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Eingemachtes Ratatouille

* 1100 g Wasser

* 709 Salz

% 1 Aubergine, langs
halbiert und in Scheiben

Y 1 Zucchini, in Scheiben

2 Zwiebeln, in Streifen

* 400 g Kirschtomaten

* 1 roteund 1 gelbe
Paprikaschote, in Streifen

* 6 Knoblauchzehen, halbiert

* 350 g Weinessig

% 140 g Zucker

* 6 Lorbeerblatter

* 3TL Herzhaftes Einmachgewiirz

SO GEHT’S: 700 g Wasser und 60 g Salz
mischen, das Gemiise darin fiir 12 Std.
einlegen. Dann abgief3en und abtropfen
lassen. Thermomix®: 400 g Wasser,
Essig, 10 g Salz und Zucker in den CJ
geben und 12 Min. | 100°C | Stufe 2
aufkochen lassen. Monsieur Cuisine:
400 g Wasser, Essig, 10 g Salz und Zucker
im \=/ fiir 12 Min. | Stufe 2 | 100°C auf-
kochen lassen. Standard: 400 g Wasser,
Essig, 10 g Salz und Zucker in einem Topf
unter Ruihren aufkochen lassen.

Das Gemuse mit Lorbeerblattern und
je 2 TL Einmachgewdirz gleichméBig
auf sterile Glaser verteilen. Den heiflen
Essigsud tiber das Gemuse gieBen und
mit Deckeln verschlieen. Das einge-
machte Ratatouille vor dem Verzehr
mind. 4 Wochen durchziehen lassen.

RUHEZEIT: 12 STD. + 4 WOCHEN

ZUTATEN FUR: 6 GLASER A 600 ML
PRO 100 G: 27 KCAL|1GE|0GF|5GKH

Lorbeerblatter,
Herzhaftes
Einmachgewiirz

@ One-Pot-Pasta mit Ratatouille

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 1 Zwiebel, halbiert

% 1 Knoblauchzehe

* 20 g Olivenol

* 1 EL Tomatenmark

“* 750 g Wasser

* 1% TL Salz

* % TL frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

* 1TL getrocknete italienische Krauter

* 400 g stlickige Tomaten (Dose)

% 400 g Penne

* 150 g eingemachtes Ratatouille

* 50 g Hartkdse, gerieben

Rezept fiir
Monsieur Cuisine

SO GEHT’S: Zwiebel und Knoblauch fein
hacken [5 Sek. | Stufe 5, mit dem §, nach
unten schieben]. Ol mit Tomatenmark in
den ] geben, mit den Zwiebelstlicken
und Knoblauch andiinsten [3 Min.| 120 °C|
Stufe 2]. Wasser, Salz, Pfeffer, italienische
Krauter sowie Tomaten in den () geben
und aufkochen [9 Min. | 100°C | Stufe 2].
Nudeln in den € geben und nach
Packungsangabe garen [100°C | &% |
Stufe 0,5]. Eingemachtes Ratatouille zu-
geben, unterriihren und garen [2 Min. |
100°C | &% | L1. Die Pasta auf Teller anrich-
ten und mit Kése bestreut servieren.

PRO PORTION: 482 KCAL| 18 GE|10GF|81GKH



Eingemachte Gurken

% 1500 g Einlegegurken

* 1109 Salz

“* 600 g Wasser zzgl. etwas mehr
* 500 g WeilBweinessig

* 150 g Zucker

* 4 Zwiebeln, in Streifen

* 4TL Gurkengewtirz

* 6TL Dillspitzen

SO GEHT’S: Die Gurken mit 100 g Salz
und etwas Wasser in eine Schissel
geben und fiir 12 Std. einlegen.

Dann abgiefen und abtropfen lassen.
Thermomix®: Wasser, Essig, 10 g Salz
und Zucker in den () geben und

14 Min. | 100°C | Stufe 2 aufkochen las-
sen. Monsieur Cuisine: Wasser, Essig,
10 g Salz und Zucker in den 1=/ geben
und 14 Min. | Stufe 2 | 100°C aufkochen
lassen. Standard: Wasser, Essig, 10 g
Salz und Zucker in einem Topf unter
Riihren aufkochen lassen.

Inzwischen die Gurken abtropfen lassen
und zusammen mit Zwiebeln, Gurken-
gewdrz und Dill in sterilen Glasern
verteilen. Den hei8en Essigsud tiber

die Gurken gieen und die Glaser ver-
schlieBen. Die Gurken vor dem Verzehr
mind. 4 Wochen durchziehen lassen.

RUHEZEIT: 12 STD. + 4 WOCHEN

ZUTATEN FUR: 4 GLASER A 750 ML
PRO 100 G: 17 KCAL|0GE|0GF|3GKH
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Genau, was
du brauchst!

Gurkengewiirz,
Dillspitzen

Vegane Burger mit

in

|
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
% 80 g Paniermehl
* 1TL edelstiBes Paprikapulver
* 1 TL Salz
* V2 TL Pfeffer
* 1 Prise gemahlene Chili
“* 100 g eingemachte Gurken
zzgl. einige in Scheiben zum Garnieren
* 2 EL Agavendicksaft
% 100 g Wasser
% 50 g Weizenmehl Type 405
* 1 dicke StBkartoffel, geschalt,
in 1 cm dicken Scheiben
“* 4 EL Rapsol
* 4 vegane Burgerbrétchen, halbiert
“* 4 EL Tomatenketchup
“ 1Tomate, in Scheiben
* 1 rote Zwiebel, in Ringen
% 4 Salatblatter

SuiBkartoffelpatty und Gurkenchutney

Rezept fiir
Monsieur Cuisine

S0 GEHT’S: Paniermehl mit Paprikapulver,

Salz, Pfeffer und Chili vermengen [30 Sek. |

& | Stufe 3]. In einen tiefen Teller umfillen.

Die Gurken mit Agavendicksaft zerkleinern
[3 Sek. | Stufe 5 1. Chutney beiseitestellen.
Das Wasser mit Mehl vergirlen [10 Sek. |

Stufe 4]. In einen tiefen Teller umfillen.

SuBkartoffelscheiben in der Mehlmischung

widlzen, dann in die Paniermehlmischung

geben und gut andriicken. Panierte

Scheiben in einer Pfanne mit Rapsol bei

niedriger Hitze ca. 10 Min. je Seite anbra-

ten. Brotchenhélften toasten oder kurz im

Backofen aufbacken. Brétchen mit Ketchup

bestreichen und mit dem StiBkartoffelpat-

ty, Tomaten, Zwiebel, Salat, Gurkenschei-

ben und dem Gurkenchutney belegen.

i,
PRO PORTION:479KCAL|10GE|12GF|84GKH | |




@ ¥  somacht
Al Wiirzen Spaf!

Buntes Gemiise im Glas & Herzhaftes

i i A Einmachgewiirz,
% 400 g Blumenkohl, in kleinen Réschen | Gurkenfest,
% 500 g Brokkoli, in kleinen Réschen i Chili mild,

* je 1 rote, gelbe und griine gemahlen

Paprikaschote, in Streifen
* 709 Salz
% 700 g Wasser
300 g Weinessig
% 180 g Zucker
% 300 g Maiskorner,
vom Kolben geschnitten
* 4TL Herzhaftes Einmachgewiirz
* 2TL Gurkenfest
% 2TL gemahlene Chili, mild

SO GEHT’S: Blumenkohl, Brokkoli und
Paprika mit 60 g Salz mischen, 12 Std.
darin einlegen. Absptilen und abtropfen
lassen. Thermomix®: Wasser, Essig,
Zucker und 10 g Salzin den T geben.
Garkorb einsetzen, Maiskérner einfillen,
Sud 14 Min. | Varoma® | Stufe 2 aufkochen
lassen. Monsieur Cuisine: Wasser, Essig,
Zucker und 10 g Salz in \=/ geben. Koch-
einsatz einsetzen, Maiskorner einfiillen,
Sud 14 Min. |@» aufkochen lassen.
Standard: Wasser, Essig, Zucker mit

10 g Salz in einem Topf unter Rithren
aufkochen, Maiskdrner darin ca. 5 Min.
mitgaren.

Gemiise und Mais in sterile Glaser
schichten. Je 1 TL Einmachgewiirz,

% TL Gurkenfest und %2 TL Chili zugeben.
Mit heiBem Essigsud Ubergieen und
mit dem Deckel verschlieBen. Vor dem
Verzehr mind. 4 Wochen ziehen lassen.

RUHEZEIT: 12 STD. + 4 WOCHEN
ZUTATEN FUR: 3 GLASER A 800 ML
PRO 100 G: 44KCAL|3GE|0GF|7GKH

Tortilla mit Bohnencreme
und Gemiise aus dem Glas

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

“* 80 g Gouda

* 2 Knoblauchzehen

% 20 g Olivendl

“* 360 g schwarze Bohnen (Dose),
abgetropft

* 60 g Wasser

2 EL Limettensaft

* % TL Salz

% 2 Prisen Pfeffer

“ 8 Maistortillas

* ¥ Eisbergsalat, in Streifen

* 2Tomaten, gewdrfelt

% 200 g Gurke, in Stiicken

* 200 g buntes Gemtise im Glas
100 g Créme fraiche

* Koriander, zum Garnieren

Rezept fiir
Monsieur Cuisine

SO GEHT’S: Den Gouda reiben [8 Sek. |
Stufe 8] und beiseitestellen. Knoblauch fein
hacken [3 Sek. | Stufe 8 und mit dem
nach unten schieben]. Im ) mit Olivendl
anduinsten [3 Min. | 120°C | Stufe 2].

Bohnen, Wasser, Limettensaft, Salz und
Pfeffer zugeben und alles piirieren [30 Sek. |
Stufe 4-6 ansteigend].

Die Maistortillas nach Packungsangabe

in der Pfanne erwarmen. Dann mit dem
Bohnenpliree bestreichen, mit Salat und
Gemiise belegen. Mit Gouda, Creme fraiche
und etwas Koriander garniert servieren.

PRO PORTION: 660 KCAL | 24 G E| 27 G F | 87 G KH




Pimentkorner, ganz
Kurkuma, gemahlen

Griines Gemiuise im Glas
* 700 g Wasser

- % 300 g Weinessig

|k 1809 Zucker

* 109 Salz

% 1TL Kurkuma, gemahlen

* 400 g dicke Bohnen

* 350 g Erbsen, gepalt

% 300 g Zuckerschoten

% 200 g griiner Spargel,

in ca. 4 cm langen Stiicken

% 1 Bund Frihlingszwiebeln,
in 2 cm langen Stiicken

* 12 Pimentkdrner

SO GEHT’S: Thermomix®: Wasser, Essig,
Zucker, Salz und Kurkumapulver in den
©J geben und 14 Min. | 100°C | Stufe 2
aufkochen. Monsieur Cuisine: Wasser,
Essig, Zucker, Salz und das Kurkuma-
pulver in den 1=/ geben und 14 Min. |
Stufe 2| 100°C aufkochen.

Rezept fiir
Monsieur Cuisine

Krauter-Gemiuse-Frittata

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN In der Pfanne: Krauter, zerkleinertes

* 30 g Hartkése Gemiise und Friihlingszwiebelringe in einer F
* Blédttchen von 4 Stielen Petersilie Pfanne kurz andiinsten und die Eiermi-

% Blattchen von 3 Stielen Basilikum schung darlbergieBen. Restliches Gemuse

Standard: Wasser, Essig, Zucker, Salz zzg. etwas mehr zum Garnieren und Kése dariiber verteilen. Bei niedriger

und dasﬂKurkumapuIver inleinemTopf * 150 g griines Gemiise im Glas Hitze die Frittata stocken lassen, dann
LnterBlbisTiaufioch e * 6 Eier im Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze
Waihrenddessen das Gemiise und die * 30 g Milch etwa 15 Min. zu Ende garen. Im Varoma®:
Pimentkorner gleichméBig auf sterile * V2 TL Salz Einlegeboden mit Backpapier auslegen, be-
Gléser verteilen. Den Sud in die Glaser * 2 Prisen Pfeffer achten, dass die Dampfschlitze am oberen X
fillen und mit dem Deckel verschlieBen. * 1 Frihlingszwiebel, in Ringen Rand frei bleiben. Gemiise darin verteilen,

Glaser in eine Fettpfanne stellen, Wasser * 500 g Wasser Eiermasse aufgieBen, mit Kise bestreuen.

angieBen und in den Backofen stellen. () ausspulen. Wasser in den (] geben,

Fir 2 Std. bei 100°C Ober-/Unterhitze
einkochen und im Ofen abkiihlen lassen

SO GEHT’S: Hartkése fein reiben und Varoma® mit Einlegeboden verschlossen
beiseitestellen [8 Sek. | Stufe 8]. Krduter und  aufsetzen, 20 Min. | Varoma® | Stufe 1 garen.
die Halfte des Gemises im Glas grob hacken  Frittata mit Basilikum bestreut servieren.

[6 Sek. | Stufe 6]. Eier, Milch, Salz und Pfeffer
verquirlen [20 Sek. | Stufe 4].

ZUTATEN FUR: 6 GLASER A 650 ML
PRO 100 G: 70KCAL|5GE|0GF|13GKH
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Zu gewinnen: 25 x 1 Kochbuch fiir Thermomix® (Wert: je 29,90 €)
100 x 1 Jahr mein ZauberTopf-Clubmitgliedschaft (Wert je 27,90 €)
25 x Ostmann-Gewdirz-Set (Wert je 29,90 €).

Teilnahme bis 31.08.2022. Rechtsweg ausgeschlossen.

WWW.ZAUBERTOPF.DE/VERLOSUNG




