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Kalorien-Tabelle

Milch 3,5% 3,3 35 14,8 64 Parmesan 38,5 25,8 10 386
Milch 1,5% 34 1,5 |49 47 Mainzer Kise 30 0,7 |0 126
Milch 0,3% 3,5 0,1 |49 35 Schmelzkise 14,4 22,910 264
Molke 0,8 0,2 4,7 24 Edamer 24,8 28,310 354
Buttermilch 3,5 0,5 |4 35 Edelpilzkise 19,1 39,1 |0 428
Joghurt 3,5% 3,3 3,5 |4 61 Jarlsberg 26,7 26,9 |0 349
Joghurt 1,5% 3,4 1,5 |4,1 44 Kochkise 12 13,9 | 3,4 187
Fruchtjoghurt 3 1,3 [13,6 |78 Leerdamer 25,9 27,6 [0 352
Kefir 3,5% 3,3 3,5 |4 61 Raclette 22,7 28 |0 343
Frischkise 70% 4,5 28 |4 286 Butter 0,7 83,2 10,7 754
Magerquark 13,5 0,3 |4 73 Margarine 0,2 80 104 722
Quark 20% 10,5 51 (34 102 Ole 0 99 |0 891
Quark 40% 11,1 11,4 13,3 160 Mayonnaise 1 75 2,5 689
Fruchtquark 10 3,7 (12,7 124 Hithnerei(1 Stiick) | 6,7 6,2 (0,3 84

Appenzeller 254 31,6 [0 386 Eigelb (von 1 Ei) |3,1 6,1 |0,1 68

Emmentaler 28,9 30 |0 386 Eiklar (von 1 Ei) |3,6 0,1 (0,2 16

Gouda 24,7 22,3 (0 300 Blumenkohl 2,4 0,3 (2,3 22

Camembert 21 21,8 [0 280 Bohnen, griin 2,4 0,2 [5,1 32




Kalorien-Tabelle

Broccoli 3,3 0,2 2,5 25 Tomaten 1 0,2 12,6 16
Chinakohl 1,2 0,3 (1,2 12 Weif$kohl 1,3 0,2 (4,2 24
Eisbergsalat 0,7 0,3 |[1,9 13 Zucchini 1,6 0,4 (2,2 19
Erbsen 5,8 0,5 |10,6 |70 Zwiebeln 1,3 0,3 149 28
Feldsalat 1,8 0,4 (0,7 14 Kartofteln 2 0,1 (14,8 |68
Griinkohl 4,3 0,9 |25 35 Bohnen, weif3 22 1,6 [40 262
Salatgurke 0,6 02 |18 11 Linsen 23,5 14 |52 315
Kohlrabi 2 0,1 |3,7 24 Sojabohnen 33,7 18,1 |6,3 323
Kopfsalat 1,3 02 (1,1 11 Haselniisse 13 61 11,4 |[647
Lauch 2,2 0,3 |32 24 Mandeln 19 54 |3,7 577
Karotten 1,1 0,2 |52 27 Sonnenblumenkerne | 22,5 49 12,3 |580
Paprikaschoten 1,2 0,3 (29 19 Walniisse 15 62 |12,1 |666
Radieschen 1,1 0,1 (2 13 Rindfleisch mager 21,3 1,9 (0,1 103
Rosenkohl 4,5 0,3 |33 34 Rind, Lende 22,4 4,5 10 130
Rote Bete 1,5 0,1 |84 41 Rindsfilet 21,2 4 0 121
Rotkohl 1,5 0,2 3,2 21 Rindshack 22,5 14 |0 216
Spargel 1,9 0,1 |22 17 Kalbsfilet 20,6 14 |0 95
Spinat 2,5 0,3 10,6 15 Kalbsschnitzel 20,7 1,8 |0 99
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Kalorien-Tabelle

Schweinefleisch |22 1,9 |0 105 Blutwurst 10 29 |0 301
mager Fleischwurst 9,9 28,50 296
Schweinekotelett | 20,3 7,6 |0 150 Leberkise 12,4 27,5 (0 297
Schweineschnitzel | 22,2 1,9 |0 106 Leberwurst 15,9 29,2 10 326
Mett 17,5 27,5 |0 318 Mortadella 12,4 32,8 |0 345
Ente 18,1 17,2 |0 227 Forelle 19,5 2,7 10 102
Huhn 199 (96 |0 166 Hering 8,2 17,8 |0 193
Bratwurst 9,8 28,8 |0 298 Kabeljau 17,4 0,6 [0 75
Bockwurst 12,3 25,310 277 Lachs 19,9 13,6 [0 202
Frankfurter 13,1 24,4 10 272 Scholle 17,1 1,9 (0 36
Wiirstchen Fischstabchen 13 7 17 183
Weiflwurst 1,1 27 |0 287 Aal, gerduchert  [17,9  [28,6 |0 329
Wiener 10,2 28,3 |0 296 Bismarckhering | 16,5 16 |0 210
Wiirstchen Brathering 16,8 15,2 |0 204
Schinken, gekocht [ 19,5 12,8 [0 193 Rotbarsch, 23.8 55 |0 145
Sch"inken, 16,9 35 |0 383 gerduchert

gerduchert Thunfischin O [23,8  [20,9 |0 283
Bierschinken 16,6 11,4 |0 169 Austern 9 1,2 |48 66




Kalorien-Tabelle

Muscheln 9,8 L3 |0 51 Reis, poliert 6,5 0,5 |78,4 |344
Garnelen 18,6 1,4 |0 87 Reis, Vollkorn 7,4 2,2 |73,4 |343
Ananas 0,4 0,2 (124 |53 Weizenmehl 10,6 1 71 335
Apfel 0,3 0,6 |11,4 52 Weizen- 11,2 2 59,7 302
Aprikosen 1 01 |85 [39 Volkornmehl

Avocado 1,9 23,504 |[221 Baguette 7,9 0,7 |554 |260
Banane 1,1 0,2 21,4 |92 Roggenbrot 6,2 1 45,7 |217
Birne 0,5 0,3 [124 |54 Knickebrot 10 1,5 |66 318
Erdbeeren 0,8 04 |55 29 Vollkornbrot 7,8 1 41 204
Himbeeren 1,3 0,3 |48 27 Weifsbrot 7,5 1,2 |48 233
Kirschen 0,9 0,3 |9,1 43 Toastbrot 6,9 4,5 |48 260
Kiwi 0,9 0,6 |91 45 Brotchen 8,3 1,9 |555 |272
Mandarine 0,6 03 [102 |46 Champignons 2,7 02 [06 |15
Orange 1 0,2 |[8,3 39 Pfifferlinge 1,6 0,5 10,2 12
Pfirsich 0,7 0,1 [9,4 41 Steinpilze 1,9 0,5 |2,5 22
Pflaumen 0,6 0,2 (10,2 |45

Weintrauben 0,7 0,3 |152 |66

Haferflocken 12,3 8 58,1 |[354
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Wichtige Hinweise!

EMPFEHLUNGEN UND ANFORDERUNGEN
ZUM PROZESS DES KOCHENS

Die Rezepte dieses Buches geben das Gewicht von
gereinigten und vollstandig vorbereiteten Lebensmitteln an.
Die genauen Proportionen sind nicht zufallig
angegeben - ihre Einhaltung wird lhnen helfen,
hervorragende Ergebnisse zu erzielen.

Wenn sich diese Werte andern, kann sich die Kochzeit
andern. Die Garzeit kann auch durch die geografisch
Zone, die Produktionsdauer und den Grad der Abkuhlung
des Produkts beeinflusst werden. Wenn unvollstandig
die Bereitschaft sollte die Kochzeit des Gerichts auf das
Gewunschte nach Inrem Geschmack erhdhen.

Wenn Sie wahrend der Zubereitung Fragen haben,
lesen Sie bitte den Abschnitt «Zubereitungstipps» in der
Bedienungsanleitung zu diesem Multikocher.

In diesem Abschnitt werden die wichtigsten Fehler
aufgefuhrt, erlaubt beim Kochen in einem Multikocher,
was manchmal zu einem unbefriedigenden Ergebnis
fuhren kann, sowie madgliche Ursachen fur sein
Auftreten und Mdoglichkeiten zur Beseitigung werden
berucksichtigt. Falls Sie im Rezeptbuch und in der
Bedienungsanleitung keine  Antwort auf Fragen
finden, konnen Sie die Telefonnummern auf Seite 4
anrufen und sich von einem RED-Experten oder
Kdchenchef beraten lassen.



Rezept 1 Rezept 3 Rezept 4

Gulasch

Suppen
& Eintdpfe

Breie

A <%

} Gerstenbrei

L‘Emrrﬁt lq

GemUse-Cremesuppe

Gulasch Borschtsch

nach Mittelmeerart

Minestrone Zwiebelsuppe

Rezept 16
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Lachs-Cremesuppe

Fleisch-Cremesuppe

-

Feine Linsensuppe Tomatensuppe

Bohnensuppe

Pilzsuppe ‘




Rezept 17

Rezept 18
w e P .

M \ o -~ - =
Suppe mit Frikadellen | Lamm-Eintopf
“Kharcho”

Auberginen Aromatisches
mit Rindfleisch sudwestliches Chili

Rezept 29
’ - “I"?"

Fettuccine Dorsch
mit Rindfleisch mit Sahne-Sauce

Rezept 19

Rezept 2_’|
ﬁ -

.

Rezept 20

Hauptgerichte

Spinat-Cremesuppe Kurbis-Cremesuppe

Rezept 27

—

Forelle mit
Kasefullung

Chili mit Rindfleisch

Rezept 31
& "4"\

Rezept 33

Fisch Fischplatte Frittiertes Hahnchen Gebratene Putenbrust
Sizilianischer Art mit Barbecuesauce



Rezept 34 Rezept 35 Rezept 36 Rezept 38 Rezept 39

Gefullte Forelle Forellensteak Hahnchen-Nuggets Hahnchenfilet Huhnerfrikadellen Hahnchenrouladen
unter Vakuum unter Vakuum mit Kase mit Kase und Krauter
unter Vakuum

Rezept 43
-

Lachsfilet Lachsim Lamm-Tajine mit Leber nach Marokkanische Kalbsragout
unter Vakuum Nussmantel gedorrten Pflaumen spanischer Art Fisch-Tagine (Blankette de veau)

g . 3 : 7 i - d
Omelette nach Paella mit Paella mit Pilzen Medaillons mit Pasta Pasta Carbonara
andalusischer Art Meeresfriichten und Garnelen weissen Pilzen mit Fleischragout



Rezept 52 Rezept 54

Rezept 53

Pilaw mit Rindfleisch Ravioli

Polenta
mit Kalbfleisch

Rezept 60
= ‘-u..,‘vy

Rindfleischroulade
mit Nussen und
geddrrten Pflaumen
unter Vakuum

Roastbeef unter
Vakuum

Risotto
mit Meeresfrichten

Rezept 66

Vegetarisches Chili

Schweinerippchen
unter Vakuum

Schweinshaxe

Rezept 55 Rezept 56 Rezept 57

Schmorbraten mit
Dampfkartoffeln

Schweinefleisch
mit Rahm

Risotto mit
Radicchio
und Gorgonzola

Bratkartoffeln
mit Pilzen

GemuUseragout
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Rezept 69 Rezept 72

. Rezept 73
Forgs | Gedampfte : ;

Gerichte

Gedampfte
Hahnchen-Buletten

KartoffelpUree SelleriepUree Reis mit Gemuse

d

. - : - g 2 F2 . L B
Gedampfte Tilapia Gedampfter Lachs Gedampftes Gefullte Gedampfte Gedampftes
mit Gemiise mit GemuUse Rindfleisch Kohlrouladen Putenbrust Gemdise
mit Gemuse

Rezept 84

Ao -

Vorspeisen

Eier mit Speck und Gefullte Paprika Gefullte Paprika Barbecue Sauce Kasefondue
Tomaten nach spanischer Art
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Rezept 85
5 s : Geback

& Brot

Huhnerleberpastete Schinken-Kroketten Salat mit Hahnchen Warmer Salat Tortilla
(Tapas) und Tintenfischen mit Tigergarnelen

Desserts

Quiche

“Quattro formaggi”

Getranke

Gluhwein Alkoholfreier Punsch

Galizischer Kuchen Apfel-Flan Petit Gateau

12



Breie

Rezept 1

13

Gekochter
Reis

Zutaten:

Salz — nach Geschmack
Wasser — 500 ml

e Gewlrze — nach Geschmack
Polierter Reis — 500 g

Zubereitung:

Den Reis bis zum klaren Wasser waschen, auf das Sieb geben
und abtropfen lassen. Den Reis in den Multikochertopf geben,
mit Wasser aufgiessen, Salz und Gewurzen dazugeben,
vermengen und mit einem Spatel glatten. Zudecken. Das
Programm QUICK COOK. Bis zum Ende des Programms
kochen lassen.



Breie

Gerstenbrei .

Zutaten:

e Wasser — 250 ml
e Gerstengriess —40g

Zubereitung:

Die Gerste in einer Klichenmaschine zu Pulver reiben.
Wasser in einen Multikochertopf gieBen. Zudecken.
Das Programm BREI, die Kochzeit fur 15 Minuten
einstellen. 10 Minuten vor dem Programmende den
Deckel 6ffnen, standig mit einem Schneebesen
ruhrend den Gerstenpulver in den Topf geben. Ohne
Deckel unter stdndigem RUhren bis zum Ende des
Programms k ochen.




Milchreis

Zutaten:

* Butter-20g

e Salz — nach Geschmack

e Zucker — nach Geschmack
e Runder Reis (poliert) — 150 g
e Milch - 650 ml

Zubereitung:

Reis in die Multikocher-Schale geben, mit Milch
aufgieRen, Butter, Salz und Zucker dazugeben. Sorgfaltig
vermischen. Zudecken. Das Programm BREI, die
Kochzeit fur 30 Minuten einstellen. Bis zum Ende des
Programms kochen lassen. Den zubereiteten Brei
umruhren.
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Passierter e Breie
ReiSbrei e s Rezept 4_..

Zutaten:

* Wasser — 250 ml
* Brauner Reis - 30 g

Zubereitung:

Den Reis in einer Kichenmaschine zu Pulver reiben.
Wasser in einen Multikochertopf gieBen. Zudecken.
Das Programm BREI, die Kochzeit fur 15 Minuten
einstellen. 10 Minuten vor dem Programmende den
Deckel 6ffnen, standig mit einem Schneebesen
ruhrend den Reispulver in den Topf geben. Ohne
Deckel unter stdndigem RUhren bis zum Ende des
Programms k ochen.



Rezept 5

e Salz — nach Geschmack * Paprika =200 g

e Zwiebel-100g * Rindfleisch — 450 g
e Tomatenpaste —70g * Trockener

e Wasser —151 Rotwein — 30 ml

¢ Gewlrze — nach Geschmack

Das Rindfleisch in 3 cm Wurfel, die Paprikas und
Zwiebeln in feinen Streifen schneiden. Alle Zutaten
(ausser Wasser) in einen separaten Behalter geben und
vermengen, dann in einen speziellen Beutel legen und
durch Vakuum versiegeln. Den Beutel in den
KUhlschrank fur 4 Stunden legen. Wasser in den
Multikochertopf gieRen, den Beutel mit Gulasch
dazugeben. Zudecken. Das Programm MULTIKOCHER,
die Temperatur auf 65°C, die Kochzeit fur 3 Stunden
30 Minuten einstellen. Bis zum Ende des Programms
kochen lassen.
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Gulasch nach Suppen & Eintopfe

Mittelmeerart ' & Rezept 6

Zutaten:

e Salz - nach Geschmack * Gewdlrze - nach

* Zwiebel -100g Geschmack

* Tomatenpaste — 100 g * Paprika-240g

e Knoblauch-8g e Tomaten-160g

e Wasser — 150 ml e Seelachs (Filet) - 300 g

Zubereitung:

Den Fisch, Paprikaschote und Tomaten in 2 cm grol3e
Waurfel, Zwiebeln in 1 cm groRRe Wurfel schneiden,
Knoblauch mit dem Messer zerkleinern. Alle Zutaten in
die Multikocher-Schale geben, mit Wasser aufgiel3en,
Salz, Gewurze dazugeben und vermischen. Zudecken.
Das Programm SCHMOREN, die Kochzeit fur 35
Minuten einstellen. Bis zum Ende des Programms
kochen lassen.



Suppen & Eintopfe

Rezept 7
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Minestrone

Zutaten:

e Parmesan-20g e Gewdlrze — nach

e Salz — nach Geschmack Geschmack

o Zwiebel - 200 g e Tomaten -400g

e Karotten -200g e Olivendl - 30 ml

e Wasser - 21 o Selleriestdngel - 100 g
e Porree —100g

Zubereitung:

Parmesan fein reiben. Die samtlichen Gemuse in in 0,5
cm Ol in den Multikochertopf giessen. Nicht zudecken.
Das Programm BRATEN, die Kochzeit fur 20 Minuten
einstellen. Die Zwiebeln, den Sellerie und die Karotten 16
Minuten vor dem Programmende in den Topf zugeben.
Bis zum Ende des Programms kochen lassen, dabei
gelegentlich umrthren. Auf den Knopf «Cancel»
drucken. Alle Zutaten (auRer Kase) in den Topf zugeben,
mit Wasser aufgiel3en, Salz und Gewurze dazugeben,
vermischen. Das Programm SUPPE, die Kochzeit fur 40
Minuten einstellen. Bis zum Ende des Programms
kochen lassen. Vor dem Servieren den Kase in die
gekochte Suppe zugeben.



Zwiebelsuppe

Zutaten:

e Butter-50g e Trockener

e Salz — nach Geschmack Weisswein — 250 ml
* Zwiebel -400g * Mehl-20g

* Gewdulrze — nach Geschmack * Rinderbruhe - 11

* Hartkédse - 100 g * Croutons-15g

Zubereitung:

Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Den Kase fein
reiben. Die Butter in den Multikochertopf geben. Nicht
zudecken. Das Programm BRATEN, die Kochzeit fur 15
Minuten einstellen. Die Zwiebel 12 Minuten vor dem
Programmende in den Topf zugeben. Gelegentlich
umruhrend kochen lassen. 5 Minuten vor dem
Programmende den Mehl dazugeben, den Wein gielen
und vermischen. Unter standigem Ruhren bis zum
Programmende kochen lassen. Auf die Taste

»~Cancel” drucken. Die Brihe in den Multikochertopf
giessen, Salz und GewuUrze dazugeben, vermischen.
Zudecken. Das Programm SUPPE, die Kochzeit fur 20

Minuten einstellen. Die Croutons mit dem Kase servieren.

~ Suppen & Eintopfe

' Rezept 8



Suppen & Eintopfe

Rezept 9

21

Gemuse-Cremesuppe

Zutaten:

Brokkoli — 200 g
Blumenkohl — 200 g
Kartoffeln — 160 g
Karotten — 60 g
Wasser — 1,51

Salz, Gewurze

Zubereitung:

Die Kartoffeln und Karotten in 1,5-2 cm grofRRe Wrfel
schneiden. Blumenkohl und Brokkoli in Roschen teilen.
Alle Zutaten in die Multikocher-Schussel geben, Salz,
GewdUrze und Wasser hinzufugen und mischen. Den
Deckel schlieRen, mit der Taste ,Menu” das Programm
.SUPPE" auswahlen, mit den Tasten + und — die
Kochzeit auf 1 Stunde einstellen. Die ,Start”-Taste
einige Sekunden lang gedruckt halten, bis das
Programm endet. Die fertige Suppe mit einem Mixer
purieren, bis eine homogene Masse entsteht.

Tipp: Die fertige Suppe mit Paprika wurzen.




Suppen & Eintopfe

Rezept 10

Zutaten:

* Kartoffeln — 500 g e Karotten -100g

* Rindfleisch (Filet) - 400 g e Tomatenmark - 80 g
e Weiltkohl - 250 g e Knoblauch-10g

* Rote Bete - 200 g e Wasser - 2|

e Zwiebel -100g e Salz, Gewurze
Zubereitung:

Das Fleisch waschen und zusammen mit Zwiebeln,
Roter Bete, Karotten, Kohl und Kartoffeln in 0,5x3
cm grolRe Streifen schneiden. Den Knoblauch fein
hacken. Alle Zutaten in die Multikocher-Schussel
geben, mit Wasser Ubergielen, Tomatenmark, Salz
und Gewdurze hinzufigen und mischen. Den Deckel
schlieRen, mit der Taste ,Menu” das Programm
.SUPPE" auswahlen, mit den Tasten + und — die
Kochzeit auf 1 Stunde einstellen. Die ,Start”-Taste
einige Sekunden lang gedruckt halten, bis das
Programm endet.

Tipp: Zum fertigen Gericht beim Servieren 1 Essloffel
Schmand hinzufugen. Mit Knoblauchbrot servieren.



-.:': Suppen & Eintopfe

Rezept 11
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Feine

Linsensuppe

Zutaten:

e Kartoffeln — 300 g * Knoblauch - 20 g
* Linsen-200g * Wasser — 11

e Karotten - 180 g
e Zwiebel-150¢g
e Selleriestange - 70 g
e Zitronensaft — 50 ml

Zubereitung:

Die Linsen waschen, bis das Wasser klar ist. Zwiebeln und
Kartoffeln in 1x1 cm groRe Wurfel schneiden, die Karotten
grob reiben, Sellerie und Knoblauch mit einem Messer fein
hacken. Zwiebeln, Kartoffeln, Sellerie, Karotten und
Knoblauch in die Multikocher-Schussel geben, Zitronensaft,
Salz und Gewdurze hinzufugen. Mit Wasser aufgiel3en und
den Deckel schlieflen. Mit der Taste ,MenU” das Programm
,SUPPE" auswahlen, mit den Tasten + und — die Kochzeit auf
1 Stunde einstellen. Die ,Start"-Taste einige Sekunden lang
gedruckt halten, bis das Programm endet. Die fertige Suppe
mit einem Mixer pUrieren, bis eine homogene Masse
entsteht.

Tipp: Mit einem Basilikum- oder Dillzweig servieren.



Bohnensuppe

Zutaten:

e Kartoffeln - 600 g e Pflanzendl — 30 ml

* Rote Kidneybohnen e Frische Petersilie - 10 g
(aus der Dose) — 200 g e Wasser —1,51

e Karotten - 200 g e Salz, Gewdulrze

e Zwiebel-150¢g

Zubereitung:

Die Zwiebel in Streifen schneiden , die Karotten grob reiben, die
Kartoffeln in mittelgroRe Streifen schneiden und die Petersilie mit
einem Messer fein hacken. Die Bohnen in einem Sieb abtropfen
lassen. Pflanzendl in die Multikocher-Schussel gielden, die
Zwiebeln und Karotten hineingeben. Den Deckel schlieRen, mit
der Taste ,Menii"” das Programm ,BRATEN" auswahlen, mit den
Tasten + und — die Kochzeit auf 5 Minuten einstellen. Die
.Start”-Taste drlcken, bis das Programm beendet ist. Die
Kartoffeln, Petersilie, Bohnen, Salz und GewUrze zum
angebratenen Gemuse hinzuflgen, mit Wasser aufgiefen und
mischen. Mit der Taste ,Meni” das Programm ,SUPPE"
auswahlen, mit den Tasten + und — die Kochzeit auf 1 Stunde 30
Minuten einstellen. Die ,Start”-Taste einige Sekunden lang
gedruckt halten, bis das Programm endet.

Tipp: Wenn Sie Adschika oder Harissa hinzufligen, werden der
Geschmack und die Farbe der Suppe intensiver.

Suppen & Eintopfe

Rezept 12

-
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Suppen & Eintopfe

Rezept 13

25

Tomatensuppe

Zutaten:

e Tomaten -500g e Adschika oder Harissa - 5 g
* Zwiebel-80g * Wasser — 600 ml

e Paprika-80g e Salz, GewUrze

* Tomatenmark - 70 g
* Olivendl - 30 ml
* Ingwer-10g

Zubereitung:

Den Ingwer schalen und zusammen mit dem Gemuse in
mittelgroRe Wurfel von 1,5-2 cm schneiden. Alle Zutaten in
die Multikocher-Schussel geben, Tomatenmark, Adschika,
Olivendl, Salz und Gewurze hinzufugen, mit Wasser
aufgiellen und alles grundlich mischen. Den Deckel
schlieRen, mit der Taste ,Menu” das Programm ,SUPPE"
auswahlen, mit den Tasten + und — die Kochzeit auf 40
Minuten einstellen. Die ,Start”-Taste einige Sekunden lang
gedruckt halten, bis das Programm endet. Die fertige Suppe
mit einem Mixer purieren, bis eine homogene Masse
entsteht.

Tipp: Die Tomatensuppe mit gebratenen Garnelen, Speck
oder Croutons servieren.



Suppen & Eintopfe

Fleisch-Cremesuppe Rezept 14

Zutaten:
* Rinderhackfleisch — 300 g * Wasser - 900 ml
e Kartoffeln - 200 g * Salz, Gewdlrze

e Tomaten - 180 g
e Gerstengrutze oder
Linsen — 100 g

Zubereitung:

Das Gemuse in mittelgrofl3e Wurfel von 1,5-2 cm
schneiden. Die Gerstengrutze oder Linsen waschen.
Alle Zutaten in die Multikocher-Schussel geben,
Salz, Gewurze und Wasser hinzufugen und
grundlich mischen. Den Deckel schlieRen, mit der
Taste ,Meni” das Programm ,SCHMOREN"
auswahlen, mit den Tasten + und — die Kochzeit auf
1 Stunde einstellen. Die ,Start”-Taste einige
Sekunden lang gedruckt halten, bis das Programm
endet. Die fertige Suppe mit einem Mixer purieren,
bis eine homogene Masse entsteht.

Tipp: Vor dem Servieren die Suppe mit Sesamsamen
garnieren.

26



~
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Lachs-Cremesuppe

Zutaten:
e lachs (Filet) - 300 g e Karotten -60g
e Kartoffeln — 200 g e Wasser —11

¢ Kochsahne (10-15%) —100 ml e Salz, Gewlrze
e Zucchini—60g
e Zwiebel-60g

Zubereitung:

Den Fisch waschen. Das Gemuse zusammen mit dem Fisch
in 1,5-2 cm groRe Wurfel schneiden. Alle Zutaten (auRer der
Sahne) in die Multikocher-Schussel geben, Salz und
Gewurze hinzufugen, mit Wasser aufgielsen und mischen.
Den Deckel schliel3en, mit der Taste ,Menu” das Programm
~SUPPE" auswahlen, mit den Tasten + und — die Kochzeit
auf 40 Minuten einstellen. Die ,Start"-Taste einige
Sekunden lang gedruckt halten, bis das Programm endet.
Die Sahne in die fertige Suppe geben und alles mit einem
Mixer zu einer homogenen Masse purieren.

Tipp: Die fertige Suppe mit Weizencroutons servieren.



Pilzsuppe

Zutaten:
e Kartoffeln — 500 g e Wasser - 1,51
¢ Pilze (frisch oder e Salz, GewUlrze

gefroren) — 300 g
e Karotten -120g
e Zwiebel -100g

Zubereitung:

Zubereitung: Die Pilze auftauen, waschen, in einem Sieb
abtropfen lassen. Die Kartoffeln, Zwiebeln und Karotten
in 1,5x1,5 cm groRe Wurfel schneiden. Alle Zutaten in die
Multikocher-Schussel geben, Salz und GewuUrze
hinzufugen, mit Wasser aufgielsen und grundlich
mischen. Den Deckel schliefen, mit der Taste ,Menu”
das Programm ,SUPPE" auswahlen, mit den Tasten +
und — die Kochzeit auf 1 Stunde einstellen. Die ,Start”-
Taste einige Sekunden lang gedruckt halten, bis das
Programm endet.

Tipp: Fur einen intensiveren Geschmack verwenden
Sie Wildpilze.

Suppen & Eintopfe

Rezept 16
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Suppen & Eintopfe Suppe mit
Rezept 17 _ . Frikadellen

Zutaten:

* Kartoffeln — 400 g * Butter-20g

* Hackfleisch — 200 g * Knoblauch -5g
e Zwiebel-100g e Wasser —1,51

e Karotten - 100 g e Salz, GewUrze

e Tomatenmark - 50g

Zubereitung:

Aus dem Hackfleisch walnussgrof3e Frikadellen
formen. Zwiebeln, Karotten und Kartoffeln in 1,5-2 cm
grofie Wurfel und den Knoblauch mit einem Messer
fein hacken. Alle Zutaten in die Multikocher-Schussel
geben, Tomatenmark, Butter, Salz, Gewurze und
Wasser hinzufugen und mischen. Den Deckel
schlielen, mit der Taste ,Meni"” das Programm
.SUPPE" auswahlen, mit den Tasten + und — die
Kochzeit auf 1 Stunde 30 Minuten einstellen. Die
«Start”-Taste einige Sekunden lang gedruckt halten,
bis das Programm endet.

Tipp: Das Hackfleisch schmeckt am besten, wenn es aus
verschiedenen Fleischsorten (Rind, Lamm, Schwein)
zubereitet wird.



Lamm-Eintopf
“Kharcho”

Zutaten:

Lamm (Filet) - 530 g * Knoblauch -15g
Kartoffeln — 550 g * Salz, Gewurze
Zwiebel — 200 g e Wasser —1,51

Reis (vorgegart) - 100 g
Tomatenmark — 80 g

Zubereitung:

Den Reis waschen, bis das Wasser klar ist. Das Lamm
waschen, zusammen mit den Kartoffeln in mittelgroRe ‘
Wirfel (1,5-2 cm) schneiden, die Zwiebel in kleine Wrfel A \\ =
(0,5 cm) und den Knoblauch mit einem Messer fein -
hacken. Alle Zutaten in die Multikocher-Schussel geben,
Tomatenmark, Salz und GewuUrze hinzufugen, mit Wasser
aufgieRen und mischen. Den Deckel schlielRen, mit der
Taste ,Meni” das Programm ,SUPPE" auswahlen, mit
den Tasten + und — die Kochzeit auf 1 Stunde 30
Minuten einstellen. Die ,Start"-Taste einige Sekunden
lang gedruckt halten, bis das Programm endet.

Tipp: Um das Kharcho aromatischer zu machen, fugen Sie
Safran und Basilikum hinzu.

Suppen & Eintopfe

Rezept _18




Suppen & Eintopfe

Rezept 19

Spinat-Cremesuppe

Zutaten:

e Spinat (frisch oder e Butter-20g
gefroren) - 200 g e Wasser — 300 ml

e Tomaten - 100g e Salz, Gewulrze

e Zwiebel - 100 g
e Kochsahne (10-15%) — 100 ml

Zubereitung:

Den Spinat auftauen und in einem Sieb abtropfen
lassen. Tomaten und Zwiebeln in 1 cm groRe Wurfel
schneiden. Alle Zutaten in die Multikocher-Schussel
geben, Salz, Gewurze und Wasser hinzufligen und
mischen. Den Deckel schlieBen, mit der Taste ,Meni”
das Programm ,SUPPE" auswahlen, mit den Tasten +
und — die Kochzeit auf 40 Minuten einstellen. Die
«Start”-Taste einige Sekunden lang gedruckt halten,
bis das Programm endet. Die fertige Suppe mit einem
Mixer purieren, bis eine homogene Masse entsteht.

Tipp: Die Cremesuppe mit Scheiben von Paprika servieren.



Kurbis-Cremesuppe

Zutaten:

e Kurbis — 800 g e Pflanzendl — 30 ml
* Kochsahne (15%) — 600 ml e Curry-1g

e Orangen - 300g * Wasser — 600 ml

e Zwiebel - 100 g * Salz, GewUlrze

Zubereitung:

Den Saft aus den Orangen pressen. Den Kurbis schalen
und in 2 cm groRRe Wurfel schneiden. Die Zwiebel mit
einem Messer fein hacken. Alle Zutaten (aul3er der Sahne)
in die Multikocher-Schussel geben. Den Deckel schlielRen,
mit der Taste ,Menu" das Programm ,SUPPE" auswahlen,
mit den Tasten + und — die Kochzeit auf 1 Stunde
einstellen. Die ,Start”-Taste einige Sekunden lang
gedruckt halten, bis das Programm endet. Die Sahne in
die fertige Suppe geben und alles mit einem Mixer zu
einer homogenen Masse purieren.

Tipp: Eine Prise Zimt in die fertige Suppe geben und mit
gerosteten Kurbiskernen servieren.

-

Suppen & Eintopfe
Rezept 20




Suppen & Eintopfe

Zutaten:

e Hahnchen (Filet) - 200 g e Zwiebel-100g
e Kartoffeln — 200 g e Wasser-151
e Hausgemachte Nudeln — 190 g e Salz, GewUrze

Zubereitung:

Das Hahnchenfilet, die Kartoffeln und die Zwiebel in
mittelgroRe Wurfel (1,5-2 cm) schneiden. Alle Zutaten
in die Multikocher-Schussel geben, Salz, Gewurze
und Wasser hinzufugen und mischen. Den Deckel
schlielen, mit der Taste ,Meni” das Programm
.SUPPE" auswahlen, mit den Tasten + und — die
Kochzeit auf 1 Stunde einstellen. Die ,Start”-Taste
einige Sekunden lang gedruckt halten, um den
Garvorgang zu starten. Die hausgemachten Nudeln
15-20 Minuten vor dem Ende der Garzeit hinzufugen.

Tipp: Eine Prise Curry verleint der Suppe einen intensiven
Geschmack und ein wlrziges Aroma.
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Auberginen A Hauptgerichte

mit Rindfleisch DR Rezcot 22

Zutaten:

e Salz — nach Geschmack e Gewdulrze — nach

* Rinderfilet — 150 g Geschmack

e Zwiebel-50g * Tomaten-60g

e Knoblauch - 60 g e Auberginen — 300 g

Zubereitung:

Die Auberginen halbieren und die Samen rausnehmen.
Das Fleisch, Zwiebeln, Knoblauch und Tomaten durch
den Fleischwolf ziehen, Salz und Gewurze dazugeben,
alles vermischen. Die Auberginen mit der Mischung
fullen, in die Folie einwickeln und in die Multikocher-
Schale geben. Zudecken. Das Programm BACKEN, die
Kochzeit fur 50 Minuten einstellen. Bis zum Ende des
Programms kochen lassen.



Hauptgerichte

Rezept 23

2 .' 4 -
.  EBr
4

Aromatisches
sudwestliches Chili

Zutaten:
e Salz — nach Geschmack e Kimmel-6g
e Zwiebel -200g * Tomaten im eigenen Saft aus
* Knoblauch -3¢ der Dosen - 400 g
* Wasser — 150 ml e Tomatensauce — 100 g
* Pflanzendl — 20 ml e Mais (tiefgefroren) — 200 g
* Bohnen aus der Dosen e GruUnes Chili aus der Dosen
- 250¢ - 10049
¢ Rinderhackfleisch (fettarm) e Salsa-100g
- 40049
Zubereitung:

Die Bohnen abspulen. Die Tomaten, Chili und Zwiebeln mit
einem Messer zerkleinern. Ol in den Multikochertopf gieRen
und Zwiebeln dazugeben. Nicht zudecken. Das Programm
BRATEN, die Kochzeit fur 18 Minuten einstellen. Unter
gelegentlichem Ruhren kochen. Nachdem der Countdown
begonnen hat, die susse Paprika und Zwiebeln in den Topf
geben. Unter gelegentlichem Ruhren bis zum Programmende
kochen. Auf Knopf ,Cancel” driicken. Alle restlichen Zutaten
in den Topf dazugeben, umrUhren. Zudecken. Das Programm
SCHMOREN, die Kochzeit fur 40 Minuten einstellen. Bis zum
Ende des Programms kochen lassen.



Forelle mit P < "¢ Hauptgerichte
Ké'lsefl'.'lllung R _' Rezept 24

Zutaten:

* Salz — nach Geschmack e Hartkase - 20 g

e Zwiebel-50g * Regenbogenforelle
* Dil-10g -800g

e Gewlrze — nach Geschmack e Kapern-20g

e Tomaten-70g

Zubereitung:

Scale and gut the fish. Cut the onion and tomatoes
into 0.5 cm cubes, chop the dill, and grate the
cheese. Combine the tomatoes, onion, cheese, dill,
and capers in a separate container. Stuff the fish with
the mixture and rub with the salt and spices. Wrap
into the double layer of foil and place inside the bowl.
Close the lid. Select BACKEN. Set the time for 1 hour.
Cook until the programme finishes.



Hauptgerichte

W Rezept 25

37

Boeuf

bourguignon
Zutaten:
e Salz - nach Geschmack * Pilze-200g
e Zwiebel-200g * Rindfleisch - 600 g
e Karotten - 2009 e Trockener Rotwein — 400 ml
e Knoblauch-5g * Speck-100g
e Pflanzenol — 50 ml e Krauter der Provence — nach
* Gewdlrze — nach Geschmack
Geschmack

Zubereitung:

Das Fleisch in 3 cm grofe, den geraucherten Speckin 1 cm
groRe, die Zwiebeln in 0,5 cm groRe Wurfel schneiden. Die
Champignons in Lappchen, die Karotten in mittlere Scheiben
schneiden. Den Knoblauch mit einem Messer zerkleinern. Das
Pflanzenol in den Multikochertopf geben. Nicht zudecken. Das
Programm BRATEN, die Kochzeit fur 20 Minuten einstellen.
Geraucherten Speck und Zwiebel 17 Minuten vor dem
Programmende in den Topf zugeben. Gelegentlich umrihrend
kochen lassen. 10 Minuten vor dem Programmende die Karotten
dazugeben und vermengen. Ohne Deckel bis zum
Programmende kochen lassen, dabei gelegentlich umrthren. Die
Taste «Cancel» driicken. Alle Reste der Zutaten in den Topf
zugeben, mit dem Wein aufgiessen, mit Salz und Gewdurzen
abschmecken, umrUhren. Zudecken. Das Programm DUNSTEN,
die Kochzeit fur 1 Stunde 20 Minuten einstellen. Bis zum
Programmende kochen lassen.



Chorizo Hauptgerichte
mit Bohnen Rezept 26

Zutaten: \\ |

* Salz — nach Geschmack * Olivendl - 20 ml

e Zucker-25g * WeiRe Bohnen (aus der
* Zwiebel-70g Dose) - 4509

* Tomatenpaste - 50 g e Koriander —20g

* Knoblauch-7g e Paprika-3g

* Gewurze — nach Geschmack e Kapern-10g

* Paprika - 120 g e Weinessig — 15 ml

e Tomaten -400g * Chorizo - 300g

e Semmelbrésel - 20 g

Zubereitung:

Die Bohnen abgielien. Chorizo in 1 cm groRe Wurfel schneiden.
Zwiebel, Paprika und Tomaten in 1 cm groRRe Wurfel schneiden.
Knoblauch und Petersilie mit einem Messer zerkleinern. Olin den
Multikochertopf gieRen. Nicht zudecken. Das Programm BRATEN,
die Kochzeit fur 25 Minuten einstellen. Die Zwiebel und die
Wrstchen 20 Minuten vor dem Programmende in den Topf
zugeben, vermischen.Ab und zu umruhrend bis zum
Programmende kochen. 12 Minuten vor dem Ende der Garzeit den
Tomatenmark und Paprika in den Topf geben, umruhren. Bis zum
Ende des Programms kochen lassen, dabei ab und zu umruhren.
Auf die Taste ,Cancel” drucken. Alle restlichen Zutaten in den
Topf geben, den Essig, Salz und GewUrze dazugeben. Zudecken.
Das Programm SCHMOREN, die Kochzeit fUr 35 Minuten
einstellen. Bis zum Ende des Programms kochen lassen.



§ Hauptgerichte

Rezept 27

39

Chili mit
Rindfleisch

Zutaten:

e Salz — nach Geschmack ¢ Tomaten im eigenen Saft aus
e Zwiebel -100g der Dosen - 500 g
e Pflanzenol — 20 ml e Chili-Pulver - 259
e Paprika-140g e Schwarzer Pfeffer (gemahlen)
¢ Bohnen aus der Dosen — -30g

400 g e Kimmel-6g
* Rinderhackfleisch * Dor blue Kase - 60 g

(fettarm) — 400 g

Zubereitung:

Die Bohnen abspulen. Die Tomaten, Paprika und Zwiebel mit
einem Messer zerkleinern. Ol in den Multikochertopf gieRen.
Nicht zudecken. Das Programm BRATEN, die Kochzeit fur 18
Minuten einstellen. 15 Minuten vor dem Programmende das
Hackfleisch, susse Paprika und Zwiebel in den Topf geben. Unter
gelegentlichem Ruhren bis zum Programmende kochen. Auf
Knopf ,Cancel” driicken. Die Bohnen und die Tomaten in den
Topf dazugeben, salzen, den Chili-Pulver und alle restlichen
GewdUrze hinzufugen, umruhren. Zudecken. Das Programm
SCHMOREN, die Kochzeit fur 40 Minuten einstellen. Bis zum
Ende des Programms kochen lassen. In das fertige Gericht den
Kase zerbrockeln.



Fettuccine mit
Rindfleisch

Zutaten:

* Rinderbrthe — 150 ml e Tomaten -150g

¢ Salz — nach Geschmack e Olivendl — 40 ml

e Zwiebel - 200 g * Rindfleisch Lendenstlck
e Karotten -140¢g - 350¢g

e Wasser —151 e Fettuccine - 300g

e Gewlrze — nach Geschmack

Zubereitung:

Das Rindfleisch in 2 cm groRRe Wurfel, Zwiebeln in Halbringe
schneiden, Karotten grob hobeln, Tomaten in 1,5—3 cm grol3e
Streifen schneiden. Das Wasser in die Multikocher-Schale geben
und zudecken. Das Programm PASTA, die Kochzeit fUr 8 Minuten
einstellen. Nach dem Tonsignal den Deckel &ffnen, Pasta in
kochendes Wasser geben und vermischen. Zudecken, bis zum
Ende des Programms kochen lassen. Auf den Knopf ,Cancel”
driicken. Die zubereitete Pasta auf das Sieb geben, Ol (20 ml)
giessen und umruhren. Nicht zudecken. Das Ol (20 ml) in den
Multikochertopf giessen. Das Programm BRATEN, die Kochzeit fur
23 Minuten einstellen. Das Fleisch und Gemuse, Salz und Gewdurze
20 Minuten vor dem Programmende in den Topf hinzuflgen und
umruhren. Kochen, dabei ab und zu umruhren. Die Pasta und
Bruhe 2 Minuten vor dem Garzeitende dazugeben, alles
umruhren und bis zum Programmende kochen lassen.

Hauptgerichte

Rezept 28




Hauptgerichte

Rezept 29

41

Dorsch mit
Sahne-Sauce

Zutaten:

e Salz — nach Geschmack ¢ Gewdlrze — nach Geschmack
* Knoblauch - 3 g ¢ Rahm - 200 ml

e Wasser —1.51 e Dorsch (Filet) - 400 g

e Dill-5g

Zubereitung:

Knoblauch und Dill mit einem Messer zerkleinern. Die
Sahne mit Knoblauch und Dill vermischen, Salz und
Gewlurze dazugeben. Das Fisch in einen speziellen
Beutel legen, mit Sauce aufgielRen und durch Vakuum
versiegeln. Den Beutel in den Kuhlschrank fur 2 Stunden
legen. Wasser in den Multikochertopf gielen, den
Beutel mit Fisch dazugeben. Zudecken. Das Programm
MULTIKOCHER, die Temperatur auf 65°C, die
Kochzeit fur 1 Stunde einstellen. Bis zum Ende des
Programms kochen lassen.



Fisch
Sizilianischer Art

Zutaten:

¢ Salz — nach Geschmack e Zitronensaft — 10 ml

e Karotten-50g e Oregano-5g

* Gewdulrze — nach Geschmack ¢ Salat-Garnelen - 50 g
e Porree-50g e Salbei-5¢g

e Tomaten-50g * Dorade - 300g

Zubereitung:

Dorades Innereien herausnehmen, waschen, mit Salz
und Gewdurzen einreiben. Den Lauch und die Karotten in
feinen Streifen, die Tomaten in 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Auf die zweischichten Alufolien den Lauch
und die Karotten legen, salzen. Den Fisch und Garnelen
auf die GemuUse geben, mit Zitronensaft betraufeln.
Dann Salbei und Oregano auf den Fisch geben, danach
oben die Tomaten dazugeben. Alles dicht in Folie
umwickeln und die Tasche in den Multikochertopf
geben. Zudecken. Das Programm BACKEN, die Kochzeit
fur 1 Stunde einstellen. Bis zum Programmende kochen
lassen.



Hauptgerichte

Fischplatte

Rezept 31

Zutaten:

e Salz — nach Geschmack e Hartkase — 100 g
* Gewdlrze — nach * Tilapia (Filet) = 250 g
Geschmack * Sahne — 100 ml

e Lachs (Filet) - 250 g

Zubereitung:

Fisch waschen, in 1,5 cm grolRe Wurfel schneiden, Kase
grob hobeln. Fisch in die Multikocher-Schale geben, mit
Sahne aufgieRen, Salz und Gewurze dazugeben,
vermischen, mit Kése bestreuen. Zudecken. Das
Programm MULTIKOCHER, die Temperatur auf 100°C,
die Kochzeit fur 20 Minuten einstellen. Bis zum Ende
des Programms kochen lassen.
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Frittiertes ¥ 4757, % Hauptgerichte

Hahnchen ke S/ DM Rezept 32
st &

Zutaten:

¢ Hahnchen (Unter-und e Pflanzenodl — 60 ml
Oberschenkel) - 400 g e Gewlrze — nach

¢ Salz — nach Geschmack Geschmack

¢ Knoblauch - 15g e Zitronensaft — 20 ml

Zubereitung:

Knoblauch fein hobeln. Hahnchen mit einer Mischung
aus Zitronensaft, Knoblauch, Salz und Gewurzen
einreiben und fur 2 Stunden in den Kuhlschrank ziehen
lassen. Pflanzendl in die Multikocher-Schale geben,
Hahnchen dazugeben. Den Deckel schlieRen. Das
Programm BRATEN, die Kochzeit fUr 23 Minuten
einstellen. 10 Minuten vor dem Ende der Garzeit den
Deckel 6ffnen, Hahnchen wenden. Zudecken, bis zum
Ende des Programms kochen lassen.



» Rezept 33

-
* Salz - nach Geschmack * Senf-5g
e Gewdlrze — nach e Pute (Filet) - 300 g
Geschmack ¢ Barbecue-SoRe - 30 g
e Olivendl = 40 ml e Senf-5g¢

Putenbrust in 2 cm groRe Wurfel schneiden.
Barbecuesauce mit Das Ol in Multikochers Topf giessen.
Das Programm BRATEN, die Kochzeit fur 18 Minuten
einstellen. 15 Minuten vor dem Garzeitende die Pute in
Topf geben, mit Salz und GewuUrzen abschmecken,
umrUhren. Bis zum Ende des Programmes kochen lassen.
Putenbrust mit der Sauce servieren.
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Geflllite Forelle
unfer Vakuum

Zutaten:

* Salz — nach Geschmack * Pilze - 100 g

e Zwiebel -50g * Fruhlingszwiebel - 10 g

e Wasser —1.51 e Zitrone-30g

* Pflanzendl - 20.0.0 ml * Regenbogenforelle — 500 g

e Gewdlrze — nach Geschmack

Zubereitung:

Die Forellen Innenreihen, Schuppen, Kiemen entfernen und
herauswaschen. Den Fisch mit Salz und den Gewurzen einreiben.
Die Champignons, Lauch und Zwiebeln mit einem Messer
zerkleinern. Die Zitrone in feine Scheiben schneiden. Olin den
Multikochertopf gieRen. Nicht zudecken. Das Programm BRATEN,
die Kochzeit fur 15 Minuten einstellen. 10 Minuten vor dem
Programmende Zwiebeln und Champignons in den Topf geben.
Unter gelegentlichem Ruhren bis zum Programmende kochen. Auf
den Knopf ,Cancel” driicken. Die zubereitete Mischung in den
separaten Behalter geben, dann Lauch, Salz und Gewdurze
dazugeben und vermengen. Mit dieser Mischung den Fisch fullen.
Die Forelle und Zitrone in einen speziellen Beutel legen und durch
Vakuum versiegeln, den Beutel in den Kuhlschrank fur 2 Stunden
legen. Wasser in den Multikochertopf gieRen, den Beutel mit Fisch
dazugeben. Zudecken. Das Programm MULTIKOCHER, die
Temperatur auf 65°C, die Kochzeit fur 1 Stunde 30 Minuten
einstellen. Bis zum Ende des Programms kochen lassen.

Hauptgerichte

- Rezept 34



1

Forellensteak

Zutaten:

e Salz — nach Geschmack

e Pflanzenodl — 20 ml

* Gewlrze — nach Geschmack
e Forelle (Steak) - 300 g

Zubereitung:

Den Fisch mit Salz und GewuUrzen einreiben. Pflanzenol
in die Multikocher-Schale geben und Steaks dazugeben.
Zudecken. Das Programm BRATEN, die Kochzeit fur 15
Minuten einstellen. 7 Minuten vor dem Ende der Garzeit
den Deckel 6ffnen, Steak wenden. Zudecken, bis zum
Ende des Programms kochen lassen.
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Hauptgerichte

Hahnchen-Nuggets

-

36

Zutaten:

e Salz — nach Geschmack

e Pflanzenol — 700 ml

* Gewdurze — nach Geschmack

* Huhnfilet — 340 g

* Semmelbrosel — nach Geschmack
e FEier — 3 Stk

Zubereitung:

Die Hahnchenfilets waschen und in 2,5 bis 3 cm grolie
Worfel schneiden. Die Eier zur gleichmaRigen Masse
schlagen. Die Hahnchenfilets salzen und mit Gewurzen
bestreuen, sie in aufgeschlagenen Eiern baden und in
Paniermehl walzen. Die Nuggets in einen Frittierkorb in
einer Schicht legen. Das Pflanzendl in den
Multikochertopf gieRen. Nicht zudecken. Das Programm
MULTIKOCHER, die Temperatur auf 170°C, die
Kochzeit fur 22 Minuten einstellen. 10 Minuten vor dem
Programmende den Korb mit Nuggets in den Topf
einsetzen. Bis zum Ende des Programms kochen lassen.
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Hauptgerichte Hahnchenfilet

Rezept 37 unfer Vakuum

Zutaten:

e Huhnerbruste — 500 g
Wasser —1.51

Gewdurze — nach Geschmack
SojasoRe — 30 ml

Krauter der Provence — 3 g

Zubereitung:

Das Hahnchen mit Krduter und Gewdurze einreiben,
Sojasosse aufgiessen, in einen speziellen Beutel legen
und durch Vakuum versiegeln. Den Beutel in den
KUhlschrank fur 3 Stunden legen. Wasser in den
Multikochertopf gieBen, den Beutel mit Hahnchen
dazugeben. Zudecken. Das Programm MULTIKOCHER,
die Temperatur auf 65°C, die Kochzeit fur 2 Stunden
einstellen. Bis zum Ende des Programms kochen lassen.
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Hauptgerichte L

Huhnerfrikadellen

mit Kase Rezep:c 38

Zutaten:

* Butter-50g * Gewdlrze — nach

* Salz - nach Geschmack Geschmack

* Pflanzendl - 70 ml * Huhnfilet - 500 g

* Petersilie-10g * Hartkase - 120 g

e Dill-10g * Semmelbrésel - 30 g

Zubereitung:

Krauter mit dem Messer hacken. Kase reiben, mit
Krautern und Butter vermischen, mit Salz abschmecken.
Aus der Kasemasse Ballchen formen, fur 5 Minuten ins
Gefrierfach stellen. Huhnerfilet waschen, durch den
Fleischwolf ziehen, Salz und GewlUrze dazugeben und
bis zur gleichmaRigen Masse umrUhren. Aus Hackfleisch
die Fladen formen, auf jeden Fladen Kaseballchen
stellen, Bratlinge formen und in Paniermehl walzen. Olin
die Multikocher-Schale geben, Bratlinge dazugeben. Das
Programm BRATEN, die Kochzeit fur 22 Minuten
einstellen. 10 Minuten vom Ende der Garzeit den Deckel
offnen, Bratlinge wenden. Zudecken, bis zum Ende des
Programms kochen lassen.
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Rezept 39

e Salz — nach Geschmack * Huhnfilet - 300 g
e Wasser - 151 e Frahlingszwiebel — 10 g
e Dill-5g * Hartkdse - 309

e Gewurze — nach Geschmack

{ J
Iy e
’ * > Y Den Kase grob reiben. Die Krauter mit einem Messer
k"‘ "8 ' . zerkleinern und mit Kase vermischen. Das Hahnchenfilet
.\ ] S S TR dunn abschlagen, mit Salz und Gewurze bestreuen. Auf
’ v Ed das Hahnchen die Fullung dunn schichtweise geben. Das
' ' Filet aufrollen, dann in einen speziellen Beutel legen und
ihn durch Vakuum versiegeln. Wasser in den
Multikochertopf giellen, den Beutel mit Roulade
dazugeben. Zudecken. Das Programm MULTIKOCHER,
die Temperatur auf 65°C, die Kochzeit fur 1 Stunde
einstellen. Bis zum Ende des Programms kochen lassen.

g™
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Lachsfilet Hauptgerichte

unter Vakuum Rezept 40

Zutaten:

¢ Salz — nach Geschmack e Gewlrze — nach

e Zwiebel-50g Geschmack

* Karotten -50g e Lachs (Filet) - 500 g
* Wasser - 151 e Koriander - 3 g

e Dill-5g e Zitrone-20g

Zubereitung:

Den Fisch mit Salz und Gewdurze einreiben. Die Zitrone,
die Karotten und Zwiebel in feinen Scheiben schneiden.
Alle Zutaten (ausser Wasser) in einen speziellen Beutel
legen und durch Vakuum versiegeln. Den Beutel in den
Kuhlschrank fur 3 Stunden legen. Wasser in den
Multikochertopf gieRen, den Beutel mit Filet dazugeben.
Zudecken. Das Programm MULTIKOCHER, die
Temperatur auf 65°C, die Kochzeit fUr 2 Stunden
einstellen. Bis zum Ende des Programms kochen lassen.
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" Hauptgerichte | | Lachs im

R - Nussmantel

Zutaten:

¢ Salz — nach Geschmack

e Wasser —151

¢ Gewurze — nach Geschmack
¢ Walnusse —15¢g

* Pininekerne - 15g

e Lachs (Steak) - 270 g

Zubereitung:

Den Fisch mit Salz und Gewdurzen einreiben, die NUsse mit dem
Messer hacken. Wasser in die Multikocher-Schale stellen, den
Dampfeinsatz einsetzen, Fisch dazugeben, mit NUssen
bestreuen und ein Bisschen andrucken. Zudecken. Das
Programm DAMPFGAREN, die Kochzeit fUr 20 Minuten
einstellen. Bis zum Ende des Programms kochen lassen.
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Lamm-Tajine mit
gedorrten Pflaumen

Zutaten:
Salz — nach Geschmack Honig — 50 ml
Kartoffel — 250 g Zimt-1g
Zwiebel - 100 g Chili-1g

Rinderbriuhe — 500 ml
Gedorrte Pflaumen — 100 g
Kurkuma -1g

Karotten — 100 g
Lammfleisch (Filet) — 1 kg
Olivendl — 40 ml

Zubereitung:

Zwiebeln in grosse Halbscheiben schneiden. Das Fleisch, die
Kartoffeln und Karotten in 2 cm grosse Wurfel schneiden. Die
geddrrten Pflaumen fUr 1 Stunde in heillem Wasser
einweichen lassen. Olin den Multikochertopf geben. Nicht
zudecken. Das Programm BRATEN, die Kochzeit fur 15
Minuten einstellen. Ohne Deckel kochen lassen. Zwiebel und
Karotten 10 Minuten vor dem Programmende in den Topf
zugeben. Ohne Deckeln gelegentlich umrihrend bis zum
Programmende kochen lassen. Auf die Taste «Cancel»
drucken. Alle Reste der Zutaten in den Topf des Multikochers
zugeben, mit Bruhe aufgiessen, Salz und Gewdurze
hinzufugen, umruhren. Zudecken. Das Programm
SCHMOREN, die Kochzeit fur 1 Stunde einstellen. Bis zum
Programmende kochen lassen.

c“"\'-, "R

".'L-‘. «" Hauptgerichte

B Rezept 42




Hauptgerichte

Rezept 43
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Leber nach
spanischer Art

Zutaten:

* Salz - nach Geschmack * Zimt - nach Geschmack

e Zwiebel - 100 g * Trockener Weisswein

* Knoblauch -7g —-100 ml

e Petersilie —-20g e Chili-Pulver — nach Geschmack
¢ Semmelbrésel — 20 g e Kimmel — nach Geschmack

¢ Olivenol — 30 ml e Lammleber - 600 g

Zubereitung:

Leber putzen, von Adern und Hauten befreien. Leber und
Zwiebeln in 1 cm grosse Wurfel schneiden. Knoblauch und
Petersilie mit einem Messer zerkleinern. Ol in den
Multikochertopf gieRen. Nicht zudecken. Das Programm
BRATEN, die Kochzeit fur 25 Minuten einstellen. Die Zwiebel 22
Minuten vor dem Programmende in den Topf zugeben.
Gelegentlich umrUhrend kochen lassen. 17 Minuten vor dem
Programmende den Leber geben, Salz und Gewurze
dazugeben, vermengen. Unter gelegentlichem Ruhren kochen
lassen. 7 Minuten vor dem Programmende den Wein in den
Topf gielBen, Semmelbroésel, Knoblauch und Petersilie
dazugeben, alles umruhren. Unter gelegentlichem Ruhren bis
zum Programmende kochen lassen.



Marokkanische
Fisch-Tagine

Zutaten:

* Salz — nach Geschmack e Oliven-100g

e Kartoffel - 400 g e Koriander —15g

e Karotten - 200 g * Grune Paprikav — 200 g
e Knoblauch -3g e Paprikav -6 g

* Wasser — 70 ml e Zitronev - 150 g

e Gewdlrze — nach Geschmack * Kimmelv -39

* Tomatenv - 300 g * Makrele (Filet) - 600 g

e Olivendl - 100 ml

Zubereitung:

Den Fisch in Portionsstlicke von 100 g schneiden. Die Kartoffeln in
mittleren Lappchen, die Karotten und Paprika in mittleren Streifen,
die Tomaten in 1 cm grosse Wurfel schneiden. Den Koriander und
den Knoblauch mit einem Messer zerkleinern. Die Zitrone
halbieren, aus einer Halfte den Saft pressen, die andere Halfte in

feinen Scheiben schneiden. Olivendl, den Zitronensaft, Knoblauch,

Koriander, Salz und alle GewUrzen in einem separaten Behalter
vermengen. Den Fisch mit dieser Mischung einreiben und fur 10

Minuten marinieren lassen. Die Karotten auf den Topfboden legen,

darauf den Fisch geben, dann schichtweise dazugeben: die
Kartoffeln, Tomaten, Oliven, Paprika und Zitrone, danach sie mit
der Marinade aufgiel’en. Zudecken. Das Programm SCHMOREN,
die Kochzeit fUr 1 Stunde einstellen. Bis zum Programmende
kochen lassen.

Hauptgerichte

Rezept 44
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Hauptgerichte

57

Kalbsragout

(Blankette de veau)
Zutaten:

* Salz - nach Geschmack e Olivenol — 30 ml

e Zwiebel - 150 g * Lorbeerblatter — nach

e Karotten - 150 g Geschmack

e Wasser — 250 ml * Kalbfleisch (Filet) - 600 g
» Gewdlrze - nach Geschmack ~ * Thymian-2g

e Pilze-150¢g e Mehl-10g

¢ Rahm - 200 ml

Zubereitung:

Die Karotten in feinen Streifen, die Pilze in Lappchen, das
Kalbfleisch in 3 cm grolie, die Zwiebeln in 0,5 cm grolRe Wurfel
schneiden. Ol in den Multikochertopf geben. Nicht zudecken.
Das Programm BRATEN, die Kochzeit fur 15 Minuten
einstellen. Ohne Deckel kochen lassen. Zwiebel und Karotten
10 Minuten vor dem Programmende in den Topf zugeben.
Gelegentlich umruhrend bis zum Programmende kochen
lassen. Auf die Taste ,Cancel” drucken. Alle Reste der
Zutaten(ausser Rahm) in den Topf zugeben, Salz und GewUrze
hinzuflgen, vermengen. Zudecken. Das Programm
DUNSTEN, die Kochzeit fur 1 Stunde 30 Minuten einstellen.
10 Minuten vor dem Programmende den Deckel &ffnen, den
Rahm dazugeben und umrUhren. Zudecken. Bis zum
Programmende kochen lassen.



Omelette nach Hauptgerichte

andalusischer Art Rezept 46 -

Zutaten: W
* Salz — nach Geschmack ¢ Olivendl - 20 ml
e Zwiebel-50g e Eier — 3 Stk
* Knoblauch -3g e Oliven-15¢g
* Gewdlrze — nach * Grune Bohnen - 60 g
Geschmack e Schinken -60g

* Tomaten - 60 g

Zubereitung:

Die Tomaten abbrthen und die Haut abziehen. Die Tomaten,
Zwiebel und Schinken in mittlere Streifen schneiden. Die Oliven in
Scheiben schneiden. Knoblauch mit einem Messer zerkleinern. Die
Eier mit Schneebesen aufschlagen. Olin den Multikochertopf
gieRen. Nicht zudecken. Das Programm BRATEN, die Kochzeit fur
20 Minuten einstellen. Die Zwiebel und die Schinken 15 Minuten
vor dem Programmende in den Topf zugeben, vermischen. Ab
und zu umrUhrend kochen lassen. 10 Minuten vor dem Ende der
Garzeit die Tomaten, Bohnen, Oliven und Knoblauch in den Topf
geben, Salz und Gewurze dazugeben, vermengen. Ab und zu
umruhrend kochen lassen. 5 Minuten vor dem Ende der Garzeit
die Ei-Mischung in den Topf gielRen. Zudecken. Bis zum Ende des
Programms kochen lassen.
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Hauptgerichte - » Paella mit

R Rezept 47 _ : Meeresfruchten

Zutaten:

e Meeresfriichte (gefroren) e Wasser — 500 ml
- 500g * Gewdlrze - nach
e Grune Paprika - 80 g Geschmack
e Salz - nach Geschmack ¢ Olivendl - 40 ml
* Runder Reis (poliert) — 300 g * Tiefgefrorene Erbsen
e Zwiebel -100g - 100g
e Tomatenpaste — 200 g * Safran — nach Geschmack

Zubereitung:

Zwiebeln und Paprika in 0,5 cm grofie Wurfel schneiden.
Ol in den Multikochertopf geben. Nicht zudecken. Das
Programm BRATEN, die Kochzeit fUr 18 Minuten
einstellen. 12 Minuten vor dem Programmende Zwiebeln
und Meeresfruchte in den Topf dazugeben. Bis zum
Ende des Programmes kochen lassen, dabei ab und zu
umruhren. Auf den Knopf «Cancel» drliicken. Den Reis
auf die Meeresfrlchte geben, alle restlichen Zutaten
dazugeben und vermischen, mit einem Spatel glatten.
Alles mit Wasser aufgielRen. Zudecken. Das Programm
REIS/GETREIDE, die Kochzeit fur 35 Minuten einstellen.
Bis zum Ende des Programms kochen lassen.
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Paella mit Pilzen Hauptgerichte

und Garnelen BN Rezept 48

Zutaten:

e Parmesan -100g * Gewdlrze — nach

* Salz — nach Geschmack Geschmack

* Runder Reis (poliert) — 260 g * Pilze-100g

e Zwiebel-60g e Olivenodl - 60 ml

e Knoblauch -5g¢g * Sojasolle — 60 ml

e Wasser — 370 ml * Salat-Garnelen - 150g
Zubereitung:

Zwiebeln und die Champignons in 0,8 cm grofie Wurfel schneiden.
Knoblauch mit einem Messer zerkleinern. Parmesan fein reiben. Den
Reis waschen, bis Wasser klar ist. Den Reis in den Multikochertopf
geben, mit Wasser aufgielen, salzen und vermischen. Zudecken.
Das Programm REIS/GETREIDE, die Kochzeit fUr 35 Minuten
einstellen. Bis zum Ende des Programmes kochen lassen. Auf die
Taste ,Cancel” drucken. Den gekochten Reis in separatem Behalter
geben, Olivenol (20 ml) dazugeben und vermengen. Olivendl (40
ml) in den Multikochertopf geben. Nicht zudecken. Das Programm
BRATEN, die Kochzeit fur 15 Minuten einstellen. 10 Minuten vor
dem Programmende Zwiebel und Pilze in den Topf geben. 5
Minuten vor dem Ende der Garzeit Garnelen und Knoblauch in den
Topf geben, mit Sojasole aufgiellen, die Gewurze dazugeben. Dann
den Reis hinzuflgen und umruthren. Bis zum Ende des Programms
kochen lassen, dabei ab und zu umruhren. Die zubereitete Paella
mit Parmesan bestreuen.
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Hauptgerichte ©  Medaillons mit

hecen N Wweissen Pilzen

Zutaten:

* Salz — nach Geschmack * Olivendl - 20 ml

* Knoblauch-6g e Sahne - 150 ml

* Petersilie-10g * Rinderbrihe — 100 ml

* Gewdulrze - nach Geschmack * Kalbfleisch (Filet) - 200 g
 Trockener Weisswein — 20 ml * Steinpilze - 60 g
Zubereitung:

Das Kalbfleisch in 1,5-2 cm dicken Medaillons schneiden. Die
Pilze, Knoblauch und Petersilie mit einem Messer zerkleinern.
Ol in den Multikochertopf geben. Nicht zudecken. Das
Programm BRATEN, die Kochzeit fur 25 Minuten einstellen.
Ohne Deckel kochen. 22 Minuten vor dem Programmende
das Fleisch in den Topf geben. Das Fleisch gelegentlich
wendend kochen. Den Wein, die Pilze, Salz und Knoblauch
10 Minuten vor dem Programmende in den Topf dazugeben,
umrUhren. Zudecken. Den Deckel 5 Minuten vor dem
Programmende 6ffnen, die Bruhe und die Sahne in den Topf
giessen, die Petersilie hinzufugen und umrUhren. Zudecken.
Bis zum Programmende kochen lassen.
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Pasta mit Hauptgerichte

Fleischragout o Ml Rezept 50
Zutaten:

* Parmesan-80g e Olivenol - 40 ml

e Salz — nach Geschmack e Basilikum-5g

e Knoblauch-7g e Tomatensauce — 100 ml

* Wasser—151 * Pasta Fusilli — 300 g

e Gewdlrze — nach Geschmack ¢ Bolognese-Sauce — 300 g

Zubereitung:

Parmesan fein reiben. Knoblauch und Basilikum mit einem Messer
zerkleinern. Wasser in den Multikochertopf geben, salzen und
vermischen. Zudecken. Das Programm PASTA, die Kochzeit fur 8
Minuten einstellen. Den Deckel 6ffnen, wann ein Signal ertont, dann
die Pasta in das kochende Wasser geben und umruhren. Zudecken.
Bis zum Ende des Programms kochen lassen. Auf den Knopf
.Cancel” driicken. Die zubereitete Pasta auf das Sieb geben, Ol (20
ml) giessen und umriihren. OL (20 ml) in den Multikochertopf
giessenNicht zudecken. Das Programm BRATEN, die Kochzeit fur 15
Minuten einstellen. 13 Minuten vor Ende der Garzeit Knoblauch und
Basilikum in den Topf geben. Bolognese-Sauce, Tomatensauce, Salz
und Gewdurze. 10 Minuten vor dem Programmende in den Topf
hinzufugen, umruhren. Kochen lassen, dabei ab und zu umruhren.
Die Pasta 3 Minuten vor dem Programmende in den Topf
hinzufugen, umruhren. Bis zum Programmende kochen lassen,
dabei ab und zu umruhren. Die zubereitete Pasta mit dem Parmesan
bestreuen.




Hauptgerichte

Rezept 51
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Pasta
Carbonara

Zutaten:

e Salz — nach Geschmack e Speck-120g

e Wasser — 151 e Pasta (Spaghetti Nr. 5) — 300 g
e Olivendl — 20 ml * Schafskase (aus nicht

e FEier — 6 Stk pasteurisierter Milch) - 90 g

e Trockener Weisswein — 60 ml

e Chili-10g

Zubereitung:

Den Kase fein reiben. Die Eier mit Kase mit einem Schneebesen zu
einer gleichmaéssigen Masse aufschlagen. Den Speck in dlnnen
Plattchen schneiden. Chili mit einem Messer zerkleinern. Wasser in den
Multikochertopf giessen, salzen und umruhren. Zudecken. Das
Programm PASTA, die Kochzeit fir 8 Minuten einstellen. Den Deckel
o6ffnen, wann ein akustisches Signal ertdnt, dann die Pasta in das
kochende Wasser geben und umrthren. Zudecken. Bis zum Ende des
Programms kochen lassen. Auf den Knopf ,Cancel” drlicken. Die
zubereitete Pasta auf das Sieb geben, Ol (20 ml) giessen und umrihren.
Das Programm BRATEN, die Kochzeit fur 15 Minuten einstellen. 10
Minuten vor dem Programmende den Speck in den Topf geben. Unter
gelegentlichem Ruhren ohne Deckel kochen. Ohne Deckel kochen
lassen, dabei ab und zu umruhren. Chili und den Wein 3 Minuten vor
dem Programmende hinzufugen, umrthren. Bis zum Programmende
kochen lassen. Am Kochende die Pasta, aufgeschlagene Eier mit Kase
in den Topf dazugeben und umrthren.



Polenta mit
Kalbfleisch

Zutaten:

+ Parmesan - 50 g * Dill-5g * Rosmarin-5g
e Butter-50g e Paprika =100 g ¢ Schafkase — 100 g
e Salz - nach * Rahm - 100 ml ¢ Maismehl -250¢g
Geschmack e Fruhlingszwiebel — 10 g ¢ Kalbfleisch (Filet)
* Wasser-11 * Olivendl - 20 ml - 800g
e Gewdlrze - nach * Orangen - 300g
Geschmack
Zubereitung:

Das Fleisch in mittlere Streifen schneiden. Die Paprikas in 1 cm grosse
Waurfel schneiden. Die Orangen schalen, sie in Lappchen zerreissen und
dann jedes halbieren. Parmesan und Schafkase grob reiben. Rosmarin,
den Dill und Lauchzwiebeln mit einem Messer zerkleinern. Wasser in
den Multikochertopf giessen, die Butter dazugeben, salzen. Zudecken.
Das Programm KOCHEN, die Kochzeit fur 7 Minuten einstellen. 5
Minuten vor dem Programmende den Deckel 6ffnen, den Parmesan
hinzuflgen. Dann unter standigem Ruhren etwas Mehl dazugeben. Die
Polenta bis gleichmaRiger Masse bis zum Programmende kneten. In die
zubereitete Polenta den Dill und Lauchzwiebeln zugeben, mit
Schafkase bestreuen und in einen separaten Behalter geben. Olivendlin
den Multikochertopf giessen, das Fleisch und Paprika geben, Salz und
Gewdlrze dazugeben, vermischen. Zudecken. Das Programm
SCHMOREN, die Kochzeit fur 40 Minuten einstellen. 15 Minuten vor
dem Programmende die Orangen und Rosmarin hinzufligen,
umruhren. 5 Minuten vor dem Programmende den Rahm hinzuftuigen
und umruhren. Bis zum Programmende kochen lassen. Das Fleisch mit
Polenta servieren.
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Hauptgerichte Pilaw mit

Rezept 53 Rindfleisch

Zutaten:

e Salz — nach Geschmack e Pflanzendl — 30 ml

e Zwiebel-100g * GewdUrze - nach

* Karotten —100g Geschmack

* Knoblauch - 10 g * Rindfleisch — 300 g

e Wasser — 330 ml * Polierter Reis — 260 g

Zubereitung:

Den Reis waschen, bis Wasser klar ist. Das Fleisch in 2—
2,5 cm grosse Wurfel schneiden. Die Karotten grob
reiben. Zwiebeln in grosse Streifen schneiden. Den
Knoblauch, ohne zu schalen, abspulen. Das Fleisch,
Karotten und Zwiebeln in den Multikochertopf geben,
Olivendl, Salz und Gewurze dazugeben, vermischen.
Den Reis auf die Meeresfrlichte geben und mit einem
Spatel glatten. Die Knoblauchzehen in den Reis
verstecken und alles mit Wasser aufgieRen. Zudecken.
Das Programm PILAW, die Kochzeit fur 1 Stunde
einstellen. Bis zum Ende des Programmes kochen lassen.
Den zubereiteten Pilaw umruhren.
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Zutaten:

e Butter-30g * Gewurze — nach Geschmack
e Salz - nach Geschmack ¢ Schweinefilet — 200 g

* Rinderfilet — 100 g e Eier — 1Stk

e Zwiebel-50g * Muskatnuss (gemahlen) - 1 g
e Knoblauch -5g * Eigelb-260¢g

* Wasser - 11 * Koriander -10g

e Petersilie-10g e Mehl-300g
Zubereitung:

Die FUllung vorbereiten: die Krauter mit dem Messer hacken, das
Fleisch, Zwiebeln, Knoblauch und Butter durch den Fleischwolf
ziehen, Krauter, Salz und Gewurze dazugeben, alles glatt
vermischen. Den Teig vorbereiten: im separaten Behalter Mehl mit
Eigelb vermischen, mit Salz bestreuen und einen Teig einruhren.
Den zubereiteten Teig bis 0,2 cm ausrollen und in Vierecke je 5cm
schneiden. In der Mitte eines Vierecks kleine Menge der Fullung
geben und mit einem anderen Viereck bedecken. Die Rander fest
andrucken. Wasser in die Multikocher-Schale geben, Salz
dazugeben. Zudecken. Das Programm PASTA, die Kochzeit fur 8
Minuten einstellen. Nach dem Tonsignal den Deckel 6ffnen und
Ravioli dazugeben. Zudecken. Bis zum Ende des Programms kochen
lassen.



Porketta

Zutaten:

¢ Salz — nach Geschmack ¢ Schweinefleisch (Kamm)
e Zwiebel - 100 g - 70049

* Karotten -100g * Olivendl - 30 ml

* Knoblauch - 20 g * Trockener Rotwein

* Gewdlrze — nach Geschmack - 200 ml
Zubereitung:

Das Fleisch in Portionsstucke von 100 g schneiden, es mit Salz
und Gewdrzen einreiben, dann es einschneiden und danach
mit Knoblauchzehen spicken. Die Karotten in 0,5 cm grosse, die
Zwiebeln in mittleren Scheiben schneiden. Nicht zudecken. Das
Programm BRATEN, die Kochzeit fur 25 Minuten einstellen. Das
Fleisch 20 Minuten vor dem Programmende in den Topf
zugeben. Gelegentlich das Fleisch wendend kochen lassen. 7
Minuten vor dem Programmende die Gemuse in den Topf
geben und umruhren. Unter gelegentlichem Ruhren bis zum
Programmende kochen lassen. Dann den Wein in den Topf
geben. Das Programm SCHMOREN, die Kochzeit fur 1 Stunde
einstellen. Bis zum Programmende kochen lassen. Das fertige
Fleisch aus dem Topf nehmen, die zubereitete SoRRe in einem
separaten Behalter geben und mit Stabmixer purieren.



Hauptgerichte

Rindfleisch

Rezept 56
. e
Zutaten: —
¢ Salz — nach Geschmack '
e Wasser —151

e Gewdurze — nach Geschmack
* Rindfleisch — 1 kg

* Lorbeerblatter —1g

* Allerleigewurz - 5g

Zubereitung:

Das Rindfleisch mit Salz und Gewdurze einreiben. Dann es
in einen speziellen Beutel legen, Pimentkdrner und
Lorbeerblatter dazugeben. Den Beutel durch Vakuum
versiegeln. Den Beutel in den Kuhlschrank fur 8 Stunden
legen. Wasser in den Multikochertopf gieRen, den Beutel
mit Rindfleisch dazugeben. Zudecken. Das Programm
MULTIKOCHER, die Temperatur auf 65°C, die Kochzeit
fur 6 Stunden einstellen. Bis zum Ende des Programms
kochen lassen.




Hauptgerichte

. ' Rindersteak
ezept 57

Zutaten:
¢ Salz — nach Geschmack
e Pflanzendl — 20 ml

e Gewlrze — nach Geschmack
* Rindfleisch — 300 g

Zubereitung:

Pflanzendl in die Multikocherschale gieRen. Nicht
zudecken. Das Programm BRATEN, die Kochzeit fur 25
Minuten einstellen. 20 Minuten vor dem Programmende
das Steak in den Topf geben. 10 Minuten vor Ende der
Garzeit das Steak wenden. Zudecken. Bis zum Ende des
Programms kochen lassen.
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Risotto mit

(X )

Meeresfruchten
Zutaten:
e Butter-30g e Tigergarnelen - 50 g
e Salz — nach Geschmack e Trockener Weisswein — 100 ml
* Zwiebel -50g e Tintenfisch - 30 g
¢ Knoblauch -4g * HuUhnerbrihe — 400 ml
* Gewulrze — nach * Arborio-Reis — 300 g

Geschmack e Miesmuscheln mit Schale - 40 g
e Tomaten-25g e Junger Oktopus — 35g

¢ Olivenodl — 20 ml

Zubereitung:

Die Tigergarnelen schalen, die Miesmuscheln von Sand und
Algen befreien. Die Tintenfische und Tomaten in 0,5 cm grole
Worfel schneiden. Knoblauch zerkleinern. Olivendél in den
Multikochertopf giessen, den Reis und eine Zwiebel
dazugeben. Das Programm BRATEN, die Kochzeit fur 25
Minuten einstellen. Ohne Deckel kochen, dabei gelegentlich
umruhren. Die Zwiebel 15 Minuten vor dem Programmende
entnehmen, den Wein zum Reis hinzuflugen und umrUhren. 10
Minuten vor Ende der Garzeit die Meeresfruchte in den Topf
geben, die Butter, den Knoblauch, Salz und Gewurze
hinzufugen, mit der Bruhe aufgieRen und umruhren. Bis zum
Ende des Programms kochen lassen, dabei gelegentlich
umruhren. Am Programmende die Tomaten in Risotto
zugeben und umrUhren.

= Hauptgerichte

Rezept 58
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Hauptgerichte

e 4 Rindfleischroulade mit Niussen und
Rezept 59 | = geddrrten Pflaumen unter Vakuum

Zutaten:

* Butter-20g * Rindfleisch Lendenstuck
* Salz - nach Geschmack - 400¢g
+ Wasser — 151 * Walnusse -30 g
e Petersilie = 5 g e Gedorrte Pflaumen — 50 g
e Gewlrze — nach
Geschmack

Zubereitung:

Die gedorrten Pflaumen, Petersilie und NUssen mit
einem Messer zerkleinern. Das Rindfleisch bis 0,5 cm
dick abschlagen, mit Salz und Gewurze bestreuen. Auf
Fleisch gleichmassig die geddrrten Pflaumen, Petersilie,
Nussen und Butter legen. Dann das Fleisch aufrollen, in
einen speziellen Beutel legen und durch Vakuum
versiegeln. Wasser in den Multikochertopf gielden, den
Beutel mit Roulade dazugeben. Zudecken. Das
Programm MULTIKOCHER, die Temperatur auf 65°C,
die Kochzeit fur 2 Stunden einstellen. Bis zum Ende des
Programms kochen lassen.
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Roastbeef __ ¥ Hauptgerichte

unter Vakuum = Rezept 60

Zutaten:
¢ Salz — nach Geschmack * Worcester SoRe — 20 ml
e Wasser—-151 * Trockener Rotwein — 100 ml
e Pflanzendl - 20 ml ¢ Rindfleisch Lendenstick — 600 g
e Gewdlrze - nach * Honig-10g
Geschmack ¢ SojasolRe — 20 ml
e Senf-20g
Zubereitung:

Das Rindfleisch mit Salz und Gewdrze einreiben. Die Worcester SoRe
mit Senf und Wein vermischen, das Fleisch mit dieser Mischung
einreiben. Dann das Fleisch in einen speziellen Beutel legen und
durch Vakuum versiegeln. Den Beutel in den Kuhlschrank fur 4
Stunden legen. Wasser in den Multikochertopf gieRen, den Beutel mit
Roastbeef dazugeben. Zudecken. Das Programm MULTIKOCHER,
die Temperatur auf 65°C, die Kochzeit fur 2 Stunden 30 Minuten
einstellen. Bis zum Ende des Programms kochen lassen. Auf den
Knopf ,Cancel” driicken. Das Roastbeef aus dem Topf nehmen, die
Vakuumverpackung entfernen, das Wasser aus dem Topf ausgiessen.
Olin den Multikochertopf gieRen. Nicht zudecken. Programm
BRATEN, die Kochzeit fUr 20 Minuten einstellen. Ohne Deckel garen.
15 Minuten vor dem Programmende Roastbeef in den Topf geben.
Bis zum Programmende kochen lassen, dabei ab und zu das
Roastbeef wenden.



Hauptgerichte

Rezept 61
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Risotto mit Radicchio
und Gorgonzola

Zutaten:

* Parmesan-10g * Trockener Weisswein — 120 ml
* Butter-30g * Hudhnerbrihe — 400 ml

e Zwiebel-50g * Gorgonzola-40g

* Knoblauch-6g * Radicchio-Salat — 60 g

e Olivendl — 20 ml e Arborio-Reis - 300 g

Zubereitung:

Das Rindfleisch mit Salz und Gewurze einreiben. Die
Worcester SoRe mit Senf und Wein vermischen, das Fleisch
mit dieser Mischung einreiben. Dann das Fleisch in einen
speziellen Beutel legen und durch Vakuum versiegeln. Den
Beutel in den KUhlschrank fur 4 Stunden legen. Wasser in den
Multikochertopf giel3en, den Beutel mit Roastbeef dazugeben.
Zudecken. Das Programm MULTIKOCHER, die Temperatur
auf 65°C, die Kochzeit fur 2 Stunden 30 Minuten einstellen. Bis
zum Ende des Programmes kochen lassen. Auf den Knopf
.Cancel” driicken. Das Roastbeef aus dem Topf nehmen, die
Vakuumverpackung entfernen, das Wasser aus dem Topf
ausgiessen. Ol in den Multikochertopf gieRen. Nicht zudecken.
Programm BRATEN, die Kochzeit fir 20 Minuten einstellen.
Ohne Deckel garen. 15 Minuten vor dem Programmende
Roastbeef in den Topf geben. Bis zum Programmende kochen
lassen, dabei ab und zu das Roastbeef wenden.



Schweinefleisch = >~~~ Hauptgerichte

mit Rahm W 5> —
_ ’ et

Zutaten: i

e Salz — nach Geschmack e Rahm - 200 ml

e Zwiebel - 160 g * Schweinefilet — 650 g
* Knoblauch - 10 g * Milch - 100 ml

e Gewdlrze — nach Geschmack

* Pilze-100g

Zubereitung:

Das Fleisch, Zwiebeln und Pilze in mittleren Streifen,
Knoblauch in Plattchen schneiden. Alle Zutaten in die
Multikocherschale geben, mit Milch und Rahm
aufgiessen, Salz und GewdUrze dazugeben, vermischen.
Zudecken. Das Programm SCHMOREN, die Kochzeit fur
1 Stunde einstellen. Bis zum Ende des Programms
kochen lassen.



{ : <
Hauptgerichte Schmorbraten mit

Rezept 63 Dampfkartoffeln

Zutaten:

e Salz — nach Geschmack ¢ Petersilie-5g

* Rinderfilet - 300 g e Dill-5g

* Kartoffel - 500 g * Gewdlrze — nach Geschmack
e Zwiebel-150g * Olivendl - 30 ml

e Karotten - 150 g * Ingwer (Wurzel) - 10 g

e Wasser — 200 ml

Zubereitung:

Rindfleisch in 1,5 cm grof3e Wurfel, Zwiebeln und Karotten in
0,5—1 cm groRe Wurfel schneiden, Ingwer schalen und mit
Krautern mit dem Messer hacken. Kartoffeln halbieren.
Rindfleisch, Zwiebeln, Karotten und Ingwer in die Multikocher-
Schale geben, mit Wasser aufgieRen, Olivendl, Salz und
Gewurze dazugeben, vermischen. Den Dampfeinsatz
einsetzen, Kartoffeln geben und gleichmaRig verteilen.
Zudecken. Das Programm SCHMOREN, die Kochzeit fur 1
Stunde einstellen. Bis zum Ende des Programms kochen
lassen. Nach dem Ende der Garzeit Krauter zum Fleisch geben
und umruhren.
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Hauptgerichte

Schweinshaxe
Rezept 64

Zutaten:

e Salz — nach Geschmack ¢ Gewlrze — nach Geschmack
e Zwiebel -250¢g * Schweinshaxe - 900 g
* Knoblauch -15g e Basilkum-5g

e Wasser — 600 ml
¢ Pflanzendl — 50 ml

Zubereitung:

Schweinshaxe waschen, im Schweinshaxe Schnitte
machen, mit Knoblauch bespicken. Zwiebelnh mit dem
Messer zerkleinern, mit Salz, Gewurzen und Basilikum
vermischen. Mit der Mischung Schweinshaxe einreiben
und in den Kuhlschrank fur 9 Stunden zum Marinieren
stellen. Dann die Hachse in den Multikochertopf geben,
Pflanzendl dazugeben. Das Programm BRATEN, die
Kochzeit fur 18 Minuten einstellen. Ohne Deckel bis
zum Programmende kochen, dabei ab und zu die Haxe
wenden. Auf den Knopf «Cancel» dricken. Wasser in
den Topf giessen und zudecken. Das Programm
DUNSTEN, die Kochzeit fir 3 Stunden einstellen. Bis
zum Programmende kochen lassen.



Hauptgerichte

Rezept 65

Schweinerippchen
unter Vakuum

Zutaten:

e Salz — nach Geschmack e Pflanzendl — 20 ml

* Tomatenpaste - 20 g e Senf-30g

* Knoblauch - 3 g * Honig-20g

* Wasser — 151 e Chili-10g

* Gewdlrze — nach e SojasoRe — 10 ml
Geschmack * Schweinerippchen — 1 kg

Zubereitung:

Chili und Knoblauch mit einem Messer zerkleinern. Die Rippen durch
Knochen schneiden und voneinander teilen, mit Salz und GewUrze
einreiben. Sojasosse mit Honig, Senf, Tomatenmerk, Knoblauch, Chili
und Gewurze vermischen. Die Rippen mit dieser Mischung einreiben,
in einen speziellen Beutel legen und durch Vakuum versiegeln. Den
Beutel in den Kuhlschrank fur 4 Stunden legen. Wasser in den
Multikochertopf gielRen, den Beutel mit Rippen dazugeben.
Zudecken. Das Programm MULTIKOCHER, die Temperatur auf 65°
C, die Kochzeit fur 3 Stunden einstellen. Bis zum Ende des
Programms kochen lassen. Auf den Knopf ,Cancel” drticken. Den
Beutel aus dem Topf nehmen, die Vakuumverpackung entfernen,
das Wasser aus dem Topf ausgiessen. Ol in den Multikochertopf
gieRen. Nicht zudecken. Das Programm BRATEN, die Kochzeit fur 20
Minuten einstellen. 15 Minuten vor dem Programmende, die Rippen
in den Topf hinzufligen. Bis zum Ende des Programms kochen
lassen, dabei ab und zu die Rippen wenden.



Vegetarisches
Chili

Zutaten:

* Salz — nach Geschmack e Oregano-5g

* Zwiebel-80g * Tomaten im eigenen Saft aus
* Knoblauch -5g der Dosen - 500 g

* Wasser — 200 ml e Chili-Pulver - 24 g

e Pflanzendl — 20 ml e Tomatensauce — 100 g

* Paprika-200g * Bier - 400 ml

* Mais aus der Dosen - 100 g ¢ Kimmel-6g

* Zucchini-150¢g » Schwarzer Pfeffer (gemahlen)
» Cheddarkase - 50 g - nach Geschmack

* Bohnen aus der Dosen - 400 g * Tabasco-Sauce -2 ml
Zubereitung:

Die sUsse Paprika und Zucchini in 1 cm grosse Wurfel schneiden. Die
Tomaten langs in Lappchen vierteln. Zwiebeln und Knoblauch mit
einem Messer zerkleinern. Die Bohnen und Mais abspulen. Den Kase
grob reiben. Pflanzenol in den Multikochertopf gieRen. Nicht
zudecken. Das Programm BRATEN, die Kochzeit fur 14 Minuten
einstellen. 10 Minuten vor dem Programmende susse Paprika,
Zwiebel und Knoblauch in den Topf geben. Unter gelegentlichem
Ruhren kochen. Auf Knopf ,Cancel” dricken. Die Tomaten in den
Topf geben, mit Bier und Wasser aufgieRen, Tomatensauce, Salz und
alle Gewurze hinzufuigen, vermengen. Zudecken. Das Programm
SCHMOREN, die Kochzeit fur 50 Minuten einstellen. Den Deckel 30
Minuten vor Programmende 6ffnen, die Bohnen, Zucchini und Mais
dazugeben, umrUhren. Zudecken. Bis zum Ende des Programms
kochen lassen. Den Kase in zubereitetes Chili dazugeben.

Hauptgerichte
Rezept 66




Beilagen

Gemuseragout
Rezept 67
Zutaten:
e Butter-50g * Knoblauch - 10 g
* Salz — nach Geschmack * Wasser - 200 ml
e Kartoffel - 600 g * Gewdlrze — nach
* Weisskohl — 500 g Geschmack
e Zwiebel - 100 g * Tomaten - 150 g
e Karotten -150¢g * Auberginen - 400 g

Zubereitung:

Die Kartoffeln, WeiRkohl, Auberginen und Tomaten in 2
cm groRRe Wurfel, Karotten und Zwiebeln in 1 cm groRe
Wirfel schneiden, Knoblauch mit dem Messer
zerkleinern. Alle Zutaten in die Multikocher-Schale
geben, mit Wasser aufgielRen, Butter, Salz, GewUrze und
Knoblauch dazugeben und vermischen. Zudecken. Das
" Programm SCHMOREN, die Kochzeit fur 40 Minuten
einstellen. Bis zum Ende des Programmes kochen lassen.
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Bratkartoffeln ' Beilagen

mit Pilzen | Rezept 68

Zutaten:

e Salz — nach Geschmack

* Kartoffel - 400 g

e Zwiebel-50g

e Pflanzenol — 60 ml

* Gewlrze — nach Geschmack
e Champignons - 130 g

Zubereitung:

Die Kartoffeln in mittlere Streifen, Zwiebeln in feinen
Streifen, die Champignons in Lappchen schneiden. Das
Pflanzendl in den Multikochertopf gieRen, alle Zutaten
dazugeben und vermischen. Zudecken. Das Programm
BRATEN, die Kochzeit fur 20 Minuten einstellen. Bis
zum Ende des Programms kochen lassen, dabei ab
und zu den Deckel &6ffnen und dann umrUhren.

80



Rezept 69

e Salz — nach Geschmack

* Pflanzenol — 700 ml

* GewdUlrze — nach Geschmack

* Pommes frites (halbfertig) — 200 g

Die Kartoffeln in einen Frittierkorb legen. Das Pflanzendl
in den Topf des Multikochers gieRen. Nicht zudecken.
Das Programm MULTIKOCHER, die Temperatur auf
170°C, die Kochzeit fur 22 Minuten einstellen. 10
Minuten vor dem Programmende den Korb mit
Kartoffeln in den Topf einsetzen. Ohne Deckel bis zum
Ende des Programms kochen lassen.
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Beilagen

Kartoffelpuree Rezept 70

Zutaten:

e Butter-50g

* Salz — nach Geschmack
e Kartoffel - 600 g

* Wasser — 100 ml

* Milch — 200 ml

Zubereitung:

Kartoffeln in 6 Stlcke schneiden, in die Multikocher-
Schale geben, mit Wasser und Milch aufgielRen, Butter
und Salz dazugeben. Zudecken. Das Programm
KOCHEN, die Kochzeit fur 20 Minuten einstellen. Bis
zum Ende des Programms kochen lassen. Aus den
Kartoffeln PUree machen.



Beilagen

Rezept 71

Selleriepuree

Zutaten:

e Salz — nach Geschmack
* Wasser — 500 ml

Sahne — 200 ml

Sellerie (Wurzel) — 1 kg

Zubereitung:

Den Sellerie reinigen, waschen und in 0,5 cm grosse
Wourfel schneiden. Den Sellerie in den Multikochertopf
geben, mit dem Wasser aufgieRen, salzen und
vermischen. Zudecken. Das Programm KOCHEN, die
Kochzeit fur 20 Minuten einstellen. Bis zum
Programmende kochen lassen. Den gekochten Sellerie
in einem separaten Behalter geben, mit dem Rahm
aufgieRen und mit einem Stabmixer purieren.



Reis mit Gemuse

Zutaten:

e Salz — nach Geschmack ¢ Olivendl - 40 ml

e Zwiebel -100g * Polierter Reis — 400 g

* Wasser — 400 ml e Zucchini-80g

* Gewurze — nach » Tiefgefrorene Erbsen — 50 g
Geschmack e Safran — nach Geschmack

e Paprika - 100 g

Zubereitung:

Den Reis bis zum klaren Wasser waschen, auf das Sieb geben
und abtropfen lassen. Zwiebel, die Paprikas und Zucchiniin 0,5
cm groRe Wirfel schneiden. Olin den Multikochertopf geben.
Nicht zudecken. Das Programm BRATEN, die Kochzeit fur 10
Minuten einstellen. Ohne Deckel kochen. Alle Gemuse (aulder
Erbsen) 7 Minuten vor dem Programmende in den
Multikochertopf geben. Unter gelegentlichem Ruhren bis zum
Ende des Programms kochen lassen. Auf den Knopf ,,Cancel”
drucken. Die Erbsen in den Multikochertopf geben, mit Wasser
aufgiessen, Salz und Gewurze dazugeben, umruhren und mit
Spachtel glatten. Zudecken. Programm REIS/GETREIDE, die
Kochzeit fur 40 Minuten einstellen. Bis zum Ende des
Programms kochen lassen.

Beilagen

Rezept
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Gedampfte Gerichte

zept 73
¥. & i

85

Gedampfte
Hahnchen-Buletten

Zutaten:

* Hahnchen (Filet) - 600 g
e Reis-300g

e Zwiebel-100g

* Knoblauch -5g

* Wasser — 480 ml

e Salz, Gewlrze

Zubereitung:

Das Hahnchen waschen. Das Hahnchen, die Zwiebel und
den Knoblauch durch einen Fleischwolf drehen, Salz und
GewdUrze hinzufugen. Gut vermischen, bis eine homogene
Masse entsteht. Den Reis waschen, bis das Wasser klar ist, in
die Multikocher-Schussel geben, Salz hinzufugen und mit
Wasser aufgielien. Den Dampfgarbehalter auf die Schussel
stellen. Aus dem Hackfleisch Buletten formen und in den
Behalter legen. Den Deckel schlieRen, mit der Taste ,Meni”
das Programm ,REIS/GETREIDE" auswahlen, mit den Tasten
+ und - die Kochzeit auf 25 Minuten einstellen. Die ,Start”-
Taste einige Sekunden lang gedruckt halten, bis das
Programm endet.

Tipp: Um die Buletten saftiger zu machen, fugen Sie dem
Hackfleisch Schweineschmalz hinzu.




Gedampfte Tilapia Gedampfte Gerichte

mit Gemuse Rezept 74

Zutaten:

* Salz - nach Geschmack * Brokkoli (tiefgefroren)

+ Karotten — 100 g - 1004

e Wasser — 11 ¢ Gefrorener Blumenkohl
» Gewdrze — nach Geschmack -1009

Tilapia (Filet) — 150 g

Zubereitung:

Filet mit Salz und Gewdurzen einreiben, Karotten in 0,3 cm
dicke Scheiben schneiden. Wasser in die Multikocher-
Schale geben, den Dampfeinsatz einsetzen, alle Zutaten,
Salz und Gewdurze dazugeben. Zudecken. Das Programm
DAMPFGAREN, die Kochzeit fur 15 Minuten einstellen.
Bis zum Ende des Programms kochen lassen.
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Gedampfter
Lachs mit Gemuse

Zutaten:
* Lachs (Filet) - 250 g
Paprika — 100 g

Grune Bohnen - 100 g
Brokkoli — 100 g
Wasser — 11

Salz, Gewurze

Zubereitung:

Das Lachsfilet waschen und mit Salz und Gewdurzen
einreiben. Die Paprika vom Kerngehause und den
Samen befreien und in groRe Wurfel (2-2,5 cm)
schneiden. Wasser in die Multikocher-Schussel gieRRen,
den Dampfgarbehalter darauf stellen. Alle Zutaten
gleichmaliig in den Dampfgarbehalter legen. Den
Deckel schliefen, mit der Taste ,Meni” das Programm
.DAMPFGAREN" auswahlen, mit den Tasten + und —
die Kochzeit auf 20 Minuten einstellen. Die ,Start"-
Taste einige Sekunden lang gedruckt halten, bis das
Programm endet.

Tipp: Sie kdnnen das Gemuse nach Ihrem Geschmack wahlen.
Frisches Gemuse kann durch gefrorenes ersetzt werden.




Gedampfte Gerichte

Gedampftes
Rindfleisch Rezept 76

Zutaten:

* Rindfleisch (Filet) - 200 g
Senf-40g

e Wasser - 1,51

e Salz, Gewdulrze

Zubereitung:

Das Fleisch waschen, in 2 cm dicke Steaks quer zur
Faser schneiden. Mit Senf, Salz und Gewurzen
einreiben. 10 Minuten marinieren lassen. Wasser in die
Multikocher-Schussel gieRen, den Dampfgarbehalter
darauf stellen. Die Steaks in einer Schicht in den
Behalter legen. Den Deckel schlielen, mit der Taste
.Meni” das Programm ,DAMPFGAREN" auswahlen,
mit den Tasten + und — die Kochzeit auf 40 Minuten
einstellen. Die ,Start”-Taste einige Sekunden lang
gedruckt halten, bis das Programm endet.

Tipp: Als Beilage gedampftes Gemuse servieren.



Gedampfte Gerichte <=

Rezept 77

Gefllte
Kohlrouladen

Zutaten:
* Hackfleisch - 400 g e Wasser - 1,51
* WeiRkohl — 1 Stk. (200 g) e Salz, GewUrze

e Gekochter Reis — 150 g
e Zwiebel -150g

e Ei—50g(1Stk)

e Knoblauch -12g

Zubereitung:

Einzelne Blatter vom Kohlkopf trennen. Die Kohlblatter 5 Minuten
lang in kochendem Wasser (95 °C) blanchieren. Das Hackfleisch, die
Zwiebel und den Knoblauch durch einen Fleischwolf drehen oder
fein hacken, den gekochten Reis, Salz, GewUrze und das Ei
hinzufltigen, alles grundlich mischen. Eine kleine Menge Hackfleisch
auf jedes Kohlblatt legen und fest einwickeln. Wasser in die
Multikocher-Schussel giel3en, den Dampfgarbehalter darauf stellen
und die Kohlrouladen mit der Naht nach unten hineinlegen. Den
Deckel schlielen, mit der Taste ,Menl" das Programm
.DAMPFGAREN" auswahlen, mit den Tasten + und — die Kochzeit
auf 30 Minuten einstellen. Die ,Start”-Taste einige Sekunden lang
gedruckt halten, bis das Programm endet.

Tipp: Sie kdnnen jedes beliebige Hackfleisch verwenden —
Hahnchen-, Rinder-, Schweine- oder gemischtes Hackfleisch. Sie
konnen das Fleisch auch durch Pilze oder GemUse ersetzen.




Gedampfte
Pufenbrust mit Gemuse

Zutaten:
e Putenbrust (Filet) - 300 g e Wasser - 1,51
Brokkoli — 100 g e Salz, GewUrze
Blumenkohl — 100 g

Goldmais (aus der Dose) — 70 g

GrUne Bohnen - 70 g

Zubereitung:

Das Putenbrustfilet waschen, quer zur Faser in
Scheiben (wie Steaks) von 2-2,5 cm schneiden.
Wasser in die Multikocher-Schussel gieRen, den
Dampfgarbehalter darauf stellen. Alle Zutaten in den
Dampfgarbehalter legen, mit Salz und Gewurzen
bestreuen. Den Deckel schlieRen, mit der Taste
.Menu” das Programm ,DAMPFGAREN" auswahlen,
mit den Tasten + und — die Kochzeit auf 20 Minuten
einstellen. Die ,Start”-Taste einige Sekunden lang
gedruckt halten, bis das Programm endet.

Tipp: Frisches Gemuse kann durch gefrorenes ersetzt
werden. Mit einer Sahne-Knoblauch-Sol3e servieren.

» Gedampfte Gerichte \

Rezept 78
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Gedampfte Gerichte

Rezept 79

Gedampftes
Gemuse

Zutaten:
* Kartoffeln — 150 g * Salz, Gewdlrze
* Paprika-120g

e Grune Bohnen - 100 g

e Brokkoli-100g

* Wasser - 1,51

Zubereitung:

Die Kartoffeln in 2 cm groRRe Wurfel und die Paprika
nach dem Entfernen des Kerngehauses und der Samen
in 3 cm groRe Wurfel schneiden. Wasser in die
Multikocher-Schussel giel3en, den Dampfgarbehalter
darauf stellen und alle Zutaten gleichmaRig darin
verteilen. Salz und Gewdurze hinzufugen. Den Deckel
schlieBen, mit der Taste ,Menu"” das Programm
~DAMPFGAREN" auswahlen, mit der Taste + die
Kochzeit auf 15 Minuten einstellen. Die ,Start”-Taste
einige Sekunden lang gedruckt halten, bis das
Programm endet.

Tipp: Um das Gericht leichter zu machen, ersetzen
Sie die Kartoffeln durch Zucchini.




Eier mit Speck
und Tomaten

Zutaten:
¢ Salz — nach Geschmack e FEier — 5 Stk
e Pflanzendl — 10 ml * Speck-100g

¢ Gewlrze — nach Geschmack
e Tomaten-80g

Zubereitung:

Den Speck in Scheiben, die Tomaten in 0,5 cm dicke
Scheiben schneiden. Die Eier im separaten Behalter
aufschlagen, Salz und Gewiirze dazugeben. Ol in die
Multikocher-Schale geben. Das Programm BRATEN,
die Kochzeit fUr 13 Minuten einstellen. 10 Minuten vor
dem Programmende den Speck in den Topf geben.
Den Speck ohne Deckel unter Ruhren BRATEN. 5
Minuten vor dem Programmende die Tomaten und
aufgeschlagene Eier in die Schale geben, zudecken. Bis
zum Ende des Programms kochen lassen. Nach dem
Ende der Garzeit die Eier bei eingeschaltetem Modus
Keep Warm" fUr 3 Minuten lassen.

Vorspeisen

Rezept 80




Rezept 81

e Salz — nach Geschmack * Gekochter Reis - 150 g

e Wasser — 150 ml ¢ Rinderhackfleisch (fettarm)
e Gewlrze — nach - 600g
Geschmack

.
ANy 0
r‘ .' e Paprika - 500 g

i
e

Das Hackfleisch mit dem Reis vermischen, Salz und
Gewurze dazugeben und ruhren. Jede Paprikaschote
mit Hackfleisch fullen, in die Multikocher-Schale geben
und mit Wasser aufgieRen. Zudecken. Das Programm
SCHMOREN, die Kochzeit fur 40 Minuten einstellen.
Bis zum Ende des Programms kochen lassen.
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Vorspeisen

Geflllte Paprika
nach spanischer Art Rezept 82

Zutaten:

e Butter-10g e Paprika - 350 g

* Salz - nach Geschmack e Olivenol - 20 ml

* Rosinen-40g ¢ Gekochter Reis - 100 g
* Knoblauch -7 g * Mandeln -50g

* Petersilie-20g * Schalotten - 60 g

* Gewdlrze — nach Geschmack

Zubereitung:

Die Rosinen im Siedewasser 10 Minuten einweichen lassen. Die
Paprika der Fruchtstiel langs aufschneiden und die Kernen und Samen
entfernen. Zwiebel, Mandeln, Petersilie und Knoblauch mit einem
Messer zerkleinern. Die Mandeln (20 g) und Petersilie (10 g) in
separatem Behalter vermischen. Olivendl in den Multikochertopf
giellen. Nicht zudecken. Das Programm BRATEN, die Kochzeit fur 15
Minuten einstellen. Zwiebel und Knoblauch 12 Minuten vor dem
Programmende in den Topf zugeben, vermischen. Ab und zu
umruhrend kochen lassen. 7 Minuten vor dem Ende der Garzeit die
Mandeln (30 g) in den Topf hinzufligen. Ab und zu umrihrend kochen
lassen. 4 Minuten vor dem Ende der Garzeit den Reis, Rosinen,
Petersilie (10 g), Salz, GewUrze in den Topf geben, umrthren. Ab und
zu umrUhrend bis zum Programmende kochen lassen. Auf ,Cancel»
Taste drucken. Die Paprikas mit zubereiteter Reismischung fullen. Den
Boden des Multikochertopfs mit Butter fetten und die Paprika mit
FUllung nach oben geben. Die Paprikas mit Mandeln Petersilie-
Mischung bestreuen. Zudecken. Das Programm BACKEN, die Kochzeit
fur 40 Minuten einstellen. Bis zum Ende des Programms kochen
lassen.



Vorspeisen

Rezept 83

95

L g

Barbecue
Sauce

Zutaten:

e Zwiebel-120g

e Knoblauch -10g

e Pflanzenol — 50 ml

e Chili-Pulver — nach
Geschmack

Zubereitung:

Ketchup — 500 g
Worcester Softe — 60 ml
Brauner Zucker — 60 g
Apfelessig — 100 ml

Zwiebel und Knoblauch mit einem Messer zerkleinern.
Das Pflanzenol in den Multikochertopf giessen, Zwiebel
und Knoblauch dazugeben. Nicht zudecken. Das
Programm MULTIKOCHER, die Temperatur auf 95°C,
die Kochzeit fur 45 Minuten einstellen. Ohne Deckel
unter gelegentlichem Ruhren kochen. 30 Minuten bis
zum Programmende alle Zutaten in den Topf geben,
umruhren. Zudecken. Bis zum Ende des Programms

kochen lassen.



Kasefondue

Zutaten:

¢ Salz — nach Geschmack * Trockener Weisswein
e Zucker — nach Geschmack - 150 ml

* Knoblauch-10g * Cheddarkase — 350 g
* Wasser - 50 ml e Starke—-10g

e Gewdlrze — nach Geschmack ~ * Sahne —75ml
e Zitronensaft — 5 ml

Zubereitung:

Kase und Knoblauch fein hobeln. Sahne mit der Starke
mischen. Sahne, Wasser, Starke und Zucker in einem
separaten Behalter bis zur gleichmaRigen Masse vermischen.
Den Wein in die Multikocher-Schale geben. Nicht zudecken.
Das Programm MULTIKOCHER, die Temperatur auf 95°C,
die Kochzeit fur 10 Minuten einstellen. Ohne Deckel unter
gelegentlichem Ruhren kochen. 9 Minuten vor Ende der
Garzeit unter standigem Ruhren den Knoblauch und Kase
dazugeben, bis gleichmaRigen Masse entsteht. Ohne
aufzuhdren zu mischen, den Zitronensaft, Salz und Gewurze
dazugeben. 3 Minuten vor Ende der Garzeit unter standigem
RUhren die Sahne-Starkemischung hinzuftgen. Bis zum
Ende des Programms kochen lassen.

Vorspeisen

Rezept 84
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Vorspeisen

Rezept 85
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Huhnerleberpastete

Zutaten:
e Butter-30g * Rahm - 40 ml
Salz — nach Geschmack * Huhnerleber — 380 g
e Zwiebel -100 g * Muskatnuss (gemahlen)
e Pflanzendl — 20 ml — nach Geschmack
e Gewdlrze — nach
Geschmack

Zubereitung:

Die Leber von Sehnen und Hautchen befreien. Dann sie
und Zwiebel in 1 cm grosse Wirfel schneiden. Olin die
Schale des Multikochers giessen. Nicht zudecken. Das
Programm BRATEN, die Kochzeit fur 17 Minuten
einstellen. 13 Minuten vor dem Programmende
Zwiebeln und die Leber in den Topf geben. Unter
gelegentlichem Ruhren bis zum Programmsende
kochen. Die zubereitete Leber in einen separaten
Behalter geben und abkuhlen lassen. Dann die Butter,
den Rahm, Salz, Gewurze und Muskatnuss dazugeben,
bis zur gleichmassigen Masse mixen.



Schinken-Kroketten
(Tapas)

Zutaten:

e Butter-50g e Eier - 2 Stk

e Salz — nach Geschmack * Weizenmehl - 150 g
e Pflanzenol-1.21 ¢ Milch - 300 ml

¢ Gewdlrze — nach Geschmack ¢ Schinken -50¢g

¢ Hartkase -50¢g
¢ Semmelbrésel — 100 g

Zubereitung:

Die Schinken mit einem Messer zerkleinern. Den Kase grob reiben. Das Ei mit
Schneebesen schlagen. Den Deckel des Multikochers 6ffnen. Das Programm
BRATEN, die Kochzeit fur 15 Minuten einstellen. 10 Minuten vor dem
Programmende Butter und das Mehl (100 g) in den Topf geben. Unter
gelegentlichem Ruhren kochen. Die Milch unter standigem Ruhren 3 Minuten
vor dem Programmende in den Topf giessen. Bis zum Ende des Programms
kochen lassen, dabei ab und zu umruhren. Auf den Knopf ,,Cancel” dricken.
Die zubereitete Mischung in einen separaten Behalter geben, dann Kase,
Schinken, Salz und Gewdurze dazugeben, vermischen. Aus dieser Masse die
Kroketten formen. Jede Krokette im restlichen Mehl walzen, in Eier baden
und in Semmelbréseln walzen. Dann erneut die Kroketten in Ei baden und in
Semmelbrdseln walzen. Die Kroketten in einen Frittierkorb geben. Pflanzenol
in den Multikochertopf giessen. Nicht zudecken. Das Programm
MULTIKOCHER, die Temperatur auf 170°C, die Kochzeit fur 28 Minuten
einstellen. 10 Minuten vor dem Programmende den Korb mit Kroketten in
den Topf einsetzen. 5 Minuten vor dem Programmende den Korb
herausnehmen, die zubereiteten Kroketten herausnehmen. Die restlichen
Kroketten in den Topf geben, wieder den Korb in den Topf einsetzen. Bis
zum Programmende kochen lassen.

Vorspeisen
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Vorspeisen ‘ Salat mit Hahnchen
Rezept 87 _ ' und Tintenfischen

Zutaten:

* Butter-30g e Gekochter Reis — 120 g

e Salz — nach Geschmack e Tintenfisch — 140 g

e Gewdulrze — nach e Sahne — 70 ml
Geschmack

e Huhnfilet - 180 g

Zubereitung:

Den Tintenfisch und HUhnerbruste in lange Streifen
schneiden. Ol in die Multikocherschale geben. Nicht
zudecken. Das Programm BRATEN, die Kochzeit fur 15
Minuten einstellen. 11 Minuten vor dem Programmende
das Hahnchen und Tintenfischen in den Topf geben.
Unter gelegentlichem Ruhren kochen. 3 Minuten vor
dem Programmende den Reis in die Schale geben, die
Sahne, Salz, GewUrze dazugeben und grundlich
mischen. Zudecken. Bis zum Programmsende kochen
lassen.
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Warmer Salat
mit Tigergarnelen

Zutaten:

Pflanzendl — 30 ml
Olivendl — 10 ml
Tigergarnelen — 100 g
Zucchini— 80 g
Kirschtomaten — 80 g

Avocado - 80 g

Salatblatter - 20 g

Frisches rotes Basilikum - 5g
Ingwer (Wurzel) -2 g

Zubereitung:

Die Tigergarnelen waschen und die Schale entfernen, aber den
Schwanz lassen. Die Zucchini und Avocado in 1 cm grole
Waurfel schneiden. Ingwer fein reiben. Cherrytomaten halbieren.
Basilikum mit einem Messer zerkleinern, Salat zupfen. Avocado,
die Tomaten, Salatblatter in einem separaten Behalter mischen,
den geriebenen Ingwer, Basilikum, Olivendl dazugeben und
umruhren. In die Multikocherschale Pflanzendl gieRen. Nicht
zudecken. Das Programm BRATEN, die Kochzeit 12 Minuten
einstellen. 8 Minuten vor dem Programmende die Garnelen und
Zucchini in einer Schicht in den Topf geben, Salz und GewUrze
dazugeben. Ohne Deckel bis zum Programmende garen lassen,
dabei gelegentlich umrthren. Auf die Salatmischung den
Zucchini mit Tigergarnelen anrichten. Beim Servieren der
Zucchini und die Tigergarnelen sollten warm sein.

Vorspeisen
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Vorspeisen
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Tortilla

Zutaten:

Salz — nach Geschmack
Kartoffel - 200 g
Knoblauch - 5g
Pflanzendl — 40 ml
Petersilie = 159

Gewdurze — nach Geschmack
Paprika — 200 g

Tomaten — 200 g

Eier — 4 Stk

Mais (tiefgefroren) — 100 g

Zubereitung:

Die Kartoffeln in dunnen Scheiben schneiden. Die Paprikas
und Tomaten in 1 cm Wurfel schneiden. Knoblauch und die
Krauter mit einem Messer zerkleinern. Die Eier mit
Schneebesen bis zur gleichmassigen Masse in einem
separaten Behalter aufschlagen. Olivendlin den
Multikochertopf gielen. Nicht zudecken. Das Programm
BRATEN, die Kochzeit fur 25 Minuten einstellen. Die
Kartoffeln 22 Minuten vor dem Programmende in den Topf
zugeben.Ab und zu umruhrend kochen lassen. 14 Minuten
vor dem Ende der Garzeit die Paprikas in den Topf geben
und umruhren. Ab und zu umrthrend kochen lassen. 10
Minuten vor dem Ende der Garzeit die Tomaten, Mais,
Knoblauch, Krauter, Salz und Gewdurze in den Topf geben
und umruhren. Ab und zu umruhrend kochen lassen. 5
Minuten vor dem Ende die aufgeschlagenen Eier in den Topf
gieRen. Zudecken. Bis zum Ende des Programms kochen
lassen.



Zutaten:

e Salz-15¢g * Rosmarin-5g

* Wasser - 50 ml * Lebende Hefen-4g
e Olivendl - 40 ml * Grobes Meersalz -4 g
* Weizenmehl-800¢g

Zubereitung:

Den Rosmarin mit einem Messer zerkleinern. Das Mehl,
Salz und Hefe vermischen, Wasser und Olivenol (30 ml)
geben, den Teig kneten, ihn zu einer Kugel rollen, mit
einem angefeuchteten Tuch abdecken und 30 Minuten bei
Raumtemperatur aufgehen lassen. Sechstel des Teigs(140
g) zu einem maximal 0,5 cm dicken Fladen von
Durchmesser wie Topfboden ausrollen. Den Fladen in den
Multikochertopf geben, mit Rosmarin und Salz bestreuen.
Zudecken. Das Programm BRATEN, die Kochzeit fur 20
Minuten einstellen. 10 Minuten vor dem Programmende
Focaccia wenden. Bis zum Ende des Programms kochen
lassen. Das zubereitete Focaccia vor dem Servieren mit Ol
e.v. (10 ml) aufgiessen.

Geback & Brot
Rezept 90

e




Gebick & Brot S Y Brot
Rezept 91 A" . mit Mandeln

Zutaten:

e Salz-20g * Weizenmehl - 500 g

e Zucker-12g e Trockenhefe - 5g

e Dill-10g * Milch - 100 ml

* Olivendl - 50 ml * Mandeln (Flocken) - 100 g
e Eier — 4 Stk

Zubereitung:

Den Dill mit einem Messer zerkleinern. Die Milch mit Eier,
Salz, Zucker und Hefe in einem separaten Behalter
mischen, sorgfaltig mit Schneebesen umrthren. Olivenol
(40 ml) und Mehl, Mandeln und den Dill dazugeben, den
Teig kneten und zu einer Kugel rollen. Mit Olivendlreste
den Multikochertopf einfetten, den Teig rein geben.
Zudecken und das Dampfventil herausnehmen. Das
Programm BROT, die Kochzeit fur 3 Stunden einstellen. 1
Stunde vor dem Programmende den Deckel 6ffnen und
sorgfaltig das Brot wenden. Zudecken. Bis zum
Programmende kochen lassen. Das zubereitete Brot aus
dem Topf nehmen und es 20 Minuten abkuhlen lassen.
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. Geback & Brot

Quiche

Rezept 92

Zutaten:

* Rahm - 250 ml * Mdurbeteig - 250 g

e Hartkdse — 150 g * Dorblue Kase -50g
e Eier — 1Stk

e Speck-200g

Zubereitung:

Den Speck in 0,5 cm grosse Wurfel schneiden. Den Kase
grob reiben. Ein Ei in einem separaten Behalter
aufschlagen, den Rahm, den Speck und geriebene Kase
dazugeben, vermischen. Den Teig zu einem Fladen von
Topfboden-Durchmesser ausrollen. Den
Multikochertopfboden mit Backpapier auslegen, den Teig
geben, dicht zum Boden drucken und die Rander von 2 cm
hoch formen. Die Fullung auf den Teig gielen. Zudecken
und das Dampfventil herausnehmen. Das Programm
BACKEN, die Kochzeit fUr 45 Minuten einstellen. Bis zum
Programmende kochen lassen.
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_ -! Geback & Brot Piz=za

 Rezept 93 A 2R “ g7
ezt 93 o (T Quattro formaggi

o “a .‘ % - %
- Tt > e g "\ - 1 .":
S~ P e S B Zutaten:
'i o .
;aé; = 8 '3?- * Butter-15g e Dor blue Kase - 20 g
‘ '15 » * Hefeteig - 160g * Maasdamer Kase — 20 g
;' . * Béchamelsauce - 30 g * Harter Ziegenkase — 20 g

* Mozzarella Kase — 20 g

Zubereitung:

Kase in 0,5 cm Wurfel schneiden. Den Teig bis zur Grolke
der Schale bis 0,5 cm Dicke ausrollen. Die Multikocher-
Schale einfetten, den Teig geben, mit Sol3e bestreichen,
darauf die Fullung gleichmaRig verteilen. Zudecken und
das Dampfventil herausnehmen. Das Programm PIZZA,
die Kochzeit fur 30 Minuten einstellen. Bis zum Ende des
Programms kochen lassen.



WeiGbrot

Zutaten:

e Salz-10g e Pflanzendl — 40 ml
e Zucker-30g * Weizenmehl - 850 g
* Wasser — 500 ml e Trockenhefe - 69

Zubereitung:

Das Wasser mit Salz, Zucker und Hefe in einem separaten
Behalter vermischen, sorgfaltig mit dem Schlagbesen
ruhren. Das Pflanzenol (20 ml) und Mehl dazugeben und
einen festen Teig herstellen. Die Multikocher-Schale mit
dem restlichen Ol eindlen, den Teig geben. Zudecken.
Das Programm BROT, die Kochzeit fur 3 Stunden
einstellen. 1 Stunde vor dem Programmende den Deckel
offnen und sorgfaltig das Brot wenden. Zudecken. Bis
zum Programmende kochen lassen. Das zubereitete Brot
aus dem Topf nehmen und es 20 Minuten abkuhlen
lassen.

Geback & Brot

Rezept 94
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Desserts
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Galizischer Kuchen

Zutaten:

Butter - 60 g

Salz — nach Geschmack
Zucker — 265g
Zitronensaft — 50 ml
Eier — 4 Stk
Weizenmehl - 80 g

Zimt — nach Geschmack
Eigelb -15¢g

Wasser (fur den Teig) — 20 ml
Zitronenschale - 15 g
Mandeln — 250 g

Zubereitung:

Die Zitronenschale und Mandeln mit einem Messer zerkleinern.
Den Teig zubereiten: die kalte Butter in 0,8 cm Wurfel schneiden,
in einem separaten Behalter geben, mit Mehl, Salz und Zucker
mischen, die Mischung mit dem Messer in groben Krimel hacken.
Eigelb mit Wasser mit Stabmixer aufschlagen, nach und nach die
Mehlmischung verruhren, den Teig kneten. Den Teig zu einer
Kugel rollen und fur 30 Minuten in den Kuhlschrank ruhen lassen.
Die Fullung zubereiten: die Eier mit Zucker schaumig schlagen,
unter standigem Schlagen den Zitronensaft, Schale, Zimt und
Mandeln hinzuflugen. Den Teig zu Fladen vom Durchmesser wie
Topfboden ausrollen. Den Multikochertopf mit Backpapier
auslegen, darauf den Teig geben, dicht zum Boden drtcken und
die Rander von 2 cm hoch formen. Den Teig mit der Fullung
aufgiessen. Zudecken und das Dampfventil herausnehmen. Das
Programm BACKEN, die Kochzeit fur 40 Minuten einstellen. Bis
zum Ende des Programms kochen lassen.



Desserts

Apfel-Flan

Rezept 96

Zutaten:

e Butter-5g * Weizenmehl - 25g
* Zucker-60g e Honig-100g

e Wasser — 20 ml » Apfel-300g

e Zitronensaft — 20 ml e Kognak — 30 ml

e Eier — 3 Stk

Zubereitung:

Die Apfel schalen, entkernen, dann in 0,5 cm grosse Lappchen
schneiden. Den Multikochertopf mit Backpapier auslegen und die Apfel
geben. Zudecken. Das Programm BACKEN, die Kochzeit fur 20 Minuten
einstellen. Bis zum Programmende kochen lassen. Auf die Taste
.Cancel” driicken. Die zubereiteten Apfel in einem separaten Behilter
geben, Zucker dazugeben und mit einem Stabmixer schlagen. Die Eier
mit Mehl in einem separaten Behalter verrGhren. Den Zitronensaft,
Kognak (Rum) und Apfelplree dazugeben. Alles gleichmaRig umruhren.
Wasser in den Multikochertopf gieRen und Honig dazugeben. Das
Programm DESSERT, die Kochzeit fur 5 Minuten einstellen. Ohne Deckel
bis zum Ende des Programms kochen lassen, dabei gelegentlich
umruhren. Auf die Taste ,Cancel” driicken. Die Formen mit Butter fetten.
Auf den Boden jedes Formens ein wenig Karamelle geben und die
Apfelmischung dazugeben. Die Formen in den Multikochertopf setzen.
In den Topf so viel heilles Wasser gieRen, dass es die Mitte der Formen
erreicht hatte. Zudecken. Das Programm BACKEN, die Kochzeit fur 30

Minuten einstellen. Bis zum Programmende kochen lassen. Den

zugebereiteten Flan abkuhlen lassen. 108
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Desserts
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Petit Gateau

Zutaten:
e Butter-100g e Zartbitterschokolade
e Zucker -150g -200g

* Gewdlrze — nach Geschmack e Mehl-50g
* Eier — 4 Stk

Zubereitung:

Die Schokolade in kleine Stuckchen zerbrechen. Die
Butter in Wurfel von 1 cm schneiden. Die Butter und die
Schokolade in den Multikochertopf geben. Nicht
zudecken. Das Programm DESSERT, die Kochzeit fur 10
Minuten einstellen. Ohne Deckel bis zum Ende des
Programms kochen lassen, dabei gelegentlich umruhren.
Die Schokoladenmasse in einen separaten Behalter
gielden. Die Eier mit Zucker bis Schaum aufschlagen,
zuerst das Mehl nach und nach unter standigem Ruhren,
dann die Schokoladenmischung dazugeben. Den Teig
mit Spatel umruhren. Den Multikochertopf mit
Backpapier auslegen und den Teig gielden. Zudecken.
Das Programm BACKEN, die Kochzeit fur 20 Minuten
einstellen. Bis zum Programmende kochen lassen.



Alkoholfreier Getrdnke
Punsch Rezept 98

Zutaten:

* Zucker -210g * Wasser-161
* Erdbeeren -70g

* Kirschen ohne Kerne - 70 g

e Pflaumen ohne Kerne - 70 g

* Schwarze Johannisbeeren — 70 g

* Brombeeren-70g

Zubereitung:

Alle Zutaten in die Schussel des Multikochers geben,
mit Wasser ubergiellen, Zucker hinzuflugen und
mischen. Den Deckel schliefen, mit der Taste ,Meni”
das Programm ,SUPPE" auswahlen, mit den Tasten +
und — die Kochzeit auf 1 Stunde einstellen. Die
LStart”-Taste einige Sekunden lang gedruckt halten,
bis das Programm endet.

Tipp: Die Beeren kénnen durch jede andere Sorte ersetzt
werden. Sie kdnnen auch gefrorene Beeren verwenden.
Das Getrank wird leicht sauerlich, wenn man Zitronensaft
hinzufugt.



Getranke

Rezept 99
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Gluhwein

Zutaten:

* Rotwein - 700 ml e Zimt-5g

e Zucker -100g e Kardamom -5g
* Rosinen-10g

e Nelken-7g

e Ingwer—-5g
e Orangenschale -5g

Zubereitung:

Rosinen und Ingwer in die Schussel des Multikochers
geben, mit Wein UbergielRen, Zucker, Orangenschale,
Zimt, Kardamom, Nelken hinzuflgen und grtndlich
mischen. Den Deckel schlielRen, mit der Taste ,Meni”
das Programm ,MULTIKOCHER" auswahlen, mit der
Taste ,Temperatur” 80 °C einstellen. Mit den Tasten +
und — die Kochzeit auf 1 Stunde einstellen. Die
«Start”-Taste einige Sekunden lang gedruckt halten,
bis das Programm endet.

Tipp: Die Orangenschale kann durch Zitronenschale ersetzt
werden.
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