen, die gewdurfelten Kartoffeln
und die Eier mit etwas Ol, Salz und dem Lorbeerblatt
hinzufigen. MenU EINTOPF, Gartemperatur 1, 20 Minuten
einstellen.

2 Wenn die Zeit abgelaufen ist, prifen Sie, ob alles gar
ist. Wenn die Kartoffeln etwas hart sind, den Rest der
Zutaten entfernen und weitere 5 Minuten kochen.

3 Abkuhlen lassen und den Seehecht zerbréseln, die
Garnelen und die Eier hacken und die Kartoffeln mit
einer Gabel zerdrlcken.

4 Mit der Mayonnaise mischen und vor dem Servieren
im Kuhlschrank gut abkudhlen lassen.



i 4-6 Personen @ 40 Minuten

ZUTATEN

1 gehackte Zwiebel

2 gehackter Knoblauchzehe
1 gewdurfelte frische Tomate
50 ml Ol

150 gr Serrano-Schinken
500 gr gefrorene Erbsen

1,5 Messbecher mit Wasser

ZUBEREITUNG

1 Das Ol in die Pfanne geben und MenU BRATEN,
Gartemperatur 1,10 Minuten programmieren. Wenn das
Ol heiR ist, die Zwiebel, den Knoblauch und die Tomate
hinzufagen.

2 Einige Minuten braten und den gewdrfelten Schinken
hinzugeben, bis die Zeit um ist. Dabei von Zeit zu Zeit
umruhren, damit alles goldbraun wird und nicht
zusammenklebt.

3 Dann die Erbsen (ohne aufzutauen) und das Wasser
hinzufugen. Gut umrdhren und das MenU Eintopf,
Kochtemperatur 1, 25 Minuten programmieren.

NIWLUX

i 4 Personen Q 10 Minuten

ZUTATEN

50 ml Olivendl

200 gr gehackter Serrano-Schinken
800 gr Artischocken

Weilker Pfeffer

Salz

ZUBEREITUNG
1 Die Artischocken putzen und halbieren.

2 Schinken, Artischocken, Ol Pfeffer und Salz in die
Pfanne geben.

3 Gut umruhren und das MenU GRILL programmieren,
Gartemperatur 1,10 Minuten.

HINWEIS: Das Rezept kann bereits vor Ablauf der
programmierten Zeit fertig sein.
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i 4 Personen @ 20 Minuten

ZUTATEN

250 gr ganze Pilze, geputzt und ohne Stiel
70 gr Serrano-Schinken

50 gr Parmesankdse

ZUBEREITUNG

1 Die Champignons mit dem Serrano-Schinken und
dem Kdse fullen und in die Pfanne geben.

2 Programmieren Sie das Menu OFEN, Gartemperatur 1,
20 Minuten.

HINWEIS: Wir koénnen Backpapier oder Alufolie
verwenden, um das Herausnehmen der Pilze zu
erleichtern und zu verhindern, dass sie am Boden zu
braun werden.
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i 4 Personen @ 18 Minuten

ZUTATEN

4 Knoblauchzehen

400 gr Champignons

1 Cayennepfeffer (Option)
50 ml Olivendl

1 Teel6ffel Salz

1 Prise Pfeffer

Gehackte Petersilie

ZUBEREITUNG

1Das Ol in die Pfanne geben und das Menu BRATEN,
Gartemperatur 1,10 Minuten einstellen.

2 Wahrend das Ol erhitzt wird, den Knoblauch hacken,
die Pilze putzen und je nach GréRRe halbieren oder in 4
Stlcke schneiden.

3 Wenn das Ol heil ist, alle Zutaten hinzufigen und
umruhren. Gelegentlich umrUhren, damit alle Pilze
goldbraun werden.






i 4 Personen O 20 Minuten

ZUTATEN

300 gr Babybohnen

75 gr gewdurfelter Serrano-Schinken
100 gr Gdnseleber

1 gehackte Zwiebel

2 gehackte Knoblauchzehen

50 ml Ol

ZUBEREITUNG

1 Das Ol in die Pfanne geben und MenU BRATEN,
Gartemperatur 2, 10 Minuten programmieren. Wenn
das Ol heil ist, die Zwiebel, den Knoblauch und die
Saubohnen hinzufugen.

2 Einige Minuten braten und den Schinken hinzugeben,
bis die Zeit um ist. Dabei von Zeit zu Zeit umruhren,
damit alles goldbraun wird und nicht zusammenklebt.

3 Dann die gewdrfelte Génsestopfleber hinzufugen und
5 Minuten zugedeckt kochen lassen. Am Ende dieser
Zeit gut umrdhren, um alles miteinander zu vermischen.
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i 4 Personen O 10 Minuten

ZUTATEN

250 gr Gulas
Olivendl

2 Knoblauchzehen
1 Chilischote

ZUBEREITUNG

1 Den Knoblauch schdlen, in Scheiben schneiden
und zusammen mit dem Chili und einem Schuss Ol
in die Pfanne geben. Braten Sie es im MenU BRATEN,
Gartemperatur 2, 10 Minuten.

2 Wenn der Knoblauch goldbraun ist, die Glasaale
hinzufigen und umruhren.

3 Servieren Sie es in einer sehr heilRen Auflaufform aus
Steingut.
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i 4 Personen Q 35 Minuten

ZUTATEN

1 HUhnerkarkasse 1 Schinkenknochen

1 mittelgroRe Kartoffel, 1 Schienbeinknochen 1
puriert Liter Wasser

1 kleine Karotte 1 Prise Salz

1 Stlck Rettich 1 Bruhwurfel

1 Stuck Staudensellerie
1 kleine Zwiebel
1 Stuck Lauch

1,5 Liter Wasser

ZUBEREITUNG
1 Alle Zutaten hacken und waschen.

2 Geben Sie alle Zutaten in den Topf und stellen Sie das
MenU SUPPE, Gartemperatur 1, 30 Minuten ein.

3 Abseihen, um eine duinnere Bruhe zu erhalten.
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i 4 Personen Q 15 Minuten

ZUTATEN

Die K6pfe und Schalen
von 750 gr Garnelen

Duftender Wein Wasser
(die Menge hangt davon

(ungefahr) ab, wie

1 kleine Zwiebel, gewurfelt konzentriert wir es wollen)
1 Karotte, gewdurfelt Ein paar Safranfédden

1 gehackter Lauch Salz

1 Knoblauchzehe, gehackt
Olivenol

ZUBEREITUNG

1 Aggiungere una spruzzata di olio doliva nella
vaschetta, impostare il menu FRITTURA, temperatura di
cottura 1, 5 minuti e aggiungere le verdure, le teste e i
gusci degli scampi, un pizzico di sale e qualche filo di
zafferano.

2 Aggiungere un po’ di vino fragrante, I'acqua e
impostare il menu ZUPPA, temperatura di cottura 1, 10
minuti.

3 Con l'aiuto di un colino o di un setaccio (strizzando
bene per estrarre tutto il sapore) si ottiene il fumet.



i 4 Personen Q 10 Minuten

ZUTATEN
1 Liter HUhnerbruhe
250 gr dinne Nudeln

i 4 Personen @ 20 Minuten

ZUTATEN

2 Mbéhren, gehackt

1 Kartoffel, gewurfelt

1 groRer Lauch, gehackt

1 Stangensellerie, gehackt

ZUBEREITUNG

ZUBEREITUNG

1Die Huhnerbruhe in die Pfanne geben und das Menu SUPPE, Gartemperatur 1,10 Minuten

einstellen.

2Wenndie Zeit ablduft, die Nudeln in die Pfanne geben und warten, bis die Zeit abgelaufen

ist.

HINWEIS: Bitte beachten Sie, dass die Kochzeit der Nudeln je nach Dicke oder Art der

Nudeln variieren kann.

1 Stlck Rettich
1 StUck Pastinake

2 HUhnerbrihwdrfel oder
Salz

1 Liter Wasser

1 Geben Sie alle Zutaten in die Kichenmaschine und
programmieren Sie das MenU EINTOPF, Gartemperatur

1, 20 Minuten.

NIWLUX

i 4 Personen Q 25 Minuten

ZUTATEN

150 gr Zucchini
100 gr Karotten
80 gr Lauch

60 gr Pastinake
60 gr Rettich

ZUBEREITUNG

150 gr rote Paprika
100 gr Zwiebel

1 hartgekochtes Ei
(Option)

Salz

1200 ml Wasser

1 Schneiden Sie das Gemuse in kleine Stlcke.

2 Geben Sie alle Zutaten in den Topf und stellen Sie das
Menu SUPPE, Gartemperatur 1, 20 Minuten ein.
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i 6 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN
50 ml Olivenol

500 gr in dinne Ringe
geschnittene Zwiebeln

50 gr geriebener
Emmentaler Kdse

50 geriebener

2 Bruhwarfel Parmesankdse
1 Teeloffel Sherry (Option) ~ Weilser Pfeffer
6 Scheiben getoastetes Salz

Brot 1 Liter Wasser

ZUBEREITUNG

1 Alle Zutaten aufRer dem Brot und dem Kése in den
Topf geben und das MenU SUPPE, Gartemperatur 1, 20
Minuten einstellen.

2 Die getoasteten Brotscheiben auf die Oberfldche
legen und mit dem geriebenen Kdése bestreuen.
Programmieren Sie das MenU OFEN, Gartemperatur 1,
5 Minuten.

3 ACHTUNG! Seien Sie vorsichtig, da die Zeit nicht
abgezinst wird, da sich darin FlUssigkeit befindet.
Brechen Sie das Programm nach 5 Minuten ab und
warten Sie, bis die Temperatur vor dem Servieren etwas
gesunken ist.
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i 4 Personen O 30 Minuten

ZUTATEN

1 Zwiebel 50 mi Ol

1reife Tomate 1 Essloffel Paprika

1 Méhre 1 Liter Wasser mit einem

Meeresfrichte (Garnelen, Liter Fischbrahe
Miesmuscheln, Salz
Tintenfisch,

Venusmuscheln,

Seehecht, Seeteufel...)

ZUBEREITUNG

1Die Zwiebel und die Tomate hacken und dabei das Ol
erhitzen, MenU BRATEN programmieren, Gartemperatur
2,10 Minuten.

2 Wenn die Zeit abléuft, die Zwiebel und die Tomate
hinzugeben und anbraten, dabei ab und zu umruhren,
damit sie nicht anhaften.

3 Nach Ablauf der Zeit die restlichen Zutaten hinzuftgen,
gut umrdhren und das MenU SUPPE, Gartemperatur 1,
20 Minuten programmieren.

Zubereitung in einem einzigen Schritt: Alle Zutaten in
den Topf geben, gut umrdhren und das Menu SUPPE
einstellen, Gartemperatur 1, 20 Minuten.






i 4- 6 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN

100 ml Olivendl

6 - 8 Knoblauchzehen, in Scheiben geschnitten
100 gr altes Brot (in dinne Scheiben geschnitten)
1 gestrichener Essléffel sulRer Paprika

1,5 Liter Wasser

2 Fleischbrahwdrfel

4 Eier

150 gr Serrano-Schinken in kleinen Stlcken

ZUBEREITUNG

1 Das Ol in die Pfanne geben und Menl BRATEN,
Gartemperatur 1, 4 Minuten programmieren.

2Cuandoempiece adescontareltiempoincorporamos
los ajos, el jamén y los sofreimos. Movemos de vez en
cuando para que no se quemen.

3 Aladimos el agua, las pastillas de caldo, el pimenton,
y 4 6 5 rebanaditas de pan. Programamos Menu SOPA,
temperatura de coccién 1, 20 minutos.

4 Cuando finalice el tiempo afadimos los huevos y el
resto del pan. Dejamos reposar unos 5-10 minutos y
listo para comer.
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i 4 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN

100 ml Olivendl

6 - 8 Knoblauchzehen, in Scheiben geschnitten
100 gr altes Brot (in dinne Scheiben geschnitten)
1 gestrichener Essléffel sulRer Paprika

1,5 Liter Wasser

2 Fleischbruhwaurfel

4 Eier

ZUBEREITUNG

1 Das Ol in die Pfanne geben und Menl BRATEN,
Gartemperatur 1, 4 Minuten programmieren.

2 Wenn die Zeit ablduft, den Knoblauch hinzufigen
und anbraten. Wir werden sie im Auge behalten, da sie
leicht verbrennen.

3 Wasser, Bruhwurfel, Paprika und 4 bis 5 Scheiben
Brot hinzufigen. Programmieren Sie das MenU SUPPE,
Gartemperatur 1, 20 Minuten.

4 Wenn die Zeit abgelaufeniist, die Eier und das restliche
Brot hinzufigen. 5-10 Minuten stehen lassen und schon
ist er verzehrfertig



i 4 Personen @ 25 Minuten

ZUTATEN

8-10 Scheiben Brot

1 Liter KochbrUhe

8 Eier

Geriebener Parmesankdése
1 Spritzer Olivendl

ZUBEREITUNG

1Legen Sie das Brot so aus, dass der Boden der Pfanne
bedeckt ist.

2 Die Bruhe in die Pfanne giefden, die Eier aufschlagen
und in die Brihe geben, mit dem Kdse bedecken.

3 Programmieren Sie das MenU SUPPE, Gartemperatur
2, 20 Minuten.

HINWEIS: Wenn Sie lhre Eier gerne uberkochen, stellen
Sie 25 Minuten statt 20 Minuten ein.

NIWLUX

i 4 Personen @ 35 Minuten

ZUTATEN

2 Hadhnchenbrustfilets
1 Teeloffel Butter

1 Stuck Zwiebel

750 ml Wasser
1 Eigelb
100 ml Sherry oder

1 Knoblauch trockener Wein
45 gr Mehl 200 ml Sahne

1 Traffel mit Brihe 1 Teeldffel Salz

1 Bruhwdirfel 1 Teelbffel Pfeffer

1 Prise Muskatnuss

ZUBEREITUNG
1Filets und GemuUse putzen und klein schneiden.

2GebenSiesieunddierestlichenZutateninden Topfund
programmieren Sie das MenU SUPPE, Gartemperatur 2,
30 Minuten.

3 PUrieren, bis eine Creme entsteht.
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i 4 Personen O 25 Minuten

ZUTATEN

2 Zucchini

2 mittelgrofe Kartoffeln
1 grolde Zwiebel

1 gehackter Knoblauch
1 Brahwarfel

50 ml Ol

250 ml Wasser

ZUBEREITUNG

1Zwiebel und Knoblauch in dem Ol anbraten. Stellen Sie
das Menu BRATEN ein, Gartemperatur 2, 5 Minuten.

2 Dann die Zucchini, die Kartoffeln, den Brahwdrfel und
das Wasser hinzufugen. Programmieren Sie das Menu
SUPPE, Gartemperatur 2, 15 Minuten.

3 Wenn es fertig ist, umrihren und servieren.

Nach dem Schlagen mit geriebenem Kase bestreuen!

NIWLUX

i 4 Personen @ 25 Minuten

ZUTATEN

1 Aubergine

1 Stlck Lauch

50 mi Ol

1 Prise provenzalische Krduter
1 Teeldffel Salz

1 Prise Pfeffer

300 ml Wasser

ZUBEREITUNG
1Das Gemuse schdlen, putzen und warfeln.

2 Geben Sie alle Zutaten in den Topf und stellen Sie das
MenuU SUPPE, Gartemperatur 2, 20 Minuten ein.

3 Eine Weile ruhen lassen und purieren, um die Creme
zu erhalten.
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i 4 Personen @ 25 Minuten

ZUTATEN

2 Zucchini

2 mittelgrofe Kartoffeln
1 grof3e Zwiebel

1 gehackter Knoblauch
1 Bruhwarfel

50 ml Ol

250 ml Wasser

ZUBEREITUNG

1Zwiebel und Knoblauch in dem Ol anbraten. Stellen Sie
das MenU BRATEN ein, Gartemperatur 2, 5 Minuten.

2 Dann die Zucchini, die Kartoffeln, den Brihwurfel und
das Wasser hinzufigen. Programmieren Sie das MenU
SUPPE, Gartemperatur 2, 15 Minuten.

3 Wenn es fertig ist, umrthren und servieren.

Nach dem Schlagen mit geriebenem Kése bestreuen!
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i 4 Personen Q 25 Minuten

ZUTATEN

200 gr Bohnen

1 Essloffel KreuzkUmmel
Saft von einer Zitrone

1 Teel6ffel Salz

600 ml Wasser

ZUBEREITUNG
1 Weichen Sie die Bohnen am Vorabend ein.

2 Alle Zutaten in die Pfanne geben und alle Zutaten im
Menu CREME, Gartemperatur 2, 50 Minuten garen.

3 PlUrieren und servieren.



i 4 Personen Q 40 Minuten

ZUTATEN

780 gr gewdrfelte naturliche Tomaten
1 grofde Zwiebel

2 Knoblauchzehen

50 ml Olivendl

Eine Prise Zucker

Salz

ZUBEREITUNG

1Das Ol hinzugeben und das Ment BRATEN einstellen,
Gartemperatur 2,10 Minuten.

2 Wdéhrend das Ol erhitzt wird, die Zwiebel und den
Knoblauch hacken. Diese in die Pfanne mit dem Olivendl
geben und anbraten.

Wenn sie leicht gefarbt ist, die Tomate, Salz und eine
Prise Zucker (zur Korrektur des Sduregehalts der
Tomate) hinzufugen.

3 SchlieRen Sie den Deckel und programmieren Sie
das Menu EINTOPF, Gartemperatur 1, ca. 30 Minuten, je
nachdem, wie konzentriert Sie es winschen.

4 Die Sauce aus der Pfanne nehmen und so belassen,
wie sie ist, wenn man kleine Stucke finden mochte, oder
sie durch den Purierstab oder Mixer geben.

NIWLUX

i 6 Personen @ 10 Minuten

ZUTATEN

1 gehackte
Frahlingszwiebel

1 Teel6ffel brauner Zucker
1 Knoblauchzehe

3 Essloffel Ketchup

1 Teeldffel Tomatenmark ~ Pfeffer
2 Essloffel Honig Salz

1 Essloffel Worcester,
Perrins oder
Worcestershire-Sauce

1 Essloffel Paprika
1 Essloéffel Olivenol

ZUBEREITUNG

1 Das Ol in die Pfanne geben und MenU BRATEN,
Gartemperatur 2, 5 Minuten programmieren.

2 Wenn es heild ist, die Fruhlingszwiebel, die
Knoblauchzehe und den braunen Zucker hinzuftgen.
Alles ein paar Minuten braten, bis es zu karamellisieren
beginnt. Mit Salz und Pfeffer wirzen, gut umrahren und
in eine Schussel geben.

3 Ketchup, Tomatenmark, Worcestershire-Sauce,
Honig und Paprika hinzufigen. Mit einem Purierstab
mixen und purieren.

Diese Sauce passt hervorragend zu Kartoffeln und
Hamburgern.
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i 4 Personen @ 5 Minuten
ZUTATEN

200 gr Roquefort-Kdse
2 Eier

400 gr Sahne, Kondensmilch oder Milch Pfeffer

ZUBEREITUNG

1 Alle Zutaten in die Pfanne geben und gut umrahren.
MenU EINTOPF, Gartemperatur 1, 3 Minuten einstellen.

Dabei umrthren, damit sich alle Zutaten gut auflésen
und die Sauce homogen wird.

Diese  Sauce passt hervorragend zu Nudeln und
Fleischgerichten.
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i 4 Personen @ 10 Minuten

ZUTATEN

1 Tetrabrick Sahne Butter
Schwarze Pfefferkérner

1 Essléffel Bovril (Fleischkonzentrat)

ZUBEREITUNG

1Stellen Sie das MenU BRATEN ein, Gartemperatur 2, 10
Minuten. Etwas Butter in die Pfanne geben, schmelzen
lassen und die Sahne dazugeben, mit dem Ruhrstab
rahren, bis sie eindickt, dann den Teel6ffel Bovril, Salz
und schwarze Pfefferkérner dazugeben und ein paar
Minuten unter stndigem Ruhren ziehen lassen.

Diese Sauce ist ideal zu allen Fleischsorten.



i 4 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN

2 Knoblauchzehen, in
Scheiben geschnitten

2 gehackte rote Zwiebeln
1 gehackter Apfel

5Chorizo-Paprikaschoten
20 gr Semmelbrosel

100 ml Wein

300 ml Wasser
Natives Olivenodl extra
1 Teeloffel

Salz

ZUBEREITUNG

1Die Paprikaschoten 20-30 Minuten in heiRem Wasser
einweichen. Wenn die Zeit abgelaufen ist, trocknen Sie
sie und entfernen das Fruchtfleisch.

2 Das Ol hinzugeben und das Menu BRATEN einstellen,
Gartemperatur 2, 15 Minuten.

3 Wenn es heil} ist, den Knoblauch dazugeben und
etwas anbraten, dann die Zwiebeln dazugeben und
weiterbraten, den Apfel und das Salz dazugeben und
alles pochieren, dabei umridhren, damit sie nicht am
Boden kleben bleiben.

4 Das Fleisch der Paprikaschoten, die gehackten
Semmelbrésel, den Wein und das Wasser in die Pfanne
geben. MenU EINTOPF, Gartemperatur 1, 10 Minuten
einstellen.

5 Die Sauce in einem Mixer purieren und abseihen.

Perfekt zu Fleisch, Fisch oder Gemdise.

NIWLUX

i 250 ml. Q 5 Minuten
ZUTATEN

Die Schale von 2
Zitronen

250 ml Olivendl

ZUTATEN

7 Knoblauchzehen,
gehackt

250 ml Olivendl

ZUTATEN

2 Chilischoten, gewdurfelt
250 ml Olivendl

In eine Schissel
abkihlen lassen.

umfillen und vor der

ZUBEREITUNG

1Das Olivendl und die Zitronen in
die Pfanne geben und das Menu
EINTOPF, Gartemperatur 1, 2
Minuten, einstellen. Nach Ablauf
der Zeit umrdhren und umruhren.

ZUBEREITUNG

1 Ol und Knoblauch in die
Pfanne geben und das Menu
EINTOPF, Gartemperatur 1, 2
Minuten einstellen. Wenn die Zeit
abzulaufen beginnt, umrdhren.

ZUBEREITUNG

1 Das Ol und die Chilischoten in
die Pfanne geben und das Menu
EINTOPF, Gartemperatur 1, 2
Minuten einstellen. Wenn die Zeit
abzulaufen beginnt, umrihren,
damit sie nicht anbrennen.

Verwendung
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i 4 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN

2 Tomaten

1 Aubergine

1 Zucchini

1Zwiebel

50 gr geriebener Parmesankdse
Bechamel-Sauce

ZUBEREITUNG

1 Das Gemduse in Scheiben schneiden und in eine
Auflaufform legen, die in die Pfanne passt. Jeweils
eine Scheibe von jedem Gemduse auflegen und mit
Bechamelsauce und geriebenem Kdse bedecken.

2 Programmieren Sie das MenU OFEN, Gartemperatur |,
35 Minuten.

3 Prufen, ob es sogewlnschtwird, und wenn erforderlich,
weitere 5 Minuten mit der gleichen Programmierung
hinzuftgen.

NIWLUX

i 6 Personen Q 45 Minuten

ZUTATEN

1 gehackter Blumenkohl

2 gehackte Knoblauchzehen
240 gr Speck

50 ml Olivendl

Geriebener Kése

400 ml Sahne

Salz

ZUBEREITUNG

1 Den Knoblauch mit dem Speck und dem Ol anbraten.
Stellen Sie das MenU BRATEN ein, Gartemperatur 1, 5
Minuten.

2 Den Blumenkohl zusammen mit der Sahne und dem
geriebenen Kdse hinzufigen und alles verrthren, mit
Salz abschmecken und Menu EINTOPF, Gartemperatur
1, 40 Minuten programmieren.
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i 4 Personen @ 65 Minuten

ZUTATEN

1 kleine rote Paprika

1 kleine griine Paprika

1 mittelgrolRe Zwiebel

3 kleine Tomaten

1 kleine Aubergine oder ein Stuck
Aubergine (Option)

Eine Prise Salz

Ein Spritzer Ol

ZUBEREITUNG

1Legen Sie Backpapier oder Alufolie auf den Boden der
Pfanne, geben Sie alle Zutaten hinein, geben Sie eine
Prise Salz und einen Spritzer Ol auf jedes Gemuse und
programmieren Sie das Menu OFEN, Gartemperatur |,
60 Minuten. Nach der Hdlfte der Garzeit das Gemuse
umdrehen, damit es nicht anbrennt.

2 Am Ende der Garzeit aus der Pfanne nehmen, schdlen
und in Stucke schneiden. Nach Belieben wulrzen, oder
im eigenen Saft essen.
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% 2Personen © 65 Minuten
ZUTATEN

2 Paprikaschoten
Olivendl

Salz

ZUBEREITUNG

1 Waschen und trocknen Sie die Paprikaschoten und
legen Sie sie mit Alufolie auf dem Boden in die Pfanne.
Sie mit Olivendl bestreichen und salzen.

2 Stellen Sie das MenU GEMUSE ein, Gartemperatur 2,
60 Minuten. Nach 30 Minuten den Deckel 6ffnen und sie
umdrehen.

3 Nach Ablauf der Zeit ruhen lassen, damit sie nicht
verbrennen, und schdlen. Die Kerne entfernen und die
Paprika in Streifen schneiden, die entstandene Bruhe
abseihen und zu den geschnittenen Paprikaschoten
geben.

Wir kénnen sie mit ein wenig OI, gehacktem Knoblauch
und Salz anmachen, das gibt ihnen eine sehr
schmackhafte Note!






i 6 Personen @ 45 Minuten
ZUTATEN
100 mi Ol 1kg frische Tomaten 4
o Chorizo-Wdrste
ii%gr;jnc:hlm oder 3 Blutwurst
. 4 Warstchen
75 gr grune Paprika salz

75 gr rote Paprika
100 gr Zwiebel

Pfeffer nach Geschmack

ZUBEREITUNG
1Paprika, Zwiebel und Zucchini in Sticke schneiden.

2 Geben Sie das Gemuse zusammen mit den anderen
Zutaten in die Pfanne und programmieren Sie das
Menl CREME, Gartemperatur 1, 45 Minuten.
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i 6 Personen @ 40 Minuten

ZUTATEN

150 gr rote Paprika

150 gr gruine Paprika

300 gr Zwiebel

300 gr Zucchini

100 ml Olivendl

500 gr gehackte Tomaten

2 Teelo6ffel Salz
1 Prise Pfeffer
1 Prise Zucker

ZUBEREITUNG

1 Das Ol in die Pfanne geben und das MenU BRATEN,
Gartemperatur 2, 15 Minuten programmieren.

2 Wdahrend das Ol erhitzt wird, putzen und schneiden
Sie das Gemuse in kleine Stucke.

3 Sobald es heil ist, das gehackte Gemuse hinzufugen
und unter gelegentlichem RUhren anbraten, damit
alles gleichmdRig gegart wird.

4 Nach Ablauf der Zeit die Tomaten, das Salz, den Zucker
und den Pfeffer hinzufigen und das MenuU EINTOPF,
Gartemperatur 1, 20 Minuten einstellen. Von Zeit zu Zeit
umruhren, damit sich die Tomate gut im Eintopf verteilt
und der Boden nicht anbrennt.



i 4 Personen @ 20 Minuten

ZUTATEN

300 gr frischer Spinat
1,5 Liter Wasser

1 Loffel Salz

ZUBEREITUNG

1Das Wasser und das Salzin die Pfanne geben. Legen Sie
den zuvor gewaschenen Spinat in den Dampfaufsatz
und stellen Sie ihn an seinen Platz. Programmieren Sie
das MenU DAMPF, Gartemperatur 1, 15 Minuten.

% 4Personen © 20 minuti

ZUTATEN

250 gr frischer Brokkoli 1 Teeloffel
500 ml Wasser Salz

ZUBEREITUNG

1 Wasser, Salz und Brokkoli in die Pfanne geben.
Programmieren Sie das MenU DAMPF, Gartemperatur |,
25 Minuten.

NIWLUX

i 4 Personen é 30 Minuten

ZUTATEN

2 Karotten

1 Zucchini

1 Liter Wasser
Olivendl
Pfeffer

Salz

ZUBEREITUNG

1 Zucchini und Karotte waschen, mit einem Sparschdler
der Ldnge nach in Streifen schneiden und in den
Dampfgarer legen.

2 Geben Sie Wasser in die Pfanne und stellen Sie den
Dampfbehdlter in Position. Programmieren Sie das
Menu DAMPF, Gartemperatur 1, 25 Minuten.

3 Aus dem Roboter nehmen, in eine Schussel gebe_n
und ein wenig Salz, Pfeffer und einen kleinen Schuss ol
hinzufagen.

Ideal zu Huhn.

47



% 6-8Personen @ 20 Minuten (+ 6 Stunden Wartezeit)

ZUTATEN

400 gr Spinat 1 fettfreier Naturjoghurt
2 Knoblauchzehen 5 Eier

50 mlI Ol 1 Teel6ffel Salz

1 grine Paprika 1 Teeldffel schwarzer

200 gr geriebener Kése Pfeffer
150 gr Schinken 125 ml Wasser

ZUBEREITUNG

1Den Knoblauch, die Paprika und den Schinken schélen
und hacken.

2 Alle Zutaten in die Pfanne geben, MenU EINTOPF,
Gartemperatur 1, 20 Minuten einstellen, dabei ab und
zu umrUhren, damit der Boden der Pfanne nicht klebt.

3 PUrierenundin eine Form fullen, mindestens 6 Stunden
im KUhlschrank abkuthlen lassen und kalt servieren.
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i 6 Personen @ 25 Minuten

ZUTATEN

1,5 Liter Wasser

1 konzentrierter Bruhwurfel
2 Messbecher Reis

1 Teel6ffel Salz

ZUBEREITUNG

1 Das Wasser zusammen mit dem konzentrierten
Bruhwdurfel, dem Reis und dem Salz in den Topf geben.

MenU EINTOPF einstellen, Gartemperatur 1, Zeit
auf der Reispackung.

2 Drucken Sie die Starttaste und das Gerdt beginnt zu
heizen.

3 Wenn die Zeit um ist, ist es fertig, wir kdbnnen es
abtropfen lassen und essen oder es abkuhlen lassen
und im Kudhlschrank aufbewahren.



¥ 4personen © 25 Minuten

ZUTATEN

200 gr gehackte 1,5 misurino per il riso
Champignons 3 misurini per 'acqua
1 KnOblc‘fJCh %, dado di pollo

50 ml Olivendl (opzionale)

400 gr naturliches Sale

Tomatenpuree

ZUBEREITUNG

1 Die Champignons mit dem gehackten Knoblauch
anbraten, Menl BRATEN Gartemperatur 2, 10 Minuten.
Von Zeit zu Zeit umrUhren, damit sie nicht festkleben.
Wenn sie fertig sind, die Tomaten hinzufigen und unter
h&ufigem Umrahren weiterbraten.

2 Dann den Reis, das Wasser, den Bruhwurfel und das
Salz hinzufGgen. Menu EINTOPF, Gartemperatur 1, 13
Minuten einstellen.

NIWLUX

i 4 Personen Q 30 Minuten

ZUTATEN
100 gr Kurbis

100 gr rote Paprika 1 Stuck
Pastinake

200 gr Erbsen
1 grol3e Karotte
1 Gehackter Knoblauch

ZUBEREITUNG

2 Messbecher Reis

5-6 Messbecher Wasser
(um gut zu bedecken)
Lebensmittelfarbe

(Option)
Salz

1 Das gesamte geschnittene Gemuse zusammen mit
den restlichen Zutaten in die Pfanne geben und Menul
EINTOPF, Kochtemperatur 1, 25 Minuten einstellen.

HINWEIS: Der Reis muss

genommen werden, da
aufnimmt und tberkocht.

sofort aus der

sonst weiter  Flissigkeit
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i 4 Personen @ 35 Minuten

ZUTATEN
400 gr Reis

125 gr gebratene
Tomaten 1 Knoblauchzehe

2 in Stlcke geschnittene
Kartoffeln

250 gr in Stucke
geschnittene Rippen

150 Gramm gekochte
Kichererbsen

ZUBEREITUNG

100 gr Speck
150 gr Blutwurst
500 ml Fleischbruhe

1 gehackte naturliche
Tomate

2 Teeloffel Salz

1 Teelbffel
Lebensmittelfarbe

100 ml Olivendl

1 Alle Zutaten, auRer dem Reis und der Fleischbrihe,
unter RUhren anbraten und das Menu BRATEN,
Gartemperatur 2, 10 Minuten einstellen.

2 Den Reis

und die

Fischbrihe hinzufagen.

Programmieren Sie das MenU OFEN, Gartemperatur 1,

25 Minuten.

Zubereitung in einem einzigen Schritt: Geben Sie alle
rohen Zutaten in den Roboter und programmieren Sie
MenU OFEN, Gartemperatur 1, 25 Minuten.
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i 4 Personen @ 35 Minuten

ZUTATEN

600 gr kleine Rippchen 2 Messbecher Reis

%2 Zwiebel 50 ml Ol

litalienische grune 1 Lorbeerblatt

Paprika 10 Messbecher Wasser
1Knoblauchzehe Pfeffer

1 Fleischbruhwaurfel Salz

ZUBEREITUNG

1Das Ol in die Pfanne geben und das MenU BRATEN
einstellen, Gartemperatur 3, 20 Minuten; sobald es heil®
ist, die gehackte Zwiebel, den gehackten Knoblauch
und die Paprika hinzufigen. Nach dem Braten die
Rippchen zugeben und gut anbraten, dann den Reis
zugeben und kurz mitbraten.

2 Wasser, Lorbeerblatt, Pfeffer, BrGhwurfel und Salz
hinzufigen. MenU EINTOPF, Gartemperatur 1, 10 Minuten
einstellen.

HINWEIS: Dieser Reis ist briheartig, wenn Sie einen
trockenen Reis wiinschen, fligen Sie weniger Wasser
hinzu.



i 4 Personen @ 20 Minuten

ZUTATEN

10-12 Garnelenschwdnze
1,6 Liter Krabbenfumet
150 gr runder Reis

1 Lauch

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Teelbffel
Tomatenkonzentrat

Ein paar Zweige Petersilie
3 Essloffel Olivendl

Ein paar Safranfédden
Salz

% rote Pfefferschote

ZUBEREITUNG

1 Den Herd auf das Menu GRILLEN, Temperatur 1, 10
Minuten einstellen und das Olivendl und das GemuUse
(Lauch, Knoblauch, Zwiebel und Paprika, gut geputzt
und in sehr kleine Warfel geschnitten) in die Pfanne
geben und braten, bis es Farbe annimmt.2 Dricken Sie
die Starttaste und das Gerdt beginnt zu heizen.

2 Safranféden, frische Petersilie, Tomatenmark und
eine Prise Salz hinzufigen. Umrthren und das Fumet
und den Reis hinzufigen. Programmieren Sie das Menu
SUPPE, Gartemperatur 2, 8 Minuten.

3 Wenn die Zeit abgelaufen ist, die Garnelen hinzuflgen
und einige Minuten ruhen lassen.

NIWLUX

i @ 25 Minuten
6 Personen

ZUTATEN

1,5 Liter Wasser Thunfisch

1 Fleischbrahwurfel 2 hartgekochte Eier Ol
2 Messbecher mit Reis Essig

1 Teel6ffel Salz Salz

% rote Pfefferschote

ZUBEREITUNG

1 Das Wasser zusammen mit dem konzentrierten
Bruhwurfel in den Topf geben. MenU EINTOPF,
Gartemperatur 1, 20 Minuten einstellen.

2 Drucken Sie die Starttaste und das Gerat beginnt zu
heizen.

3 Wenn die Anzeige 20 Minuten anzeigt, den Reis und
das Salz hinzufugen und den Deckel wieder schliefsen.

4 Wenn die Zeit abgelaufen ist, abgieRen und abkuhlen
lassen.

5 Wenn er kalt ist, die restlichen gehackten Zutaten
hinzufigen und abschmecken.

Im Kdhlschrank aufbewahren, bis er verzehrfertig ist.
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i 6 Personen @ 25 Minuten

ZUTATEN

250 gr Nudeln Grune und schwarze
1 Lorbeerblatt Oliven

1,5 Liter Wasser zum 1 Apfel oder ein paar
Bedecken Scheiben Ananas in

100 gr gewdrfelter ?tucken

Schinken Ol

100 gr gewdrfelter Kése Essig

2 kleine Dosen Thunfisch ~ Salz
%, Dose Zuckermais

ZUBEREITUNG

1 Wasser, Lorbeerblatt, Salz und Nudeln hinzufugen
und das Menu PASTA, Gartemperatur 2, 10 Minuten
programmieren. Nach Ablauf der Zeit abgiefsen und
abkuhlen lassen.

2 Sobald die Nudeln kalt sind, die restlichen Zutaten
hinzufugen und abschmecken.

3 Bis zum Verzehr im Kuhlschrank aufbewahren.

HINWEIS: Die Garzeit der Nudeln variiert je nach
Nudelsorte und persénlichem Geschmack.

NIWLUX

i 4 Personene @ 65 Minuten

ZUTATEN
400 gr Bohnen

400 gr zerkleinerte
Tomaten

1 grane Paprika
1 rote Paprika

1 Teelbffel Salz
1 Prise Pfeffer
50 ml Ol

Fir das Dressing:
125 ml Essig
125 ml Ol

ZUBEREITUNG
1 Weichen Sie die Bohnen am Vorabend ein.

2 Schneiden Sie das Gemuse und geben Sie alle Zutaten
in den Topf, bedecken Sie ihn mit Wasser und stellen
Sie das Programm auf MenU GEMUSE, Gartemperatur
2, 60 Minuten.

3 Die restliche Briuhe abnehmen und im Kuhlschrank
abkuhlen lassen, wlrzen und kalt servieren.
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i 4 Personen @ 15 Minuten

ZUTATEN

250 gr Nudeln
1 Lorbeerblatt
1,5 Liter Wasser
Salz

ZUBEREITUNG

1 Das Wasser zum Kochen bringen, MenlU PASTA
programmieren, Gartemperatur 2, 10 Minuten.

2 Wenn die Zeit ablduft, figen Sie die restlichen Zutaten
hinzu und schlieen Sie den Deckel. Wenn die Zeit
abgelaufen ist, abseihen und abkuhlen lassen.

Zubereitung in einem Schritt: Alle Zutaten hinzufiigen
und das MenU PASTA einstellen, Gartemperatur 2, 10
Minuten. Nach Ablauf der Zeit abgiefsen und abkuhlen
lassen.

HINWEIS: Die Garzeit variiert je nach Nudelsorte und
personlichem Geschmack.
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i 4 Personen @ 16 Minuten

ZUTATEN

160 gr zerkleinerte Spaghetti

200 gr Speck

2 Knoblauchzehen

1 Ei

1 Essloffel Butter

Geriebener Kdse zum Servieren
Wasser zum Bedecken der Nudeln

ZUBEREITUNG

1 Den Knoblauch schdlen und in sehr kleine Stlcke
schneiden. Geben Sie sie mit der Butter und dem
Speck in die Pfanne und stellen Sie das MenU BRATEN,
Gartemperatur 2, 5 Minuten ein.

2Dann die restlichen Zutaten hinzufigen und das MenU
PASTA, Gartemperatur 1,16 Minuten einstellen.

Zubereitung in einem Schritt: Den Knoblauch schdalen
und in sehr kleine Stlcke schneiden. Alle Zutaten in die
Pfanne geben, gut umruhren, den Deckel schlief3en
und das MenU PASTA, Gartemperatur 2, 16 Minuten
einstellen.



i 4 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN 1 gehackte

160 gr Spaghetti, halbiert Knoblauchzehe

100 gr Speck, in Stucke
geschnitten

1 gehackte Zwiebel

200 gr gebratene
6 WuUrste, in Stlcke Tomaten

geschnitten 40 gr Parmesankdse

20 ml Olivendl Wasser zum Bedecken

20 ml WeilRwein der Nudeln

Salz nach Geschmack

ZUBEREITUNG

1 Den Knoblauch und die Zwiebel zusammen mit
dem Speck und den Wursten anbraten, MenU BRATEN
programmieren, Gartemperatur 2, 6 Minuten.

2 Dann die restlichen Zutaten und das Wasser
hinzufugen, bis alles bedeckt ist, und auf PASTA-Men,
Kochtemperatur 2, 20 Minuten einstellen.

3 Zum Schluss mit dem Kdse bestreuen.

Zubereitung in einem einzigen Schritt: Alle Zutaten,
auler dem Kdse, in den Topf geben und mit
Wasser bedecken. Stellen Sie das Menu PASTA ein,
Gartemperatur 2, 20 Minuten. Am Ende der Zeit den
Ké&se nach Geschmack daruber streuen.

NIWLUX

i 4 Personen @ 25 Minuten

ZUTATEN

1 gehackte Zwiebel 500 ml Wasser
1Knoblauchzehe, gehackt 3 Messbecher Makkaroni
1 Prise Pfeffer

1 Prise Oregano

1 Prise Zucker

1 Teelbffel Salz Kase

400 gr gehackte Tomaten

400 gr gemischtes
Hackfleisch

50 ml Olivendl

ZUBEREITUNG

1 Das Ol in die Pfanne geben, das MenU BRATEN
einstellen, Gartemperatur 2, 20 Minuten. Wenn es
heil ist, die Zwiebel, den Knoblauch und das Fleisch
hinzufigen. Nach etwa 10 Minuten die Tomate mit einer
Prise Zucker und Salz hinzufugen.

2 Nach Ablauf der Zeit die restlichen Zutaten, aulzer dem
Kése, hinzufiGgen und das Menu PASTA, Gartemperatur
2,12 Minuten programmieren.

3 Nach Belieben mit Kdse bestreuen und servieren.
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i 4 Personen @ 25 Minuten

ZUTATEN

1 Zwiebel 200 gr Makkaroni
1 Knoblauchzehe 500 ml Wasser
400 gr gehackte Tomaten 1 eine Prise Zucker

2 kleine Dosen Thunfisch 2 Teeloffel Salz Kése
50 ml Olivenol

ZUBEREITUNG

1 Das Ol in die Pfanne geben, das MenU BRATEN
einstellen, Gartemperatur 2, 10 Minuten. Wenn es heil®
ist, die Zwiebel, den gehackten Knoblauch und die
Tomate hinzufugen.

2 Nach Ablauf der Zeit die restlichen Zutaten, aulRer dem
Kdse, hinzuflgen und das Menl PASTA, Gartemperatur
2,12 Minuten programmieren.

3 Nach Belieben mit Kése bestreuen und servieren.
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i 4 Personen @ 25 Minuten

ZUTATEN

2 Messbecher Spiralen

1 gewdrfelte Huhnerbrust
200 ml Schlagsahne

Geriebener Kése zum Gratinieren Wasser zum
UbergieRen der Nudeln

ZUBEREITUNG

1 Braten Sie die gehackte Brust, Menu BRATEN,
Gartemperatur 2,10 Minuten einstel-len. Wenn sie fertig
ist, herausnehmen und beiseitestellen.

2 Geben Sie das Wasser und die Spiralen in das Menu
EINTOPF, Gartemperatur 1, 4 Minuten.

3AbgieRenundineinenSilikon-oder Aluminiumbehdlter
geben, der in die Pfanne passt, die Brust und die
Sahne hinzufiigen, mischen und den geriebenen Kdse
hinzufagen.

4 Stellen Sie den Behdlter nach dem Reinigen in die
Pfanne und stellen Sie das MenU OFEN, Gartemperatur
1, Zeit 10 Minuten, ein.



i 4 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN

250 gr Tortellini

100 gr gewdrfelter Speck
% mittelgrofde Zwiebel,

40 gr Butter
200 ml Sahne
2 Messbecher Wasser

gewurfelt Eine Prise Salz
1G5|0 %r Champignons (1 1 Prise schwarzer Pfeffer
as

ZUBEREITUNG

1Die Zwiebel mit einer Prise Salz und Pfeffer, dem Speck
und der Butter anbraten, Menl BRATEN, Gartemperatur
2, 10 Minuten bei offenem Deckel, umrihren, damit es
nicht anbrennt.

2 Fugen Sie die restlichen Zutaten hinzu und
programmieren Sie das Menu PASTA, Gartemperatur 2,
16 Minuten.

Zubereitung in einem Schritt: Alle Zutaten in die
Schussel geben und das MenU PASTA einstellen,
Kochtemperatur 2, 20 Minuten.

NIWLUX

i 4 Personen @ 16 Minuten

ZUTATEN

500 gr gefullte Tortellini

200 gr Walnusse

150 gr Provolone-Kdse

160 gr Sahne

Wasser zum Bedecken der Nudeln

ZUBEREITUNG

1 Alle rohen Zutaten in den Topf geben und mit
Wasser bedecken. Stellen Sie das MenU PASTA
ein, Gartemperatur 2, 16 Minuten (beachten Sie die
Anweisungen auf der Nudelpackung).

Von Zeit zu Zeit umrUhren, damit die Nudeln lockerer
werden.
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i 4 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN

300 gr Bander (Nudeln) 2 gehackte

% gehackte Aubergine Knoblauchzehen
% gehackte Zucchini Oregano

% gehackte rote Paprika 15 Liter Wasser

% gehackte grune Paprika 100 mi Ol
1 gehackte Zwiebel Salz

ZUBEREITUNG

1 Das Wasser mit 30 ml Ol, etwas Salz und etwas
Oregano in den Topf geben. Programmieren Sie das
Menu PASTA, Gartemperatur 2,12 Minuten.

2 Wenn das Wasser kocht, die Bdnder hinzuftgen.
Wenn die Zeit abgelaufen ist, unter kaltem Wasser
abschrecken und gut abtropfen lassen.

370 mlI Ol in die Pfanne geben und die Zwiebel und den
Knoblauch dazugeben, etwas salzen und das Menu
BRATEN, Garstufe 2, 12 Minuten einstellen. Wenn es ein
paar Minuten gekocht hat, den Rest des Gemuses
dazugeben und die restliche Zeit stehen lassen, dabei
ab und zu umruhren.

4 Sobald das Gemuse fertig ist, die reservierten Nudeln
dazugeben und gut umridhren, um alle Zutaten zu
vermischen.
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i 4 Personen @ 20 Minuten

ZUTATEN

300 gr Tagliatelle

150 gr RGucherlachs in Streifen
1 kleines Glas Kaviarersatz

200 ml Kochsahne

1,5 Liter Wasser

30 mi Ol

Salz

ZUBEREITUNG

1 Das Wasser, 30 ml Ol, etwas Salz und etwas Oregano
in die Pfanne geben. Stellen Sie das MenU PASTA ein,
Gartemperatur 2,12 Minuten.

2 Wenn das Wasser kocht, die Tagliatelle hinzufugen.
Sobald sie fertig sind, unter flieRendem kaltem Wasser
abspulen und gut abtropfen lassen.

3 Die Sahne in die Pfanne geben und den Herd auf das
MenuU EINTOPF, Kochtemperatur 1, 6 Minuten einstellen.
Nach 4 Minuten den Lachs und die Hdlfte des Kaviars
hinzufigen. Umrdhren, bis die Zeit abgelaufen ist,
und die Nudeln dazugeben, um sie mit der Sauce zu
vermischen.

4 Servieren und den Rest des Kaviars auf den Tellern
anrichten.



i 4 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN Fir das Fumet:

300 gr dicke Nudeln Die Képfe und Schalen von Natives Olivendl extra Duftender
1,5 Liter Meeresfrichte-Fumet 750 gr Garnelen (ca.) Wein

8-10 geschailte Krabben oder 1 kleine Zwiebel, gewdirfelt 1 Karotte, ~ Wasser (die Menge héngt von der
Garnelen gewdurfelt gewunschten Konzentration ab)
8-10 Seeteufelwurfel 1 gehackter Lauch Ein paar Safranfdden

Eine Prise Salz (Option) 1 gehackte Knoblauchzehe Salz

ZUBEREITUNG

1Einen Spritzer Olivendlin die Pfanne geben, das Ment BRATEN, Gartemperatur 2, 5 Minuten einstellen und das Gemduse,
die Képfe und Schalen der Garnelen, eine Prise Salz und einige Safranféden hinzufugen.

2 Fugen Sie ein wenig duftenden Wein hinzu, das Wasser und programmieren Sie das Ment SUPPE, Gartemperatur 1,
10 Minuten.

3 Mit Hilfe eines Siebs oder eines Chinois (gut auspressen, um das gesamte Aroma zu extrahieren) erhalten wir den
Fumet. Reinigen Sie die Pfanne.

4 Geben Sie das Fumet zusammen mit den restlichen Zutaten in den Topf und stellen Sie Ment EINTOPF, Gartemperatur
2,12 Minuten ein.

5 Wenn ein wenig Bruhe Ubrig bleibt, lassen Sie sie vor dem Servieren einige Minuten in der Pfanne ziehen.
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i 4 Personen @ 25 Minuten

ZUTATEN

75 gr dicke Nudeln 100 gr gebratene Tomate
50 gr gewurfelte Chorizo 230 ml Wasser

% Zwiebel 30 ml di olio d'oliva

1 Knoblauchzehe Zafferano

%2 grine oder rote Paprika Sale

ZUBEREITUNG

1 Die Zwiebel, den Knoblauch und die klein geschnittene Paprika zusammen mit dem Olivendl in die Pfanne geben.
Menul BRATEN programmieren, Gartemperatur 2, 10 Minuten, bei gedffnetem Deckel. Es ist normal, wenn die Zeit nicht
abgezogen wird.

2 safranfdden und Chorizo zugeben, einige Male mit dem RUhrstab des Roboters umrahren und die gebratenen
Tomaten zugeben, noch ein paar Minuten weiterbraten.

3 Beenden Sie das Menu BRATEN. Dann die Nudeln dazugeben, ein wenig umrihren und das Wasser und eine Prise
Salz hinzufugen. SchlieRen Sie den Deckel und stellen Sie das MenU EINTOPF, Gartemperatur 1, 12 Minuten ein.

4 Wenn ein wenig Bruhe Ubrig bleibt, lassen Sie sie vor dem Servieren einige Minuten in der Pfanne ziehen.

Zubereitung in einem Schritt: Alle Zutaten in die Pfanne geben und das Programm auf das Menu EINTOPF,
Gartemperatur 1, 12 Minuten einstellen.
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i 4 Personen @ 70 Minuten

ZUTATEN

500 gr weil3e Bohnen
% Zwiebel

%2 grune Paprika

% reife Tomate

%2 Lauch

1 Mbéhre

1 Kartoffel

ZUBEREITUNG

2 Knoblauch

2 Stuck Schinken oder Speck
3 Stlick Chorizo oder 1 Koch-
Chorizo

1 Stuck Blutwurst (Option)
1 Lorbeerblatt
1 Schuss WeilRwein

1 Weichen Sie die Bohnen am Vorabend ein.

2 Das gesamte Gemuse klein schneiden. Ol in die Pfanne geben und das MenU BRATEN einstellen, Gartemperatur 2,10
Minuten.Wenn es heild ist, die Zwiebel, den Lauch, den Knoblauch und die Paprika hinzugeben und unter gelegentlichem

RUhren anbraten, damit sie nicht anhaften.

3 Nach dem Braten das Menu abschalten und ein wenig weiterrihren, damit es nicht am Boden der Pfanne kleben

bleibt.

4 Geben Sie die restlichen Zutaten in die Pfanne und programmieren Sie das Menu GEMUSE, Gartemperatur 2, 55

Minuten.

Zubereitung in einem einzigen Schritt: Weichen Sie die Bohnen am Vorabend ein. Geben Sie alle Zutaten mit dem
zuvor geschnittenen Gemuse in die Pfanne und stellen Sie das Programm auf MenU GEMUSE, Gartemperatur 2, 55

Minuten.

NIWLUX

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Essloéffel Paprika suf’ Farbstoff
15 ml Ol

750 ml Wasser
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¥ 4Ppersonen @ 45 Minuten

ZUTATEN

350 gr Linsen

1 Stlck grane Paprika

1 Stlck rote Paprika

1 Mbhre

1 Stuck Staudensellerie
1 Stick Lauch

1 Stack Kurbis

ZUBEREITUNG

Yo Zwiebel

2 Knoblauchzehen

3-4 Schweinerippchen
3-4 Stuck Chorizo-Wurst
1 Stlck Speck

1 Blutwurst (Option)

1 Bruhwarfel oder

1 Weichen Sie die Linsen am Vorabend ein.

2 Das gesamte Gemuse klein schneiden und gut waschen.

Salz

1 cucchiaio di paprika dolce
1 foglia di alloro

750 ml di acqua

50 ml di olio

3 Das Gemuse in einer Pfanne bei einer Kochtemperatur von 1, 7 Minuten im Menu GRILL, anbraten.

4 Geben Sie die restlichen Zutaten in die Pfanne und programmieren Sie das MenU EINTOPF, Gartemperatur 1, 35

Minuten.

Zubereitung in einem einzigen Schritt: Weichen Sie die Linsen am Vorabend ein. Das gesamte Gemuse klein
schneiden und gut waschen. Geben Sie alle Zutaten in die Pfanne und stellen Sie das MenU EINTOPF, Gartemperatur

1, 35 Minuten ein.
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i 4-6 Personen @ 45 Minuten

ZUTATEN
350 gr Linsen
3 Blutwurste aus Burgos

1 Teel6ffel Paprika
1 Lorbeerblatt

6 Essloffel Ol 1 Teeldffel Thymian
1 Zwiebel 1 Teeldffel Petersilie
1 Mohre 1 Teelbffel Salz

1 Stlck grane Paprika Wasser zum Bedecken

1 Essléffel gebratene
Tomate

ZUBEREITUNG
1 Weichen Sie die Linsen am Vorabend ein.

2 Die Paprika, die Zwiebel und die Karotte schneiden
und zusammen mit dem Ol in die Pfanne geben, um die
BratensolRe herzustellen. Ment BRATEN programmieren,
Gartemperatur 2, 10 Minuten. UmrUhren, damit nichts
anhaftet.

3 Die restlichen Zutaten in die Pfanne geben, mit Wasser
bedecken und das MenuU EINTOPF, Gartemperatur 1, 30
Minuten programmieren.

Zubereitung in einem Schritt: Paprika, Zwiebel und
Karotte schneiden und alle Zutaten in den Topf geben,
mit Wasser bedecken und auf das MenU EINTOPF
stellen, Gartemperatur 1, 30 Minuten.

NIWLUX

i 4 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN

1 Bund feiner gruiner 1Knoblauch
Spargel 4 Eier

Titalienische grune 50 ml Ol

Paprika ) 700 ml Wasser Salz
1 kleine Zwiebel Altes Brot

1 Paar reife Tomaten

1 Prise gemahlener
Kreuzkimmel

ZUBEREITUNG

1 Den Roboter mit dem Ol erhitzen, Menll BRATEN,
Gartemperatur 2, 10 Minuten programmieren.

2|n der Zwischenzeit das Gemuse hacken und, wenn die
Zeit ablduft, hinzufigen und ein wenig pochieren lassen.
RUhren Sie sie um, damit sie nicht zusammenkleben
und goldbraun werden.

3 Nach Ablauf der Zeit Wasser, Salz nach Geschmack,
Knoblauch und Kreuzkimmel hinzufugen. Seien Sie
vorsichtig mit dem Kreuzkimmel, da er einen sehr
starken Geschmack hat), programmieren Sie das
MenuU EINTOPF, Gartemperatur 1, 20 Minuten, wenn die
Zeit ablduft, 6ffnen Sie den Deckel.

4 In den letzten 2 Minuten die Eier in den Eintopf
schlagen. Mit altbackenen Brotsticken vom Vortag
servieren.
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i 4 Personen @ 70 Minuten

ZUTATEN

50 ml Ol

1 mittelgrofde Zwiebel

1 Teeldffel Mehl

1 Stlck gerdstetes Brot
3 Stuck Knoblauch

1 Teeldffel Petersilie

ZUBEREITUNG

1 PGckechen Safran
250 gr Kichererbsen
Salz

Wasser zum Bedecken
der Kichererbsen

1 Die Kichererbsen am Vorabend einweichen.

2 Die Kichererbsen mit einer Prise Salz hinzufigen
und mit dem Wasser
programmieren, Gartemperatur

kochen, Menu GEMUSE
2, 60 Minuten.

Abgiefden und beiseitestellen.

3 Die restlichen Zutaten in die Pfanne geben und im
Menu BRATEN, Gartemperatur 2, 6 Minuten anbraten.

Umruhren, damit das Bratgut nicht klebt.

4 AnschlieRend die

reservierten Kichererbsen
hinzuflgen und umrUhren, damit sich die

Kichererbsen mit der Sauce vermischen.
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i 4 Personen @ 45 Minuten

ZUTATEN

% rote Paprika

% grine Paprika

%2 gelbe Paprika

2 Karotten

Gehackte wurzige Chorizo
1 Teeldffel Basilikum

1 Prise gehackte Petersilie
% Teeldffel Paprika

2 Essloffel gebratene
Tomate

2 kleine Kartoffeln in
kleine Stucke geschnitten

400 gr Kichererbsen
50 ml Ol

% Teeldffel Salz

200 ml Wasser

ZUBEREITUNG
1 Die Kichererbsen am Vorabend einweichen.

2 Das gesamte Gemuse klein schneiden. Ol in die
Pfanne geben und das MenU BRATEN einstellen,
Gartemperatur 1, 10 Minuten. Wenn es heil ist, die
Zwiebel, die Paprika, die Karotte, die Chorizo und
das Salz hinzugeben und anbraten, dabei ab und zu
umruhren, damit es nicht kleben bleibt.

3 Wenn die Zeit abgelaufen ist, Wasser, Basilikum,
Petersilie, gebratene Tomaten, Kartoffeln und
Kichererbsen hinzufigen. Alle Zutaten gut verrihren
und das Menu EINTOPF, Gartemperatur 1, 30 Minuten
einstellen.



2




i 4 Personen @ 25 Minuten
ZUTATEN

500 gr kleine Kartoffeln
1 Loffel Salz

Wasser zum Bedecken

ZUBEREITUNG

1 Waschen Sie die Kartoffeln grandlich, in kleine
Wauarfel schneiden und in die Pfanne legen. Wasser
hinzufagen, salzen und den Herd auf das Menu EINTOPF,
Gartemperatur 1, 20 Minuten einstellen.

2 Wenn die Kartoffeln gekocht sind, abgielden und
abkuhlen lassen.

3 Wir kdnnen mit ein wenig Salz und Ol wirzen.

HINWEIS: Die Garzeit der Kartoffeln kann je nach Gro3e
und Art der Kartoffeln variieren.
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i 6 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN

6-8 mittelgrofRe Kartoffeln, geschdilt
2 Mbhren, in Stucke geschnitten

150 gr grane Bohnen, halbiert

1 Teelbffel

Salz

Wasser zum Bedecken

ZUBEREITUNG

1 Geben Sie alle Zutaten in die Pfanne und stellen Sie
das MenuU EINTOPF, Gartemperatur 1, 25 Minuten ein.

2 Prufen Sie, ob alles gut durchgebraten ist. Wenn
nicht, kénnen Sie bei gleichem Mend und gleicher
Gartemperatur noch 5 Minuten hinzufagen.



i 4 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN

500 gr kleine Kartoffeln
2 kleine Dosen Thunfisch
3-4 Eier

1 Loffel Salz Wasser zum
Bedecken

ZUBEREITUNG

1 Die Kartoffeln gut waschen, in kleine Warfel schneiden
und in die Pfanne mit den Eiern geben. Wasser
hinzufGgen, salzen und den Herd auf das Menu EINTOPF,
Gartemperatur 1, 20 Minuten einstellen.

2 Wenn die Kartoffeln gar sind, abgiezen und abkthlen
lassen, ebenso wie die Eier, die wir schélen und in
StlUcke schneiden.

3 Den Thunfisch hinzufiagen und mit etwas Salz und Ol
wurzen. Bis zum Verzehr im Kihlschrank aufbewahren.

HINWEIS: Die Garzeit der Kartoffeln kann je nach GroBe
und Art der Kartoffeln variieren.

NIWLUX

i 4 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN

2 HUhnerbruste

3 gekochte Kartoffeln
5 geriebene Mbhren

2 Essiggurken, gehackt
% Tasse Oliven

2 hartgekochte Eier,
zerkleinert

1in Stucke geschnittener
Apfel mit Schale

%> Tasse gehackte
WalnUsse

%2 Kopfsalat

Vinaigrette-Sauce (8
Essloffel O, 3 Essloffel Essig,

14 Teel6ffel Senf und 12
Teeloffel Salz)

Wasser zum Bedecken
ZUBEREITUNG

1 Die Kartoffeln gut waschen, in Warfel schneiden und
zusammen mit den Eiern und der gewurfelten Brust
in die Pfanne geben. Wasser hinzufigen, salzen und
den Herd auf das MenuU EINTOPF, Gartemperatur 1, 20
Minuten einstellen.

2 Wenn die Zeit abgelaufen ist, abseihen und abkuhlen
lassen.

3 Die HUhnerbruste zerbroseln und mit den Kartoffeln,
Karotten, dem Ei und dem Apfel vermischen.

4 Diese Mischung mit der Vinaigrette-Sauce
anrichten und auf einem Salatbett anrichten. Mit den
Gewdurzgurken, Oliven und Walnussen garnieren.
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i 4 Personen @ 35 Minuten

ZUTATEN

100 ml Wasser
100 ml Olivendl
500 gr Kartoffeln
5 Eier

Salz

ZUBEREITUNG
1 Das Backblech mit Backpapier auslegen.

2 Die Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden wie
far ein Omelett. Die Eier aufschlagen und zusammen
mit der Kartoffel zu den restlichen Zutaten geben.
Programmieren Sie das MenU OFEN, Gartemperatur 1,
30 Minuten.
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i 4 Personen @ 70 Minuten

ZUTATEN

400 gr Kartoffeln

50 ml Ol

50 gr Zwiebeln

200 gr Kichererbsen

1 Lorbeerblatt

600 ml Wasser oder Bruhe
1 Teeltffel

Salz

ZUBEREITUNG
1 Die Kichererbsen am Vorabend einweichen.

2 Die gehackte Zwiebel und die gehackten Kartoffeln in
den Topf geben, die restlichen Zutaten hinzufigen, mit
Wasser bedecken, gut umrthren, den Deckel schlieRen
und das Menu GEMUSE, Gartemperatur 2, 65 Minuten
programmieren.



i 4 Personen @ 20 Minuten

ZUTATEN
500 gr Kartoffeln in 1 Lorbeerblatt
Stucken 50 ml Olivendl

200 gr Chorizo-Wurst in Salz
Scheiben oder Wurfeln

1 mittelgrolRe Zwiebel
1 Knoblauch

Petersilie
Pfeffer

ZUBEREITUNG

1 Ol, Zwiebel und gehackten Knoblauch in die Pfanne
geben und MenU BRATEN, Gartemperatur 2, 5 Minuten
einstellen.

2 Geben Sie die restlichen Zutaten in die Pfanne und
programmieren Sie das MenuU EINTOPF, Gartemperatur
1, 20 Minuten.

NIWLUX

i 4 Personen @ 25 Minuten

ZUTATEN
4 hartgekochte Eier, in 1 Lorbeerblatt
Spalten geschnitten 2 Pfefferkorner

500 gr gemischtes
Rinderhackfleisch

1 Gehackte Zwiebel

2 Gewdlrznelken
1 Bruhwdrfel
% Glas Weiltwein

2 gehackte 1 "
Knoblauchzehen % Glas Ol
1 Cayennepfeffer Wasser zum Bedecken

ZUBEREITUNG

1 Alle Zutaten, auRer den Eiern, in die Pfanne geben,
vermengen, mit Wasser bedecken und auf das Menu
EINTOPF stellen, Kochtemperatur 1, 20 Minuten.

2Indas GefdR geben,in dem es serviert werden soll, und
die Eier dazugeben, etwas warten, bis sie Geschmack
angenommen haben.
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i 4 Personen @ 55 Minuten

ZUTATEN

500 gr gemischtes Fleisch Far die Sauce:

2 Eier 1 gehackte Zwiebel

100 ml Ol Knoblauch 2 Knoblauchzehen

Petersilie Petersilie und Oregano
Semmelbrésel % Teel6ffel Paprika

Salz 80 ml Weilwein (MessbechermaR)

1 Bruhwurfel (Option)
Wasser, zum Bedecken
Salz

ZUBEREITUNG

1 Die Eier aufschlagen, den Knoblauch zerdricken und die Petersilie hacken. Zusammen mit dem Brot zum Fleisch
geben und gut vermischen. Die Frikadellen mit ein wenig Mehl formen.

2 Geben Sie das Ol in die Pfanne und stellen Sie das Menl BRATEN, Temperatur 2, 20 Minuten ein. Wenn das Ol heif ist,
die Fleischbdllichen hineingeben und, sobald sie braun werden, aus der Pfanne nehmen.

3 Das Ol auslassen und die Zwiebel und die Knoblauchzehen zusammen mit der Petersilie, dem Paprika und dem
Oregano anbraten.

4 Wenn die Zeit abgelaufen ist, den Wein und die Fleischbdlichen hinzufGgen. Mit Wasser bedecken und das Menu
EINTOPF, Gartemperatur 1, 30 Minuten programmieren.
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¥ 4-6Personen @ 30 Minuten (+ 30 Wartezeit)

ZUTATEN

250 gr Tofu 1 Zwiebel Mehl
2 Essloffel gerostete Ol
Sesamsamen

400 ml Wasser

Salz und Pfeffer nach
Geschmack

1 Essloffel Sojasauce
2 mittelgrofse Méhren

ZUBEREITUNG
1Den Tofu zerbréseln und gut abtropfen lassen.

2 Die Zwiebel und die Méhren schdélen und wurfeln und
zusammen mit dem Wasser in der Pfanne kochen.
Menu EINTOPF, Gartemperatur 1,10 Minuten einstellen.

3 Danach abtropfen lassen und mit dem Tofu,
Sesam- und Sojasauce, Salz und Pfeffer zu einem Teig
verarbeiten.

4 7u Frikadellen formen und in Mehl wdlzen. Etwa 30
Minuten im KUhlschrank ruhen lassen.

5 Dann in Ol im MenU BRATEN, Gartemperatur 2, 15
Minuten frittieren.
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i 3 Personen Q 8 Minuten

ZUTATEN

6 Scheiben Schinken

200 gr Streichkdse

3 Scheiben Edelschimmelkdse
Prise

Salz

Gehackte Petersilie

Pfeffer

ZUBEREITUNG
1 Streichkdse, Salz, Pfeffer und Petersilie mischen.

2 Die Schinkenscheiben mit der Mischung fullen und
aufrollen.

3 Den Boden der Form mit Alufolie auslegen und die
Schinkenréllchen zusammenlegen. Dann mit dem
Edamer bedecken und Menu OFEN, Gartemperatur 1, 6
Minuten einstellen.

4 Warten Sie, bis sie abgekunhlt sind, bevor Sie sie aus
der Pfanne nehmen.



¥ 4-6Personen @ 65 Minuten (+30 di attesa)

ZUTATEN

400 gr weilRe Bohnen 20 gr Zwiebel

60 gr Karotten 1Ei

60 gr Zucchini 150 gr Semmelbrosel
2 Scheiben geschnittenes Brot Olivendl

Ein Schuss Vollmilch Salz

ZUBEREITUNG

1 Weichen Sie die Bohnen am Vorabend ein.

2 Geben Sie die Bohnen in den Topf, bedecken Sie sie mit Wasser und programmieren Sie das MenU GEMUSE,
Gartemperatur 2, 50 Minuten.

3 Die Bohnen abtropfen lassen, die geschdlten und gewdrfelten Karotten, die geschdlte und gewdurfelte Zucchini, das
in Scheiben geschnittene Brot, einen Spritzer Milch, die gewurfelte Zwiebel, das Ei, die Semmelbrdsel und das Salz
hinzufugen. Alles zusammen zu einem Teig verarbeiten.

4 30 Minuten im KUhlschrank ruhen lassen, gut mit Frischhaltefolie abgedeckt.
5 Fetten Sie Inre Hadnde mit etwas Ol ein und formen Sie kleine Kugeln, die Sie flach dricken
6 MenU BRATEN, Gartemperatur 2,15 Minuten. Wenn das Ol heiR ist, die Frikadellen braten.

7 Die Burger herausnehmen und in eine Schale auf Kichenpapier legen, damit das Uberschussige Ol aufgesaugt wird.
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i 6-8 Personen @ 55 Minuten

ZUTATEN

3 oder 4 Eier je nach 1 Padckchen Hefe
Groke 100 gr geriebener
200 gr Menhl Emmentaler Kase
150 gr Milch Weilker Pfeffer
100 gr Sonnenblumendl Curry

8 oder 10 Wrste, in Salz

Stlcke geschnitten

ZUBEREITUNG

1 Die Eier mit Salz, Pfeffer und Curry verquirlen. Wenn
sie gut verquirlt sind, die Milch und das Ol nach und
nach unter stéindigem Schlagen hinzuftgen. Sobald die
Masse cremig ist, das mit dem Backpulver vermischte
Mehl und den geriebenen Kd&se hinzufigen.

2 Die Wurste leicht bemehlen und beiseitestellen. Die
Pfanne einfetten und bemehlen und die Hdlfte der
Mischung hineingeben, danndie Wurste hineinlegenund
den Rest der Mischung hineingeben. Programmieren
Sie das Menu OFEN, Gartemperatur 1, 50 Minuten.

3 Nach dem Backen aus der Form nehmen und abkUhlen
lassen, aus der Form l6sen und vor dem Servieren auf
einem Gitterrost abklhlen lassen.
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i 4 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN
1 Bund Wildspargel

1 Liter Wasser Kleine Stucke Serrano-Schinken, zum
Garnieren

ZUBEREITUNG

1 Das Wasser in die Pfanne geben. Legen Sie den zuvor
gewaschenen Spargel in den Dampfaufsatz und stellen
Sie ihn an seinen Platz. Programmieren Sie das MenuU
DAMPF Gartemperatur 1, 25 Minuten.

2 Aus dem Roboter nehmen und den Schinken vor dem
Servieren hinzufugen.






i 6-8 Personen @ 50 Minuten

ZUTATEN
5 Eier 400 Gramm Meeressticks
200 gr Thunfisch 1 Teeldffel Salz

6 Piquillo-Paprikaschoten

ZUBEREITUNG

1 Die Stangen und die Paprikaschoten in Stlcke
schneiden. Dann alle Zutaten miteinander vermischen.
In eine Aluminiumform gielRen und in die Pfanne stellen.
Menu EIN

2 Nach Ablauf der Zeit abkihlen lassen und dann in
den Kuhlschrank stellen, bis er ganz kalt ist.

3 Nach dem Abkuhlen aus der Form nehmen und mit
Mayonnaise, rosa Sauce, Oliven oder Gurken servieren.
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i 4 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN

300 gr entsalzener 50 gr Zwiebeln
Kabeljau 1% Teeldffel Salz

200 gr geschdlte 1 Teeloffel Pfeffer
Kartoffeln 50 ml Olivendl Bratdl
500 ml Wasser Petersilie

3 Eier

ZUBEREITUNG

1 Die Zwiebel, die Petersilie und den Kabeljau hacken
und mischen. Die Mischung in die Pfanne mit dem
Olivendl geben und mitdem Menu GRILL, Gartemperatur
1, 6 Minuten braten. Wenn die Zeit abgelaufen ist,
herausnehmen und beiseitestellen.

2 Die Kartoffeln mit Wasser kochen, MenU BRATEN
programmieren, Gartemperatur 1, 20 Minuten.

3 Die Kartoffeln herausnehmen und zusammen mit den
ubrigen Zutaten zu der reservierten Mischung geben.
Gut mischen.

4 Mit Hilfe von zwei Léffeln kleine Kugeln formen. Geben
Sie das Ol in die Pfanne und stellen Sie das Menu
BRATEN, Temperatur 2,10 Minuten ein. Wenn das Ol heifl?
ist, Krapfen hineingeben.



i 6 Personen @ 20 Minuten

INGREDIENTI

500 gr gekochte Kartoffeln ~ Salz nach Geschmack

250 gr entsalzener Kabeljau 100 gr Pinienkerne Wasser

70 ml Ol Knoblauch
Petersilie
Pfeffer Zimt

zum Bedecken der
Kartoffeln

1Ei und Mehl (Teig)

ZUBEREITUNG

1 Die Kartoffeln schdlen und in Scheiben schneiden,
zusammen mit dem Wasser in den Topf geben und das
Menu EINTOPF, Gartemperatur 2, 15 Minuten einstellen.
Danach abgiefsen und beiseitestellen.

2DenKnoblauchunddiePetersilie hackenundanbraten,
MenlU BRATEN programmieren, Gartemperatur 2, 2
Minuten.

3 Den Kabeljau in Stlicke schneiden, in die BratensoRe
geben, mit dem Spatel gut durchmischen und mit
Zimt, Pfeffer und Pinienkernen wlrzen und das Salz
kontrollieren.

4 Aus dieser Masse kleine Kugeln formen und in Ei und
Mehl walzen. Ol in die Pfanne geben und MenU BRATEN
einstellen, Gartemperatur 2, 10 Minuten, wenn das Ol
heif3 ist, die Bdllchen hinzufigen.

NIWLUX

i 4 Personen @ 13 Minuten

INGREDIENTI

500 gr Venusmuscheln
2 Zitronenscheiben

1 Lorbeerblatt

1,5 Liter Wasser

1 Prise

Salz

ZUBEREITUNG

1Wasser, Zitrone, Salzund Lorbeerblattin den Topf geben
und die Venusmuscheln in den Dédmpfeinsatz legen.
Programmieren Sie das MenU DAMPF, Gartemperatur 1,
13 Minuten.

HINWEIS: Sie konnen die Muscheln mit gebratenen
Zwiebeln oder MeeresfriichtesoRe begleiten.
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i 4 Personen @ 25 Minuten

ZUTATEN

% kg Kartoffeln 1 Chilischote

%2 kg feine Olivenol
Venusmuscheln Ein wenig Petersilie
1 mittelgroRe Zwiebel Salz

750 ml Fischfond

ZUBEREITUNG

1 Die Kartoffeln schdélen und in kleine Stlicke schneiden
und die Zwiebel hacken.

2 Die Muscheln sd@ubern und mit den restlichen Zutaten
in die Pfanne geben. Menu EINTOPF, Gartemperatur 1, 20
Minuten einstellen.
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i 4 Personen @ 10 Minuten

ZUTATEN

500 gr Muscheln
100 ml Wasser 1 Lorbeerblatt
1 klein geschnittene 1 Prise Pfeffer

Zitrone 1 Prise gehackte Petersilie
100 ml WeilRwein 1 Essloffel Olivendl

1 Knoblauchzehe

ZUBEREITUNG

1Alle Zutaten aufzer denMuscheln hinzufigen,umrihren
und gutvermischen. Die Muscheln hinzufigen und Menu
DAMPF, Gartemperatur 1, 5 Minuten programmieren.

2 Nach Ablauf dieser Zeit die Muscheln herausnehmen,
in eine Schussel geben und mit dem Saft Gbergielien.






i 4 Personen @ 15 Minuten
ZUTATEN

4 Schwertfischfilets

Ol

Gehackter Knoblauch
Gehackte Petersilie

ZUBEREITUNG

1Ein paar Tropfen Ol in die Pfanne geben und das Menu
GRILL einstellen, Gartemperatur 1,10 Minuten.

2 Den Fisch mit Knoblauch und Petersilie wirzen und
in die Pfanne geben. Wenn die Filets goldbraun sind,
drehen Sie sie um und garen sie zu Ende.
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i 2 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN
2 kleine Goldbrassen
1 geschnittene Zwiebel in Scheiben

2 kleine Kartoffeln in Olivendl
Scheiben Salz

Serrano-Schinken

Schinken Champignons

ZUBEREITUNG

1 Die Goldbrasse s&ubern, den Kopf und das Ruckgrat
entfernen.

2 Den Boden der Pfanne mit Backpapier oder Alufolie
auslegen und ein Bett aus Kartoffeln und Zwiebeln
machen, mit etwas Salz wlrzen, die Goldbrasse
darauflegen und mit Serrano-Schinken, gekochter
Schinken und Pilzen fullen.

3 Mit etwas Olivendl betréufeln und MenU OFEN,
Gartemperatur 1, 25 Minuten einstellen. Sie sind fertig,
wenn wir sehen, dass die Kartoffeln gekocht sind.



i 4 Personen @ 25 Minuten

ZUTATEN

500 gr Seehecht 50 ml Weilkwein
100 gr gebratene Mandeln 1Zwiebel

50 ml Olivenél 1Knoblauchzehe
200 ml Wasser 2 Zweige Petersilie

Salz und Pfeffer nach
Geschmack

ZUBEREITUNG

1 Die Mandeln, die Zwiebel und den Knoblauch hacken
und in der Pfanne mit dem Ol anbraten. Stellen Sie das
MenU BRATEN ein, Gartemperatur 2, 6 Minuten.

2 Fugen Sie die restlichen Zutaten hinzu und stellen Sie
das MenuU EINTOPF auf 15 Minuten ein.

Zubereitung in einem einzigen Schritt: Geben Sie alle
Zutaten in die Pfanne und stellen Sie das MenU EINTOPF,
Gartemperatur 1, 15 Minuten ein.

NIWLUX

i 4 Personen Q 30 Minuten

ZUTATEN

4 gewurfelte Mbéhren
1 gehacktes Stick Lauch 200 ml Wasser

% rote Paprika, gewurfelt 200 ml flussige Sahne
% grane Paprika, gewdurfelt 4 Pangasiusfilets

1 Zucchini in Scheiben 4 rote Krabben, Garnelen
geschnitten oder Riesengarnelen

100 ml Ol

1 groRe Kartoffel, Petersilie
gewurfelt Oregano
% Brokkoliréschen Salz

ZUBEREITUNG

1 Das Ol in die Pfanne geben und Menu BRATEN,
Gartemperatur 1, 10 Minuten programmieren. Wenn
das Ol heiR ist, das Gemuse, die Kartoffeln und die
Petersilie hinzufigen und anbraten. Umrdhren, damit
das gesamte Gemuse gleichmdalig gegart wird.

2 Das Wasser und die Hdlfte der Sahne hinzufigen und
gut umrUhren. Den in 2 oder 3 Stlcke geschnittenen
Fisch darauflegen, den Rest der Sahne und eine Prise
Oregano dazugeben. MenU EINTOPF, Gartemperatur 1,
20 Minuten einstellen.
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i 6 Personen @ 35 Minuten

ZUTATEN

300 gr Seehecht in
Warfeln

800 gr Kartoffeln
50 ml Olivenél
100 gr grune Paprika

2 Knoblauchzehen

2 Teeléffel Choricero-
Pfeffer oder Paprika

400 ml Wasser
1 Teel6ffel Salz

i 4 Personen @ 20 Minuten

ZUTATEN

250 gr geschredderter
Kabeljau

200 gr Garnelen, geschdlt

1 grolRe Zwiebel, gewurfelt
1 wenig Petersilie

1 Teeloffel Pfeffer
2 Essloffel Butter
1 Essléffel Ol
1 Essléffel Ol
250 ml Milch

150 gr Zwiebel 2 Essloffel gehackte
100 gr zerkleinerte Tomate ~ Petersilie

ZUBEREITUNG

1 Ol in die Pfanne geben und das MenU BRATEN
einstellen, Gartemperatur 2, 7 Minuten. Wéahrend das Ol
erhitzt wird, das Gemuse klein schneiden.

2 Sobald es heil ist, das GemuUse hinzufugen und unter
gelegentlichem RUhren anbraten.

3 Die Chorizo-Paprika, die Kartoffeln, das Wasser
und das Salz hinzufigen und das MenU EINTOPF,
Gartemperatur 1, 25 Minuten, einstellen.

4 Wenn noch 5 Minuten Gbrig sind, den Fisch dazugeben
und zu Ende garen lassen.

HINWEIS: Sie konnen den Seehecht durch einen anderen
Fisch ersetzen.

NIWLUX

1 Fischbruhwurfel

ZUBEREITUNG

1 Entsalzen Sie den Kabeljau, wenn er nicht vorher
entsalzt wurde.

2 In die Pfanne mit den restlichen Zutaten geben
und das Menu EINTOPF, Gartemperatur 1, 20 Minuten
programmieren.
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i 4 Personen @ 50 Minuten

ZUTATEN

1200 gr Entsalzener Kabeljau in 4 Sticken
Olivendl

Rosmarin

Thymian

Lorbeer

1 Kopf Knoblauch

Romesco-Sauce

Schnittlauch (zum Garnieren)

ZUBEREITUNG

1 Den Kabeljau in die Pfanne geben, mit Ol bedecken
und mit Rosmarin, Thymian, Lorbeerblatt und
Knoblauch wirzen. Programmieren Sie das Menu SLOW,
Gartemperatur 2, 45 Minuten.

2DenKabeljau aufeinem Teller anrichten, die Romesco-
Sauce darUber geben und mit Schnittlauch garnieren.

HINWEIS: Die Garzeit des Kabeljaus kann je nach Groe
der Kabeljaustlicke leicht variieren.
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i 4 Personen @ 40 Minuten

ZUTATEN

50 mi Ol 8 rote Garnelen

60 gr Lauch 100 ml WeiRwein

1 Knoblauch 240 ml Wasser Petersilie
2 Méhren 1 Prise schwarzer Pfeffer
% rote Paprika 1 Prise edelsuf3es

1 Zucchini Paprikapulver

4 Kabeljau-Ruckenstucke, 1Prise scharfer
Salz nach Geschmack Paprika

8 Krabben

ZUBEREITUNG

1 Das Ol in die Pfanne geben und das MenU BRATEN,
Gartemperatur 2, 7 Minuten programmieren.

2 Wenn das Ol heiR ist, das gehackte Gemuse
hinzufigen und anbraten.

3 Am Ende der Zeit den Fisch und die restlichen Zutaten
hinzufGgen und das MenU EINTOPF, Gartemperatur 1, 30
Minuten programmieren.



i 2 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN

2 Scheiben Lachs

Ol (1 Teeldffel pro Scheibe)
Knoblauchpulver
Petersilie

Salz

ZUBEREITUNG

1 Programmieren Sie das Menu OFEN, Gartemperatur 1,
25 Minuten.

2 Wdahrend der Ofen vorheizt, schneiden Sie zwei Stlicke
Alufolie zurecht, waschen Sie den Fisch und legen Sie
ihn auf jedes Stuck, fugen Sie Knoblauch, Salz, Petersilie
und einen Teeldffel Ol hinzu. VerschlieRen Sie die
Folienumschlége. In die Pfanne geben und den Roboter
schliel3en.

3 Nach 15 Minuten Garzeit das Fleisch umdrehen, so
dass es auf beiden Seiten gebrdunt ist.

NIWLUX

% 2Personen © 20 Minuten
ZUTATEN

2 Lachsscheiben

2 Zwiebeln

125 ml Bier

200 gr Zucker

2 Teeloffel Salz
1 Essloffel frische Petersilie

ZUBEREITUNG

1 Die Zwiebel mit dem Zucker und dem Bier in die
Pfanne geben. Stellen Sie den Herd auf das MenuU GRILL,
Gartemperatur 1,10 Minuten. Von Zeit zu Zeit umrdhren,
damit der Zucker nicht am Boden der Pfanne kleben
bleibt.

2 Die Lachsscheiben auflegen, mit der Sauce wurzen,
mit Petersilie bestreuen und mit dem MenU GRILL,
Gartemperatur 1, 10 Minuten garen. Nach 5 Minuten
die Lachsstlcke wenden, so dass sie auf beiden Seiten
goldbraun sind.
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i 4 Personen @ 25 Minuten

ZUTATEN

2 Huhnerbruste 1 Knoblauch

125 gr Speckstreifen 50 ml Olivendl

200 gr in Scheiben Brathdhnchengewdurz

geschnittene oder Salz, Pfeffer und

Champignons (naturlich ~ Curry
oder aus der Dose) 1 Teeloffel Petersilie

1 kleine Zwiebel 50 ml WeilRwein
¥%. Messbecher Wasser
ZUBEREITUNG

10lindie Pfanne gebenunddasMenlBRATEN einstellen,
Gartemperatur 2, 7 Minuten.

2 Wdahrend das Ol erhitzt wird, die Zwiebel und den
Knoblauch in kleine Stlicke schneiden. In die Pfanne
geben und unter gelegentlichem Ruhren braten.

3 Die Bruste in mittelgroRe Wurfel schneiden und
wurzen.

4 Wenn die Zwiebel und der Knoblauch fertig gebraten
sind, den Speck, das Huhn und die Pilze in die Pfanne
geben und mit Weilwein, Petersilie und Wasser
abléschen.

5 MenU EINTOPF, Gartemperatur 1, 15 Minuten einstellen.

NIWLUX

% 4Ppersonen © 65 Minuten
ZUTATEN
1 Huhn, in Stucke Mehl

geschnitten 1 Fleischbruhwurfel

1Dose Bier 33 cl 100 ml Olivendl Thymian

3 Knoblauchzehen Salz
3 Essloffel Tomatensauce

ZUBEREITUNG

1 Das Ol in die Pfanne geben und das MenU BRATEN,
Gartemperatur 2, 15 Minuten programmieren. W&hrend
des Erhitzens Zwiebel und Knoblauch hacken und das
H&hnchen in Mehl wenden.

2 Wenn das Ol heiR ist, das Hdhnchen hineingeben
und ein wenig anbraten, dabei wenden, damit es
von allen Seiten gleichmdRig gebréunt ist. Die Stlcke
herausnehmen und beiseitestellen.

3wenn das Ol zur Neige geht, fugen Sie ein wenig
mehr hinzu und programmieren Sie erneut das Menu
BRATEN, Gartemperatur 2, 15 Minuten. Die Zwiebel und
den Knoblauch hinzufigen und unter Ruhren von allen
Seiten anbraten.

4 Dann die Tomaten, das Bier, die Passata, den Thymian
und das Hadhnchen hinzugeben und das Programm auf
MenU EINTOPF, Gartemperatur 1, 30 Minuten einstellen.
Prufen Sie, ob das Huhn gar ist, und wenn nicht, figen
Sie weitere 10 Minuten mehr im MenuU EINTOPF.
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% 2Personen © 30 Minuten (+1 Stunde Wartezeit)

ZUTATEN

2 Hahnerbruste 50 ml Olivendl

1 Karotte 1 Teeldffel Ingwer

1 Frahlingszwiebel 100 ml Sojasauce

100 Gramm gerdstete 1 Teeldffel Zucker
Mandeln 1 Teeloffel Speisestarke

200 ml Huhnerbruhe

ZUBEREITUNG

1 Zundchst das Huhn marinieren. Die HUhnerbriste in
Waurfel schneiden und mit Sojasauce, Zucker und etwas
Ingwer bedecken. Mit Frischhaltefolie abdecken und 1
Stunde lang im Kudhlschrank marinieren lassen.

2 Dann das Ol in die Pfanne geben und das MenU BRATEN,
Gartemperatur 2, 15 Minuten einstellen.

3 wdahrend das Ol erhitzt wird, schneiden Sie die
Frahlingszwiebel und die Karotte und braten sie in
der Pfanne an. Sobald das Gemuse gebraten ist,
herausnehmen und beiseitestellen.

4 Dann abtropfen lassen und die Hdhnchenteile braten.

5 Wenn die Zeit abgelaufen ist, die Mandeln und das
Gemuse hinzuftigen. Mit der Hihnerbrihe bedecken.

Menu Eintopf, Kochtemperatur 1, 13 Minuten. Wenn noch 3
Minuten verbleiben, ein wenig in kaltem Wasser aufgeldste
Speisestdrke zum Andicken hinzufugen.
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i 2 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN

2 filetierte HUhnerbrUste

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe Olivendl
Gemahlener schwarzer Pfeffer
Salz

Pfeffersauce

ZUBEREITUNG

1 Das Ol in die Pfanne geben und das MenU BRATEN,
Gartemperatur 2, 15 Minuten programmieren.

2 Wenn das Ol heil ist, die Zwiebel und den gehackten
Knoblauch hinzugeben, bis sie goldgelb sind, dann die
Huhnerbriste hinzuflgen, mit Salz und Pfeffer wirzen
und ein paar Minuten ruhen lassen, bis die BrUste fertig
sind. Herausnehmen und beiseitestellen.

3 Die H&hnchenbriste auf einem Teller anrichten und
mit der Pfeffersauce betréufeln.

Das Rezept fir die Pfeffersauce finden Sie auf Seite
40.



i 4 Personen @ 35 Minuten

ZUTATEN

250 gr Hdhnchenbrust, filetiert

60 gr K&dsescheiben

50 gr Greyerzer Kdse

100 gr Emmentaler Kdse

250 gr Streichkdse

Oregano und Pfeffer nach Geschmack

ZUBEREITUNG

1 Den Boden der Pfanne mit Alufolie auslegen und mit
den Hdhnchenbrustfilets belegen. Mit Oregano und
Pfeffer bestreuen.

2 Mit einer streichfdhigen Kd&sebasis bedecken. Mit
dem in Scheiben geschnittenen Kése, dem gewdurfelten
Gruyére-Kdase und schlieRlich dem Emmentaler-Kése
belegen.

3 Stellen Sie das Menu OFEN ein, Gartemperatur 1, 30
Minuten.

NIWLUX

i 4 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN

200 gr gehackter Serrano-Schinken oder Speck
800 gr Schinken

200 gr Hdhnchenbrust

100 gr Emmentaler Kdse

Oregano und Pfeffer zum Abschmecken.

ZUBEREITUNG

1 Die Pfanne mit Alufolie auslegen und dann mit den
Serrano-Schinkenscheiben bedecken.

2 Die Brustfilets mit Oregano und Pfeffer wurzen.

3 Eine Schicht Brust, eine Schicht K&se und eine Schicht
Schinken in die Pfanne geben. Den Kése darauflegen
und MenU OFEN, Gartemperatur 1, 25 Minuten einstellen.
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¥ 4Ppersonen © 30 Minuten (+ 2 Stunden Wartezeit)

ZUTATEN

500 gr gehackte Flugel
3-4 zitronen (Saft)

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Ol zum Braten

ZUBEREITUNG

1Die Huhnerflugel in einer Schussel mit der Zitrone, Salz
und Pfeffer mindestens 2 Stunden marinieren.

2 Das Ol in die Pfanne geben und das MenU BRATEN,
Gartemperatur 1, 30 Minuten programmieren.

3 Wenn das Ol heiR ist, die Flugel in die Pfanne geben
und gut brdunen lassen; je brauner sie sind, desto
knuspriger werden sie.

4 Herausnehmen und auf Kichenpapier legen, um das
Uberschussige Ol aufzusaugen, und servieren.

NIWLUX

i 4 Personen Q 50 Minuten

ZUTATEN

500 gr Hdhnchenflugel
2 Eier

Sesam

Pfeffer

Salz

ZUBEREITUNG

1 Die Flugel zerkleinern und mit Pfeffer, Salz und Sesam
wurzen, in einen Behdlter geben, der in die Pfanne passt,
und beiseitestellen.

2 Die Eier verquirlen und Uber die reservierten Flugel
gielRen.

3 Stellen Sie den Behdlter in die Bratpfanne und stellen
Sie das Menu OFEN, Gartemperatur 1, 45 Minuten ein.
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i 4 Personen @ 35 Minuten

ZUTATEN

4 Hadhnchenbrustfilets
100 gr Johannisbeeren

8 entsteinte Pflaumen

8 Walnusse

4 Scheiben Havarti-Kdase

1 Apfel, geschdlt und in
Scheiben geschnitten

4 Scheiben Schinken
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1 Jedes Filet damit bestreichen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken, eine Scheibe Kdse, eine Scheibe
Schinken, einige Apfelspalten, 2 Backpflaumen,
einige Johannisbeeren und 2 gebrochene WalnUsse
hinzufugen.

2 Aus jedem Filet eine Rolle formen und gut andricken.
In Alufolie einwickeln.

3 Den Rost in die Form stellen und die Brdtchen
hineinlegen. Programmieren Sie das Menu OFEN,
Gartemperatur 1, 30 Minuten.

4 Wir kébnnen sie ganz oder in Scheiben geschnitten
servieren.
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i 4 Personen @ 35 Minuten

ZUTATEN

1 mittelgroRe Zwiebel
1 grane Paprika

1 Putenbrustfilet

50 ml Olivendl

% Fleischbruhwurfel
2 Essl6ffel Sojasauce

50 ml trockener
Sherrywein 1 Essloffel Mehl

150 ml Wasser

ZUBEREITUNG

1 Die Zwiebel und die Paprika in Julienne-Streifen und
das Lendensteak in Scheiben schneiden.

2 Ol in die Pfanne geben und das MenU BRATEN
einstellen, Gartemperatur 2, 10 Minuten.

3 Wenn die Zeit ablduft, die Zwiebel und die Paprika
hinzugeben und unter gelegentlichem RUhren
anbraten, damit sie nicht anbrennen und Uberall braun
werden.

4 Nach Ablauf der Zeit die restlichen Zutaten hinzuflgen
und das MenU EINTOPF, Temperatur 1, 20 Minuten
einstellen.

Zubereitung in einem einzigen Schritt: Vorbereitung
in einem einzigen Schritt:

Die in Scheiben geschnittene Zwiebel und Paprika,
das in Scheiben geschnittene Lendensteak und die
restlichen Zutaten in die Pfanne geben und Menu
EINTOPF, Gartemperatur 1, 20 Minuten, einstellen.



i 2 Personen @ 40 Minuten

ZUTATEN

1,5 Kilo Putenfleisch, in
Stlcke geschnitten

Zweig frischer Rosmarin
und Thymian

8 Knoblauchzehen
1 Lorbeerblatt

300 ml Sherrywein
Aromatische Kréuter: ein

100 ml Olivendl Salz
und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Frische Petersilie zum
Garnieren (Option)

ZUBEREITUNG

18lindie Pfanne gebenund das MenU BRATEN einstellen,
Gartemperatur 1, 25 Minuten.

2 Wdahrend das Ol erhitzt wird, wirzen Sie die
Putenstticke leicht mit Salz und Pfeffer. Sobald das Ol
heil ist, den ungeschdalten Knoblauch hinzufigen, ohne
ihn zu verbrennen. Es sollten karamellisieren, um als
Aromastoff fur unser Ol zu dienen. Wenn sie weich sind,
nach etwa 5 Minuten, beiseitestellen.

3 Den Truthahn zusammen mit dem Knoblauchél, dem
Lorbeerblatt und den Krdutern in die Pfanne geben.
Der Truthahn sollte gut durchgebraten werden, wobei
die Stucke von Zeit zu Zeit gewendet werden sollten,
um sicherzustellen, dass sie von allen Seiten gerdstet
werden.

4 Den zurlUckbehaltenen Knoblauch und den Wein
hinzufigen und MenU EINTOPF, Gartemperatur 1, 10
Minuten einstellen. Der Wein sollte fast vollstédndig
aufgebraucht sein.

NIWLUX

% 46Personen @ 60Minuten

ZUTATEN

70 ml Ol 300 gr Putenfleischstucke
100 gr rote oder grine 2 Essléffel Choricero-
Paprika Paprika (optional)

150 gr Lauch 1 Fleischbruhwarfel

1 Lorbeerblatt

1 Essloffel Petersilie

1 Prise Kreuzkimmelpulver
1 Teel6ffel Pfeffer

2 Messbecher mit Wasser

150 gr Zucchini

2 Knoblauchzehen
2 Mbéhren

2 Karotten

500 gr Kartoffeln

ZUBEREITUNG

1 Das Gemuse klein schneiden und in die Pfanne
mit dem Ol geben. Stellen Sie das Menu BRATEN ein,
Gartemperatur 2, 7 Minuten.

2 Die restlichen Zutaten und das Wasser hinzugeben
und auf das MenU EINTOPF, Gartemperatur 1, 50 Minuten
einstellen.

Zubereitung in einem einzigen Schritt: Schneiden Sie
das Gemuse und geben Sie es zusammen mit dem Ol
und den anderen Zutaten in die Pfanne, MenU EINTOPF,
Gartemperatur 1, 50 Minuten.
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i 2 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN

2 Putenbrust, aufgeschnitten wie ein Buch
75 gr Spinat

3 entrahmter Kése

1 Zwiebel

50 gr pflanzliche Margarine

30 mi Ol

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG
1 Die Putenbruste auflegen.

2 Schneiden Sie das Gemuse und mischen Sie es mit
dem Rest der Zutaten.

3 Die Bruste mit der Mischung fullen, verschliefsen
und mit Zahnstochern festhalten, damit sie sich nicht
offnen.

4 Legen Sie sie in die Pfanne und stellen Sie MenU OFEN,
Gartemperatur 1, 25 Minuten ein. 5 Minuten vor Ende
der Garzeit wenden, damit sie von beiden Seiten braun
werden.
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% 4pPersonen @ 35Minuten

ZUTATEN

500 gr Schweinefleisch in Streifen
2 Eier

Mehl

Semmelbrésel
Pfeffer Salz
Ol zum Braten

ZUBEREITUNG

1 Die Streifen in Mehl wdlzen, so dass beide Seiten gut
getrdnkt sind.

2 Wir schlagen die Eier zusammen mit Salz und
Pfeffer in einem Teller auf und tauchen die Filets von
beiden Seiten in die Mischung. Mit den Semmelbrdseln
bestreuen.

3 Wdhrend der Vorbereitung geben wir Ol in die Pfanne
und programmieren Menu BRATEN, Gartemperatur 1|,
30 Minuten, wenn es anfdngt zu rasten, geben wir die
Streifen hinein und braten, bis sie goldbraun sind.






i 4 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN

200-250 gr gewdrfelte 2 geschlagene Eier
Hdhnerbrust Semmelbrésel

100 gr geriebener Ol (zum Braten)
Emmentaler Kdse Pfeffer

1Ei Salz

Mehl

ZUBEREITUNG

1 Die Brust, den Kése, Salz, Pfeffer und das Ei mahlen.
Eine Paste herstellen.

2 Kleine Kugeln formen und mit den Hd&nden
flachdrtcken, so dass sie die Form von Nuggets haben.

3 Geben Sie das Ol in die Pfanne und stellen Sie
das MenU BRATEN ein, Gartemperatur 2, 20 Minuten.
Wdahrend das Ol erhitzt wird, die Nuggets nacheinander
in Mehl, Ei und Paniermehl wenden.

4 Wenn die Zeit abl&uft, geben wir die Nuggets
nacheinander hinein und nehmen sie heraus, wenn sie
goldbraun sind. Wenn nétig, drehen wir sie um, damit
beide Seiten gleichmd&Rig sind.
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i 4 Personen @ 35 Minuten

ZUTATEN

4 HUhnerbruste Mehl

4 Scheiben Kdse Semmelbrésel
4 Scheiben Schinken Salz

4 Scheiben Schinken Ol zum Braten

2 verquirlte Eier

ZUBEREITUNG

1 Die BrUste halbieren und mit folgenden Zutaten
belegen 1 Kdsescheibe und 1 Scheibe Schinken
darauflegen, die Bruste schlieRen.

2 Das Ol in die Pfanne geben und MenU BRATEN,
Gartemperatur 1, 30 Minuten programmieren.

3 Wdahrend das Ol erhitzt wird, die gefullten Bruste
in Mehl, dann in verquirltem Ei und schlieBlich in
Paniermehl wenden.

4 Wenn die Zeit ablduft, legen wir die Bruste
nacheinander hinein und nehmen sie heraus, wenn sie
goldbraun sind, und wenden sie gegebenenfalls, damit
beide Seiten gleichmdfig sind.



i 4 Personen @ 10 Minuten

ZUTATEN

4 Hamburger Ol
ZUBEREITUNG

1 Geben Sie einige Tropfen Ol in die Pfanne und stellen
Sie das Menu GRILL ein, Gartemperatur 1,10 Minuten.

Legen Sie die Hamburger in die Pfanne, und wenn sie

goldbraun sind, drehen Sie sie um, damit sie fertig
werden.

i 4 Personen @ 40 Minuten

INGREDIENTI

500 Rinderhack  Fruhlingszwiebel 2 Eier

1 Zucchini 1 Lauch Salz

] 2 Méhren Ol zum Braten

ZUBEREITUNG

1 Das gesamte Gemuse gut zerkleinern, das Fleisch,
die Eier und das Salz hinzufugen. Alle Zutaten gut
durchkneten und ein paar Minuten ruhen lassen.

2 Erhitzen Sie das Ol und stellen Sie das Menu auf
BRATEN, Gartemperatur 1, 20 Minuten.

3 Aus dem Teig 8-10 Kugeln formen und diese flach
drucken. Diese in das Ol geben und frittieren.

NIWLUX

i 4 Personen @ 40 Minuten

ZUTATEN

125 gr Semmelbrosel

500 gr Kalbshackfleisch
125 ml Milch

1 verquirltes Ei

20 gr Sesamsamen

1 gehackte Knoblauchzehe
1 Teeldffel gehackte Petersilie
125 ml Olivendl

1 Essléffel Sojasauce

1 Teeloffel Pfeffer

Ol zum Braten

ZUBEREITUNG

1 Alle Zutaten bis auf einen Teil des Brotes miteinander
verkneten und einige Minuten ruhen lassen.

2 Erhitzen Sie das Ol, indem Sie das Menl BRATEN,
Gartemperatur 1, 20 Minuten programmieren.

3 Aus dem Teig 8 Kugeln formen, diese flach dricken
und im Brot wdlzen. Wir geben sie in das heifde Ol und
braten sie, wobei wir sie gegebenenfalls wenden.
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i 4 Personen @ 35 Minuten

ZUTATEN

4 fingerdicke Filets vom Kalbfleisch
2 Eier

Mehl

Semmelbrosel Salz Pfeffer
Ol zum Braten

ZUBEREITUNG

1 Klopfen Sie das Fleisch mit einem Holzhammer auf
beiden Seiten, um es zart zu machen.

2 Das Fleisch in Mehl wdilzen, so dass beide Seiten gut
bedeckt sind.

33 Wir schlagen die Eier zusammen mit Salz und
Pfeffer in einem Teller auf und tauchen die Filets von
beiden Seiten in die Mischung. Die Filets mit dem
Paniermehl bestreuen, ohne sie zusammenzudrucken.

4 Wahrend wirunsvorbereiten,gebenwirOlindie Pfanne
und programmieren MenU BRATEN, Gartemperatur 1, 30
Minuten, wenn es beginnt, die Zeit zu reduzieren, geben
wir die Filets eins nach dem anderen, bis sie goldbraun
sind.
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i 4-6 Personen @ 55 Minuten

ZUTATEN

300 gr gehackte Zwiebel 500 gr Kartoffeln in
2 Knoblauchzehen, Stacken

gehackt 1 Teeldffel Salz

75 ml Olivendl 1 Prise Pfeffer

1 Loffel Mehl 1 Prise Muskatnuss
800 gr Kalbfleisch- 1 Gewdlrznelke
Stuckchen

70 ml Wein

130 gr Karottenscheiben 350 ml Wasser

ZUBEREITUNG

1 Die Zwiebel, den gehackten Knoblauch und das Ol
in die Pfanne geben. Stellen Sie das MenU BRATEN ein,
Gartemperatur 2, 7 Minuten, ab und zu umrthren.

2 Fugen Sie die restlichen Zutaten hinzu und
programmieren Sie das Menu EINTOPF, Gartemperatur
1, 45 Minuten.

Zubereitung in einem einzigen Schritt: Alle Zutaten
hinzufdgen und MenuU EINTOPF, Gartemperatur 1, 45
Minuten einstellen.



i 4-6 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN

250 ml WeilRwein

% Zwiebel

1 Méhre

1 kleines Stuck Staudensellerie
1 Lauch

1 Lorbeerblatt

250 gr Pflaumen

200 ml Wasser

ZUBEREITUNG
1 Gemuse klein schneiden.

2 Geben Sie alle Zutaten in die Pfanne und stellen Sie
das MenuU EINTOPF, Gartemperatur 1, 25 Minuten ein.

NIWLUX

i 4 Personen @ 25 Minuten

ZUTATEN

1in Scheiben
geschnittenes
Lendensteak

Olivenol
Salz

Gemahlener schwarzer
Pfeffer

ZUBEREITUNG

Fir die Roquefort-Sauce:
200 gr Roquefort-Kdse

2 Eier

400 gr Sahne,
Kondensmilch oder Milch

Pfeffer

1Einen Spritzer Ol in der Pfanne erhitzen und das Menu
GRILL einstellen, Gartemperatur 1.15 Minuten.

2 Wenn das Ol heil? ist, die Lendensteakscheiben
hineingeben, salzen und pfeffern und einige Minuten
ruhen lassen, bis sie fertig sind. Herausnehmen und
beiseitestellen. Versuchen Sie, es warm zu halten.

3 Mit Roquefort-Sauce servieren.

Das Rezept fiir die Pfeffersauce finden Sie auf Seite

40.
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i 4 Personen @ 65 Minuten

ZUTATEN

500 gr Schmorfleisch, in Stticke geschnitten
1 grofde Zwiebel

Y% roter Pfeffer

1 Knoblauchzehe

100 ml gebratene Tomaten

50 ml Olivendl

Salz und Pfeffer

150 ml Wasser

ZUBEREITUNG

1 Die Paprika in mittelgrof3e Stlicke schneiden. Die Knoblauchzehe hacken und die Zwiebel in Julienne-Streifen

schneiden.

2 GielRen Sie das Ol in die Pfanne und stellen Sie das MenU BRATEN, Gartemperatur 2,15 Minuten ein.

3 Wenn die Zeit ablduft, die Zwiebel und den Knoblauch hinzufigen und unter RUhren anbraten, damit sie
nicht anhaften. Nach etwa 5 Minuten die Paprika und dann das Fleisch hinzufigen, wenn noch etwa 5 Minuten
verbleiben. Umruhren, damit es nicht klebt und alles gleichmalig brat.

4 Die Tomaten, das Wasser sowie Salz und Pfeffer hinzufiugen. MenU EINTOPF, Gartemperatur 1, 45 Minuten

einstellen.
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% 9-10Personen @ 35 Minuten (+ 45 Minuten Wartezeit)

ZUTATEN

400 gr kraftiges Mehl Eine Prise Salz

200 ml Vollmilch 1 verquirltes Eigelb, zum

1 mittleres Ei Bestreichen der Brétchen
20 gr Olivendl Sesamkérner

15 gr frische Hefe

ZUBEREITUNG

1 Alle Zutaten gut mischen und kneten. Zu einer Kugel
formen und 45 Minuten lang mit einem Tuch zugedeckt
und vor Zugluft geschutzt das Volumen verdoppeln
lassen.

2 Zu 9-10 kleinen Kugeln formen. Das Backblech mit
Backpapier auslegen.

3 Vor dem Einlegen in die Form mit Eigelb bestreichen
und mit Sesam bestreuen (Option). Legen Sie
die Brotkugeln in die Pfanne, aber nicht zu dicht
nebeneinander, da sie spdter aufgehen werden.

4 Die Brotchen in zwei Chargen herstellen. MenU OFEN,
Gartemperatur 1, 20 Minuten einstellen, umdrehen und
weitere 10 Minuten garen, damit sie auf beiden Seiten
braun werden.

5 Das Brot herausnehmen und abkUhlen lassen.
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% 6-8Personen @ 95 Minuten (+ 30 Wartezeit)

ZUTATEN

250 ml Wasser
15 ml Olivendl

25 gr frische Hefe
500 gr Mehl

1 Teel6ffel Zucker
2 Teeloffel Salz

ZUBEREITUNG

1 Alle Zutaten zu einem homogenen Teig verrihren und
kneten, um ihn zu formen.

2 In die zuvor mit Butter eingefettete Schuissel geben
und mindestens eine halbe Stunde an einem warmen
Ort ruhen lassen.

3 Setzen Sie die Schussel wieder ein und stellen Sie das
Menu OFEN, Gartemperatur 1, 90 Minuten ein.

HINWEIS: Wenn es auf beiden Seiten goldbraun sein soll,
drehen Sie den Laib 15 Minuten vor Ende der Backzeit
um.






i 4-6 Personen @ 55 Minuten

ZUTATEN

150 gr Zwiebel 1 Prise Meersalz

50 ml Ol 1 Prise Zucker

1 Naturjoghurt 350 gr Mehl

1 Prise gemahlener 1 Prise

Thymian Natriumbikarbonat
ZUBEREITUNG

1 Die Zwiebel schdlen und wurfeln.
2 Zudenrestlichen Zutaten geben und gut durchkneten.

3 Aus dem Teig kleine Kugeln formen und in das zuvor
mit Backpapier ausgelegte Blech legen. Stellen Sie
MenuU OFEN, Gartemperatur 1, 30 Minuten ein, drehen Sie
sie um und stellen Sie Menu OFEN, Gartemperatur 1, 20
Minuten ein.

HINWEIS: Wenn es nicht gut passtt, machen wir 2
Chargen von Brotchen.
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% 6 Personen © 95 Minuten (+30 Minuten Wartezeit)

ZUTATEN

250 ml Wasser
15 ml Olivendl

25 gr frische Hefe
500 gr Mehl

1 Teel6ffel Zucker

2 Teelo6ffel Salz

1 kleine Handvoll Kapern
10-15 Oliven in kleinen
Stucken

60 gr gewurfelter Speck

ZUBEREITUNG

1 Alle Zutaten fur den Teig (Wasser, Ol, Hefe, Mehl|,
Zucker und Salz) zu einem homogenen Teig verrihren
und kneten, um ihm Fulle zu verleihen.

2 Die restlichen Zutaten hinzufigen und mischen.

3 In die zuvor mit Butter eingefettete Schussel geben
und mindestens eine halbe Stunde an einem warmen
Ort ruhen lassen.

4 Setzen Sie die Schussel wieder ein und stellen Sie das
Menu OFEN, Gartemperatur 1, 90 Minuten ein. Nach 20
Minuten Garzeit das Fleisch umdrehen, so dass es auf
beiden Seiten gebrdunt ist.

HINWEIS: Wenn Sie einzelne Brotchen backen, verkirzt
sich die Backzeit auf 80 Minuten.



% 6-8Personen @ 95 Minuten (+ 30 Minuten Wartezeit)

ZUTATEN

250 ml Wasser

15 ml Olivendl

25 gr frische Hefe
500 gr Mehl

1 Teelbffel Zucker
2 Teeloffel Salz

100 gr geschdlte
Sonnenblumenkerne

ZUBEREITUNG

1 Alle Zutaten zu einem homogenen Teig verarbeiten
und gut durchkneten, damit er fest wird. Einige Samen
far die Dekoration beiseitelegen.

2 In die zuvor mit Butter eingefettete Schussel geben
und mindestens eine halbe Stunde an einem warmen
Ort ruhen lassen.

3 Die Schussel in die Kichenmaschine stellen, den Teig
mit den reservierten Kernen verzieren und das Menu
OFEN, Gartemperatur 1, 90 Minuten einstellen.

NIWLUX

% 6-8Personen @ 95 Minuten (+ 30 Minuten Wartezeit)

ZUTATEN

250 ml Wasser
15 ml Olivendl

25 gr frische Hefe
500 gr Mehl

1 Teeldffel Zucker

2 Teelo6ffel Salz
Mohnsamen

Sesamkorner

ZUBEREITUNG

1 Alle Zutaten zu einem homogenen Teig vermengen
und kneten, damit er fest wird. Einige Mohn- und
Sesamkaérner fur die Dekoration beiseitelegen.

2 In die zuvor mit Butter eingefettete Schussel geben
und mindestens eine halbe Stunde an einem warmen
Ort ruhen lassen.

3 Die Schussel in die Kichenmaschine stellen, den
Teig mit den reservierten Mohn- und Sesamkérnern
verzieren und das MenU OFEN, Gartemperatur 1, 90
Minuten einstellen.
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i 4 Personen @ 55 Minuten

ZUTATEN

250 ml Milch

25 ml Sonnenblumendl

2 Eier

350 gr glutenfreies Mehl

25 gr glutenfreie Frischhefe
1 Teeloffel

Salz

ZUBEREITUNG
1 Milch, Eier und Ol verquirlen.
2 Die restlichen Zutaten hinzufigen und verkneten.

3 Geben Sie den Teig in eine zuvor gefettete und
bemehlte Schussel und legen Sie ihn in die Schussel.
Programmieren Sie das MenU OFEN, Gartemperatur 1,
50 Minuten.

4 Einstechen, um zu prufen, ob er fertig ist. Etwas
abkuhlen lassen, aus der Form l6sen und vor dem
Servieren abkUhlen lassen.

HINWEIS: Man kann sie direkt in der bemehlten
und gefetteten Form  backen, wobei man beim
Herausnehmen darauf achten muss, dass das Brot
nicht zerbricht.
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i 6 Personen @ 25 Minuten

ZUTATEN

1Ei 125 ml Sonnenblumendl
225 ml Milch 1 Teeldffel Hefe

1 Teel6ffel Salz
Frittierol

2 Essloffel Zucker
10 Essloffel Mehl

ZUBEREITUNG
1 Alle Zutaten miteinander verquirlen.

2 Wdahrend des Ruhrens die Pfanne mit dem Ol
vorheizen, MenU BRATEN, Temperatur 3, 20 Minuten.

3 Mit Hilfe eines Loffels so viel von der Mischung einfullen,
dass ein Pfannkuchen entsteht.

4 Wenn wir sehen, dass es anfdngt, braun zu werden,
drehen wir es um und warten, bis es auf der anderen
Seite braun wird.

5 Wiederholen Sie den Vorgang so oft wie nétig, bleiben
Sie dabei immer im Menu BRATEN, Gartemperatur 3.



¥ 8Personen © 75 Minuten (+ 30 Minuten Wartezeit)

ZUTATEN

50 ml Wasser 25 gr frische Hefe

50 ml WeiRwein 1Ei (und ein weiteres Ei zum
50 gr Schmalz Bestreichen)

50 ml Olivendl 325 gr Mehl

1 Prise Zucker 1 Loffel

ZUBEREITUNG

1FUr den Teig mischen Sie zundchst Wasser, Wein, Butter, Olivendl und eine Prise Zucker. Die zerbréckelte Hefe, das Eij,
das Mehl und das Salz hinzufigen und kneten. Zu einer Kugel formen und in einer Schussel mit einem Tuch abgedeckt

30 Minuten ruhen lassen.

2 Nach dieser Zeit den Teig in zwei Hdlften teilen, eine Halfte verwenden und die andere Hdlfte einfrieren und zu einem

anderen Zeitpunkt verwenden.

3 Eine der Hdlften in zwei Teile teilen und einen der Teige auf einer bemehlten Arbeitsfldche mit einem Nudelholz

Salz

100 gr frische Schweinelende oder
Speck

100 gr Chorizo-Wurst

100 gr Schinken

1 gekochtes Ei

ausrollen, zu einem Kreis in der Gréfke der Schussel formen und auf ein Stick Backpapier legen.

4 Mit den restlichen Zutaten, Lende, Chorizo, Schinken und Ei, alles in Stiicke geschnitten, fullen.

5 Dann den anderen Teil des Teigs ausbreiten und die Mischung damit bedecken. Die Rénder verschlieRen und in die

Backform legen. Programmieren Sie das MenU OFEN, Gartemperatur 1, 60 Minuten.

6 Wenn es auf beiden Seiten goldbraun sein soll, kann man es umdrehen und weitere 10 Minuten garen.

NIWLUX
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¥ 4personen © 60 Minuten (+15 Wartezeit)

ZUTATEN
Fir den Teig: 1 Knolle Presshefe Fir die FUII}mg:
50 ml Wasser 1 Teeloffel Salz 100 gr Zwiebel
50 mi Ol 450 h 100 gr rote Paprika
mio . . i gr Me 75 gr grane Paprika
50 ml Weikwein 1 Prise Zucker 2 kleine Dosen Thunfisch, abgetropft
1Ei 1 Knoblauchzehe
3 Essloffel Butter 1 rote Tomate

Salz
1 verquirltes Ei zum Einférben des Teigs

ZUBEREITUNG
1 Alle Zutaten fUr den Teig mischen, zu einer Kugel formen und etwa 15 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.

2 Nach dieser Zeit den Teig in zwei Hdlften teilen, eine Halfte verwenden und die andere Hdlfte einfrieren und zu einem
anderen Zeitpunkt verwenden.

3 In der Zwischenzeit das gesamte Gemuse schneiden und mischen.

4 Nach Ablauf der Zeit den Teig in zwei Teile teilen, einen Teil auf Backpapier gut ausstreichen, bis er sehr dinn ist,
etwa in der GroéRe der Schussel.

5 Die Fullung auf den Teig geben und mit dem anderen Teig bedecken, ebenfalls gut ausbreiten, die Rdnder einrollen
und mit etwas Wasser befeuchten, damit sie sich beim Backen nicht |I6sen. Darauf legen wir einige ebenfalls
angefeuchtete Streifen und stechen den Kuchen ein. Dann mit Ei bestreichen.

6 Den Kuchen auf den Rost legen und in die Form stellen, MenU OFEN, Gartemperatur 1, 55 Minuten einstellen.
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i 6 Personen @ 70 Minuten

ZUTATEN
32 Waffeln fur Pasteten
% Kilo Hihnerbruste ohne

Muskatnuss
50 gr Sultaninen

Knochen 1 Lorbeerblatt WeiRer
350 ml Milch Pfeffer
100 gr Mehl Salz

50 gr Schmalz

ZUBEREITUNG
1 Milch, Mehl und Butter gut miteinander verquirlen.

2 Das in kleine Stucke geschnittene Huhn zusammen
mit der Mischung, den Sultaninen, dem Lorbeerblatt
sowie Salz und Pfeffer in die Pfanne geben. Menl
EINTOPF, Gartemperatur 1, 30 Minuten einstellen.

3 Zum Zusammensetzen der Empanadas eine
Waffel auflegen, dann die Fullung darauf geben
und mit einer weiteren Waffel bedecken, mit
angefeuchtetem Daumen verschliel3en und die Enden
zusammendrucken, so dass sie rund sind.

4 Legen Sie sie auf den Boden der Pfanne und garen Sie
sie im Menu OFEN, Gartemperatur 1, 20 Minuten. Um sie
von beiden Seiten zu brdunen, drehen Sie sie um und
stellen Sie MenU OFEN, Gartemperatur 1, 15 Minuten ein.

NIWLUX

i 4 Personen @ 25 Minuten

ZUTATEN

16 kleine Blatterteigwaffeln
200 gr Manchego Ratatouille
Ol zum Braten

ZUBEREITUNG

1 Reichlich Ol in die Pfanne geben und MenU BRATEN,
Gartemperatur 1, 20 Minuten einstellen.

2 Wahrend das Ol erhitzt wird, die Teigwaffeln mit dem
Ratatouille fullen. Schliel3en Sie sie, indem Sie den Rand

anfeuchten und mit einer Gabel andrtcken.

3 Die Teigtaschen in die Pfanne geben und goldbraun
braten.HerausnehmenundaufKichenpapierabtropfen
lassen, um das Uberschussige Ol aufzusaugen.

Rezept fiir Manchego-Ratatouille auf Seite 46
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i 4 Personen @ 35 Minuten

ZUTATEN
16 Pasteten-Waffeln
1 gehackte Zwiebel

2 Dosen Thunfisch,
abgetropft

100 ml zerdruckte

Tomaten

1 Teeldffel Salz
50 ml Olivenél
Ol zum Braten

ZUBEREITUNG

1 Das Olivenél in die Pfanne geben, das MenU BRATEN
einstellen, Gartemperatur 2, 10 Minuten.

2 Wenn das Ol heiR ist, die Zwiebel hinzufigen und von
Zeit zu Zeit umrUhren, damit die Zwiebel nicht haftet.

Nach 3 bis 4 Minuten den Thunfisch, die Tomaten
und das Salz hinzufigen. Von Zeit zu Zeit umrdhren.
Herausnehmen und beiseitestellen. Pfanne reinigen.

3 Geben Sie reichlich Ol in die Pfanne und stellen Sie
das Menu BRATEN, Gartemperatur 1, 20 Minuten, ein.

4 Wahrend das Ol erhitzt wird, die Teigwaffeln mit der
reservierten Mischung fullen. SchlielRen Sie sie, indem
Sie den Daumen befeuchten und die Enden mit einer
Gabel zusammendrucken.

5 Die Teigtaschen in die Pfanne geben und goldbraun
braten. Herausnehmen und auf Kuchenpapier
abtropfen lassen, um das Ol aufzusaugen.
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i 2-4 Personen @ 45 Minuten

ZUTATEN Fir die Fillung:
Fir den Teig (2 Boden): 2 Essloffel gebratene
100 ml Milch Tomate

200 gr Mozzarella-Kéase
1 Prise Oregano
1 Prise schwarzer Pfeffer
100 gr Schinken

100 ml Wasser
50 ml Olivendl
1 Teel6ffel Salz
20 gr Presshefe
400 gr Mehl

ZUBEREITUNG

1 FUr den Teig Milch, Wasser, Ol, Mehl und Hefe
vermischen. Etwas Salz hinzufigen, in zwei Hdlften
teilen und auf Backpapier kneten, bis ein dinner Teig
entsteht. Wirkdnnen die andere Hdlfteim Gefrierschrank
aufbewahren oder die andere Halfte kneten, um 2
Pizzen herzustellen.

2FUr die Fullung die Tomate, den K&se und die restlichen
Zutaten der Fullung nach Belieben verteilen.

3 Die Pizza in die Pfanne legen (ohne das Papier
ZU entfernen). Stellen Sie das MenuU OFEN ein,
Gartemperatur 1, 40 Minuten.



I




i 2-4 Personen @ 45 Minuten

ZUTATEN

Flr den Teig (2 Boden):
100 ml Milch

100 ml Wasser

Flr die Fillung:

2 Essloéffel gebratene
Tomate

200 gr Mozzarella-Kdse
1 Prise Oregano
100 gr Speckstreifen

50 gr Champignons in
Scheiben geschnitten

50 gr gehackte Zwiebel

50 ml Olivenél
1 Teeldffel Salz
20 gr Presshefe
400 gr Mehl

ZUBEREITUNG

1 Far den Teig Milch, Wasser, Ol, Mehl und Hefe
vermischen. Etwas Salz hinzufigen, in zwei Hdalften
teilen und auf Backpapier kneten, bis ein dinner Teig
entsteht. Wirkénnen die andere Hdlfte im Gefrierschrank
aufbewahren oder die andere Hdlfte kneten, um 2
Pizzen herzustellen.

2 Fullung zubereiten. Tomaten, Kése, Oregano, Zwiebeln,
Champignons und schlieRlich den Speck hinzufugen.

3 Die Pizza in die Pfanne legen (ohne das Papier
zu entfernen). Stellen Sie das MenU OFEN ein,
Gartemperatur 1, 40 Minuten.
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i 2-4 Personen @ 45 Minuten

ZUTATEN
Fir den Teig (2 Boden): Fir die Flllung:
100 ml Milch 2 Essloffel gebratene

Tomate

1 Prise Oregano

1 Prise Pfeffer

100 gr Mozzarella-Kd&se
100 gr Speck

50 gr Parmesankdse
100 ml Sahne

100 ml Wasser
50 ml Olivendl
1 Teel6ffel Salz
20 gr Presshefe
400 gr Mehl

ZUBEREITUNG

1 Far den Teig Milch, Wasser, Ol, Mehl und Hefe
vermischen. Etwas Salz hinzufigen, in zwei Hdlften
teilen und auf Backpapier kneten, bis ein dinner Teig
entsteht. Wirkénnen die andere Halfte im Gefrierschrank
aufbewahren oder die andere Hdlfte kneten, um 2
Pizzen herzustellen.

2Tomaten, Mozzarella, Oregano und Pfeffer hinzugeben,
dann die Sahne, den Speck und den Parmesankdse
hinzufagen.

3 Die Pizza in die Pfanne legen (ohne das Papier
zu entfernen). Stellen Sie das MenU OFEN ein,
Gartemperatur 1, 40 Minuten.



i 2-4 Personen @ 45 Minuten

ZUTATEN
Per I'impasto (2 basi): Per la farcitura:

100 ml di latte 100 ml di 2 cucchiai di pomodoro
acqua fritto

50 ml di olio d'oliva 100 gr di formaggio
1 cucchiaino di sale manchego a strisce 1

20 gr di lievito compresso  P'##¢° ‘?“ origano
400 gr di farina 100 gr di salame aoffettato

1 scatoletta di olive nere

ZUBEREITUNG

1 Preparare un impasto mescolando il latte, I'acqua,
I'olio, la farina e il lievito. Aggiungere un po’ di sale,
dividere in due metd e impastare su carta da forno fino
a formare un impasto sottile. E possibile conservare
I'altra metd nel congelatore o impastarla per fare 2
pizze.

2 Preparare il ripieno. Mettere il pomodoro, I'origano, il
salame, le olive e il formaggio, in quest’ordine.

3 Mettere la pizza nella vaschetta (senza togliere la
carta). Impostare il menu FORNO, temperatura di
cottura 1, 40 minuti.

NIWLUX

i 2-4 Personen @ 45 Minuten

ZUTATEN Fur die Fillung:
Fur den Teig (2 Boden): 2 Essloffel Tomate
100 ml Milch 1 Prise Oregano

1 kleine Zwiebel

1 Stick grune Paprika
1 Stuck rote Paprika
% Zucchini

100 gr geriebener Kase
Salz und Basilikumbléatter

100 ml Wasser
50 ml Olivendl
1 Teel6ffel Salz
20 gr Presshefe
400 gr Mehl

ZUBEREITUNG

1 Far den Teig Milch, Wasser, Ol, Mehl und Hefe
vermischen. Etwas Salz hinzufigen, in zwei Hdlften
teilen und auf Backpapier kneten, bis ein dinner Teig
entsteht. Wirkénnen die andere Halfte im Gefrierschrank
aufbewahren oder die andere Hdlfte kneten, um 2
Pizzen herzustellen.

2 Fur die Fullung Tomaten, Oregano, gehacktes
Gemuse nach Geschmack, eine Prise Salz, Kése und
Basilikumblatter hinzuftgen.

3 Die Pizza in die Pfanne legen (ohne das Papier
zu entfernen). Stellen Sie das MenU OFEN ein,
Gartemperatur 1, 40 Minuten.

13



i 2-4 Personen @ 45 Minuten

ZUTATEN

Flr den Teig (2 Boden):
100 ml Milch

100 ml Wasser

50 ml Olivendl

1 Teel6ffel Salz

20 gr Presshefe

Flr die Fillung:

2 Essloéffel gebratene
Tomate

1 Prise Oregano

150 gr Kdse

100 gr R&ucherlachs
100 gr Garnelen

i 2-4 Personen @ 45 Minuten

ZUTATEN

Fir den Teig (2 Boden):
100 ml Milch

100 ml Wasser

50 ml Olivendl

1 Teel6ffel Salz

20 gr Presshefe
400 gr Mehl

Fur die Fillung:

2 Essloffel Tomate

1 Prise Oregano

100 gr Mozzarella-Kd&se
100 gr Goudakdse

50 gr Parmesankdase
50 gr Cheddar-Kdase
Ein paar Sttcke

400 gr Mehl

ZUBEREITUNG

1 Far den Teig Milch, Wasser, Ol, Mehl und Hefe
vermischen. Etwas Salz hinzufGgen, in zwei Hdlften
teilen und auf Backpapier kneten, bis ein dinner Teig
entsteht. Wirkénnen die andere Halfte im Gefrierschrank
aufbewahren oder die andere Hdlfte kneten, um 2
Pizzen herzustellen.

2 FUr die Fullung die Tomaten, den Oregano, die
Garnelen und den Lachs hinzufigen und mit dem Kése
bedecken.

3 Die Pizza in die Pfanne legen (ohne das Papier
zu entfernen). Stellen Sie das MenU OFEN ein,
Gartemperatur 1, 40 Minuten.

14

Roquefort-Kése (Option)

ZUBEREITUNG

1 Far den Teig Milch, Wasser, Ol, Mehl und Hefe
vermischen. Etwas Salz hinzufGgen, in zwei Hdlften
teilen und auf Backpapier kneten, bis ein dinner Teig
entsteht. Wirkénnen die andere Halfte im Gefrierschrank
aufbewahren oder die andere Hdlfte kneten, um 2
Pizzen herzustellen.

2 FUllung zubereiten. Die Tomaten, den Oregano und
den Kdse hinzufugen.

3 Die Pizza in die Pfanne legen (ohne das Papier
zu entfernen). Stellen Sie das MenU OFEN ein,
Gartemperatur 1, 40 Minuten.



i 2-4 Personen G 45 Minuten

ZUTATEN

Fir den Teig (2 Boden):
100 ml Milch

100 ml Wasser

50 ml Olivendl

1 Teel6ffel Salz

40 gr Presshefe
400 gr Mehl

ZUBEREITUNG

1 FUr den Teig Milch, Wasser, Ol, Mehl und Hefe vermischen. Etwas Salz hinzufagen, in zwei Hdlften teilen und auf
Backpapier kneten, bis ein dinner Teig entsteht. Wir kbnnen die andere Hdlfte im Gefrierschrank aufbewahren oder

Fir die Flllung:

2 Essloffel Tomate

1 Prise Oregano

100 gr Parmesankdése
100 gr Serrano-Schinken
Rucula-Blatter

1 Spritzer Olivendl

die andere Halfte kneten, um 2 Pizzen herzustellen.

2 Fur den Belag die Tomate und den Oregano als Basis, den Kdse, den Schinken und zum Schluss einen Spritzer Ol und
die Ruculabléatter auf die Pizza geben.

3 Die Pizza in die Pfanne legen (ohne das Papier zu entfernen). Stellen Sie das Menu OFEN ein, Gartemperatur 1, 40

Minuten.

NIWLUX






¥ 6 Personen © 30 Minuten (+30 Minuten Wartezeit)

ZUTATEN
2 Eier 3 Teeloffel Backpulver
200 gr Mehl Vanilleextrakt oder

Vanillezucker
Eine Prise Salz

Butter zum Einfetten der
Pfanne

200 ml Vollmilch
1 Essloffel Leichtol

1 Essloffel Zucker

ZUBEREITUNG

1 Alle Zutaten gut verrihren und die Masse mindestens
eine halbe Stunde ruhen lassen.

2 Geben Sie ein wenig Butter in die Pfanne und
programmieren Sie das Menu GRILL, Gartemperatur 1,
30 Minuten.

3 Wenn sie heild ist, 3 oder 4 Loéffel der Mischung
hinzufugen. Nach 2 bis 3 Minuten drehen wir es um
und lassen es weitere 2 Minuten ruhen, bevor wir es
herausnehmen.

4 Den Vorgang mit dem Rest des Teigs wiederholen.

HINWEIS: Die Pfannkuchen sind prall, sie sollten
schwammig sein.

NIWLUX

% 6 Personen © 30 Minuten (+ 30 Minuten Wartezeit)

ZUTATEN

250 gr Menhl

500 ml Milch

2 Eier

1 Essloffel Olivendl

1 Prise Zucker

1 Prise Salz

Butter zum Einfetten der Pfanne

ZUBEREITUNG

1 Alle Zutaten gut verrihren und die Masse mindestens
eine halbe Stunde ruhen lassen.

2 Geben Sie ein wenig Butter in die Pfanne und
programmieren Sie das MenU GRILL, Gartemperatur 1,
30 Minuten.

3 Wenn sie heil? ist, 2 Essl6ffel der Mischung hinzuftgen.
Nach 2 Minuten drehen wir es um und lassen es weitere
2 Minuten stehen, dann nehmen wir es heraus.

4 Den Vorgang mit dem Rest des Teigs wiederholen.
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i 4 Personen @ 35 Minuten

ZUTATEN
125 gr Zucker Zimtpulver

Ein paar Tropfen
Zitronensaft

5 Birnen, geschdilt,
geputzt und in Scheiben
geschnitten

250 ml Wasser

ZUBEREITUNG

1Mettere tutti gliingredienti nella vaschetta e impostare
il menu STUFATO, temperatura di cottura 1, 30 minuti.
Mescolare, lasciare raffreddare e servire.

i 4 Personen @ 35 Minuten

ZUTATEN

4 mittelgroRe Apfel,
geschalt, geputzt und in
Scheiben geschnitten

250 ml Wasser

100 gr Zucker Zimtpulver

Ein paar Tropfen
Zitronensaft

ZUBEREITUNG

1 Geben Sie alle Zutaten in die Pfanne und stellen Sie
das MenuU EINTOPF, Gartemperatur 1, 30 Minuten ein.

2 UmrUhren, abkUhlen lassen und servieren.

NIWLUX

i 4 Personen @ 35 Minuten

ZUTATEN

4 mittelgroRe Apfel, geschdlt, geputzt und in Stucke
geschnitten

250 ml Wasser

100 gr Zucker

Zimtpulver

Einige Tropfen Zitrone

50 gr Sultaninen

100 gr gehackte WalnUsse

100 ml SGRwein oder Rum

1 Glas gezuckerte Schlagsahne

ZUBEREITUNG

1 Die Apfel, das Wasser, den Zucker, den Zucker Zimt
und Zitrone in die Pfanne geben und den Herd auf das
Menu EINTOPF, Gartemperatur 1, 30 Minuten einstellen.

2 Am Ende der Zeit den SuRRwein hinzuflgen und gut
umruhren. Abkuhlen lassen.

3 Sultaninen und Walnutsse hinzufigen und vermengen.
4 In Gldasern servieren und mit Schlagsahne garnieren.
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i 4 Personen O 45 Minuten

ZUTATEN

4 kleine Apfel

4 Zimtstangen

2 Vanilleschoten
Zucker

ZUBEREITUNG
1Die Apfel entkernen und in die Schussel geben.

2 Ein paar Loffel Zucker in die Apfel geben.
Die Zimtstange und die Vanille in den soeben
hinzugefigten Zucker stecken (die Schoten
halbieren, das reicht fur vier Apfel).

3 Stellen Sie das MenU NACHSPEISE ein,
Gartemperatur 1, 40 Minuten.



i 4-6 Personen @ 20 Minuten

ZUTATEN

1 Liter Milch

1 Messbecher Reis

1 Messbecher Zucker
Zitronenschalen

1 Zimtstange
Zimtpulver

ZUBEREITUNG

1 Milch, Reis, Zimtstange und Zitronenschale in
den Topf geben. Umrihren und das MenU EINTOPF
programmieren, Kochtemperatur 2, 8 Minuten.

2 Die Kichenmaschine éffnen, den Zucker hinzugeben,
gut umrdhren und das Programm, Menu EINTOPF,
Gartemperatur 2, 8 Minuten einstellen.

3 Und nun ist er fertig, auch wenn er noch etwas flGssig
erscheint, wenn er abkuhlt, wird er fester und sehr
cremig.

4 In den Behdltern Ihrer Wahl servieren, mit etwas Zimt
bestreuen und abkuhlen lassen.

NIWLUX

% 6 Personen @ 10 Minuten (+ 2 Stunden Wartezeit)

ZUTATEN

6 Eigelb oder

3 Eier

600 ml Milch

130 gr Zucker
Geriebene Schale von
1Zitrone

1 Teeloffel Vanillezucker
1 Zimtstange

6 Vanille-Kekse
Zimtpulver

ZUBEREITUNG

1 Die Milch, den Zucker, die geriebene Zitronenschale
und die Zimtstange in den Topf geben. Gut umrahren.

2 Die Eigelbe verquirlen und zu den restlichen Zutaten
geben, so dass sie sich gut verbinden. MenU EINTOPF,
Gartemperatur 1, 10 Minuten einstellen. Umruhren,
damit es keine Klumpen gibt.

3 In jede Schussel einen Maria-Keks legen und die
Puddingmischung in jeden Keks geben. Mindestens
zwei Stunden lang im Kuhlschrank abkthlen lassen. Vor
dem Servieren mit dem Zimtpulver bestreuen.
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i 8 Personen @ 25 Minuten

ZUTATEN

AEier

120 gr Zucker

500 ml Milch

FlUssiges Karamell fUr den Boden
1 Spritzer Likér (optional)

Wasser fur das Wasserbad

ZUBEREITUNG

1 Das flussige Karamell in eine Aluminiumform geben,
die in die Pfanne passt.

2 Alle Zutaten miteinander verquirlen und in eine Form
geben, die in die Pfanne passt.

3 Das Gitter in die Pfanne legen, das Wasser einflllen
und die Form einsetzen, die zur Hdlfte mit Wasser
bedeckt sein sollte. Im Wasserbad mit dem Menu
EINTOPF, Gartemperatur 1, 20 Minuten garen.

4 Eine Weile stehen lassen, damit sie nicht anbrennt,
und wenn sie kalt ist, in den Kuhlschrank stellen.
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% 6 Personen © 10 Minuten (+ 2 Stunden Wartezeit)

ZUTATEN

450 gr Kondensmilch

Milch (1 MaR der Kondensmilchdose, ca. 500 ml.)
4 ganze Eier

Flussiges Karamell fUr den Boden oder gerdsteter
Zucker Wasser fur das Wasserbad

ZUBEREITUNG

1 Alle Zutaten gut verrUhren, das Karamell in eine
Tortenform geben und die Mischung hinzuftgen.

2 Den Rost in die Pfanne legen, Wasser einfullen und
die Puddingform hineinstellen (das Wasser sollte die
Halfte oder etwas mehr bedecken). MenU EINTOPF,
Gartemperatur 2, 8 Minuten einstellen.

3 Abkuhlen lassen und zum Festwerden etwa zwei
Stunden in den Kuhlschrank stellen.






i 8 Personen @ 25 Minuten

ZUTATEN

4 Eier

120 gr Zucker

500 ml Milch

125 ml Kaffee

FlUssiges Karamell fUr den Boden
Wasser fur das Wasserbad

ZUBEREITUNG

1 Das flussige Karamell in eine Aluminiumform geben,
die in die Pfanne passt.

2 Alle Zutaten miteinander verquirlen und in eine Form
geben, die in die Pfanne passt.

3 Das Gitter in die Pfanne legen, das Wasser einfullen
und die Form einsetzen, die zur Hdlfte mit Wasser
bedeckt sein sollte. Im Wasserbad mit dem Menu
EINTOPF, Gartemperatur 1, 20 Minuten garen.

4 Eine Weile stehen lassen, damit sie nicht anbrennt,
und wenn sie kalt ist, in den Kuhlschrank stellen.
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i 8-10 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN

5 Eigelb

2 Eier

275 gr Zucker

175 ml Wasser

Flussiges Karamell fur den Boden
Wasser fur das Wasserbad

ZUBEREITUNG
1 FUr den Sirup das Wasser und den Zucker mischen.
2 Die Form karamellisieren und beiseitestellen.

3 Die Eier mit den Eigelben verquirlen und den Sirup
unter weiterem Schlagen hinzufigen. Die Masse in eine
in die Pfanne passende Form giel3en.

4 Das Gitter in die Pfanne legen, das Wasser einfullen
und die Form einsetzen, die zur Hdalfte mit Wasser
bedeckt sein sollte. Im Wasserbad mit dem Menu
EINTOPF, Gartemperatur 1, 20 Minuten garen.

5 Warten, bis er etwas abgekuhlt ist, bevor man ihn
aus der Pfanne nimmt, und im Kuhlschrank abkuhlen.
HINWEIS: Dieses Dessert schmeckt am besten von
einem Tag auf den anderen.



¥ 8Personen © 35 Minuten (+ 3 Stunden Wartezeit)

ZUTATEN

300 gr Schlagsahne

200 gr Vollmilch

100 gr Zucker

2 Tatchen Quarkpulver

Erdbeer- oder Himbeermarmelade, zum Garnieren.

ZUBEREITUNG
1 Alle Zutaten aulRer der Marmelade verrUhren.

2 In eine Form oder in mehrere einzelne Formen fullen,
den Rost in den Topf und das Wasser legen, so dass
es die Mitte der Form erreicht, in den Topf stellen und
programmieren, Menu EINTOPF, Gartemperatur 1, 30
Minuten.

3 AbkUhlen lassen, aus der Form nehmen und
mindestens 3 Stunden in den Kuhlschrank stellen.

4 Zum Servieren aus der Form nehmen und nach
Belieben mit Marmelade bestreichen.

NIWLUX

% 8Personen © 35 Minuten (+ 3 Stunden Wartezeit)

ZUTATEN

1 Pdckchen Quark

500 ml Sahne

%» Messbecher Milch

5 Essloffel Zucker

150 gr weilRe Schokolade

ZUBEREITUNG

1Den Quarkbeutelineinem halben Glas Milch verdiinnen
und beiseitestellen. Die Sahne mit dem Zucker und der
weilen Schokolade, in kleinen Sticken oder gerieben,
erhitzen und das MenU EINTOPF, Gartemperatur 1, 30
Minuten programmieren.

2 Umruhren, um die Schokolade zu zerkleinern. Sobald
sie zu kochen beginnt, die Milch mit dem Quark
hinzugeben und erneut aufkochen lassen. RUhren Sie
so lange, bis Sie sehen, dass alles eingearbeitet ist und
die Creme leicht, aber nicht dickflussig ist.

3 Obwohl die Zeit noch nicht abgelaufen ist, ist er fertig,
in kleine Glaser fullen und abkuhlen lassen.

4 Mindestens 3 Stunden in den KuUhlschrank stellen,
damit er fest wird.
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i 6 Personen @ 45 Minuten
ZUTATEN

1 Naturjoghurt

3 Eier

5 kleine K&selaibe in Portionen

100 gr flussige Sahne

2 Becher (Joghurt) mit Milch

1,5 Becher Zucker (aus Joghurt)

1 Becher Mehl (aus Joghurt)

Ein wenig Butter und Mehl zum Einfetten der Pfanne

ZUBEREITUNG

1 Mischen Sie alle Zutaten in einer grofRen Schussel und
schlagen Sie sie, bis ein homogener Teig entsteht.

2 Die Pfanne mit Butter einfetten und mit Mehl
bestreuen. Die gesamte Mischung einfullen und Menu
OFEN, Gartemperatur 1, 40 Minuten einstellen.

3 Aus der Form nehmen, wenn sie kalt ist.
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% 6 Personen © 10 Minuten (+ 2 Stunden Wartezeit)

ZUTATEN

450 gr Kondensmilch

Milch (1 MaR der Kondensmilchdose, ca. 500 ml.)
4 ganze Eier

2-4 Muffins (je nach GréRe)

Flussiges Karamell

Wasser fur das Wasserbad

ZUBEREITUNG

1 Kondensmilch, Milch und Eier gut verquirlen, die
zerbréselten Muffins dazugeben.

2 Das Karamell in eine Tortenform geben und die
Mischung hinzuftugen.

3 Das Gitter in die Pfanne legen, gieRen und die
Kuchenform hineinstellen (das Wasser sollte die Halfte
der Form bedecken). MenU EINTOPF, Gartemperatur 2, 8
Minuten einstellen.

4 Abkuhlen lassen und zum Festwerden in den
Kuhlschrank stellen.



¥ 6 Personen © 30 Minuten (+ 3 Stunden Wartezeit)

ZUTATEN

400 ml Schlagsahne

200 ml Vollmilch

100 gr Zucker

100 gr Vanillinzucker

4 neutrale Gelatinebldatter

ZUBEREITUNG

1 Weichen Sie die Gelatine 5 bis 10 Minuten in einer
Schussel mit kaltem Wasser ein.

2 Dann die Gelatine abtropfen lassen und mit allen
Zutaten verruhren. Die Mischung in die Form geben.

3 Im Wasserbad des Roboters garen. Dazu das Menu
EINTOPF, Gartemperatur 1, 20 Minuten, einstellen, den
Backofenrost Uber das Blech stellen, Wasser einflllen
und die Form hineinstellen, so dass das Wasser
halbhoch steht.

4 Abkuhlen lassen und fur mindestens 3-4 Stunden in
den KUhlschrank stellen, damit er fest wird.

HINWEIS: Wir kdnnen ihn mit roten Friichten schmuicken.

NIWLUX

% 8Personen @ 20 Minuten (+ 3 Stunden Wartezeit)

ZUTATEN

Saft von 1 Zitrone

125 ml Wasser

1 Péckehen Zitronengelatine (ca. 55 gr)
200 ml Schlagsahne

125 gr Zucker

100 gr Maria Kekse

50 gr Butter

ZUBEREITUNG

1 Den Boden vorbereiten, die Kekse zerkleinern und
mit der leicht geschmolzenen Butter vermischen. Die
Mischung in eine Aluminiumform geben und in die
Pfanne stellen. Programmieren Sie das MenU OFEN,
Gartemperatur 1, 15 Minuten. Herausnehmen und
beiseitestellen.

2 Dann, wahrend der Boden abkuhlt, die Gelatine und
den Zucker in der Hitze auflésen, ohne das Wasser zu
kochen, im MenU GRILL, Gartemperatur 1, 5 Minuten,
Vorsicht, die Zeit kénnte nicht abgezogen werden.

3 Den Saft und die Sahne in die Pfanne geben und
verruhren.

4 Vorsichtig in die Form giefden, wobei darauf zu achten
ist, dass der Boden nicht bricht. Mindestens 3 Stunden
im Kuhlschrank abkuhlen lassen.
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Apfelkuchen

% 6-8Personen @ 90 Minuten

ZUTATEN

140 ml Vollmilch 1 Packchen Hefe
200 gr Geb&ackmenl

140 gr Zucker Zum Garnieren:

3 grol3e Eier Pfirsichmarmelade
3 mittelgroRe Apfel Puderzucker

ZUBEREITUNG
1Die Apfel schdlen und in Scheiben schneiden.

2 Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten. Ein paar
Apfelstucke fur die Dekoration beiseitelegen.

3 Den Teig in eine Form geben und mit dem
reservierten Apfel belegen.

4 Den Backofenrost einschieben und die Backform
daraufstellen. Programmieren Sie das Menu OFEN,
Gartemperatur 1, 80 Minuten.

5 Am Ende der Backzeit mit einem Zahnstocher
prufen, ob der Kuchen fest ist und ob er sauber
herauskommt. Ist dies nicht der Fall, programmieren
Sie im MenU OFEN 10 weitere Minuten.

6 Wenn er fertig ist, mit einer dinnen Schicht
Marmelade bedecken, damit er gléinzt und nicht

austrocknet, und mit Puderzucker bestreuen.

NACHSPEISEN UND SUSSSPEISEN



i 8 Personen @ 40 Minuten

ZUTATEN

250 gr gehackte und/oder gemahlene Rohmandeln
200 gr Zucker

Die Schale von 1 Zitrone (nur der gelbe Teil)

4 Eier

Puderzucker (zum Bestreuen)

Butter und Mehl (zum Einfetten der Backform)

ZUBEREITUNG

1 Alle Zutaten gut vermischen und in die zuvor mit
Butter und Mehl gefettete Form geben.

2 Programmieren Sie das MenUu OFEN, Gartemperatur
1, 35 Minuten. Prufen Sie mit einem Zahnstocher, ob er
gar ist, und wenn nicht, figen Sie weitere 5 Minuten
im OFEN-MenU hinzu. AbkUhlen lassen und aus der
Form nehmen.

3 Verzieren Sie die Torte mit der Silhouette des
Jakobskreuzes oder einer Jakobsmuschel in der
Mitte und bestreuen Sie die gesamte Oberfléiche mit
Puderzucker.

NIWLUX

i 8 Personen @ 35 Minuten

ZUTATEN

1 Blatt Blatterteig

200 gr gehobelte Mandeln
200 gr Zucker

1 verquirltes Ei

ZUBEREITUNG

1 Die Blatterteigplatte auf Backpapier legen, auf
die Grolke der Tarteform zuschneiden und mit dem
verquirlten Ei bestreichen.

2 Wirgeben ein wenig Zucker aufden Teigund streuen
die gehobelten Mandeln darauf und bestreuen sie
mit mehr Zucker, es sollte reichlich sein.

3 Den Teig in 8 Portionen teilen (wie eine Pizza),
ohne die Sticke zu trennen. Den Bldatterteig auf
das Backblech neben das Backpapier legen.
Programmieren Sie das MenU OFEN, Gartemperatur
1, 30 Minuten.
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i 6 Personen O 55 Minuten

ZUTATEN

300 ml Milch

100 gr Zucker

100 gr Pistazien

4 Eier

20 Kekse (Vanillekekse)
Wasser fur das Wasserbad

ZUBEREITUNG

1 Alle Zutaten miteinander verrdhren und dabei
besonders darauf achten, dass die Kekse gut zerkleinert
werden. Sobald wir einen kompakten Teig haben,
verteilen wir ihn in einer Form, die in die Schussel passt.

2 Das Gitter in die Pfanne legen, das Wasser einfullen
und die Form einsetzen, die zur Halfte mit Wasser
bedeckt sein sollte. Im Wasserbad mit dem Menu
EINTOPF, Gartemperatur 1, 50 Minuten garen.
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i 4 Personen @ 40 Minuten

ZUTATEN
1 gekuhlte Blatterteigplatte Zucker
Aprikosenmarmelade oder dhnlich

ZUBEREITUNG

1 Die Bldtterteigplatte auf einer sauberen, glatten
Oberfldche ausbreiten, mit Zucker bestreuen und mit
Hilfe eines Nudelholzes in den Teig einbetten, indem
man ihn einfach Gberrollt, so dass er fixiert ist.

2 Dann rollen Sie den Teig von den Enden zur Mitte hin
ein, so dass er sich in der Mitte trifft. Sie sollte sehr dicht
sein.

3 Mit einem scharfen Messer halbzentimetergrolRe
Stucke abschneiden, mit der KonfitUre bestreichen und
von beiden Seiten mit Zucker bestreuen.

44 Legen Sie das Backblech mit Backpapier aus
und platzieren Sie die Blatterteigteilchen so, dass sie
einen Abstand zueinander haben. Programmieren Sie
das Menu OFEN, Gartemperatur 1, 25 Minuten. Nach
Ablauf der Zeit wenden, damit sie auf beiden Seiten
braun werden, und das Menu OFEN, Gartemperatur 1,10
Minuten einstellen.

5 Wiederholen Sie den Vorgang mit den restlichen
Palmen.






i 6 Personen @ 35 Minuten

ZUTATEN

1 Blatt gekuhlter Blatterteig
15-20 Unzen Schokolade
Zucker

ZUBEREITUNG

1 Die Bldtterteigplatte auf einer sauberen, glatten
Oberfldche ausbreiten, ca. 9 cm lange Streifen
schneiden, mit Zucker bestreuen und 5 bis 6 Unzen
Schokolade dazwischen legen.

2 Dann falten Sie ihn von einem Ende zur Mitte hin, so
dass 1 cm Ubrigbleibt, den wir anfeuchten werden, um
den Teig zu verschlieRen.

3 Mit einem scharfen Messer Portionen abschneiden.

4 Legen Sie das Backblech mit Backpapier aus und
platzieren Sie die Teilchen so, dass sie einen Abstand
zueinander haben. Programmieren Sie das MenU OFEN,
Gartemperatur 1, 15 Minuten. Nach Ablauf der Zeit
wenden, damit sie auf beiden Seiten braun werden, und
das MenuU OFEN, Gartemperatur 1, 15 Minuten einstellen.

5 Wiederholen Sie den Vorgang mit den restlichen
Taschen.

6 Vor dem Servieren abkihlen lassen.
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i 6-8 Personen @ 35 Minuten

ZUTATEN

100 ml Muskateller (oder Mistel)
75 ml Olivendl

65 gr Zucker

265 gr Mehl

1 Pé&ckchen Backpulver

ZUBEREITUNG

1 Alle Zutaten zusammenkneten und kleine Kugeln
von etwa 20 Gramm formen. Strecken Sie sie aus und
verbinden Sie sie an den Enden, um ihnen die typische
Donutform zu geben.

2 Geben Sie etwas Zucker auf einen Teller und
bestreichen Sie jeden Krapfen nur auf einer Seite mit
Teig.

3 Die Krapfen in das mit Backpapier ausgelegte
Backblech legen und mit einem Tuch abgedeckt etwa
eine Stunde lang ruhen lassen.

4 Programmieren Sie das MenU OFEN, Gartemperatur
1, 25 Minuten. Nach Ablauf der Zeit wenden, damit sie
auf beiden Seiten braun werden, und das MenU OFEN,
Gartemperatur 1, 5 Minuten einstellen.



¥ 15-20 stuck © 40 Minuten

ZUTATEN

3 Eier

150 gr Zucker

150 ml Olivendl

150 gr Mehl

1 P&dckchen Backpulver

1 Teelbffel
Natriumbikarbonat

Saft einer Orange oder
Vanilleextrakt

ZUBEREITUNG

1 Alle Zutaten miteinander verrGhren und, sobald sie
gut vermischt sind, in die Muffinférmchen fullen. Fullen
Sie die Form etwas weniger als zur Hdlfte, da der Teig
beim Backen stark aufgeht.

2 In die Pfanne geben und das MenU OFEN einstellen,
Gartemperatur 1, 35 Minuten.

HINWEIS: Es missen 5 Muffins pro Charge gebacken
werden, damit sie in der Form getrennt sind und gut
aufgehen kdnnen.

NIWLUX

i 6-8 Personen @ 35 Minuten

ZUTATEN

1 Naturjoghurt

2 Messbecher Mehl 2

2 Messbecher Zucker

1 Messbecher Kakaopulver
1 Messbecher Ol

3 Eier

1 Pdckchen Hefe

80 gr gehackte Walnusse, Schokoladensplitter,
Sultaninen, knackige Mandeln... nach Geschmack

ZUBEREITUNG

1 Mischen Sie alle Zutaten, bis Sie eine homogene
Mischung erhalten. Die Nussstucke hinzufigen und mit
einem Spatel vermengen.

2 Die Mischung in die Muffinférmchen fullen und in die
Pfanne geben und das Menu OFEN, Temperatur 1, 35
Minuten einstellen. Fullen Sie die Form etwas weniger
als zur Hdélfte, da der Teig beim Backen stark aufgeht.

HINWEIS: Es missen 5 Muffins pro Charge gebacken
werden, damit sie in der Form getrennt sind und gut
aufgehen kdnnen.

133



i 6-8 Personen @ 35 Minuten

ZUTATEN

50 gr gehackte Walnusse oder HaselnUsse
4 Eier

50 gr Mehl

150 gr Zucker

150 gr Butter

200 gr Schokoladenpulver

Butter und Mehl zum

Bestreichen der Pfanne

ZUBEREITUNG

1 Die Schokolade und die Butter mischen. Den Zucker
hinzufugen und die Eier nacheinander unter die
Masse ruhren. Das Mehl und dann die WalnUsse oder
HaselnUsse hinzufugen.

2 Die Pfanne mit Butter und Mehl einfetten und die
Mischung hineingeben, OFEN-MenU, Gartemperatur 1,
30 Minuten einstellen.

3 Vor dem Herausnehmen aus der Form abkuhlen
lassen.
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i 4 Personen @ 35 Minuten

ZUTATEN

3 Eier

1 Naturjoghurt (wir nehmen diesen Behdlter als MaR)
2 Messbecher Zucker 3 Messbecher Mehl

1 Messbecher Sonnenblumendl

1 Pé&ckchen Backpulver

Zitronen- und/oder Orangenschalen

ZUBEREITUNG

1 Alle Zutaten miteinander vermischen und in kleine
Pflaumenkuchenformen oder lange Papierférmchen
fallen.

2 In die Pfanne geben und den Deckel schliefzen.

3 Stellen Sie das Menu OFEN ein, Gartemperatur 1, Zeit
33 Minuten.

4 Offnen, prufen, ob sie fertig sind (mit einem
Zahnstocher oder é@hnlichem einstechen), abkuhlen
lassen und aus der Form nehmen, bis sie vollstdndig
abgekuhlt sind.






i 6-8 Personen @ 45 Minuten

ZUTATEN

3 Eier

1 Joghurt (wir nehmen diesen Behdlter als MaR)
1 Messbecher Sonnenblumendl
2 Messbecher Zucker

3 Messbecher Mehl

1 P&ckchen

Backpulver Geriebene
Zitronenschale

Butter und Mehl zum
Bestreichen der Pfanne

ZUBEREITUNG

1 Die Eier mit dem Zucker in einer Schussel cremig
schlagen. O, Joghurt und Zitronenschale einrhren.

2 Das Mehl und das Backpulver hinzufigen und
mischen, bis alles gut vermischt ist.

3 Die Mischung in die mit Butter und Mehl leicht
eingefettete Pfanne geben und OFEN Meng,
Gartemperatur 1, 40 Minuten einstellen.

4 Nach Ablauf dieser Zeit 6ffnen Sie die Form und warten,
bis sie abgekunhlt ist, bevor Sie sie herausnehmen.
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i 6-8 Personen @ 60 Minuten

ZUTATEN

1 und eine halbe Tasse Zucker (Roboter-Messbecher)
3 Eier

3 Tassen Mehl

1 Pdckchen Hefe

1Glas Ol

1 Glas gemahlene Mandeln
Butter und Mehl zum
Bestreichen der Pfanne

ZUBEREITUNG

1 Alles sehr gut verrihren, auzer den Mandeln. Wenn
alles vermischt ist, die Mandeln hinzufGgen und mit
einem Loéffel umrUhren.

2 Die Backform mit Butter einfetten und mit Mehl
bestduben oder mit Backpapier auslegen und die
vorherige Mischung hineingeben. Programmieren Sie
das Menu OFEN, Gartemperatur 1, 55 Minuten.

3 Nach Ablauf der Zeit 5 Minuten in der Hitze der
Kichenmaschine ruhen lassen. Dann den Deckel 6ffnen
und etwas abkuhlen lassen, aus der Form nehmen und
vor dem Servieren auskUhlen lassen.



i 6-8 Personen @ 40 Minuten

ZUTATEN
3 Eier Butter und Mehl zum Bestreichen der
150 gr Zucker Pfanne SchokoladenUtberzug zum Verzieren

Kokosr In zum Garnieren
70 g Kokosnussraspeln oKosraspe arniere

100 gr Butter
50 gr Mehl
1 Packchen Hefe

ZUBEREITUNG
1 Die Eier mit dem Zucker schlagen, bis eine weiRe Creme entsteht.
2 Die Butter hinzufigen und einige Minuten lang weiterschlagen.

3 Das Mehl und die Hefe hinzugeben, mischen, bis sie vollsténdig integriert sind, und zum Schluss die Kokosraspeln
hinzufugen.

4 Die Pfanne mit Butter und etwas Mehl einfetten und den Teig hineingeben. Die Pfanne aufsetzen und den Deckel
schliefzen.

5 Stellen Sie das Menu OFEN ein, Gartemperatur 1, Zeit 35 Minuten.

6 Offnen, prufen, ob er fertig ist (mit einem Zahnstocher oder éhnlichem einstechen), abkuhlen lassen und aus der
Form nehmen.

7 Eine Schicht Schokolade (so dick wie gewUnscht) Uber den Biskuit gieRen, mit etwas Kokosraspeln bestreuen und
auf einem Gitterrost vollstdndig abkthlen lassen.
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i 6 Personen @ 55 Minuten
ZUTATEN

4 Eier

1 Naturjoghurt

2 Messbecher mit Zucker

3 Messbecher mit Mehl

% Messbecher Ol

1 P&ckchen Backpulver

2 geriebene grofde Méhren

1 Prise Zimt Geschdlte und gehackte
WalnuUsse nach Geschmack

Butter oder Margarine zum

Einfetten der Pfanne

ZUBEREITUNG

1Die Eier mit dem Zucker schaumig schlagen, nach und
nach das Mehl und das Backpulver hinzufigen und
weiterschlagen. Dann den Joghurt, die Prise Zimt, das
Ol und die geriebenen Karotten hinzugeben und alles
gut miteinander verrihren. Zum Schluss die gehackten
WalnUsse unter die Mischung heben.

2 Alles in die zuvor mit Butter oder Margarine gefettete
Pfanne geben. Programmieren Sie das Menu OFEN,
Gartemperatur 1, 50 Minuten.

3 Abkuhlen lassen und aus der Form nehmen.
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i 8 Personen @ 50 Minuten

ZUTATEN

200 gr Kakaopulver

200 gr Backmehl

1 Padckchen Backpulver

4 Eier

150 gr Butter

170 gr Zucker

150 gr Milch

Butter und Mehl zum Bestreichen der Pfanne

ZUBEREITUNG

1 Alle Zutaten gut vermischen, bis ein homogener Teig
entsteht.

2 Die Form einfetten und bemehlen, dann den Teig
hineingeben und das Ment NACHSPEISE, Gartemperatur
1, 45 Minuten einstellen.

3 Etwas abkUhlen lassen und aus der Form nehmen.

HINWEIS: Vor dem Verzehr vollstandig abkiihlen lassen.



i 6-8 Personen @ 60 Minuten

ZUTATEN

1 Orange mit dinner Schale

250 gr Zucker

3 Eier

100 gr Butter

250 gr Mehl

1 Naturjoghurt

1 PGckchen Backpulver

3-4 Essloffel Schokoladenpulver oder Kuverture
Butter und Mehl zum Bestreichen der Form

ZUBEREITUNG

1Die Orange mit Schale zerdricken und wenn sie fein ist, den Zucker, die weiche, cremige Butter, den Joghurt und die
Eier hinzufugen.

2 Wenn die Masse gut vermischt ist, das Mehl und die Hefe hinzuflugen.

3 Den Teig in zwei gleiche Teile teilen und in einen davon die Schokolade einrihren. Es verbleiben also zwei
unterschiedliche Mischungen.

4 Fetten Sie die Backform ein oder legen Sie Backpapier hinein. Eine Schépfkelle des weilden Teigs in die Mitte der Form
geben, direkt dartber eine weitere Schdpfkelle des Schokoladenteigs, und so weiter, bis beide Mischungen fertig sind.
Setzen Sie immer eine Schopfkelle von jeder Geschmacksrichtung auf die andere, bis der gesamte Teig aufgebraucht
ist, und achten Sie darauf, die Schussel nicht zu bewegen. SchlieRen Sie das Gerdt und stellen Sie das OFEN-MenuU auf
50 Minuten ein.

5 Offnen, prufen, ob er fertig ist (mit einem Zahnstocher oder dhnlichem einstechen), abkthlen lassen und aus der
Form nehmen.
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i 6-8 Personen @ 55 Minuten

ZUTATEN

2 Eier

1 Naturjoghurt (wir nehmen diesen Behdlter als MaR)
1,5 Messbecher Mehl

> Messbecher Zucker

80 gr Butter

1 Teeldffel Backpulver

%, Teelbffel Backpulver
Haselnlsse und Sultaninen
Butter und Mehl zum
Bestreichen der Pfanne

ZUBEREITUNG

1 Die geschmolzene Butter, die Eier, den Joghurt, das
Mehl, den Zucker, das Backpulver und das Natron
miteinander verrdhren. Wenn alles gut vermischt ist,
die Haselntsse und Sultaninen hinzufigen und mit
einem Loffel verruhren.

2 Die Pfanne mit Butter und Mehl einfetten. Die Mischung
hineingeben und MenU OFEN, Gartemperatur 1, 50
Minuten einstellen.

HINWEIS: Sie kénnen die Haselniisse und Sultaninen durch |hre
Lieblingsnisse und/oder Schokoladenstiickchen ersetzen.
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i 2 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN

1 Murbeteigplatte Kakaosahne

1in Scheiben geschnittene Banane

6-8 in Scheiben geschnittene Erdbeeren
Kokosraspeln

Frische Minze zur Dekoration

ZUBEREITUNG

1 Den Teig in 2 Teile schneiden, auf Backpapier legen
und mit einer Gabel einstechen, damit er nicht aufgeht.
Wir legen einen von ihnen in die Schissel mit dem
Papier und programmieren Menu OFEN, Gartemperatur
1, 25 Minuten.

2 Nach 15 Minuten Garzeit wenden, damit es auf beiden
Seiten goldbraun wird.

3 Togliere dalla vaschetta e lasciare che si raffreddi per
qualche minuto. Nel frattempo, cuocere l'altra base,
ripetendo i passile 2.

4\Wdahrend die zweite Kruste backt, die Pizza
zusammensetzen. Den Boden mit der Kakaocreme
bestreichen, Banane und Erdbeeren darauf verteilen
und mit Kokosnuss bestreuen. Mit den Minzbléttern
dekorieren und einen Hauch von Frische verleihen.






i 2 Personen @ 25 Minuten

ZUTATEN

1 Essloffel Haferflocken

3 Essloéffel Milch oder Wasser
1 Teelo6ffel Salz

Butter nach Geschmack

150 gr Erdbeeren

ZUBEREITUNG

1 Geben Sie die Haferflocken in die Schussel, figen Sie
die Milch oder das Wasser hinzu und stellen Sie das
MenU HAFERFLOCKEN, Temperatur 1, 20 Minuten ein.

2 Mit dem Spatel mischen, die Butter und die Erdbeeren
hinzufuagen.

Wir kénnen die Frichte variieren oder
Schokoladenstlickchen oder NUsse hinzufugen.
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i 2 Personen @ 25 Minuten

ZUTATEN

1 Essloffel Haferflocken

3 Essléffel Milch oder Wasser

1 Messloffel aromatisiertes Eiweildpulver
1 Teel6ffel Salz

Butter nach Geschmack

80 gr Schokoladenstlckchen

ZUBEREITUNG

1 Geben Sie die Haferflocken in die Schussel, figen Sie
die Milch oder das Wasser und das aromatisierte Eiweild
hinzu, stellen Sie das MenU HAFERFLOCKEN, Temperatur
1, 20 Minuten ein.

2 Mit dem Spatel mischen, die Butter und die
Haferflocken hinzufGgen.

3 Wenn sie temperiert sind, die Schokoladensttickchen
hinzufugen.

Aufgrund des Eiweildes ist das Ergebnis dicker, Sie
kédnnen die Menge an Milch oder Wasser je nach lhrem
Geschmack anpassen.gusto.



i 2 Personen Q 20 Minuten

ZUTATEN

1 Liter Milch

Die Schale einer Orange

1 Zimtstange

50 gr Zucker

Kardamom nach Geschmack

ZUBEREITUNG

1 Alle Zutaten in die Pfanne geben und 15 Minuten lang
programmieren, Ment MILCH.

NIWLUX

i 2 Personen O 20 Minuten

ZUTATEN

1 Liter Milch;

Schale von einer Zitrone
1 Zimtstange

50 gr Zucker

Zimtpulver

ZUBEREITUNG

1 Alle Zutaten in die Pfanne geben und 15 Minuten lang
programmieren, Ment MILCH.
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i 6 Personen @ 50 Minuten

ZUTATEN

Far 500 gr:

500 gr Kiwis

300 gr Zucker

Saft 1/2 Zitrone

1 Messbecher mit Wasser

1 Teeldffel neutrales Gelatinepulver

ZUBEREITUNG

1Die Kiwis schdlen und in einer Schussel beiseitestellen.
Den Zucker und den Saft einer halben Zitrone in die
Schussel geben und gut umruhren. 1 Stunde lang
stehen lassen.

2 Legen Sie sie in die Schussel und stellen Sie das Menu
KONFITURE, Temp. 1, 45 Minuten. Das Wasser und einen
Teel6ffel neutrales Gelatinepulver hinzufigen. Wenn es
zu dampfen beginnt, 6ffnen Sie den Deckel.

3 Nach 20 Minuten ein wenig umrUhren und fertig
werden lassen.

4 Nach Beendigung des Programms in eine Schussel
umfallen und, wenn es abgekuhlt ist, mit dem Mixer
purieren, bis die Konsistenz Ihren Winschen entspricht.

5 Fullen Sie die Marmelade in ein Glas und lassen Sie
sie etwas abkuUhlen, bevor Sie den Deckel schlieRen.
AnschlieRend flir mindestens 8 Stunden in den
Kuhlschrank stellen.

144

i 6 Personen @ 50 Minuten

ZUTATEN

Far 500 g:

500 gr Erdbeeren

300 gr Zucker

Saft 1/2 Zitrone

1 Messbecher mit Wasser

1 Teeldffel neutrales Gelatinepulver

ZUBEREITUNG

1 Die Erdbeeren schdlen und in einer Schussel
beiseitestellen. Den Zucker und den Saft einer halben
Zitrone in die Schussel geben und gut umruhren. 1
Stunde lang stehen lassen.

2Legen Sie sie in die Schussel und stellen Sie das Menu
KONFITURE, Temp. 1, 45 Minuten. Das Wasser und einen
Teel6ffel neutrales Gelatinepulver hinzufigen. Wenn es
zu dampfen beginnt, 6ffnen Sie den Deckel.

3 Nach 20 Minuten ein wenig umrUhren und fertig
werden lassen.

4 Nach Beendigung des Programms in eine Schussel
umfallen und, wenn es abgekunhlt ist, mit dem Mixer
purieren, bis die Konsistenz Ihren Wianschen entspricht.

5 Fullen Sie die Marmelade in ein Glas und lassen Sie
sie etwas abkUhlen, bevor Sie den Deckel schlielRen.
AnschlieRend flir mindestens 8 Stunden in den
KUhlschrank stellen.



i 6 Personen @ 50 Minuten

ZUTATEN

6 mittelgrof3e Eier

1 Messbecher Zucker

500 gr Frischkdse

3/4 Messbecher Speisestdrke
Erdbeermarmelade

ZUBEREITUNG

1 Sechs mittelgrof3e Eier mit einem Messbecher Zucker
mischen. Schlagen, bis der Teig ein wenig aufgeht.

2 Dann 500 g Frischkdsecreme hinzugeben und
weiterschlagen, bis alles gut vermischt ist.

3 Nun 3/4 des Messbechers mit gesiebter Speisestérke
hinzugeben. Alles mit einer Gabel gut und vorsichtig
vermischen.

4 In die Schussel des Roboters geben, vorher einfetten,
damit er nicht klebt, und 45 Minuten lang im KUCHEN-
Modus (160°C) programmieren. Prifen Sie nach 30
Minuten, wie weit Sie gekommen sind.

NIWLUX

i 4 Personen @ 8 ore

ZUTATEN

1 Liter frische Vollmilch
1 Naturjoghurt

2 Essloffel Milchpulver
4 Essloffel Zucker

ZUBEREITUNG
1 Alle Zutaten in einer Schissel mischen.

2 Die Mischung auf die Behdlter fur die Joghurts
aufteilen und in die Schussel geben.

3 Stellen Sie das MenU JOGHURT (43°C) ein und lassen
Sie es acht Stunden lang bei der Programmtemperatur
garen.

4 Nach Beendigung des Programms abkuhlen lassen
undbiszumndchstenTagimKuhlschrank aufbewahren.
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VORSPEISEN

Humus

Gekochte Eier

RUhrei mit Thunfisch und Kése
Kartoffelstébchen

Runzlige Kartoffeln
Kartoffel-Omelette
Kartoffel-Paprika-Omelette
Kartoffel-Zucchini-Omelette
Spinat-Omelette

Ziegenkd&se mit Zwiebelconfit
Quiche mit Speck und Kése
Quiche mit Lauch und Lachs
Speckteilchen
Schinken-Kdse-Schnecken
Lachs-Kd&se-Bldatterteig
Schinkenkuchen

Huhn- und Schinkenrolle
Speck- und Kase-Pudding
Gorgonzola-Pudding

13
13
14
14
15
15
16
16
17
17
19
19
20
21
21
22
22
23
23
24

Russischer Salat

Erbsen mit Schinken 25
Artischocken mit Schinken
Gefullte Champignons

Champignons in Knoblauchsofe

Saubohnen mit Foie
Gulas in der Kasserolle

CREMES, SUPPEN UND SAUCEN
HUhnerbruhe
Garnelen-Fumet
Nudelsuppe

Konsommee

Gemusesuppe
Meeresfruchtesuppe
Zwiebelsuppe

Kastilische Suppe
Knoblauchsuppe
Brot-Ei-Suppe (Alte Suppe)
Geflugelcreme mit Sherry
Zucchinicreme

Aubergine- und Lauchcreme
Champignoncremesuppe
Bohnencreme

24
25
25
26
26
28
28

30
30
31
31
31
32
32
34
34
35
35
37
37
38
38



Tomatensauce
Barbecuesauce
Roquefortsauce
Pfeffersauce
Biskayasauce
Zitronenol
Knoblauchdl
Chili-Ol

HAUPTGERICHTE

Uberbackenes Gemuse
Blumenkohl mit Sahne
Gebratenes Gemuse
Gebratene Paprika

Ratatouille mit Wurst
Ratatouille mit Manchego-Kdse
Gedunsteter Spinat
Gedunsteter Brokkoli
Geddmpfte Karotten und Zucchini
Spinatpudding

Weilder Reis

Reis mit Champignons

Reis mit Gemuse

Gebackener Reis

39
39
40
40
41
4]
4]
4]

43
43
44
44
46
46
47
47
47
48
48
49
49
50

Reis mit Rippchen

Reis mit Krabben

Reissalat

Nudelsalat

Bohnensalat

Nudeln kochen

Spaghetti mit Speck

Spaghetti mit Warstchen
Makkaroni und Fleisch
Makkaroni mit Thunfisch und Tomate 56
Gratinierte Spiralen

Tortellini mit Carbonara-Sauce
Tortellini mit NUssen und Kdse
Bdnder mit Gemuse

Tagliatelle mit Lachs und Kaviar
Fideud

Chorizo-Fideud

Weil3e Bohnen

Altmodische Linsen

Linsen nach Burgos-Art
Ajomoje

Kichererbsen in Sauce
Kichererbsen mit Chorizo
Gekochte Kartoffeln

Eintopf mit grinen Bohnen

50
51
51
53
53
54
54
55
55

56
57
57
58
58
59
60
61
62
63
63
64
64
66
66



Kartoffelsalat mit Ei und Thunfisch
HUhnersalat mit Apfel
Kartoffeln mit Ei

Kartoffeln mit Kichererbsen
Kartoffeln mit Chorizo

Eier nach turkischer Art
Tofu-Fleischbdlichen
Schinken-Kd&se-Rollen
Bohnen-Hamburger
Wurstchen- und Kdsekuchen
Spargel mit Schinken

FISCH

Meerespudding
Stockfischkrapfen
Kabeljaubdlichen

Geddmpfte Venusmuscheln
Kartoffeln mit Venusmuscheln
Geddmpfte Miesmuscheln
Gegrillter Schwertfisch
Gefullte Goldbrasse

Seehecht in Mandelsauce
Pangasius mit Gemuse in Sauce

67
67
68
68
69
69
70
72
72
73
74

76
76
77
77
78
78
80
80
81
81

Marmitako

Party-Kabeljau

Kabeljau-Confit

Kabeljau-Ruckenstiuck mit Meeresfrichten
Lachs in Papillote

Lachs in Biersauce

FISCHGERICHTE

Huhn mit Speck und Champignons
Huhn in Biersauce

Huhn mit Mandeln
HUhnerbruste mit Pfeffersauce
HUhner- und K&sekuchen
Schinken- und Huhnerkuchen
Zitronen-Wings

Gebackene Huhnerflugel
Gefullte Hihnerbruste

Pute mit Zwiebel und Paprika
Pute in Knoblauchsauce
Puteneintopf

Mit Spinat gefullte Putenbrust
Knuspriges Schweinefleisch
Nuggets

Cordon Bleu

83
83
84
84
85
85

87
87
88
88
89
89
91
91
92
92
93
93
94
94
96
96



Hamburger

Hamburger mit GemuUse
Russische Filets

Schnitzel (Rinderfilet)
Rindereintopf

Lendensteak in Wein

Lendensteak mit Roquefort-Sauce
Fleisch in Sauce

TEIG

Milchbrot

Grundbrot (Brotlaib)
Zwiebelbrétchen

Mediterranes Brot

Brot mit Sonnenblumenkerne

Brot mit Mohn- und Sesamkdérnern
Brot fur Zoliakiebetroffene
Olkuchen

Hornazo salmantino

Empanada

Cremige Huhnerempanadas
Ratatouille-Pasteten

Pasteten mit Thunfisch und Zwiebeln
Schinken-Kd&se-Pizza

97
97
97
98
98
99
99
100

102
102
104
104
105
105
106
106
107
108
109
109
1o
1o

Pizza mit Speck und Champignons
Pizza Carbonara

Manchego-Pizza

Veggi-Pizza

Pizza mit Lachs und Garnelen

Pizza 4 Kdase

Pzza mit Ruculag, Serrano-Schiken und
Parmesankdse Tértchen

Crepes

NACHSPEISEN UND SUSSSPEISEN
Birnenkompott
Apfelkompott
Winterkompott

Apfel mit Zimt und Vanille
Milchreis

Natillas

Pudding

Omas Pudding
Kaffee-Pudding

Tocino de cielo
Quarkdessert

Weilder Schokoladenquark
K&sekuchen

n2
n2
n3
n3
n4
n4a
115
n7
n7

no
no
n9o
120
121
121
122
122
124
124
125
125
126



Kondensmilchpudding
Panacotta
Zitronentarte
Apfelkuchen
Santiago-Kuchen
Blatterteig mit Mandeln
Pistazienkuchen
Blatterteigpalmen
Mini-Schokotaschen
Weinkrapfen

Muffins
Schoko-Muffins
Brownie

Kleine Biskuits 1, 2, 3
Einfacher Biskuitteig
Mandelbiskuit

Kokosnussbiskuit mit SchokoladenUberzug

Karottenbiskuit
Kakao-Biskuit

Orangen-Schokoladen-Biskuitkuchen

Runder Pflaumenkuchen

Obst- und Schokoladenpizza
Haferflocken mit Erdbeeren
EiweilR-Haferflocken mit Schokolade

126
127

127

128
129
129
130
130
132
132
133
133
134
134
136
136
137
138
138
139
140
140
142
142

Milch mit Orangenaufguss
Meringue-Milch
Kiwi-KonfitUre
Erdbeerkonfitire
Kasekuchen mit Marmelade
Naturjoghurt

143
143
144
144
144
145
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