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			Rezeptregister

		


In diesem Register finden Sie alle Rezepte alphabetisch aufgelistet, jedoch ohne feste Seitenzahlen, da sich diese je nach Schriftgröße und Anzeigeeinstellungen Ihres E-Readers ändern können.

Um ein bestimmtes Rezept schnell zu finden, nutzen Sie einfach die Suchfunktion Ihres Geräts. Geben Sie den Namen des Rezepts ein, und Sie gelangen direkt zur entsprechenden Stelle im Buch.
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			„Aperol“-Orangen-Eis

			B

			Banana-Latte-Dessert
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			Cappuccino-Creme

			„Capri-Eis“

			D
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			e

			Eiskaffee, klassischer
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			Eiswaffeln
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			Himbeer-Bananen-Nicecream

			I

			Iced Coffee, cracked

			J

			Joghurt-Torte ohne Backen, schnelle

			K

			Käsekuchencreme mit Himbeersoße

			Kaffee-Slush

			Kaffee-Wölkchen, geeistes

			Kalter Hund mit Himbeeren

			Karamellsoße

			Karamell-Wölkchen, luftiges

			KiBa-Eis

			„Kinder Country“-Tort

			„Kinder Schokolade“-Eis

			Kokos-Joghurtbombe, vegane

			M

			Mango-Bananen-Nicecream

			„McFlurry®“-Eis mit „Daim“
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			P
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			R
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			Spaghetti-Eis mit Erdbeersoße

			Spaghetti-Eis-Tiramisu
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			Tiramisu-Eis aus 3 Zutaten

			Tiramisu-Eisshake

			V

			Vanillezucker, selbst gemachter

			Virgin Sunrise

			W

			Wassermelonen-Eis

			Wassermelonen-Kiwi-Popsicles

			Wassermelonen-Zitronentee-Granita

			Y

			„Yogurette“-Mandeln, gebrannte

			„Yogurette“-Tiramisu

		



			Symbole

		



			Mit unseren Symbolen und Angaben hast du schnell den Überblick, ob ein Gericht deinen gewünschten Ernährungskriterien entspricht und wie man es zubereitet.

		

		
		
			Nährwerte

			Zu jedem Gericht findest du die konkreten Nährwerte mit den hier rechts erklärten Abkürzungen.

		

		
			Ernährung

			Ob ein Gericht deine ganz persönlichen Ernährungskriterien erfüllt, erkennst du an unseren Kennzeichnungen direkt an den Rezepten. 

			Entspricht das Gericht einem Kriterium, ist das entsprechende Symbol eingefärbt. Ist die Eigenschaft nicht erfüllt, ist das Symbol ausgegraut.

			So siehst du auf einen Blick, ob du bedenkenlos zugreifen kannst!

		

		
			Rezepte

			Damit du beim Mixen schnell erfassen kannst, was zu tun ist, haben wir wiederkehrende Funktionen und Zubehör durch die hier gezeigten Symbole dargestellt.  

		



			KCAL	–	Kilokalorien

			G E 	–	Gramm Eiweiß

			G F 	– 	Gramm Fett

			G KH	– 	Gramm Kohlenhydrate
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			Hauptgerichte < 500 kcal

			Suppen/Vorspeisen < 350 kcal

			Süßes < 150 kcal, jeweils pro Portion

		
		
			
				
					[image: ] KOHLENHYDRATARM

				

				
					< 25 % der kcal entstehen durch Kohlenhydrate
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			< 20 % der kcal entstehen durch Fett
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			Vorwort

		

		
			Liebe Leser*in,

			vergiss langes Anstehen für Eis – mit deinem Thermomix® wird deine Küche die coolste Gelateria der Stadt! 

			Dieses Buch ist dein treuer Begleiter für einen unvergesslichen Sommer. Staune, wie einfach du cremige Glücksmomente zauberst: fluffiges Softeis, fruchtige Nicecreams, Tiramisu-Eis wie in Italien, Banana-Latte-Desserts, selbst gemachtes Spaghetti-Eis, Shakes und traumhafte No-Bake-Cakes – das alles gelingt entspannt ganz ohne Eismaschine oder deinen Backofen. 

			Erfahre, welche Basis den Unterschied macht, wie deine Eisvariationen im Mixtopf besonders zart und luftig werden und wie du deine Lieblingseissorten immer wieder neu erfindest.

			Bereite die süßen Köstlichkeiten stressfrei vor und überrasche Familie, Freund*innen mit Sommergenuss, der leicht, frisch und unwiderstehlich ist. Dein Thermomix® nimmt dir die Arbeit ab, damit du mehr Zeit für deine Liebsten und sonnige Stunden im Garten hast – deine Gäste werden garantiert begeistert sein.

			Auf eine einzigartige Jahreszeit, magische Momente und die glücklichsten Gäste!

			Dein

		


			ZauberTopf Club Team

		




		
		
			Eis wie beim Profi

			Cremig, fluffig, direkt aus dem Mixtopf – so gelingt dir traumhaftes Eis wie aus der Eisdiele mit nur wenigen Handgriffen
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			So sieht Eisgenuss aus

			Ob Kugel im Hörnchen, im Becher oder als Sandwich – frisch im Thermomix® verarbeitet, lässt es sich am schönsten anrichten und servieren. Dabei gilt: Arbeite zügig und portioniere oder forme die Kugeln direkt nach dem Mixen, damit dein Eis seine tolle Konsistenz aus dem [image: cup] auch beibehalten kann. Wird es zwischendurch doch zu weich, hilft ein kurzer Zwischenstopp im Tiefkühlfach. Vorgekühlte Schalen, knusprige Extras und ein schnelles Finish sorgen zu- sätzlich dafür, dass dein Eis traumhaft schmeckt und aussieht.  

		

		
		
		
		
			Top-5-Basiszutaten

			Diese Basics solltest du immer auf Vorrat haben, um jederzeit loslegen zu können:

			[image: ]  Süße: Haushalts-, Puder- oder Traubenzucker in Pulverform

			[image: ]  Basis: Milch, Sahne,  Joghurt oder Kondensmilch

			[image: ]  Bindung: frische Eier oder Johannisbrotkernmehl

			[image: ]  Früchte: Obst im Tiefkühler

			[image: ]  Aromen: Kakao, Sirupe, Vanillezucker oder Nüsse
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			ANTI-KRISTALLFORMEL

Profis wissen, das Geheimnis der Textur liegt an der Balance der Zutaten:

[image: ]Zucker und Co. machen das Eis weicher: Wenn reines Wasser gefriert, wird es sehr hart, doch mit 15–20 % Süßungsmittel verhinderst du dies. 

			[image: ]  Fett sorgt für Cremigkeit: Milch, Sahne oder Joghurt machen Eis softer und rund.

			[image: ]  Eiweiß als Fluff-Garant: Rohes Eiweiß oder die garantiert keimfreie Alternative Kichererbsenwasser binden Flüssigkeit.
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			DAS BRAUCHST DU WIRKLICH 

			Für das Gefrieren eignen sich flache Auflaufformen oder rechteckige Gefrierboxen. Kleine wiederverwendbare Silikonbehälter, Eiswürfelformen oder saubere Joghurtbecher sind ideal für einzelne Portionen. Daneben lohnt sich auch ein Eisportionierer, damit du dein Eis sauber servieren kannst. Auch ein Spritzbeutel mit Tülle wirkt beim stilvollen Servieren Wunder. Zusätzlich sind bunte Eislöffel und Holzstiele nützlich.

		



			START-GUIDE 

		


		
			Wähle für Fruchteis und Nicecreams reifes Obst – besonders Bananen, denn sie sorgen ganz natürlich für Süße und Cremigkeit. Wichtig: Früchte immer schälen, entkernen und in kleine Stücke schneiden, bevor du sie einfrierst. So lassen sie sich später gleichmäßig mixen und das Messer im [image: cup] wird geschont. Ganze gefrorene Früchte oder große Klumpen gehören nicht hinein. TK-Früchte sind ebenfalls praktisch. Extra-Tipp: Sehr saftige Früchte werden mit Banane, Joghurt oder etwas Sahne perfekt gebunden.
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			Pfirsich-Eis mit nur 3 Zutaten
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			PRO PORTION: 104 KCAL | 1 G E | 0 G F | 25 G KH

		

		



			[image: ]	10 Min.   

			[image: ]	Zutaten für 4 Personen

			«30 g Zucker

			«500 g Pfirsiche, in Stücken gefroren

			«150 g Pfirsichsaft

		

		
			1|Zucker in den Ω geben und 10 Sek. | Stufe 10 pulverisieren. Pfirsiche hinzufügen und 10 Sek. | Stufe 8 zerkleinern.

			2|Den Pfirsichsaft zugeben und 30 Sek. | Stufe 4 vermengen. In Schüsseln geben und servieren.

			>AUS DEM VORRAT Dosenpfirsiche lassen sich auch zu leckerem Eis verarbeiten. Dafür gut abtropfen lassen, in Stücke schneiden und mind. 4 Stunden einfrieren – am besten zuerst flach auf einem Teller, damit sie nicht zusammenkleben. Da Dosenpfirsiche oft schon gezuckert sind, kannst du weiteren Zucker nach Belieben weglassen.

		

		
			Ideales Eis-Obst

			Der hohe Wasser- und Zuckergehalt von Pfirsichen sorgt beim Einfrieren für feine, angenehm weiche Eiskristalle und eine zarte, nicht zu harte Struktur – ähnlich wie bei Sorbets. Dank dieser Eigenschaft kommst du mit nur drei Zutaten aus und brauchst keine Sahne oder Milch.
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