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An diesem Geback fuhrt kein
Weg vorbei

Creme Chantilly SiiRe Schlagsahne
Miirbeteig
Crépeteig
Waffelteig
Vollkornbrot
Brioche
Weillbrot
Brandteig

Besondere Momente

Zitronenkuchen mit Baiserhaube
Erdbeer-Sahne-Torte
Vanille-Macarons
Tiramisu im Glaschen
Himbeer-Cupcakes mit weiller Schokolade
Schokoladen-Royal

Genussvolle Pause

Cookies mit Schokostiickchen
Brownies mit Schokolade und Pekanniissen
Mousse au chocolat
Karottenkuchen mit Glasur
Unwiderstehlicher Apfelkuchen
Schokoladen-Cake-Pops

Zeit fur Salziges

Zucchiniauflauf
Herzhafter Kuchen
Tomatensaft mit Basilikumsahne
Pizzateig
Fleischbouletten
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Creme Chantilly Stii3e Schlagsahne

Fir: 6/8 Personen
Verwendetes Zubehor:

Die Sahne und den Puderzucker in die mit Riihrbesen und Deckel ausgestattete
Edelstahlschiissel geben. 2 Minuten bei Geschwindigkeit 7 und dann 3 Minuten
30 Sekunden bei maximaler Geschwindigkeit laufen lassen.

Miirbeteig

Fir: 6/8 Personen !]"
Verwendetes Zubehor: ? ‘

...................................................................................

Mehl, Butter und Salz in die Edelstahlschiissel geben. Den Knethaken und
den Deckel einsetzen und auf Stufe 1 einige Sekunden laufen lassen, dann bei
laufendem Gerat das Wasser hinzufligen. Das Gerat solange laufen lassen, bis
eine schone Teigkugel entsteht. Die Teigkugel vor dem Ausrollen und Backen mit
einer Klarsichtfolie bedeckt mindestens eine Stunde in den Kihlschrank stellen.

masterchef gourmet / masterchef gourmet +  Guten Appetit!
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Creépeteig

Flr 20 Crépes

Verwendetes Zubehor:

' % | Milch « 375 g Mehl « 4 Eier « 40 g Zucker « 100 mi Ol « 1 EL Orangenbliitenwasser oder :
i aromatisierter Alkohol !

Die Eier, das Ol, den Zucker, die Milch und das gewé&hlte Aroma in den Mixaufsatz
geben.Die Geschwindigkeit 3 auswahlen und einige Sekunden laufen lassen.
AnschlieRend das Mehl durch die Dosieroffnung geben und 1 Minute 30 Sekunden
laufen lassen. Vor der Herstellung der Crépes den Teig mindestens 1 Stunde bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

Waffelteig

Fir 24 Waffeln

Verwendetes Zubehor:

1250 g Mehl « 15 g Hefe « 2 Eier o 1 Prise Salz « 400 ml Milch « 125 g weiche Butter o : \ 2
1 1 Péckchen Vanillezucker |

...................................................................................

Die Hefe in ein wenig lauwarmer Milch auflésen. Den Mixaufsatz auf dem Gerat
befestigen, die Eier, das Salz, den Vanillezucker, die verbleibende Milch, die Butter
und die aufgeloste Hefe hineingeben. Den Deckel verriegeln. Die Geschwindigkeit
7 auswahlen und das Mehl langsam durch die Dosieréffnung im Deckel dazugeben.
Bei Bedarf einige Sekunden lang die Pulse-Funktion betétigen, um das Unterriihren .
des Mehls in den Teig zu erleichtern. 2 Minuten laufen lassen, bis der Teig glatt ’|
ist. Vor der Herstellung der Waffeln den Teig eine Stunde ruhen lassen. |

Tipp: Servieren Sie die Waffeln mit Creme Chantilly (siiBe Schlagsahne),
Schokoladensauce...

masterchef gourmet / masterchef gourmet +  Guten Appetit!
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Vollkornbrot

Fiir ein Brot von ca. 800 g

Verwendetes Zubehor:

@@

1500 g Mehl fiir Vollkornbrot o 285 ml lauwarmes
' Wasser « 10 g Trockenhefe « 10 g Salz « Haferflocken |
' zum Bestreuen !

(/WW

Das Mehl, das Salz, und die Hefe in die Edelstahlschiissel geben. Den Knethaken und den Deckel einsetzen. Das Gerat zum Mischen
einige Sekunden auf die Stufe 1 stellen. AnschlieRend das Wasser durch die Offnung im Deckel geben. 8 Minuten kneten. Den Teig mit
einem Tuch abdecken und 15 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen. Den Teig anschliefend auf eine bemehlte Flache geben.
Den Teig mit der Hand zu einem Quadrat flachdriicken. Die Ecken zum Zentrum einschlagen und den Teig mit der Faust flachdriicken.
Den Vorgang ein zweites Mal wiederholen. Ein langliches Brot formen. Den so geformten Teigling in eine 25 cm lange Form geben. Die
Oberflache des Brots leicht befeuchten und mit Haferflocken bestreuen. Den Teig mit einem feuchten Tuch abdecken und 60 Minuten
an einem warmen Ort gehen lassen. Das Brot anschlieRend 1 Zentimeter tief Gber die ganze Lange einschneiden. Das Brot in einen
auf 240 °C vorgeheizten Backofen geben und einen mit Wasser gefiillten Behélter dazustellen, damit sich eine goldbraune Kruste
bildet. 30 Minuten backen lassen. Das Brot aus der Form nehmen und auf einem Rost abkiihlen lassen.

Tipp: Backen Sie kleine Brotchen fiir Gaste. Bestreuen Sie sie mit Mohn- oder Sesamkdérnern.

masterchef gourmet / masterchef gourmet +  Guten Appetit!



Meouliviox

Brioche

Fur: 6 Personen

Verwendetes Zubehor:

1250 g Mehl « 5 g Salz « 25 g Zucker o 100 g
' Butter < 2 ganze Eier und 1 Eigelb o 3 EL:
‘lauwarme Milch « 2 EL Wasser 5 g Trockenhefe

(/mlrmedimgu

Das Mehl in die Edelstahlschiissel geben und zwei Vertiefungen eindriicken: In die eine das Salz geben, in die zweite die Hefe, den
Zucker, die lauwarme Milch und das Wasser. Salz und Hefe dirfen nicht zusammenkommen, denn die Hefe reagiert nur schlecht in
Kontakt mit Salz. Die Eier dazugeben, den Knethaken und den Deckel einsetzen. Die Geschwindigkeit 1 auswahlen und 15 Sekunden
kneten, dann 2 Minuten 45 Sekunden lang mit der Geschwindigkeit 3 fortfahren. Ohne das Gerat zu stoppen, die nicht zu weiche Butter
dazugeben (eine halbe Stunde bei Zimmertemperatur stehen lassen). Den Knetvorgang weitere 5 Minuten auf Stufe 3 fortfihren,
dann fir 5 Minuten auf Stufe 5 kneten lassen. Den Teig bedecken und zwei Stunden lang bei Zimmertemperatur gehen lassen, den
Teig anschlieRend kraftig mit den Handen durchkneten und anschlieRend in die Schissel zurtick geben. Den Teig bedecken und zwei
Stunden lang im Kiihlschrank gehen lassen, den Teig erneut kraftig mit den Handen durchkneten und wieder in die Schissel geben.
Den Teig mit Frischhaltefolie abdecken und tiber Nacht im Kiihlschrank gehen lassen. Am folgenden Tag eine Brioche-Form buttern
und mit Mehl bestduben. Den Teig zu einer Kugel formen. In die Form geben und an einer warmen Stelle quellen lassen, bis die Form
ausgefillt ist (2 bis 3 Stunden). 25 Minuten bei 180 °C backen.

Tipp: Schokostiickchen oder kandierte Friichte dazugeben.

masterchef gourmet / masterchef gourmet +  Guten Appetit!



Meouliviox

WeilBBbrot

Fir ein Brotlaib von ca. 800 g

Verwendetes Zubehor:

5500 g Mehl « 300 ml lauwarmes Wasser 10 g
' Trockenhefe « 10 g Salz

(/mlrexwmm%

Das Mehl, das Salz, und die Hefe in die Edelstahlschiissel geben. Den Knethaken und den Deckel einsetzen und einige Sekunden auf
Stufe 1 laufen lassen. Das warme Wasser durch die Offnung im Deckel dazugeben. 8 Minuten kneten. Den Teig bei Raumtemperatur
ca. 30 Minuten gehen lassen. Den Teig anschliefend erneut bearbeiten und eine Kugel formen. Diese auf das gebutterte und bemehlte
Backblech des Backofens setzen. An einem lauwarmen Ort noch einmal 1 Stunde gehen lassen. Den Backofen auf 240 °C vorheizen.
Die Oberflache des Brots mit Hilfe eines Messers einritzen und das Brot mit lauwarmem Wasser bestreichen. Zusammen mit dem
Brot eine kleine Schale mit Wasser in den Backofen stellen: das férdert die Entstehung einer goldbraunen Kruste. 40 Minuten bei
240 °C backen.

Tipp: Die Hefe darf niemals in direkten Kontakt mit Salz kommen, da es das Wirken der Hefe beeintrachtigt.

masterchef gourmet / masterchef gourmet +  Guten Appetit!



Meouliviox

Brandteig

Flr 20 groBe oder 40 kleine Windbeutel

Verwendetes Zubehor:

1 300 ml Wasser « ein wenig Salz « ein wenig Zucker
1120 g Butter « 240 g Mehl « 6 Eier 5

(/mlrmedimgu

Das Wasser mit der Butter, dem Salz und dem Zucker in einem Topf erhitzen. Zum Kochen bringen und das gesamte Mehl auf einmal
in den Topf geben. Mit einem Holzl6ffel rihren, bis der Teig die gesamte Flissigkeit aufgesaugt hat. Abkihlen lassen. Den Teig nach
dem Abkihlen in die Edelstahlschiissel geben, den Rilhrhaken und den Deckel einsetzen. Auf die Stufe 1 schalten und die ganzen
Eier nach und nach durch die Offnung im Deckel geben. Wenn alle Eier eingearbeitet sind, den Teig noch 2 bis 3 Minuten weiter
bearbeiten, bis er schon glatt ist. Mit Hilfe eines kleinen Loffels oder eines Spritzbeutels kleine Haufchen auf das gebutterte und
bemehlte Backblech setzen. Ca. 40 Minuten bei 180 °C backen. Nach dem Backen im gedffneten Backofen abkiihlen lassen. Die
Windbeutel nicht sofort aus dem Ofen nehmen, sie kdnnten sonst zusammenfallen. Nach kompletter Abkiihlung die Windbeutel
mit steif geschlagener Sahne, Eis oder Konditorcreme fillen.

Tipp: Um Kasewindbeutel herzustellen, den Zucker durch eine Prise Salz ersetzen und den Windbeutel vor dem Backen mit
etwas geriebenem Kiase bestreuen.

masterchef gourmet / masterchef gourmet +  Guten Appetit!



Meouliviox

Cookies mit Schokostuckchen

Flr 20 groBe Cookies

Verwendetes Zubehor:

brauner Zucker o 1 TL fliissiges Vanilleextrakt e,
' 2 ganze Eier « 400 g Mehl « 1 TL Backpulver « 200 g :
| Schokostiickchen

(/ml'e/wﬂ}mg/

Butter und Zucker in den Edelstahlbehalter geben. Rihrhaken einsetzen und 20 Sekunden auf Stufe 5 verriihren. Gerat abschalten
und Wande der Edelstahlschiissel mit einem Teigschaber abschaben. AnschlieBend noch 20 Sekunden auf Stufe 7 mixen. Restliche
Zutaten hinzufuigen, Deckel aufsetzen und Gerat auf Stufe 3 stellen, um einen homogenen Teig zu erhalten. Eine Teigkugel formen,
in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Backofen auf 180°C vorheizen, Teig aus dem
Kihlschrank nehmen und in kleine Kugeln aufteilen. Auf ein mit Backpapier bedecktes Backblech legen und ungefahr 10 Min. backen.

Tipp: Sie konnen die Schokoladenstiickchen auch durch Niisse oder Trockenfriichte ersetzen.

masterchef gourmet / masterchef gourmet +  Guten Appetit!



Meowiveex

Brownies mit Schokolade und
Pekannussen

Fir: 6/8 Personen

Verwendetes Zubehor:

3 grof3e Eier « 200 g Bitterschokolade « 200 g Butter
ve 15 g fir die Form ¢ 180 g Zucker « 2 Pdckchen
' Vanillezucker « 80 g gesiebtes Mehl « 50 g Pekanniisse !

(/ml:e/wdfcmgu

Backofen auf 200°C vorheizen und eine quadratische Form von 20 cm einfetten. Schokolade und die 200 g Butter in der Mikrowelle
zum Schmelzen bringen. Gut vermengen. Eier und den Zucker in die Edelstahlschissel geben; Schneebesen einsetzen und Deckel
platzieren und 1 Minute lang auf Stufe 8 mixen. Geschmolzene Schokolade hinzufligen und 20 Sekunden auf Stufe 8 mixen.
AnschlieRend das gesiebte Mehl hinzufiigen und 15 Sekunden auf Stufe 8 mixen. Zum Schluss die Pekanniisse zur Mischung geben
und mit einem Teigschaber vermengen. Die Mischung in die gefettete Form fiillen und 25 Minuten bei 200°C backen. Vor dem
Servieren abkihlen lassen.

Tipp: Sie kdnnen die Pekanniisse durch Walniisse ersetzen und mit einer Kugel Eis oder Schlagsahne servieren.

masterchef gourmet / masterchef gourmet +  Guten Appetit!



Meouliviox

Mousse au chocolat

Fir: 6/8 Personen

Verwendetes Zubehor:

@®

(/mlrmew

Die Schokolade in Stlicke brechen. Die Stlicke mit zwei Essl6ffel Wasser in einen kleinen Topf geben. Auf sehr schwacher Hitze
schmelzen lassen, dabei mit einem Holzl6ffel umrihren. Den Topf vom Herd nehmen, sobald die Schokolade eine glatte Masse bildet.
Die 6 Eigelbe unter standigem Rihren dazugeben. In der mit dem Rilhrbesen und dem Deckel ausgestatteten Edelstahlschissel das
EiweiR mit 25 g Zucker auf Stufe 7 wahrend 1 Minute 45 Sekunden aufschlagen. Den restlichen Zucker dazugeben und 30 Sekunden
auf hochster Stufe schlagen. Einen Loffel Eiweil zur Eier/Schokoladenmischung geben und kréftig rithren, damit sich der Teig
entspannt. Den Rest der Eiweifmasse dann vorsichtig unter die Schokoladenzubereitung heben. In den Kihlschrank stellen und
einige Stunden fest werden lassen.

Tipp: Geben Sie ein wenig geriebene Orangenschale zum EiweiB.

masterchef gourmet / masterchef gourmet +  Guten Appetit!



Meouliviox

Karottenkuchen mit Glasur

Fir: 8/10 Personen

Verwendetes Zubehor:

@©

E Fiir den Teig: 130 g Rohrzucker « 12 cl Sonnenblumend :
1« 4 Ejer » Schale und Saft einer Orange « 240 g Mehl |
ve 10 g Backpulver 2 TL Zimt « 250 g geraspelte :
| Karotten « 50 g gehackte Walniisse « 50 g Rosinen

"Fiir die Glasur: 100 g zerlassene Butter « 150 g
| Streichkdise mit 25% Fett « 100 g Puderzucker |

(/WW

Teigzubereitung: Backofen auf 180°C vorheizen. Rohrzucker, Ol, Eier, Schale und Saft der Orange in die Edelstahlschiissel mit
eingesetztem Riihrhaken fiillen, Deckel aufsetzen und 1 Minute auf Stufe 7 mixen. Mehl, Backpulver und Zimt hinzufiigen und erneut
1 Minute auf Stufe 7 mixen. Zum Schluss Karotten, Walnisse und Rosinen zum Teig geben und 15 Sekunden auf Stufe 3 mixen.
Eine runde Backform einfetten, den Teig einfiillen und 45 Min. bei 180°C backen.

Zubereitung der Glasur: Wahrend dieser Zeit die zerlassene Butter, den Streichkdse und den Puderzucker in die Edelstahlschissel
mit eingesetztem Rihrhaken geben und auf Stufe 3 mixen, bis ein homogener Teig entstanden ist. Im Kiihlschrank aufbewahren.
Wenn der Karottenkuchen gut abgekiihlt ist, die Glasur mit einem Spatel auf der Oberseite des Kuchens verteilen.

Tipp: Sie kénnen lhren Kuchen mit Kokosraspeln dekorieren.

masterchef gourmet / masterchef gourmet +  Guten Appetit!



Meouliviox

Unwiderstehlicher Apfelkuchen

Fiir: 8 Personen

Verwendetes Zubehor:

4 in Wiirfel geschnittene Apfel « 250 g Kristallzucker :
e 2 ganze Eier « 150 ml Milch « 125 g zerlassene
' Butter « 250 g Mehl « 1 Péckchen Backpulver « 2 TL
' Vanillepulver 2 TL gemahlener Zimt 2 Prisen Salz

(/mbmai'(mg/

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Eier, Milch und Butter in die Edelstahlschiissel mit eingesetztem Riihrhaken geben, anschliefend
die pulverférmigen Zutaten (Zucker, Mehl, Backpulver, Vanillepulver, gemahlenen Zimt und Salz) hinzufiigen. Deckel aufsetzen und
2 Minuten auf Stufe 8 mixen. Geréat ausschalten, Kopf der Kiichenmaschine anheben und mit einem Teigschaber die Wénde der
Schiissel abschaben. Kopf der Kiichenmaschine schlieRen und noch 1 Minute auf Stufe 8 mixen. Ist der Teig fertig, die gewurfelten
Apfel hinzufiigen und mit dem Teigschaber gut vermischen. Eine Kuchenform fetten und mit Mehl bestduben, den Teig einfiillen
und 50 Minuten bei 180°C backen.

Tipp: Fiir mehr Geschmack kdnnen Sie den Kuchen mit einem EL Rum verfeinern.

masterchef gourmet / masterchef gourmet +  Guten Appetit!



Meouliviox

Schokoladen-Cake-Pops

Verwendetes Zubehor:

@®

+ Far den Teig: 75 g zerlassene Butter « 2 Eier » 100 g
1 Zucker « 60 g gemahlene Haselnlisse « 65 g Mehl o
Y% Péckchen Backpulver « 150 g Frischkése

fFL'Jr den Uberzug: 200 g Bitterschokolade o 2 EL:
Rapsél « einige Lutscherstiele oder Schaschlikspiefie
raus Holz  Zuckerperlen oder Schokoladenstreusel !
 fir die Dekoration

(/ml:e/wdfcmgu

Den Backofen auf 175°C vorheizen. Eier, Zucker, zerlassene Butter, gemahlene Haselniisse, Mehl und Backpulver in die Edelstahlschissel
mit eingesetztem Schneebesen geben, 15 Sekunden auf Stufe 5 und anschliefend 4 Minuten auf der héchsten Stufe mixen.
Mischung in eine gefettete und mit Mehl bestdubte Kuchenform geben und 40 Minuten bei 175°C backen. Ist der Kuchen fertig
und gut abgekihlt, in eine groBe Schissel zerbroseln, den Frischkase hinzugeben und mit den Handen durchkneten, bis ein Teig
entstanden ist. Kugeln in der GroRRe eines Tischtennisballs formen und auf eine mit Backpapier bedeckte Platte legen. In jede
Kuchenkugel einen Holzstiel stecken und 30 Minuten kaltstellen.

Zur Zubereitung der Glasur fiir die Cake-Pops Schokolade und Ol in einer Schiissel (bei niedriger Temperatur) in die Mikrowelle
geben und schmelzen lassen. Die Cake-Pops in die geschmolzene Mischung tauchen, Schokolade lber der Schiissel etwas abtropfen
lassen und die Cake-Pops auf die mit Backpapier bedeckte Platte setzen. Bevor die Schokolade fest wird, die Cake-Pops mit
Zuckerperlen oder Schokoladenstreuseln verzieren und anschlieRend kaltstellen.

Tipp: Als Farb- und Dekovariante kénnen Sie die Cake-Pops mit Milchschokolade oder weiBer Schokolade umhiillen. Sie kénnen
die weiBe Schokolade auch mit Lebensmittelfarbe einfarben.

masterchef gourmet / masterchef gourmet +  Guten Appetit!



Meouliviox

Zitronenkuchen mit Baiserhaube

Fir: 6/8 Personen

Verwendetes Zubehor:

" Fiir den Teig: 250 g Mehl o 125 g Butter » 30 g
| geriebene Mandeln « 80 g Puderzucker e 1 Ej e 1 Prise |
' Salz !
' Fiir den Belag: 6 Eier » 300 g Zucker « 3 unbehandelte |
' Zitronen « 100 g geschmolzene Butter !

' Fiir die Baisermasse: 3 Eiweifle « 60 g Puderzucker o |
1 1 Prise Salz :

(/ml:e/wdfcmgu

Teigzubereitung: Das Mehl, die kalte Butter in kleinen Wiirfeln, die geriebenen Mandeln, Zucker und Salz in die mit Knethaken
und Deckel ausgestattete Edelstahlschiissel geben. 10 Sekunden auf Stufe 1 laufen lassen, um die Zutaten zu vermengen, dann
auf Stufe 5 schalten. Sobald die Masse kriimelig wird, das Ei durch die Offnung des Deckels dazugeben und noch ca. 5 Minuten
laufen lassen. Das Gerat abstellen, sobald eine schone Teigkugel entstanden ist. Die Teigkugel mit einer Klarsichtfolie bedeckt
mindestens eine Stunde in den KiihIschrank stellen.

Zubereitung des Belags: Die Zitronen waschen und abtrocknen. Die Schale abreiben und die Zitronen auspressen. Die Eier, den
Zucker, den Saft, die geriebene Schale und die geschmolzene Butter in die mit Riihrhaken und Deckel ausgestattete Edelstahlschissel
geben. Von Stufe 1 bis Stufe 7 laufen lassen, bis die Masse homogen ist. Den Backofen auf 210 °C vorheizen. Eine Kuchenform von
28 cm Durchmesser buttern. Den Teig 4 mm dick auslegen und mit der Gabel einstechen. Backpapier und getrocknete Hilsenfriichte
darauf geben. 15 Minuten backen. Papier und Hilsenfriichte entfernen. Den Belag auf dem Kuchenboden verteilen und weitere
25 Minuten bei 180 °C backen.

Baisermasse vorbereiten: In der mit dem Schneebesen und dem Deckel ausgestatteten Edelstahlschiissel das EiweiR mit 20 g
Zucker auf Stufe 7 fiir 1 Minute 30 Sekunden und dann bei voller Geschwindigkeit aufschlagen, bis ein fester Eischnee entsteht.
Die 40 g Puderzucker zum Schluss dazugeben, dabei weiter schlagen. Wenn der Kuchen gebacken ist, die Baisermasse mit Hilfe
eines Loffels darauf verteilen. Den Kuchen noch einige Minuten in den Backofen stellen, bis die Baisermasse etwas Farbe annimmt.

Tipp: Dekorieren Sie lhren Kuchen mit einigen Zitronenscheiben.

masterchef gourmet / masterchef gourmet +  Guten Appetit!



Mecwlioon:

Erdbeer-Sahne-Torte

Fir: 6/8 Personen

Verwendetes Zubehor:

' Fiir den Biskuitteig: 4 Eier 125 g Kristallzucker o
125 g Mehl
Fiir die Mousselinecreme: % | Milch « 250 g

1 Zucker « 4 Eier « 70 g Mehl ¢ 250 g weiche Butter o
' 1 Vanilleschote « 500 g Erdbeeren « 1 Tortenring

(/onlre/ww

Zubereitung des Biskuitteigs: Backofen auf 210°C vorheizen. Eier und Zucker in der Edelstahlschiissel mit eingesetztem Schneebesen
5 Minuten auf Stufe 8 schlagen, bis eine schon weile Masse entstanden ist. Gerat ausschalten, anschlieRend das gesiebte Mehl
hinzugeben und mit der Hand und einem Spatel von unten nach oben vermischen. Teig auf einem mit Backpapier bedeckten Blech
mit den MaRen 40 x 30 cm verteilen und mit dem Spatel glatten. 7 Minuten backen. Abkihlen lassen und anhand des Tortenrings
2 identische Biskuitbéden ausschneiden.

Zubereitung der Creme Mousseline : Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen. Milch in einen Kochtopf geben und
125 g Zucker und das Mark der Vanilleschote hinzufiigen. Zum Kochen bringen. Wahrenddessen 125 g Zucker und die ganzen Eier
in die Edelstahlschissel geben, den Schneebesen einsetzen und 2 Minuten auf Stufe 8 schlagen. Mehl hinzufiigen und erneut
30 Sekunden auf Stufe 8 schlagen. % der kochenden Milch Uber die Eier gieRen und 30 Sekunden auf Stufe 5 mixen. Diese Masse
mit der restlichen Milch in den Kochtopf gieBen und bei maRiger Hitze unter stdndigem Riihren mit einem Schneebesen kochen,
bis die Creme eingedickt ist. Die eingedickte Creme in einem mit Frischhaltefolie abgedeckten GefaR beiseite stellen und 1 Stunde
bei Raumtemperatur abkihlen lassen. Die bei Seite gestellte Creme in die gereinigte und getrocknete Edelstahlschiissel gieRen
und mit eingesetztem Schneebesen auf Stufe 8 mixen. Nach einer Minute auf Stufe 5 reduzieren und die weiche Butter in kleinen
Sticken dazugeben. Weitere 30 Sekunden schlagen, bis eine homogene Masse entstanden ist.

Aufbau der Torte: Den Metallring mit Backpapier auskleiden. Einen der beiden Biskuitb6den unten in dem Ring platzieren, den
zweiten Boden fir die Oberseite der Erdbeer-Sahne-Torte aufheben. Erdbeeren halbieren und mit der Schnittflache nach auBen auf
dem Rand des Bodens verteilen. Die innere Flache gleichmaRig mit einem Drittel der Creme mit den in kleine Stiicke geschnittenen
Erdbeeren bestreichen. Mit einer diinnen Schicht Creme bedecken. Zum Schluss den zweiten Boden oben auf die Torte legen. Die
Erdbeer-Sahne-Torte mit Frischhaltefolie abdecken und 24 Stunden in den Kihlschrank stellen. 30 Minuten vor dem Servieren
herausnehmen und fertig garnieren.

Garnieren der Erdbeer-Sahne-Torte: Marzipan auf der mit Puderzucker bestreuten Arbeitsfliche ausrollen. Eine Marzipanplatte
in der GroRe des Tortenrings ausschneiden und auf die Erdbeer-Sahne-Torte legen.

Tipp: Garnieren Sie lhre Erdbeer-Sahne-Torte mit einigen Erdbeeren.

masterchef gourmet / masterchef gourmet +  Guten Appetit!



Mecwlioon:

Vanille-Macarons

Verwendetes Zubehor:

' Fir die Teigschalen: 200 g Puderzucker 200 g:

 gemahlene Mandeln « 2 x 80 g Eiweifs « 200 g Zucker |
» 7,5 cl Wasser « % Vanilleschote

EFUr die Mousselinecreme: 50 ml Milch « 6 Eigelbi
ve 125 g Zucker » 100 g Butter « 20 g Mehl « 30 g
 Maisstdrke % Vanilleschote 1

(/mbmarcmg/

Zubereitung der Hiillen: 200 g Puderzucker mit den 200 g gemahlenen Mandeln in einem Zerkleinerer vermischen. Dieses Gemisch
nennt sich «Tant pour Tant» (Halb und Halb). Das « Tant pour Tant « sieben und beiseite stellen. Wasser und Zucker in einem
Kochtopf ohne Rihren zum Kochen bringen; die Temperatur des Sirups prifen: sie darf 115°C nicht tGibersteigen. 80 g Eiweill in der
Edelstahlschiissel mit eingesetztem Schneebesen auf Stufe 5 zu Schnee schlagen und die Stufe erh6hen, wenn die Temperatur des
Sirups 105°C Ubersteigt. Sirup vom Herd nehmen, wenn er eine Temperatur von 115°C erreicht hat, und in einem feinen Strahlin den
Eischnee in der Edelstahlschiissel gieRen. Weitere 6 Minuten schlagen, damit die so entstandene Baisermasse ein wenig abkdihlt.
Das restliche nicht geschlagene EiweiR (80 g) zu dem beiseite gestellten Gemisch «Tant pour Tant» geben, um einen homogenen
Teig zu erhalten. Vanilleschote halbieren, das Mark einer % Schote herauskratzen und zu diesem Gemisch hinzufiigen. Ungefédhr
ein Drittel der Baisermasse mit einem weichen Spatel in den Mandelteig einarbeiten, um ihn etwas zu lockern, und den Rest der
Baisermasse unterheben. Dabei mit dem Spatel den Teig ungefahr 1 Minute von unten nach oben bewegen. Diese Masse in einen
Spritzbeutel mit einer Tiille von ungefdahr 8 mm fillen. Ein Backblech mit Backpapier bedecken. Mit dem Spritzbeutel gleichmaRige
kleine Kugeln in der GroRe einer Nuss mit Abstanden auf das Blech spritzen. Leicht unter das Blech klopfen und 30 Minuten bei
Raumtemperatur eine Kruste bilden lassen. Den Backofen auf 150°C vorheizen. 14 Minuten backen, anschliefend das Backpapier
auf die befeuchtete Arbeitsflache legen, damit sich die Teigschalen leichter |6sen.

Zubereitung der Vanille-Mousselinecreme: Milch mit dem Mark der restlichen Halfte der Vanilleschote bei schwacher Hitze
erwarmen. Eigelb mit dem Zucker in der Edelstahlschiissel mit dem eingesetzten Schneebesen 2 Minuten auf Stufe 8 schlagen,
anschlieBend Mehl und Maisstarke hinzufligen und erneut 1 Minute auf Stufe 7 schlagen. Die heifSe Milch liber die Mischung giefRen,
mit einem Schneebesen von Hand vermischen und das Ganze ungefdhr 3 bis 4 Minuten unter standigem Riihren bei schwacher
Hitze erwarmen, bis die Creme eingedickt ist. Vom Herd nehmen und die in Stiicke geschnittene Butter einarbeiten. Die Creme in
eine luftdichte Dose umfillen und mindestens 1 h 30 in den Kihlschrank stellen.

Fertigstellung: Vanille-Mousselinecreme in einen Spritzbeutel mit einer Tille von 8 mm fillen und die Halfte der Teigschalen damit
bedecken. Die Macarons durch Aufsetzen der restlichen Teigschalen fertigstellen und in einer luftdichten Dose aufbewahren.

Tipp: Sie konnen die Vanille durch Himbeergelee ersetzen und die Teigschalen mit rosa Lebensmittelfarbe einfarben.
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Meouliviox

Tiramisu 1im Glaschen

Fir: 6/8 Personen

Verwendetes Zubehor:

3 Tassen starker Kaffee o 3 Eier o« 1 Packung
' Loffelbiskuit « 75 g Kristallzucker « 250 g Mascarpone |
' o etwas bitteres Kakaopulver !

(/mlrmedimgu

EiweiR und Eigelb trennen. Eigelb und Zucker in die Edelstahlschiissel geben und mit eingesetztem Schneebesen 2 Minuten auf
Stufe 8 schlagen, bis die Masse schon weil ist. Mascarpone hinzufiigen und erneut 2 Minuten auf Stufe 8 schlagen. Diese Creme in
eine Schiissel umfiillen. Die Edelstahlschiissel und den Schneebesen reinigen und trocknen. EiweiR in die Edelstahlschiissel gieRen
und den Schneebesen einsetzen. EiweiR 30 Sekunden auf Stufe 7 zu Eischnee schlagen, 1 TL Zucker hinzugeben und nochmals
1 Minute und 30 Sekunden auf Stufe 8 schlagen. Vorsichtig den Eischnee mit einem Spatel unter die Mascarponecreme heben.

Fertigstellung: Einige Loffelbiskuits mit dem Kaffee durchtranken und unten als erste Schicht in das Glaschen legen. Darauf ein
Schicht Creme und wieder eine Schicht getrankte Loffelbiskuits. Fortfahren, bis das Glaschen vollstandig gefillt ist. Die letzte
Schicht besteht aus Creme. Mit Kakaopulver bestdauben und die Glaschen mindestens 12 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Tipp: Ersetzen Sie den Kaffee durch Fruchtsaft und fiigen Sie fiir ein leichtes Dessert frisches Obst hinzu.
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Meowiveex

Himbeer-Cupcakes mit weil3er
Schokolade

Flr 12 cupcakes

Verwendetes Zubehor:

fF(Jr den Teig: 170 g Mehl « 150 g Kristallzucker -
1150 g weiche Butter « 3 Eier « 1 TL Backpulver o :
145 g Vollmilch « 1 TL fliissiges Vanilleextrakt « 100 g |
 zerkleinerte Tiefkihlhimbeeren ;

| Fiir die Glasur: 60 g Eiweifs « 65 g Kristallzucker o |
1 115 g weiche Butter « 100 g weifie Schokolade « 2 EL :
' Raps6l « Papierférmchen fiir Cupcakes  Muffin- oder | 49
' Cupcake-Blech 1

(/ml:e/wdfcmgu

Teigzubereitung: Backofen auf 180°C vorheizen. Mehl, Backpulver, Zucker, Eier, Vanilleextrakt, Butter und dann die Milch in
die Edelstahlschiissel mit eingesetztem Rihrhaken geben, Deckel aufsetzen und 2 Minuten auf Stufe 8 mixen. Zum Schluss die
zerkleinerten Himbeeren hinzufiigen und 15 Sekunden auf Stufe 5 mixen. In jede Vertiefung des Muffinbleches ein Papierférmchen
setzen und zu hochstens 2/3 mit Teig fullen. 15 Minuten bei 180°C backen. AnschlieRend gut abkihlen lassen.

Zubereitung der Glasur: Weie Schokolade mit dem Rapsdl bei niedriger Temperatur in der Mikrowelle schmelzen lassen. Eiweil§
und Zucker in einer Schale ins Wasserbad stellen und mit dem Handmixer schlagen, bis das Gemisch das doppelte Volumen hat und
glanzt. Gemisch in die Edelstahlschiissel mit eingesetztem Schneebesen fiillen, Deckel aufsetzen und auf Stufe 7 schlagen, bis die
Masse am Schneebesen einen schonen «Schnabel» bildet. Nun die weiche Butter hinzufiigen und 30 Sekunden auf Stufe 8 schlagen.
Kopf der Kiichenmaschine anheben, mit einem Teigschaber die Wande der Schissel abschaben und die geschmolzene weiRe
Schokolade hinzufiigen. Ein letztes Mal 30 Sekunden auf Stufe 8 mixen. Glasur in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fillen und die
gut abgekihlten Cupcakes damit verzieren.

Tipp: Mit Zuckerperlen oder Schokostreuseln sehen lhre Cupcakes noch schoner aus.
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Mucclivean

Schokoladen-Royal

Fur: 8 Personen

Verwendetes Zubehor:

\ Fiir den Biskuit: 45 g gemahlene Mandeln « 10 g
 Kokosraspeln < 20 g gemahlene Haselniisse « 50 g
' Puderzucker » 20 g Mehl « 80 g Eiweif3 (3 kleine Eier)
e 50 g Zucker

iFiir den Krokant: 240 g Nougatschokolade « 140 g
Crépes Dentelles « 200g-Becher Schokoladenglasur
' Tortenring mit Durchmesser 26 cm

EFUr das Schokoladenmousse: 90 g Milch « 3 Blatt |
: Gelatine « 90g Bitterschokolade 50 g Milchschokolade :

(/m(rma}m%

Zubereitung des Biskuitbodens: Puderzucker, Mehl, gemahlene Mandeln, gemahlene Haselnlisse und Kokosraspeln in eine Schissel
geben und vermischen. Eiweil} in die Edelstahlschiissel mit eingesetztem Schneebesen gieRen und auf héchster Stufe zu sehr
festem Eischnee schlagen. Nach und nach den Zucker hinzugeben, bis eine feste Baisermasse entstanden ist. Vorsichtig die trockene
Mischung mit einem Spatel unterheben. Masse in einen Spritzbeutel fillen. Auf einem mit Backpapier bedeckten Backblech einen
Boden von 1 cm Dicke und 25 cm Durchmesser herstellen und mit Puderzucker bestdauben. Ungefahr 15 Minuten bei 170°C backen.

Zubereitung des Krokants: Schokolade mit einem Léffel Rapsél in der Mikrowelle schmelzen lassen. Crépes Dentelles zerdriicken
und in die geschmolzene Schokolade geben. Masse zwischen 2 Blatt Backpapier auf eine Dicke von 5 mm bringen und in den
Kihlschrank stellen. Ist der Biskuit abgekihlt, das Schokoladenmousse zubereiten: Bitterschokolade und Milchschokolade in der
Mikrowelle schmelzen lassen. Milch in einem Kochtopf aufkochen und die (vorher ca. 10 Minuten in kaltem Wasser eingeweichte
und ausgedrickte) weiche Gelatine hineingeben. HeiRe Milch tiber die geschmolzene Schokolade gieRen, mit einem Schneebesen
von Hand gut vermischen, bis eine glatte Masse entstanden ist, und abkihlen lassen. Fllissige Creme in die kalte Edelstahlschiissel
gieBen, den Schneebesen einsetzen, den Deckel aufsetzen und 2 Minuten auf Stufe 7 und anschlieend 4 Minuten auf Stufe 8 schlagen.
Die geschlagene Creme zur Schokolade hinzufligen und vorsichtig vermischen, um das Schokoladenmousse zu erhalten.

Fertigstellung: Sdumen Sie den Tortenring mit Backpapier, um ihn spater leichter entfernen zu kénnen. Eine Scheibe Krokant mit
dem Durchmesser des Biskuitbodens ausschneiden und auf den Boden legen. Tortenring wieder um den Biskuitbogen legen und
zum Schluss das Schokoladenmousse hineinfiillen. Mousse sorgfaltig glatten und mindestens 12 Stunden in den Gefrierschrank
stellen. Unmittelbar vor dem Servieren, den Kuchen auf einem Gitter platzieren und mit der vorher in der Mikrowelle erwarmten
Schokoladenglasur Giberziehen. Nach 5 Minuten den Kuchen auf eine Tortenplatte setzen und vor dem Verzehr 2 Stunden auftauen
lassen.
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Zucchiniauflauf

Fiir: 6 Personen

Verwendetes Zubehor:

@O

1 kg Zucchini 3 Eier « 250 ml Sahne « 100 g Gruyére-
Kdse e Salz, Pfeffer, Muskatnuss

(/ml'e/wﬂ}mg/

Den Backofen auf 220°C vorheizen. Mit Hilfe des Gemiiseschneiders (Trommel zum Schneiden) und der Stufe 5 die Zucchini in Scheiben
schneiden. In der Pfanne 10 Minuten goldbraun braten. Beiseite stellen. Den Gruyere mit Hilfe des Gemiseschneiders (Trommel
zum Reiben) auf Stufe 3 reiben. Beiseite stellen. In der mit dem Schneebesen und dem Deckel ausgestatteten Edelstahlschiissel Eier
und Sahne auf Stufe 5 aufschlagen. Salz, Pfeffer und Muskatnuss dazugeben. Die Geschwindigkeit 3 auswahlen und 30 Sekunden
laufen lassen. Die Halfte der Zucchini in eine feuerfeste Form geben und mit der Halfte des Gruyére-Kase bestreuen. Den Rest der
Zucchini und dann den Rest des Gruyére darauf geben. Die Masse mit der Mischung aus Eiern, Sahne, Salz, Pfeffer und Muskatnuss
bedecken. 25 bis 30 Minuten bei 220 °C backen. Heil} servieren.

Tipp: Fiir eine besonders frische Note geben Sie Minze dazu.
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Herzhafter Kuchen

Fir: 6 Personen
Verwendetes Zubehor:

E 200 g Mehl 4 Eier » 11 g Trockenhefe « 100 ml Milch « 50 ml Olivendl « 12 getrocknete .
' Tomaten ¢ 200 g Fetakdse ¢ 15 entsteinte griine Oliven ¢ 1 Prise Curry (nach Geschmack)
i » Salz, Pfeffer |

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Kuchenform buttern und mit Mehl
bestdauben. In der mit Riihrhaken und Deckel ausgestatteten Edelstahlschissel
das Mehl, die Eier und die Hefe mischen, dabei mit der Stufe 1 beginnen und
bis auf die Stufe 5 beschleunigen. Olivendl und kalte Milch hinzufiigen und
1 Minute 30 Sekunden mischen. Auf die Geschwindigkeitsstufe 1 gehen und
die getrockneten Tomaten, den Feta, die griinen Oliven (in Stlicke geschnitten) |' .
sowie den Curry dazugeben, salzen, pfeffern. Die Masse in die Form gieRen und .
je nach Backofen zwischen 30 und 40 Minuten backen. In den Teig stechen, um

den Gargrad zu tGberprifen.

Tipps: Ersetzen Sie den Feta durch Mozzarella und fiigen Sie einige fein
geschnittene Basilikumblatter hinzu.

Tomatensaft mit Basilikumsahne

@@ E

54 reife Tomaten « 2 rote Paprika 14 grofie Basilikumbldtter « 4 EL Olivendl « 2 EL
| Essig « 200 ml sehr kalte Sahne « Salz und Pfeffer |

...................................................................................

Fiir 8 Glaschen

Verwendetes Zubehor:

Die Tomaten, die roten Paprikaschoten und die 6 Basilikumblatter in Stlicke
schneiden. Alles in den Entsafter geben. 3 Essloffel Olivendl, den Essig und
anschlieRend 150 ml Wasser in die Offnung gieBen, um den Korb des Entsafters
zu ,reinigen” und den restlichen Saft aufzufangen. Den Tomatensaft mischen,
nach Geschmack salzen und pfeffern. Die Sahne, einen Essloffel Olivendl und den
Rest des geschnittenen Basilikums in die Schiissel geben. Salzen und pfeffern. Den
Schneebesen und den Deckel einsetzen. Die Mischung 10 Minuten schlagen, bis
die Sahne steif wird. 30 Minuten in den Kihlschrank stellen. Den Tomatensaft
in kleine Glaschen fiillen. Vor dem Servieren einen Essloffel Basilikumsahne auf
den Saft geben.

Tipp: Basilikum durch Schnittlauch ersetzen.

masterchef gourmet / masterchef gourmet +  Guten Appetit!



Meouliviox

Pizzateig

Fur 1 Pizza
Verwendetes Zubehor:

Mehl und Salz in die mit dem Knethaken ausgestattete Edelstahlschiissel geben.
Den Deckel verriegeln. Einige Sekunden auf Stufe 3 laufen lassen, dann die
Geschwindigkeit 7 wahlen. Uber die Offnung im Deckel das lauwarme Wasser mit
der aufgeldsten Hefe und dann das Olivendl dazugeben, bis der Teig eine schéne
Kugel bildet. Den Teig bis auf die doppelte GroRe gehen lassen. Ausrollen und je
nach Anwendung formen.

Fleischbouletten

Fur: 4 Personen

Verwendetes Zubehor:

5500 g Rindfleisch « 1 Ei » 1 gestrichener EL Mehl « 1 mittelgrofie Gemiisezwiebel o
1 1 Knoblauchzehe « 3 Stdngel Petersilie  Salz und Pfeffer .

...................................................................................

Backofen auf 200 °C vorheizen. Das Fleisch auf Stufe 7 mit dem Fleischwolf und
der kleinen Lochscheibe hacken. Das Fleisch und die anderen Zutaten in die
Edelstahlschissel geben. Den Rihrhaken und den Deckel einsetzen und 1 Minute
auf Stufe 1 laufen lassen. Bouletten in der GroRe einer Walnuss herstellen, indem
das mit den anderen Zutaten gemischte Fleisch zwischen den Handflachen gerollt
wird. Die Bouletten auf das Backblech legen, das zuvor mit Backpapier ausgelegt
wurde. 25 Minuten backen. Die Bouletten nach halber Garzeit umdrehen.

Tipp: Sie konnen das Rindfleisch durch Lamm und die Petersilie durch Koriander
ersetzen.
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