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MANNERABEND

Die 5 schnellsten und deftigsten Gerichte aus dem Thermomix® fiir einen tollen M@nnerabend



Rezeptiibersicht

HeiRe Mini-Hot-Dogs Chicken Wings mit zweierlei Marinade

Sandwich mit Pulled Pork Mini-Frikadellen mit Kartoffelsalat

A

Steaks mit Salsa



Mannerabend

Die 5 schnellsten und deftigsten Gerichte aus dem Thermomix® fiir einen tollen Mannerabend

Lieber Leser,

es muss schnell gehen, es muss wiirzig sein und es sollte
Fleisch enthalten. Alles nur Klischees? Nicht unbedingt,
finden wir von meinZauberTopf und haben aus diesem
Anlass tolle und einfache Rezepte fiir den Mann von
heute zusammengestellt — exklusiv fir Thermomix®.

Freut euch auf Steaks, Hot-Dogs und auf Mini-Frikadellen!
Und das Beste dabei: Die Rezepte sind total einfach und
richtig lecker.

Wir wiinschen euch viel Spa8 beim Nachmixen und

Experimentieren in eurer Kiiche!

Euer ,meinZauberTopf“-Team






Heilde Mini-Hot-Dogs

Fir die Mini-Hot-Dog-Buns 120 g
]. Milch, Hefe und Zucker 2 Min.
| 37°C | Stufe 2 im () erwdrmen. Mehl,
Ol und Salz zugeben, 2 Min. 30 Sek. | §

zu einem homogenen Teig verkneten.

In eine Schissel fiillen und zugedeckt

an einem warmen Ort etwa 1 Std. gehen

lassen. Den ) splilen.
2 Nach dem Ende der Ruhezeit
den Backofen auf 200 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Den Teig auf einer

bemehlten Arbeitsflache durchkneten
und in 14 Stlicke teilen. Diese in die ty-
pisch langliche Hot-Dog-Form bringen

und auf ein mit Backpapier ausgelegtes

PRO STUCK:
128 KCAL|5GE|6GF|14GKH

Blech legen. Eigelb mit der Milch ver-
quirlen und die Oberflache der Teiglinge
damit bestreichen. Im vorgeheizten

Backofen etwa 10-15 Min. backen.

3

ser in den {J fiillen. Wirstchen in den

Fertige Buns aus dem Ofen neh-

men und auskihlen lassen. Was-

Garkorb geben und diesen einhédngen,
10 Min. | 90°C | Stufe 1 erwdrmen.

4

je 1-2 heiflen Wiirstchen belegen und

Die Buns mit einem Messer

aufschneiden. Nach Belieben mit

mit Senf, Ketchup, Gewtirzgurken und

Rostzwiebeln belegen und servieren.

ZUTATEN FUR 14 Stiick

* 135 g Milch

* Y4 Wiirfel Hefe

* % TL Zucker

* 240 g Mehl Type 405
zzgl. etwas mehr
zum Bearbeiten

* 25 g Rapsol

* % TL Salz

* 1Eigelb

* 500 g Wasser

* 28 kleine Cocktail-
Wiirstchen

* Senfnach Belieben

* Ketchup nach Belieben

* Gewiirzgurken nach
Belieben, in diinne
Scheiben geschnitten

* Rostzwiebeln nach

Belieben






Chicken Wings mit zweierlei Marinade

1 2 Knoblauchzehen in den € ) ge-
ben und 3 Sek. | Stufe 8 zerklei-

nern, mit dem )\ nach unten schieben.

Sojasof3e, 30 g Olivendl, 30 g Ketchup,
Honig sowie Zitronensaft zugeben und

alles 20 Sek. | Stufe 4 vermengen.

2

der Fltigel in eine Schissel fullen und

Die Hahnchenfligel mit Salz

und Pfeffer wiirzen. Die Halfte

mit der 1. Marinade vermengen. Diese

mindestens 30 Min. ziehen lassen.
() spulen.

PRO PORTION:
735KCAL |42 GE|58 GF |12 GKH

3 Chili und Gbrigen Knoblauch in
den ) geben und 4 Sek. |

Stufe 8 zerkleinern, mit dem )\ nach

unten schieben. Ubriges O, tibrigen
Ketchup mit restlichen Zutaten und Ge-
wiirzen zum Chili-Knoblauch-Mix geben
und 20 Sek. | Stufe 4 vermengen. Die
restlichen Fliigel mit der 2. Marinade in
einer Schiissel vermengen. Diese eben-

falls mindestens 30 Min. ziehen lassen.

4

Kross gegrillt servieren.

Dann die Chicken Wings grillen

und dabei gelegentlich wenden.

zzgl.
00 20 K pv ™
std : min ’R[ eit

ZUTATEN FUR 4 Personen

* 4 Knoblauchzehen

* 15 g Sojasofse

* 70 g natives Olivenol
extra

* 60 g Ketchup

* 40 g Honig

* 2 Spritzer Zitronensaft

* 1000 g Hihnchenfliigel

* 2 TL Salz

* 7Prisen frisch gemahle-
ner schwarzer Pfeffer

* 2kleine Chilischoten

* 1% TL rosenscharfes
Paprikapulver

* 30 g BarbecuesofRe
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Sandwich mit Pulled Pork

Milch, Hefe, Zucker und Butter
]. in den (] geben und 2 Min. |
37°C | Stufe 2 erwarmen. Mehl und Salz
zugeben und 3 Min. | ¢ kneten. Den Teig

aus dem ] 16sen. In 3 Teile zerteilen.
Jeweils zu einer Kugel formen und
nebeneinander in eine gefettete oder
mit Backpapier ausgelegte Kastenform
geben und 30 Min. an einem warmen

Ort gehen lassen.

PRO PORTION:

744 KCAL|32GE|23GF|101 GKH

2 Den Backofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Toastbrot
25-30 Min. backen. Abkuhlen lassen

und aus der Form stiirzen. Mit einem
Messer 4 dicke Scheiben vom Brot ab-
schneiden und jeweils mit Mayonnaise
bestreichen. Je 1 Salatblatt auf 2 Toast-
scheiben legen und etwas Pulled Pork
daraufgeben. Jeweils mit einer zweiten
Scheibe Toast belegen. Durchschneiden

und servieren.

zzgl.
WOREY 30 Mo
std : min ’R[ eit

ZUTATEN FUR 4 Personen

* 250 g Milch

* 1 Wiirfel Hefe

* 15 g brauner Zucker

* 30 g Butter in Stiicken
* 500 g Mehl Type 405

* 1% TL Salz

* 100 g Mayonnaise

* griiner Salat nach Wahl
* 200 g Pulled Pork






Mini-Frikadellen mit Kartoffelsalat

1 Zwiebel und Knoblauchzehe in
den ) geben, 5 Sek. | Stufe 5

zerkleinern. Mit dem )\ nach unten

schieben. 20 g Ol zugeben und 3 Min. |
120°C [TM31 bitte Varoma] | Stufe 2
dunsten. Hackfleisch, Ei, ausgedriicktes
Brotchen, 1 %2 TL Salz, Paprikapulver,

Senf und etwas Pfeffer zugeben und

20 Sek. | §3 | Stufe 4 vermengen. Aus
der Hackfleischmasse kleine Frikadellen
formen und in der Pfanne in Ol braten.
2 Wasser und 1TL Salzin den )

geben, Kartoffeln in den Varoma

PRO PORTION:
902 KCAL |36 GE|58 GF|59 GKH

legen, verschlieBen und aufsetzen. Alles
30 Min. | Varoma | Stufe 2 garen. Kurz
ausdampfen lassen, pellen. ) spilen.
3 Fir das Dressing Saft, Senf, 80 g
0Ol, %2 TL Salz und etwas Pfeffer

in den ) geben, 20 Sek. | Stufe 4

verrihren. Kartoffeln wurfeln, in eine

grof3e Schiissel geben. Mit dem Dres-
sing vermengen, etwas durchziehen
lassen. Rucola, Avocado und Radieschen
unterheben, mit Schnittlauch bestreuen

und mit den Frikadellen servieren.

ZUTATEN FUR 4 Personen

* 1Zwiebel, halbiert

* 1Knoblauchzehe

* 100 g natives Olivenol
extra zzgl. etwas mehr
zum Braten

* 500 g gemischtes
Hackfleisch

* 1Ei

* 1Brotchen, in Milch
eingeweicht

* Salz

* 1TL edelsiifses
Paprikapulver

* 1TL Senf

* frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

* 500 g Wasser

* 800 g kleine festkochende
Kartoffeln

* 125 g Orangensaft

* 1TL Dijon-Senf

* 1Bund Rucola

* 1Avocado, in
mundgerechten Stiicken

* 10 Radieschen, geviertelt

* 1Bund Schnittlauch,

in Ringen






Steaks mit Salsa

Das Fleisch 30-45 Min. vor dem
Gebrauch aus dem Kihlschrank

1

nehmen. Fiir die Salsa Chilischote, Knob-

lauch und Zwiebel in den { ) geben
und 8 Sek. | Stufe 6 zerkleinern. Mit dem
\ nach unten schieben. Paprika zuge-
ben und 5 Sek. | Stufe 5 zerkleinern.
Tomaten, Olivendl, Zucker, Salz sowie

3 Prisen Pfeffer zugeben und 5 Sek. |
Stufe 4 zerkleinern.10 Min. | 100 °C |
&% | Stufe 1 kdcheln lassen. In sterile

Gléser fillen und ) spiilen.

PRO PORTION:
599 KCAL | 59 GE |32 G F|21GKH

Backofen auf 140 °C Ober-/ Unter-
hitze vorheizen. In einer heiBen

2

Pfanne mit Rapsol die Rindersteaks von

jeder Seite etwa 2 Min. scharf anbraten.
Fur weitere 5-10 Min. im Ofen garen.
Herausnehmen und nach Geschmack
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz ruhen
lassen, in Scheiben schneiden und

zusammen mit der Salsa servieren.

00 40

std : min

ZUTATEN FUR 2 Personen

* 2 Rinderhiiftsteaks
(2250g)

* 1 Chilischote, halbiert
und entkernt

* 1Knoblauchzehe

* 1Zwiebel, halbiert

* 1rote Paprikaschote,
in Stiicken

* 400 g geschilte Tomaten
(Dose)

* 10 g natives Olivenol
extra

* Y TL Zucker

* Salz

* frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

* 10 g Rapsol



Z mein C]EP

Verlag
falkemedia GmbH & Co. KG
An der Halle 400 #1, 24143 Kiel
Tel. +49 (0)431/200 766-0,
Fax +49 (0)431/200 766-50
E-Mail: info@zaubertopf.de
www.zaubertopf.de

Herausgeber
Kassian Alexander Goukassian (v.i.S.d. P.)

Redaktion
Vivien Koitka, Jenifer Wohlers, Katrin Burmeister

Fotografen
Kathrin Knoll, Tina Bumann, Anna Gieseler

Grafik und Bildbearbeitung
Mareike Hansen

Urheberrecht

Alle hier verdffentlichten Beitrége sind urheberrechtlich
geschiitzt. Reproduktionen jeglicher Art sind nur mit
Genehmigung des Verlages gestattet.

Verdffentlichungen

Samtliche Verdffentlichungen in diesen E-Books erfolgen ohne
Beriicksichtigung eines eventuellen Patentschutzes. Warennamen
werden ohne Gewahrleistung einer freien Verwendung benutzt.

Haftungsausschluss

Fiir Fehler im Text, in Schaltbildern, Aufbauskizzen usw., die zum
Nichtfunktionieren fiihren, wird keine Haftung iibernommen.

Datenschutz
Jiirgen Koch (datenschutzanfrage@falkemedia.de)
falkemedia GmbH & Co. KG, Abt. Datenschutz,
An der Halle 400 #1, 24143 Kiel

Bei falkemedia erscheinen auBerdem die Publikationen
sweet paul, LandGenuss, Mein LandRezept, So is(s)t Italien,
Mac Life, BEAT, DigitalPHOTO, BUCHER und KIELerLEBEN.
© falkemedia, 2017 | www.falkemedia.de | ISSN 2510-392X

m falkemedia

“food




