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Vorwort

Mal ganz ehrlich: Gibt es etwas Besseres als eine Stulle für den Hunger zwischendurch? Und die am besten mit einem von unseren selbst gemixten Aufstrichen! Egal, ob mit Käse, vegetarisch, mit Fleisch, Wurst, Fisch oder ausgefallen für Schleckermäuler – eines haben sie alle gemeinsam: Sie sind schnell gemacht, preiswert und schmecken supergut.

Lassen Sie die Supermarktregale mit den ewig gleichen eintönigen Brotaufstrichen in der Minipackung mit vielen Zusatzstoffen links liegen. Fernsehabend mit Fertigpizza oder Lieferservice – vergessen Sie das. Besser, Sie stellen sich schnell an Ihren Monsieur Cuisine Connect und mischen sich etwas Leckeres zusammen. Ab in eine Schüssel, und schon haben Sie einen köstlichen Dip – vielleicht noch selbst gebackenes Brot dazu, fertig! Ein Grillabend mit Freunden? Was passt da besser als ein paar Aufstriche, die schmecken auch als Dip zum Fleisch. Sonntagmorgenfrühstück mit dem Partner? Mit einer feinen Karamellcreme beginnt der Tag gleich noch mal schöner. Und als Krönung das »Untendrunter«: duftendes, frisches, selbst gebackenes Brot ohne künstliche Zutaten und Geschmacksverstärker – einfach herrlich! Ganz ehrlich, wer sein Brot einmal selbst gebacken hat, wird nur mehr schwer davon abzubringen sein. Und Variationen gibt es viele – einfach ein paar Gewürze dazugeben, die Form verändern, unterschiedliche Mehle verwenden …

Jetzt aber los: Ran an den Mixer!

Ihr

Charly Till
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Verwendete Abkürzungen

In den angegebenen Rezepten werden folgende Kürzel und Begriffe verwendet



	MC

	Monsieuer Cuisine Connect (gemeint ist dabei der Mixbehälter)




	MB

	Messbecher (durchsichtiger Innendeckel zum Abdecken und Abmessen)
Inhalt 1 MB = 100 ml, ½ MB = 50 ml (gekennzeichnet mit einem Rand)




	Mixbehälter

	Koch- und Mixbehälter des Monsieur Cuisine Connect




	Stufe …

	Rührstufe (Drehgeschwindigkeit)




	Linkslauf

	Schalter zum Umstellen von Zerkleinern (Mixen, Pürieren) auf Vermischen (Aufschlagen, Verrühren)




	Spateln

	Die Verwendung eines Küchenspatels, mit dem Zerkleinertes im Mixbehälter nach unten geschoben wird, wird der Einfachheit halber als »Spateln« bezeichnet
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Tipps für den Umgang mit dem Monsieuer Cuisine


	Allererstes Gebot: Mixbehälter und Deckel nach der Benutzung sofort auswaschen!

	Die eingebaute Waage ist nicht immer ganz genau. Wenn die exakte Menge besonders wichtig ist (z. B. zum Abwiegen von Gewürzen oder für Backwaren) oder es um Mengen unter 5 g geht, empfehle ich eine externe Digitalwaage.

	Klebrige Teigreste oder fettige Speisereste entfernt man am einfachsten, indem man erst die Reste 10 Sek./Stufe 10/mit MB herausschleudert. Wenn das noch nicht reicht, wiegt man 1000 g Wasser ein und mixt 30 Sek./Stufe 10/mit MB. Dann 4 Tropfen Spülmittel sowie 1 l Wasser in den Mixbehälter füllen und diesen 4 Min./60 °C/Stufe 5–6 rühren lassen. Wenn Schaum hochsteigt, auf Stufe 2 reduzieren. Meist ist der Mixbehälter dann auch schon sauber und muss nur nachgespült und getrocknet werden.

	Kochzeiten können ebenso wie Rührzeiten variieren: Da wir mit Naturprodukten hantieren, haben diese zum Beispiel einen unterschiedlichen Wasser-, Zucker- oder Stärkegehalt. Also kann es durchaus vorkommen, dass Gerichte entweder ein wenig kürzer oder auch länger gekocht/gerührt werden müssen.

	Den Messbecher immer in Reichweite legen, die Anschaffung eines zweiten ist nicht teuer und lohnt sich.

	Wird Backpapier zum Auslegen von Formen (z. B. beim Schmalzfleischtöpfle von Seite 44 und Eiweißbrot von Seite 92) verwendet, dann vorher anfeuchten, es lässt sich so besser in Form bringen.

	Unliebsame Gerüche entfernen:

	Besonders der Geruch von Knoblauch, Zwiebeln, Kohl und Fisch ist recht hartnäckig. Um ihn zu beseitigen, gibt man einen kräftigen Schuss Essigessenz mit 3 Tropfen Spülmittel und 700 g Wasser in den Mixbehälter und lässt ihn 10 Min./80 °C/Stufe 4/mit MB laufen. Dann gründlich ausspülen.

	Eine gute Methode zum Trocknen und zum Neutralisieren von Gerüchen: ⅓ Tasse Kaffeebohnen in den Mixbehälter geben und 1 Min./Stufe 10/mit MB mahlen.
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