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ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Fir die Suppe Bohnen in ein Sieb geben, abspilen und abtropfen lassen. Llauch putzen, waschen
und in dinne Ringe schneiden. Grine Bohnen putzen, waschen und schrag in Sticke schneiden.
Paprika putzen, waschen und in Warfel schneiden. Zwiebel schalen und in Wiirfel schneiden.

SCHRITT 2

Design Multicook Pro auf das Programm ,Soup” einstellen. Ol in den Design Multicook Pro
geben und Zwiebelwiirfel 2-3 Minuten darin andinsten. Lauch, grine Bohnen, Paprika und
Brihe zugeben und ca. 20 Minuten garen. Salz, Pfeffer und Borlotti-Bohnenzugeben und weitere
2 Minuten garen. In Teller fillen und mit Petersilie anrichten. Dazu schmeckt frisch gebackenes
Bauernbrot aus unserem Design Brotbackautomat Advanced.
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ZUM PRODUKT

FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 40 Minuten
ZUTATEN:
Dose/Glas Borlotti-Bohnen (Abtropfgewicht 220-240 g)

1
1
250g
1
1
2 EL
1% |

Stange Porree/Lauch
grune Bohnen

rote Paprikaschote
Zwiebel

Olivendl
Gemiisebrihe

gehackte Pefersilie zum Anrichten
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ASIA-

NUDELSUPPE

MIT

GLASNUDELN ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Méhren schalen und in Scheiben schneiden. Staudensellerie waschen, putzen
und in Scheiben schneiden. Zuckerschoten putzen, waschen und halbieren. Chili
waschen, putzen und fein wirfeln. Ingwer schalen und ebenfalls fein wirfeln.
Zitronengras waschen, dritteln und mit einem Messer etwas flach dricken.

SCHRITT 2

Design Multicook Pro auf das Programm ,Soup” einstellen. Chili, Ingwer, Zitronen-
gras, Curry und Ol in den Design Multicook Pro geben und andiinsten. Mahren,
Sellerie und Gemisebrihe zufigen und 15 Minufen garen. Zuckerschoten erganzen
und weitere 5 Minuten garen.

FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 35 Minuten
ZUTATEN:
300g Mohren

3 Stangen Staudensellerie
250g Zuckerschoten
1 Chilischote
1 walnussgrofes Stick Ingwer
2 Stangen Zitronengras
1 EL Currypulver
2 EL neutrales Ol
1%2 | Gemisebrihe
1 Packchen Glasnudeln
1 Spritzer Sojasole
Saft von V2 limette
weiler Pleffer
Koriander zum Anrichten

SCHRITT 3

Die Glasnudeln mit reichlich kochendem Wasser tbergiefen und etwa 5 Minuten
einweichen lassen. Dann die Glasnudeln abschiitten, nach Belieben etwas kleiner
schneiden und in die Suppe geben. Suppe mit Sojasobe, Llimettensaft und Pleffer
abschmecken. Suppe mit Koriander anrichten.

11
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SATTMACHER-
SAUERKRAUT-

EINTOPF

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Zwiebel schalen, halbieren und in Wiirfel schneiden. Karfoffeln schalen,
waschen und in Wirfel schneiden. Paprika waschen, putzen und in
Streifen schneiden.

SCHRITT 2

Design Multicook Pro auf das Programm ,Soup” einstellen. Zwiebeln
und Ol in den Design Multicook Pro geben und ca. 3 Minuten
andinsten. Kartoffeln, Paprika, Brihe und Gewirze zugeben und

20-25 Minuten garen.

SCHRITT 3
Ananas abtropfen lassen. Ananas und Sauerkraut zur Suppe geben und ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 40 Minuten FUR 4 PERSONEN
weitere 5 Minuten garen. Suppe in Tellern anrichten und mit Petersilie ZUTATEN:
bestreuen. Dazu schmeckt frisch gebackenes Bauernbrot aus unserem . :
Design Brotbackautomat Advanced | Ceomiseaices = INBlen
' 500g vorwiegend festk. Karfoffeln 1 kleine Dose Ananasstiicke (140g]
M 2 Paprikaschoten 1 kleine Dose Sauerkraut (350¢)
| ! 2 EL neutrales Ol edelsiBes Paprikapulver
1%2 | Cemisebrihe Salz und Pleffer
S UM PRODUKT 5 Pimentkdrner Petersilie zum Anrichten
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UNGARISCHES

GULASCH

 PORKOLT~

FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 2 Stunden und 15 Minuten
ZUTATEN:

2 groBe Zwiebeln 2 EL Tomatenmark
2 EL Schmalz oder Ol 125ml trockener Rotwein
1 TL Poprikapulver, edelsif3 2 (ofe Paprikaschoten
1 TL Paprikapulver, rosenscharf Petersilie
500g Rindergulasch Salz

2 TL Kimmel

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Zwiebeln schalen und wiirfeln. Design Multicook Pro auf das Programm , Soup”
einstellen. Zwiebeln darin anschwitzen. Beide Paprikapulver erganzen. Fleisch
zugeben. Mit Salz und Kimmel wiirzen.

SCHRITT 2

Tomatenmark mit Rotwein und 175 ml heiBer Gemisebrihe verrihren.
Zum Fleisch geben und ca. 2 Stunden schmoren lassen.

SCHRITT 3

Paprikaschoten vierteln, putzen und entkernen. Viertel in Streifen schneiden,
unter das Fleisch mischen und 20 Minuten vor Ende der Garzeit zum Fleisch
geben, fertig garen. Mit Salz und Pleffer abschmecken. Mit Petersilie gamieren.

Dazu passen Salzkartoffeln oder frisch gebackenes Bauernbrot aus unserem
Design Brotbackautomat Advanced.



FUR 3-4 PERSONEN
ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 40 Minuten

ZUTATEN:
Fir den Avocado-Dip:
1 Avocado 150g \ollmilchjoghurt
1 Biolimette Salz und Pfeffer
Fir den Nudeltopf:
1 Zwiebel 1 Dose sfickige Tomaten (400g)
1 rote Chilischote 250g kurze Nudeln (z.B. Tortiglioni)
2EL Ol 1 Mais [ca.140g) -
250g Rinderhackfleisch 1 Kidneybohnen (ca.125g) N U D E I-
1 EL Tomatenmark Petersilie zum Anrichten
700ml Cemisebrihe

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1 BT . S :
Fir den AvocadoDip die Avocado halbieren, entkernen, Fruchifleisch her- St -_-_ \ ‘ = M I T

auslésen und grob wiirfeln. Llimettenschale abreiben, dann Limette halbieren
und auspressen. Avocado, Limettenabrieb, Limettensaft, Joghurt, Salz und
Pfeffer mit dem Design Stabmixer Advanced Pro fein pirieren.

SCHRITT 2 ___.-".'_':-.I . . = __ AVOCADO -

Fir den Nudeltopf Zwiebel schalen und in Wiirfel schneiden. Chili entkernen

und in Ringe schneiden. Design Mulitcook Pro auf das Programm , Multicook” : = - e |
einstellen. Ol in den Topf geben. Zwiebel und Chili darin anschwitzen. % - . D I P

Hackfleisch und Tomatenmark zugeben und ca. 3 Minuten anbraten.

-

SCHRITT 3

Gemisebrihe und stickige Tomaten zugeben. Nudeln ergan-
zen und ca. 20 Minuten garen (je nach Sorte und gewinschtem
Gargrad). Mais und Kidneybohnen in ein Sieb abgiefen,
abbrausen und abtropfen lassen. Mit in den Topf geben
und erhitzen. Nudel-Hack-Topf mit Salz und Pfeffer ab-

schmecken. Mit Avocado-Dip und Petersilie anrichten.
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PFIFFERLINGS-

RISOTTO

FUR 2 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 55 Minuten
ZUTATEN:

250g Ffifferlinge
3 Schalotten
3 Stiele Petersilie
2 EL Butter
4 EL Olivendl
150g RisottoReis, z.B. Arborio
1 EL gefrocknete Pilze (Tutchen)
4 EL trockener WeiBwein
400ml heide Gemisebrihe

50 g geriebener Parmesan

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Pilze putzen, evil. kleiner schneiden. Schalotten schalen und in Spalten
schneiden. Petersilie grob hacken. Butter im Design Multicook Pro
schmelzen und Pilze mit Schalotten darin anschwitzen. Petersilie
zugeben. Umfllen.

SCHRITT 2

Design Multicook Pro auf das Programm ,Porridge” einstellen.
Olivendl in den Design Multicook Pro geben. Reis und getrocknete
Pilze zugeben und ca. 3 Minuten anschwitzen. VWein und Brihe
zugeben, umrihren, um den Reis zu l6sen. Reis ca. 40 Minuten
garen, dabei zwischendurch umrihren. Zum Ende der Garzeit
geriebenen Parmesan zufigen und unterheben. Risotto mit den
Pfifferlingen anrichten.

- . D “1‘

20 RICE & MORE | Rezeptbuch fiir den Reiskocher Design Mulficook Pro




CREMIGE
WIRSING -
PENNE

MIT LACHS

FUR 2 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 55 Minuten
ZUTATEN:

250g Flifferlinge
3 Schalotften
3 Stiele Petersilie
2 EL Butter
4 EL Olivendl
150g RisottoReis, z.B. Arborio
1 EL getrocknete Pilze (Tutchen)
4 EL trockener Weifwein
400ml heibe Gemisebrihe

50 g geriebener Parmesan

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Dampfgareinsatz mit zugeschnittenem Backpapier auslegen.
Cefrorenen lachs in den Dampfgareinsatz legen.

SCHRITT 2

Zwiebel schalen und hacken. Wirsing putzen, waschen und in
nicht zu feine Sticke schneiden. Design Multicook Pro auf das
Programm ,Multicook” einstellen. Ol im Topf erhitzen, Zwiebel
darin anschwitzen. Frischkase, Wirsing, Gemusebrihe, Nudeln,
Salz und Pleffer zugeben. Dampfgareinsatz einsetzen und alles
zusammen ca. 20 Minuten garen.

SCHRITT 3

Inzwischen Meerrettich schalen und raspeln. Wirsing-Penne mit
lachs anrichten. Mit Zitronenpfeffer und geriebenem Meerrettich
bestreuen.
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FUR 3 PERSONEN
ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 45 Minuten

ZUTATEN:
FUr den Fisch und den Reis:
3 weiBe Fischfilets, tiefgefroren 2 Messbecher (& 120 g)
(@ 125g; z.B. Seelachs oder Kabeljau) Basmati-Wildreis-Mischung
3 EL Olivendl Salz, Zitronenpfeffer

Fur die Salsa

Y2 Bund Radieschen 4 Stiele Koriander
1 Orange Agavendicksaft
1 Llimette Koriandergrin zum Anrichten
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ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Den Domp{ggremsgfz mit Backpapier ous|egen. Tiefgefrorenen Fisch mit
Olivendl einstreichen, mit Salz und Zitronenpfeffer wirzen. Auf den Damp-
fgareinsatz legen.

SCHRITT 2

Reis in den Design Multicook Pro geben. Mit VWasser auf den Eichstrich
2 fur weifen Reis auffillen. Dampfgareinsatz einsefzen. Design Multicook
Pro auf das Programm ,White Rice” einstellen und 35 Minuten garen.

SCHRITT 3

Inzwischen fir die Salsa die Zitrusfriichte so dick schalen, dass die weifde
Haut mit entfernt wird. Filets zwischen den Trennwdnden herausldsen, Saft
dabei auffangen. Radieschen putzen, waschen und in Sticke schneiden.
Korianderblatter abzupfen. Alle Zutaten mit dem Messer fein hacken oder
in den Design Mini Chopper Plus fiillen und mit der Pulsfunktion zerkleinern.
Mit Salz, Zitronenpfeffer, aufgefangenem Saft und Agavendicksaft wiirzen.
Fisch mit Reis und Salsa anrichten. Mit Koriander bestreut servieren.

KREOLISCHER
FISCH MIT

WILDREIS

UND ZITRUSSALSA
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ONE-POT-
HAFEROTTO

MIT

BUTTERNUT-

26

KURBIS

FUR 3 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 45 Minuten
ZUTATEN:

1 Zwiebel 300ml Gemisebrihe

Yo  ButternutKirbis
2 EL Olivendl
125g Hafer wie Reis
2 Sternanis
Y2 TL gelbe Senfsaat
Ya TL Zimipulver
50ml \Weibwein
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Y2 TL Thymian

1 TL Hefeflocken
Muskatnuss
Chiliflocken
Pleffer
Petersilie zum Anrichten

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Zwiebel schalen und wiirfeln. Kirbis ebenfalls schalen und in kleine Warfel schneiden. Design
Multicook Pro auf das Programm ,Porridge” einstellen. Olivensl im Design Multicook Pro erhitzen
und Zwiebeln darin anschwitzen. Dann Kirbis ergénzen. Unter Rihren ca. 3 Minuten andinsten.

SCHRITT 2

Hafer wie Reis, Sternanis, Senfsaat und Zimt ergénzen. Dann mit Wein und Gemisebrihe
abléschen. 25-30 Minuten garen, dabei hin und wieder umrihren. Mit Muskat, Thymian,
Hefeflocken, Chiliflocken und Pfeffer wiirzen. One-PotHaferotto mit Petersilie anrichten.
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TORTILLA
ALLA

CAPRESE

FUR 2-3 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 45 Minuten
ZUTATEN:

500g Kartoffeln
3 Eier (Grofe M)
100g Cherrytomaten
1 Packung Mini-Mozzarella
500g \Vasser
Salz und Pfeffer
Muskat
Basilikum zum Anrichten

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Kartoffeln schalen, waschen und z.B. auf einer Kiichenreibe fein raspeln.

SCHRITT 2

Den Dampfgareinsatz mit Backpapier auslegen. Eier, Salz, Pfeffer und Muskat in einer
Schissel verquirlen. Kartoffelraspel unterrihren.

SCHRITT 3

Tomaten halbieren. Mozzarella-Kugeln abtropfen lassen. Kartoffelmischung auf dem
Dampfgareinsatz verteilen und Tomaten sowie Mozzarella darauf verteilen. Wasser in
den Design Multicook Pro geben. Design Multicook Pro auf das Programm ,Steam”
einstellen. Dampfgareinsatz aufsetzen, schlieBen und 25 Minuten garen. Tortilla vom
Backpapier 16sen und mit Basilikum anrichten.

Rezeptbuch fiir den Reiskocher Design Mulficook Pro | RICE & MORE
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AUF DIE
SCHNELLE

DAMIT
MEHR ZEIT
FUR DIE
GASTE BLEIBT
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CREMIGES
HAHNCHEN -
CURRY

MIT REIS

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Zwiebel sowie Knoblauch schalen und beides fein hacken. Fleisch
waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

o SCHRITT 2
FUR 2 PERSONEN . ; 4 i~ Design Multicook Pro auf das Programm ,Multicook” einstellen.
ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Minuten : B T h g o Ol im Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen.
1 ' ' . LN Hahnchenfiletwirfel erganzen, mit Salz, Pleffer und Currypulver wiirzen.
ZUTATEN: Mit Kokosmilch und Brihe abléschen und ca. 10 Minuten garen.
Fir das Curry und den Reis SCHRITT 3
1 Zwiebel 1 rote Paprikaschote e p
1 100 g Zuckerschoten : e Dampfgareinsatz mit zugeschnittenem Backpapier auslegen.

Reis einfillen.

300g Hdhnchenfilet 250 g Expressreis (z.B. Jasminreis

2EL Ol Salz . e ' l B SCHRITT 4
1 Dose Kokosmilch Pleffer ] . \
200ml Gemisebrihe Curry

2 EL limettensaft

Paprika putzen, waschen und klein wirfeln. Zuckerschoten
putzen und waschen, mit Paprika in den Design Multicook Pro
geben. Dampfgareinsatz aufsetzen und alles weitere 5 Minuten
garen. Curry mit Reis anrichten. Mit Petersilie, rosa Beeren und

Fur die Dekoration: .
Cashews anrichten.

Petersilie, Rosa Beeren, Cashewkerne
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FUR 3 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Minuten
ZUTATEN:

1 TL Kokosdl
Y2 TL Zimtpulver
Ya TL  Kreuzkimmel
Y2 TL Senfsaat, gelb
1 TL gehackter Ingwer
300 g rote Linsen
400 g passierte Tomaten
400 g Kokosmilch
3 Rispen Cherrytomaten
1-2 TL Gemisebrihe, instant
3 EL griechischer Joghurt
Salz und schwarzer Pleffer
Petersilie zum Anrichten

CREAMY
LINSEN -

DAL

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Design Multicook Pro auf das Programm ,Multicook” einstellen.
Kokosal in den Topf geben. Zimtpulver, Kreuzkimmel, Senfsaat und
Ingwer darin anschwitzen. linsen zu den Gewiirzen geben und
ebenfalls anschwitzen.

SCHRITT 2

Linsen mit passierten Tomaten und Kokosmilch abléschen,
Deckel schliefen und ca. 20 Minuten kécheln lassen, dabei ab und
zu umrihren. Cherrytomaten waschen und in den Dampfgareinsatz
legen. In den Design Multicook Pro einhdngen und weitere ca.
5 Minuten garen.

‘
s

SCHRITT 3

Dal mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dal mit Cherrytomaten,
Joghurt und Petersilie anrichten.

4
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FUR 2 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Minuten
ZUTATEN:

4 Riesengarnelen (& ca. 65g)
2 Knoblauchzehen

1 Zucchini
1 Packung Gnocchi (400g)
2 EL Olivens|

1 Dose gehackte Tomaten (400 g)
100ml Cemisebrihe
Salz und Pfeffer

Basilikum zum Garnieren

ONE-POT-
GNOCCHI MIT
RIESEN -

GARNELEN

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Riesengarnelen waschen und trocken tupfen. Knoblauch abziehen und fein hacken. Zucchini
waschen und in Warfel schneiden.

SCHRITT 2

Gnocchi in den Dampfgareinsatz fillen.

SCHRITT 3

Design Multicook Pro auf das Programm ,Multicook” einstellen. Ol in den Topf geben und
Garnelen darin von beiden Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer bestreuen. Herausnehmen.

SCHRITT 4

Knoblauch im Bratfett anschwitzen. Zucchiniwirfel erganzen. Mit Dosentomat-
en und Brihe abléschen, mit Salz und Pfeffer wirzen. Dampfgareinsatz mit Gnocchi
einlegen. Garnelen auf den Gnocchi platzieren. Deckel schlieben und alles ca. 12 Minuten
garen. Gnocchi mit Tomatensofe, Riesengarnelen und Basilikum anrichten.
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SUSS -
SPEISEN
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ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Schokolade in Sticke brechen und zusammen mit der Butter in einem
Topfchen schmelzen.

SCHRITT 2

Fier und Zucker in eine Rihrschissel geben. Mit den Schneebesen des
Design Handmixer Pro gut verriihren, bis sich der Zucker 16st. Schokobutter
erganzen und unterrihren. Mehl, Kakao und Salz mischen und auf den Teig
sieben. Kurz verrGhren.

SCHRITT 3

Den Dampfgareinsatz des Design Multicook Pro mit zugeschnittenem
Backpapier auslegen. Teig einfillen.

SCHRITT 4

Design Multicook Pro auf das Programm ,Steam” einstellen. 500 ml
Wasser in den Topf fillen. Dampfgareinsatz hineinsetzen und Brownies
15-20 Minuten backen. Herausnehmen und auskihlen lassen.
Backrahmen entfernen, Brownies in Stiicke

schneiden und mit Kakao bestdubt servieren. E
R e A e T
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S A

FTIGE

STEAM -

BROWNIES

FUR 12 STUCKE
ZUBEREITUNGSZEIT: ca.40 Minuten

ZUTATEN:
150g Zaribitterschokolade
100g Butter
3 CEier
50g Rohrohrzucker
50g \Weizenmehl Type 405
1 EL Kakaopulver
1 Prise Salz

evil. Kakaopulver zum Bestauben
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FUR 2-3 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 60 Minuten
ZUTATEN:
Fir das Curry und den Reis

1

Yl
110g
V2 TL
V2 TL

1 Msp.
2

1-2 EL
Y2

kleines Stuck Ingwer

Milch

Milchreis

Zimtpulver

Kardamompulver

Anispulver

Prisen Salz
Kokosblitenzucker (optional)

Orange (Saft und Abrieb)

Fur die Dekoration:

Orangenscheiben, Orangenzesten, Minze

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Ingwer schalen und fein hacken oder reiben. Milch,
Milchreis, Zimt, Kardamom, Anis, Ingwerund Salz in den
Design Multicook Pro geben. Optional mit Kokosbliten-
zucker sifen. Design Multicook Pro auf das Programm
,Porridge” einstellen. Milchreis ca. 50 Minuten garen.
Dabei ab und zu umrihren, damit der Reis nicht anliegt.

SCHRITT 2

Orangensaft und Orangenabrieb zufigen und unter-
rhren. Milchreis mit Orangenscheiben, Orangenzesten
und Minze anrichfen.

Rezepthuch fiir den Reiskocher Design Multicook Po | RICE & MORE
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FUR 2-3 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 15 Minuten

ZUTATEN:
Fir das Porridge:

500g Kokosdrink oder Milch
100g kemige Haferflocken
40g Kokosraspel
60g Kokosjoghurt

Zum Anrichten:

frische Beeren, Mandeln mit Haut (gehacki)

HEALTHY OATMEAL

+~RAFFAELLO-STYLE?"”

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Design Multicook Pro auf das Programm ,Porridge” einstellen. Kokosdrink, Haferflocken und
Kokosraspel in den Design Multicook Pro geben und 8-10 Minuten garen. Eventuell zwischen-
durch einmal umrthren. Gerét ausschalten, Joghurt zugeben und unterrGhren.

SCHRITT 2

Porridge in Bowls fillen und mit Beeren und gehackien Mandeln anrichten.




RUBLIKUC

HEN

MIT FRISCHKASE-

TOPPING

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Méhren schalen, waschen, fein raspeln. Eier frennen.
Eiweif, Salz und 2 EL Wasser mit den Schneebesen
des Design Handmixer Pro sfeif schlogen. Dabei
Zucker einrieseln lassen. Eigelbe unterrihren.

SCHRITT 2

Haselnisse, Mehl, Backpulver und Méhrenraspel
unter die Eimasse rihren. Orangensaft und -schale
ergdnzen. Topf des Design Multicook Pro fetten und
mit Paniermehl ausstreven. Teig einfillen. Design
Multicook Pro auf das Progamm ,Bake” einstellen
und Kuchen 40-45 Minuten backen.Herausnehmen
und ca. 10 Minuten in der Form ruhen lassen, dann
aus dem Topf stirzen.

SCHRITT 3

FUR 12 STUCKE

ZUBEREITUNGSZEIT:
ca. 60 Minuten

ZUTATEN:

Fur den Kuchen:

150¢g
3
1

759

150g
40g
2TL
Va

Mohren

Eier

1 Salz

Rohrohrzucker
gemahlene HaselnUsse
Dinkelmehl Type 630
Backpulver
Bio-Orange

(Saft und Schale)

Fir das Topping:

400g
3 EL
759

Doppelrahm-rischkase
Schlagsahne
Puderzucker
Minzblatichen

Frischkase und Sahne mit den Schneebesen des Design Handmixer Pro glatt rishren. Puderzucker
zufigen und cremig aufschlagen. Locker auf den Kuchen streichen.

Mit Minzblattchen garnieren.

T
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HIMBEER-

SCHOKO -

MUFFINS

FUR 6 STUCK
ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 60 Minuten

ZUTATEN:
2 Eier (Grofe M)
75g Rohrohrzucker
4EL Ol
125g \olimilchjoghurt
150g Dinkelmehl Type 630
1 TL Backpulver
50g Himbeeren
30g Schokotrdpfchen, backstabil
11 Wasser

Salz
evil. Puderzucker zum Bestduben
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ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

Eier frennen. Eiweil> mit dem Design Handmixer Pro steif schlagen, dabei
25 g Rohrohrzucker einrieseln lassen.

SCHRITT 2

Figelb, 50g Zucker, Salz und Ol mit dem Design Handmixer Pro schaumig
schlagen. Joghurt unterrihren.

SCHRITT 3

Mehl mit Backpulver mischen. Eiweifs und Mehlmix abwechselnd unter
die Joghurimasse ziehen. Zum Schluss Himbeeren und Schokotrépfchen
vorsichtig unterheben.

SCHRITT 3

6 stabile Muffinférmchen auslegen. Teig hineinfillen. Wasser in den
Design Multicook Pro fillen. Muffins in dem Démpfeinsatz des Design
Multicook Pro setzen, Gerat auf das

Programm ,Bake” stellen und 45 Minuten

backen. Herausnehmen, auskihlen lassen und

mit Puderzucker bestaubt servieren.
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FUR 2-3 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT:
ca. 15 Minuten

ZUTATEN:

Fir das Porridge:
500g Milch

1 Espresso

150g kernige Haferflocken
1 EL Chiosaomen
20g Kakaopulver

Zum Anrichten:

Amaretti-Kekse, frische Beeren
(z.B. Blaubeeren), Honig

/i

){.

ZUBEREITUNG

SCHRITT 1

E S P R E S S o - Milch, Espresso, Dinkelflocken, Chiasamen und Kakao in den Design Multicook

Pro geben, einmal umrihren und ca. 8 Minuten kochen. Dabei zwischendurch ein-
oder zweimal umrihren.

C H I A - SCHRITT 2

Porridge in zwei Bowls fillen. Mit leicht zerbroselten Amaretti-Keksen, Beeren und
Honig anrichten.

-
P o R R I D G E TIPP: Einen perfekten Espresso konnt ihr in der Design @

Espresso Advanced Duo zubereiten. H‘F

Ao
. ZuMPRoDUKT
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