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BESCHREIBUNG —

Die erste professionelle kochende Kiichenmaschine!

DECKEL OHNE

' DAMP'j _ Garprdzision
Inhalt stéindig

sialitlher €7 1 e bis 140°
R auf den Grad

ABSTREIFER o genau

fur eine stets 3
gleichméfige
Konsistenz

)

GROSSE 3, 7-
LITER-SCHUSSEL

mit gekerbtem

Messer
PROGRAMMIERFUNKTION
MOMENT/TURBO 5 DREHZAHLFUNKTIONEN
E@) 4500 U/MIN.
LEISER
ASYNCHRONMOTOR
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— BEDIENUNG —

EINSTELLUNGEN

NIEDRIGE UND
HOHE HEIZKRAFT

@ Niedrige Heizkraft

@ Hohe Heizkraft

Temperatur einstellbar von 20 bis 140 °C

Temperatur einstellen:
Niedrige Heizkraft einmal % driicken
Grande puissance de chauffe  zweimal @ driicken

- o+
‘

Die gewiinschte Temperatur wird

Anschlieffend mithilfe des Drehreglers
die gewiinschte Temperatur einstellen

Tatsachlich am Schisselboden
gemessene Temperatur.

Die Heizkraft sowie die gewiinschte Temperatur lassen sich
wihrend der Verarbeitung veréindern.

Wenn Sie die Heizfunktion nicht verwenden méchten, den
Drehregler bis auf O drehen, bis zwei waagerechte Striche
(-- °C) in der Heiz-Zeile angezeigt werden.

neben dem Auswahlpfeil angezeigt:

DREHZAHL-FUNKTION

+

&
Stufenlose Drehzahlregelung ‘
von 100 bis 3500 U/ Min.

Die gewiinschte Drehzahl mithilfe des Drehreglers einstellen.

Moment-Betrieb fir hohe Genauigkeit:
Fir eine bessere Kontrolle der Verarbeitung
SR8

Turbo-Funktion 4500 U/ Min.

hULS"
R-Mix-Funktion von -100 bis -500 U/ Min.

Intervall-Betrieb: 9 oo
Das Messer vollfihrt alle 2 Sekunden eine langsame Drehung
Fir diese Funktion den Drehregler auf eine Stufe

vor O drehen 0.

Mischen 100 bis 500 U/Min.
R-Mix-Funktion von -100 bis -500 U/Min.
Hacken 600 bis 2000 U/Min.
Pirieren 2100 bis 3000 U/Min.
Emulgieren 3000 bis 4500 U/Min.
Zermahlen
Warmhalten Intervall-Betrieb
Kneten 500 bis 1000 U/Min.

Nach dem Ende der Betriebsdauer ertént standardméfig ein
kurzer Signalton



— BEDIENUNG —

TIMER-FUNKTION

Countdown-Modus

Nach Betétigen der Taste @,

l&sst sich mit dem Drehregler die Betriebsdauer

des Gerdits einstellen.

Nach dem Ende der Betriebsdauer ertént standardméfig
ein kurzer Signalton. Sie kénnen die Option ,langer

Signalton “ n aktivieren, damit ein regelrechter Alarm
mit einem langen Signalton ertdnt, indem Sie zweimal die
Timer-Taste driicken.

Zeitmesser-Modus
StandardméBig zeigt ein Zeitmesser die Betriebsdauer
des Gerdts an.

Countdown-ab-Gartemperatur-Modus

Diese Funktion eignet sich besonders fiir punktgenaues
Garen.

Der Timer wird erst ausgel&st, wenn die gewiinschte
Gartemperatur erreicht wurde.

Nach einem langen (2 Sek.) Betétigen der Timer-Taste
@, erscheint die Anzeige B auf dem Display. Mit
dem Drehregler l&sst sich nun die Betriebsdauer des
Geréites ab dem Zeitpunkt, zu dem die gewiinschte
Temperatur erreicht wird, einstellen.

Der Modus wird nach der Verwendung automatisch
deaktiviert und die Anzeige & erlischt.




— BEDIENUNG —

PROGRAMMIER-FUNKTION

PROGRAMMIER-FUNKTION

Sie haben
die Méglichkeit,

9 Programme
auf lhrem Robot Cook zu speichern.

Ein Programm erstellen: - _+
Einmal die Programm-Taste @ + ‘ driicken, um das gewiinschte Programm (Nr. 1 bis 9)

auszuwdéhlen.

Fir jedes Programm die einzelnen Programmschritte mit folgenden Angaben einstellen:
- Heizkraft und Temperatur

— Drehzahl

— Timer

Einen Programmschritt erstellen oder éindern

Den gewiinschten Schritt durch langes Betétigen der Programmschritte-Taste @. auswéhlen.
Sobald der Wert des Programmschritts blinkt, den gewiinschten Wert eingeben. Diesen durch
erneutes Driicken der Programmschritt-Taste @ speichern. AnschlieBend mithilfe des Drehreglers
zum néchsten Programmschritt ibergehen.

EIN PROGRAMM VERWENDEN

3 Rezepte sind
vorprogrammiert:
Programm 1:
Béchamelsauce
Programm 2:
Vanillesauce
Programm 3:
Konditorcreme

EIN PROGRAMM LOSCHEN

Ein Programm lesen,

Die Programm-Taste @@ driicken, Zan
die Nummer des Programms mit dem Drehregler . auswdhlen,
und die Einschalttaste @ dricken.

Nach dem Ende jedes Programmschritts,
ertént ein Signal, das darauf hinweist,
dass das Programm zum néchsten Schritt Gbergeht.

Zum L3schen eines Programms, missen sémtliche Programmschritte gel&scht werden.

Zum L3schen eines Programmschritts:

Den zu l6schenden Schritt auswéhlen, lange die Programmschritt-Taste @ betatigen
und die rote , Aus”-Taste @ dricken, um den Schritt zu [8schen. Der ausgewdhlte Schritt wird durch den folgenden Schritt ersetzt.
Wenn alle Schritte geléscht wurden, wird das Programm deaktiviert. Das Wort End wird anstelle des letzten Schritts angezeigt.

Wahrend der Ausfihrung endet das Programm bei dieser Anzeige.
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Die G-Punk’re des Robot Cook®

© Kutter-Funktion mit extra tief liegendem Messer
© 3, 7-Liter-Edelstahlschiissel mit Handgriff

© Temperaturgenauigkeit + 1 °C

© Heizkraft bis 140 °C

© Turbo-Funktion 4500 U/ Min.

©® Programmier-Funktion

© Gerit sehr einfach zu bedienen

© Gerat GuBerst gerduscharm






PROGRAMM NR. T IHRES GERATES

Béchamelsauce

Zutaten fur 1 Liter:

BuTTER
MEHL
MiLcH
SALZ

Zutaten

1 Butter

2 Mehl

Milch

Salz

Pfeffer
Muskatnuss

1c

®d © ©

100G PFEFFER
100G MuUSsKATNUSS
1L
56
Menge | Beschreibung | Heizkraft
100g Zerlassen
115°C
100 g | Hinzugeben
120°C
1L
; %)
]g Garen .
9 100°C
lg

TIPP VOM KUCHENCHEF

Drehzahl

200 U/min

200 U/min

500 U/min

Dauer

2 Min.

5 Min.

15 Min.

Deckel-
offnung

Geschlossen

Geschlossen

Geschlossen

Anmerkungen

In einem Mal
allméhlich
hinzugeben.

Abschmecken.

Sie kénnen auch umgekehrt vorgehen, indem Sie zuerst die Milch in der Schissel erhitzen und
anschlieflend eine bereits vorher fertiggestellte kalte Mehlschwitze hinzugeben.
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Béchamelsauce




SCHRITT 1: Butter hinzugeben

@ Heizkraft
@115°C

@ Drehzahl
200 U/min

@ Dauer
2 Min.

SCHRITT 2: Mehl hinzugeben

\ @ Heizkraft
A @120°C

@ Drehzahl
200 U/min

SCHRITT 3: Milch und Gewiirze hinzugeben

= @ Heizkraft
| @100°C

@ Drehzahl
500 U/min

. @ Dauer
15 Min.







Béarner Sauce

Zutaten fur 1 Liter:

SCHALOTTEN
ESTRAGON
WEISSWEINESSIG
WEISSWEIN

Zutaten

Schalotten
Estragon

Salz
Pfeffer

.
Essig

160 ¢
325G
5¢
1c

© ©

Drehzahl Daver

Moment
2000 U/min  Mal

Wein

Eigelb

Butter in
Stiicke
geschnitten

/756G EiGEB
156 BuTTER
50c FEINES SALZ
500G PFEFFER
Menge | Beschreibung | Heizkraft
759
15
€ Hacken =
59
lg
. @
509 Hinzugiefen .
9 noec
160 g Hinzugeben
80°C
325 g | Hinzugeben
45°C

TIPP VOM KUCHENCHEF
Sie kénnen Schalotten und Estragon auch in groBen Mengen auf Vorrat einkochen und kiihl

lagern.

-100 U/min .
R-Mix 4 Min.
. 2 Min.
700 U/min 30
400 U/min | 3 Min.

Deckel-
offnung

Geschlossen

Offen

Offen

Offen

Anmerkungen

Deckel 6ffnen, um die
Temperatur rasch
abzusenken

Abschmecken

Fir eine schnelle Zubereitung einer Béarner Sauce die erforderliche Menge in die Schissel
geben und direkt zu Schritt 3 Gbergehen.

17
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Hollandische Sauce

Zutaten fur 1 Liter:

WASSER 100G ZITRONE
ZERLASSENE BUTTER 120 G SAlLz
BUTTERSCHMALZ 300G PFEFFER
EiGELB 120 6

Zutaten Menge| Beschreibung
1 Wasser 100g Wasser erhitzen
2 Eigelb 120 g | Hinzugeben

3 Butter fondu 120g Hinzugeben

Butterschmalz = 300g

4 Zitronensaft 1 g;ﬁ;\nem
Salz 59 hinzugiefien
Pfeffer g

TIPP VOM KUCHENCHEF

) £ &

o

o
o

@

o
o
o

)

o
o
o

@)

o
o
o

©

Drehzahl

700 U/min
700 U/min

700 U/min

700 U/min

56
1c

©

Daver

2 Min.
1 Min.

10 Min.

5 Min.

Deckel-
offnung

Geschlossen

Offen

Offen

Offen

Anmerkungen

Abschmecken

Mithilfe der Intervall-Funktion bei 45 °C lasst sich die holléndische Sauce Gber mehrere Stunden

warm halten.







Buttersauce

Zutaten fur 1 Liter:

SCHALOTTEN
Essic
WEISSWEIN
FLUSSIGE SAHNE

Zutaten
1 Schalotten

Essig
Wein

Flissige
3 Sahne

4 Butter

) TIPP VOM KUCHENCHEF

100G

50c
100G
250G

Menge | Beschreibung

100g Hacken

50g
100g

250g Hinzugieflen

500g | Emulgieren

©

Reduzieren

(@]

)

O
@)

©

3
0O

500¢

Drehzahl

1 000 U/min

-100 U/min
R-Mix

-200 U/min
R-Mix

-200 U/min
R-Mix

@ © ©

Daver

1 Min.

5 Min.

10 Min.

5 Min.

Deckel-

offnung

Geschlossen

Offen

Offen

Offen

Reduzieren, bis die Mischung nahezu trocken ist, damit die Sauce gelingt.

Anmerkungen

Abschmecken







Petersilienbutter

Zutaten:

GILATTE PETERSILIE

ENTSTIELT, GEWASCHEN UND GETROCKNET

SCHALOTTEN X 6

JUNGER KNOBLAUCH ENTKEIMT

2

3

Zutaten

Petersilie
Knoblauch
Schalotten
Salz
Pfeffer

Piment
d’ Espelette

Butter
pommade

Menge

350g
120 g
150 g

1000g

350 ¢ | WEICHE BuTTER
SAlz

150G | Prerrer

120 6 | PIMENT D'ESPELETTE

Beschreibung

Fein hacken

Mischen

TIPP VOM KUCHENCHEF

Sie kénnen je nach geplantem Gericht auch andere Kréuter (Basilikum, Estragon, Koriander,

1000 G
40 G

@ © ©

Heizkraft

Drehzahl

Moment

1500 U/min

1300 U/min

Turbo

Daver

5
Mal

1Min.30

10 bis
15 Sek.

Deckel-
offnung

Geschlossen

Anmerkungen

Abschmecken

Dill) verwenden und grobkérnigen Senf und Mandelpulver hinzugeben, um die Petersilienbutter
pikanter zu gestalten.







G Herzuarr

Kaisergranatbutter

Zutaten:
BuTTER ODER SALZBUTTER 1 KG K&PFE UND SCHEREN VON TOMATENMARK 1 EL
OuVENOL 1 ScHuss KAISERGRANAT 9 /12 10 SALZ 126
(Erwa 500 G ZERKLEINERT)
. . Deckel-
Zutaten Menge | Beschreibung | Heizkraft | Drehzahl Dauer .. Anmerkungen
6ffnung
1 Olivendl 1 Schuss  |n die Schiissel _ Moment 3 bis 4 Offen
Schalen 500g geben 2500 U/min  Mal
Intervall .
2 oI0I 10 Min.
110°C
Butter 1 kg
Cayennepfeffer .B.
3 v 5 " Hinzugeben Icn)flecr)\lloll 15 Min.  Geschlossen ' Abschmecken
110°C
Tomatenmark 1EL
Durch ein Feinsieb
4 Gargut abseihen und die -
Butter auffangen

TIPP VOM KUCHENCHEF

Diese Butter kénnen Sie verwenden, um Kaisergranat zu erhitzen oder eine Sauce zu legieren,

oder Sie kdnnen Sie als Fett fir eine Mehlschwitze verwenden. Sie kénnen auch Hummerschalen
dazu verwenden.







Mayonnaise

Zutaten:
EiGELB 60c CAYENNEPFEFFER
GANZE EIer 2 TRAUBENKERNOL 750 mL
SENF 150 G SHERRYESSIG N. B.
SALz
. . Deckel-
Zutaten Menge | Beschreibung | Heizkraft Drehzahl Daver | .. Anmerkungen
offnung
Eigelb 60g
Eier 2
1 Salz _ | Inele Stz - 700 U/min 10 Sek.
geben
Cayennepfeffer -
Senf 1509
Durch die
2 Traubenkerndl | 750 ml Deckelsffnung - 2500 U/min | 1 Min.
rasch hinzugieBen
3 Sherryessig o[, | DEEYEes e = 2500 U/min Abschmecken
" kurz pirieren

TIPP VOM KUCHENCHEF

Mit ganzen Eiern bekommt die Mayonnaise eine steifere Konsistenz.







Blattgrin

Zutaten:

SPINATBLATTER
BLATTER GLATTE PETERSILIE

GEWASCHEN UND ABGETROPFT

WASSER

Zutaten

Spinat
Petersilie
Wasser

Menge

500g
300g
1L

500¢

300G
1L

Beschreibung

In die Schissel
geben

Erwdrmen

Durch ein Feinsieb
abseihen und
sofort abkiihlen.

TIPP VOM KUCHENCHEF

@ © ©

Heizkraft

)

N
o

o
(@)

)

3
o
(@]

Drehzahl

Moment
2000 U/min

200 U/min

Turbo

Daver

4
Mal

7 Min.

10 bis
30 Sek.

Das Blattgrin umgehend abkiihlen, damit es seine Farbe behéilt.

Deckel-
offnung

Anmerkungen

Das Blattgriin fein
zermahlen

Abschmecken







Tomatenschmelze

Zutaten:
TOMATEN

1kG

GESCHALT, ENTKERNT UND ABGETROPFT

KNOBLAUCHZEHEN MITTELGROSS 2
GROSSE SCHALOTTE

Zutaten
Schalotten
1 Knoblauchzehen

Olivendl

Tomaten

Salz
Pfeffer

Zucker

3 Basilikum

gehackt

Menge

OLUVENOL

30c

SALz, PFEFFER, ZUCKER
BASILIKUMBLATTER GEHACKT

Beschreibung

In die Schiissel
geben

Hinzugeben

Hinzugeben und
pirieren

TIPP VOM KUCHENCHEF

@ © ©

Heizkraft

100°C

105°C

Drehzahl

800 U/min

-100 U/min
R-Mix

Moment
1500 U/min

Daver

2 Min.

25
bis 30
Min.

1 bis 2
Mal

Deckel-
offnung

Geschlossen

Offen

Anmerkungen

Abschmecken

Verwenden Sie méglichst Ochsenherz- oder Roma-Tomaten, die sehr saftig sind und wenig Kerne
enthalten.
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G Herzuarr

Tomaten-Paprika-Coulis

Zutaten:
TOMATEN 700G 1 KNOBLAUCHZEHE 1 ScHuss OuveNOL
Rote PaprikascHOTEN 300 G THYMIAN, LORBEER, PETERSILIE SALZ
BLANCHIERT UND GESCHALT 1 EL MoHN
WEISSE ZWIEBELN 180G
. . Deckel-
Zutaten Menge | Beschreibung | Heizkraft| Drehzahl Dauer . Anmerkungen
6ffnung
Paprika 300 g die Schiissel @ "
1 Zwiebeln 180g " die Schisse e 6 Min.  Offen
geben i (e)[e]]
Olivendl 1 Schuss 110°C
Tomaten 700 g
Knoblauchzehe 1
Petersili - Hi
2 T: erfl © H;:;Urg:ben und @ 200 U/min 10 Min. | Geschlossen
ymian - P 100°C
Lorbeer -
Salz -
3 Pirieren - 3500 U/min 30 Sek. Abschmecken
Diesen Schritt je nach
4 - Turbo 30 Sek. gewiinschtem Ergebnis
durchfishren oder nicht
Ausgiefien
5 und den Mohn -
hinzugeben

TIPP VOM KUCHENCHEF

Fir Digtkost kénnen Sie das Coulis ohne Olivendl und Salz zubereiten.







G Herzuarr

Tomatensauce

Zutaten:
BuTTER 20G STANGENSELLERIE 156 KNOBLAUCHZEHEN 1
RAUCHERSPECK 45 ¢ TOMATENMARK 225G HeLLe GRUNDBRUHE 750 mL
ZWIEBELN 50 TOMATEN GESCHALT 300G THYMIAN, LORBEER, PETERSILIENSTIELE
MOHREN 40 G UND ENTKERNT SALz, PFEFFER
. . Deckel-
Zutaten Menge| Beschreibung Heizkraft Drehzahl Dauer .. Anmerkungen
offnung
Butter 20g
Zwiebeln 50g T el @ M%”C‘)e“' ; ;\tA |
1 Moahren 40¢g lgneb:n chusse e ¢ Geschlossen
Sellerie 15g 15°C - 1400 U/min |6 Min.
Speck 459
Tomatenmark | 2259
Tomaten 300¢g
Knoblauch 1
Grundbrihe | 750 ml @ Turbo 10 Sek.
2 Thymian - | Hinzugeben - Intervall 20 Min. Offen Abschmecken
Lorbeer - 130°C 510
Petersilie -
Salz -
Pfeffer -
In der Coulis-Presse
3 des Kiichen-Kit -

passieren

TIPP VOM KUCHENCHEF

Sie kdnnen die Sauce nach Belieben mit weiteren Kréutern (Oregano, Basilikum, Bohnenkraut usw. )
verfeinern.







Erbsen-Flan

Zutaten fur 30 Flans (4,5 cm Durchmesser und 3 cm Hohe):
ROHE ERBSEN TIEFGEFROREN 220 ¢ | MiLcH

Eier
MEHL
FLUSSIGE SAHNE

Zutaten

Erbsen
Mehl
Milch

1 Sahne
Eier
Salz
Pfeffer

Menge

220¢g
60g
60g
500¢

4 | SAlz, PFEFFER
60
5006

@ 0O ©

Beschreibung | Heizkraft | Drehzahl
In die Schissel _ 3500 U,/min
geben

Durch ein Spitz-
sieb passieren

In Formen
gielen Im
Dampfbackofen
bei 95 °C garen

TIPP VOM KUCHENCHEF
Sie kénnen das Gericht auch nach dem gleichen Rezept mit anderem Gemiise (Broccoli, Méhren,

Mais usw.) zubereiten.

Deckel-
offnung

Anmerkungen

1Min.30 Geschlossen

Je nach gewiinschtem
Ergebnis

Abschmecken







Polenta

Zutaten:

WASSER
SAlz
MAISGRIER

Zutaten

Wasser
1 Olivensl
Salz

2 GrieB

3 Parmesan

40 G
156

@ © ©

750 mL PARMESAN
4G OLVENOL
190 6
Menge| Beschreibung | Heizkraft
750 ml
In die Schissel
159 eben
4g ° 100°C
190g | Hinzugeben
100°C
40g Hinzugeben eliae
9 9 Erwérmen

TIPP VOM KUCHENCHEF
Polenta auf einer Platte erkalten lassen, um sie spéter zu braten, oder 100 ml Sahne hinzugeben,

um eine cremigere Polenta zu erhalten.

Drehzahl

100 U/min

100 U/min

-150 U/min
R-Mix

Dauer

5 Min.

20 Min.

30 sek.

Deckel-
offnung

Offen

Geschlossen

Anmerkungen

Warten, bis das
Wasser kéchelt

Abschmecken







M&hrenpiree mit Orange

Zvutaten:
SANDMOHREN 1 kG ORANGENSAFT 400 mL
(GESCHALT UND GEWASCHEN SALz, PreFFER
KUMMELPULVER 26G
. . Deckel-
Zutaten Menge | Beschreibung | Heizkraft Drehzahl Daver | .. Anmerkungen
offnung
Méhren 1kg
(groBe Sticke)
Salz - ; 5
1 [ ez Selifise] 600 U/min 25 Min. Abschmecken
Pfeffer - geben
100°C
Kommel 2g
Orangensaft 400 ml
15 bis Fir eine feinere
2 - Turbo 20 Sek. Konsistenz

TIPP VOM KUCHENCHEF

Sie kénnen den Orangensaft durch eine helle Grundbriihe ersetzen, wenn Sie ein neutraleres
Piree winschen.
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Selleriepiree

Zutaten:
KNOLLENSELLERIE GESCHALT /50 G
MiLcH 375G

SALz, PFEFFER, MUSKATNUSS

d O©® ©

Zutaten Menge | Beschreibung | Heizkraft | Drehzahl Dauer Peckel- Anmerkungen
6ffnung
Sellerie 7509
(groBe Stiicke)
Milch 375 e Schi @ :
1 9 In die Schissel Intermittente 15 Min. | Offen
Salz - geben e][e]
95°C
Pfeffer -
Muskatnuss -
2 Pirieren @ 600 U/min | 10 Min. | Offen Abschmecken
95°C
Pirieren, um ein
3 cremiges Piree - 3500 U/min 3 Min.  Geschlossen
zu erhalten

TIPP VOM KUCHENCHEF

Sie kénnen den starken Geschmack des Selleries durch Kartoffeln abmildern.







Erbsenpiree

Zutaten:

ROHE ERBSEN TIEFGEFROREN

ButTer
SALZ, PFEFFER

Zutaten
1 Erbsen
2 Butter
Salz
3 Pfeffer

Menge

750 g

100g

750G
100G

Beschreibung

In die Schissel
geben

Hinzugeben

TIPP VOM KUCHENCHEF

Sie kénnen etwas Sahne oder Butter hinzufigen, um das Piree cremiger zu machen.

o

Heizkraft

&)

ee]
o

o
@)

S

(o)
(@]

°
@)

©

Drehzahl

3500 U/min

100 U/min

©

Dauer

2 Min.

13 Min.

Deckel-
offnung

Geschlossen

Offen

Anmerkungen

Abschmecken

Durch die Verwendung tiefgefrorener Erbsen wird das Blattgriin fixiert und die Erbsen brauchen
vorher nicht blanchiert zu werden (kiirzere Vor- und Zubereitungsdauer => Zeitersparnis).







(oY} HERZHAFT
Weif3e-Bohnen-Creme

Zutaten:
BuTTER 206 GEKOCHTE WEISSE BOHNEN 250 G
ZWIEBEL 1 Hete GRUNDBRUHE 500 mL
(ceviesrew) FLUSSIGE SAHNE 250 ML
KNOBLAUCHZEHEN
. . Deckel-
Zutaten Menge | Beschreibung | Heizkraft | Drehzahl Daver | .. Anmerkungen
6ffnung
Butter 209 die Schiissel
1 Zwiebel 1 Igneblanc vsse @ 600 U/min 3 Min.  Offen
Knoblauchzehen 2 100°C
Gekochte weile = 250¢g @
2 Bohnen Hinzugeben 600 U/min | 10 Min. | Offen
Grundbrihe 500 ml 100°C
3 Sahne 250 ml  HinzugieBen @ 600 U/min 2 Min. Abschmecken
100°C
Durch ein
4 Spitzsieb -
passieren
In einen Siphon
fillen Mit 2
5 Gaspatronen -
befillenKalt
stellen

TIPP VOM KUCHENCHEF

Durch die Verwendung eines Siphons erhdlt man eine sehr luftige Creme.
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Artischockensuppe

Zutaten:

ZWIEBEL

ARTISCHOCKEN GESCHALT 400 G
500 mL

HeLLe GRUNDBRUHE

Zutaten

Artischocken
1 Olivensl
Zwiebel

2 Grundbrihe

3 Sahne

Menge

400 g
159

500 ml

200 ml

1 | SAHNE
OuVENOL
SALz, PFEFFER

Beschreibung

In die Schissel
geben

HinzugieBen

Hinzugeben

TIPP VOM KUCHENCHEF

200 mtL
15¢c

@ © ©

Heizkraft

120°C

100°C

Drehzahl

1000 U/min

400 U/min

3500 U/min

Daver

4 Min.

15 Min.

Deckel-
offnung

Offen

Offen

Anmerkungen

Aufhéren, sobald die Suppe
cremig und glatt wird

Abschmecken

Die Artischocken nach dem Schdélen in Zitronenwasser autheben, damit sie nicht oxidieren.
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Spargelsuppe

Zutaten:
BuTTER 40 ¢ FLUSSIGE SAHNE 100 mL
HEeLLle GRUNDBRUHE 800 mL SPARGEL GESCHALT 400 ¢
EiGELB 60c ZWIEBEL 1
enTspRICHT 100G
Zutaten Menge | Beschreibung | Heizkraft Drehzahl Daver Peckel- Anmerkungen
offnung
1 Butter 40g '“e‘;i:nscm”e' @ 200U/min 2 Min.  Offen
& 120°C
In die Schissel Moment 3 bis 4
S | 1400 i
2 P‘Trge g geben 2000 U/min | Mal Offen
Zwiebel 1
Garen 120°C 350U/min | 6 Min.
3 20l 800 ml ' Hinzugieflen 400 U/min 10 Min.  Offen
Grundbriihe :
100°C
4 Pirieren - 3500 U/min |2 Min. | Geschlossen
Das Eigelb mit der
Eigelb 60 i
5 9 g Selmautidion, - |eoou/min |30s |Offen e —
Créme 100 ml  hinzugeben und
pirieren.

TIPP VOM KUCHENCHEF

Verwenden Sie méglichst grinen Spargel, der weniger Faden hat und auch weniger geschalt zu
werden braucht.
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o EEuES
Dubarry-Suppe

Zutaten fir 1,3 | Suppe

BLUMENKOHL 5006 BuTtTER 12G MuskATNUSS 1 Prise
LAUCHSTANGE 1 CREME FRAICHE 80 mL KERBEL

HeLLE GRUNDBRUHE 400 mL EiGELB 40 ¢

MitcH 400 mL SALZ

@ © ©

Zutaten Menge| Beschreibung | Heizkraft | Drehzahl Dauer Peckel- Anmerkungen
6ffnung
& (®)
B " . .
1 Lu ehr 1 Ine(;:)nSChusse| Intervall OIOI ' 7 Min.  Offen
auchstange 9 105°C
Blumenkohl 500
2 Helle 400 ml | Hinzugeben @ 200 U/min | 20 Min. | Geschlossen
Grundbrihe 100°C ’
Milch 400ml
3 Crémefraiche 80ml Hinzugeben - 3500 U/min 5 Min.  Geschlossen
4 Eigelb 40 g | Hinzugeben - 3500 U/min | 3 Min. | Offen
Salz N
1Pise .
5 Muskatnuss Hinzugeben - Abschmecken
Kerbel

TIPP VOM KUCHENCHEF

Sie kénnen den Blumenkohl durch anderes Gemiise (Broccoli, violetten Blumenkohl) ersetzen.







G Herzuarr
Johannisbeer-Chutney

Zutaten:

SCHWARZE JOHANNISBEEREN 750 G | ApreL (GRANNY SMITH) 2 | CREME DE CASSIS 70 6
BRANNTWEINESSIG 50 my | Fwa3500)

BRAUNER VERGEOISE-ZUCKER 90 G FRISCHERINGIWER 30¢
KNOBLAUCHZEHE 1
. . Deckel-
Zutaten Menge | Beschreibung | Heizkraft | Drehzahl | Dauer 5ffnung Anmerkungen
Schwarze
Johannisbeeren 750g
2 Apfel 350g §
1 Ingwer 30g In die Schissel 150 U/min 6 Min.  Offen Die Apfel zuvor schalen
geben . und entkernen
Knoblauch 1 90°C
Vergeoise- 90g
Zucker
. 50 ml
Essig . .
A . 70g 100 U/min | 30 Min. | Offen Abschmecken
Créme de cassis 105°C

TIPP VOM KUCHENCHEF

Sie kdnnen die schwarzen Johannisbeeren durch rote Johannisbeeren oder durch Himbeeren
ersetzen und dazu den entsprechenden Likdr verwenden (z. B. Himbeeren + Himbeerlikér.
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Feigen-Chutney

Zutaten:

ApreL (Roval GALA)
GETROCKNETE FEIGEN

MUSKATELLER
ZUCKER

Zutaten

Feigen

Apfel

Rosinen
1

Zucker

Vergeoise-
Zucker

Essig
Muskateller

/5¢G
80 ML

BRAUNER VERGEOISE-ZUCKER 100 G

@ © ©

1 ROSINEN
500¢ HIMBEERESSIG
150 ML
656
Menge | Beschreibung | Heizkraft
500¢g
754 Ineb|:nSc Usse
65¢g 9 140°C
100 g
80 ml | In die Schissel
150 ml | gieBen

TIPP VOM KUCHENCHEF
Brauner Vergeoise-Zucker hat einen stérkeren Karamell-Geschmack als herkémmlicher

Rohrzucker.

140°C

Drehzahl

Intervall
[e][e)

Intervall
[e][e)

Dauer

10 Min.

10 Min.

Deckel-
offnung

Offen

Offen

Anmerkungen

Den Apfel zuvor schélen
und vierteln.

Falls erforderlich, ein
paar Mal die Turbo-Taste
(4500 U/min) driicken

Abschmecken

Sie kénnen die Feigen durch andere Trockenfriichte ersetzen: Datteln, Aprikosen, Plaumen usw.







Guacamole

Zutaten:
AVOCADOS 1 kG OLVENOL
SAFT EINER ZITRONE SALZ
Tomaten INWCUORrFetN - 300 G PFEFFER
. . Deckel-
Zutaten Menge| Beschreibung | Heizkraft Drehzahl Daver | .. Anmerkungen
offnung
Avocados
. Tkg
Zitronensaft .
1 Olivenal In die kalte Moment 4 off
Salz " Schissel geben - 1500 U/min  Mal en
Pfeffer -
2 - 1000 U/min | 20 Sek.
Tomaten in . -300 U/min
3 Wirfeln Hinzugeben - R-Mix 30 Sek. Abschmecken

TIPP VOM KUCHENCHEF
Die Creme mit Frischhaltefolie bedecken, damit sie nicht oxidiert.

Gegebenenfalls mit Tabasco wiirzen.







Lachstatar

Zutaten:
FRISCHER LACHS 1 kG ANETH EN FEUILLE N. B.
SCHALOTTEN 3 CORIANDRE EN FEUILLE N. B.
KORIANDERSAMEN 45 SALZ, JUS DE CITRON N. B.
KERBELBLATTER N. B. HuiLe b’oLIVE N. B.
. . Deckel-
Zutaten Menge| Beschreibung | Heizkraft Drehzahl Daver | .. Anmerkungen
offnung
Kré&uter ;
Schalotten In die Schissel Moment 4 bis 5
1 . 45 - . Offen
Koriandersamen geben 2000 U/min  Mal
Zitronensaft _
Frischer Lachs in 1kg
groBen Wiirfeln . Moment 4 bis 5
2 Salz W B, Hinzugeben - 2000 U/min | Mal Offen Abschmecken
Olivendl n. B.

TIPP VOM KUCHENCHEF

Der Lachs kann durch anderen Fisch wie z. B. Dorade oder Barsch ersetzt werden.
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Pesto

Zutaten:

OLIVENOL
BASILIKUMBLATTER
PINIENKERNE
SALz, PFEFFER

Zutaten

Parmesan

Knoblauch
1 Salz

Pfeffer

Pinienkerne

Olivensdl
Zitronensaft

3 Basilikum

500 mL KNOBLAUCHZEHEN 2
200G ZITRONENSAFT 1
100G PARMESAN GERIEBEN 150G

Menge| Beschreibung | Heizkraft | Drehzahl Dauer
150 ¢g
2
_ el sgisd ~ 3500U/min 20 Sek.
geben
100 g
500 ml ie Schii
™" |In die Schissel ~ 3500 U/min 15 Sek
1 | geben
. 10 bis
200g Hinzugeben - Turbo 15 Sek.

TIPP VOM KUCHENCHEF

Sie kénnen verschiedene Basilikum-Varietéten (Dark Opal usw.) verwenden, um den Geschmack
Zu variieren.

Deckel-
offnung

Offen

Geschlos-

sen

Die Basilikumblatter vorher

Anmerkungen

waschen und abtropfen

lassen

Abschmecken

Sobald Sie die Basilikumblétter hinzugefigt haben, kénnen Sie das Pesto durch mehrmaliges

léingeres Betdtigen der Turbo-Taste bei 4500 U/min reduzieren oder aber durch lediglich zwei-
bis dreimaliges kiirzeres Betétigen ein etwas ,einfacheres” Pesto” zubereiten. Die Basilikumblétter
erst am Ende der Zubereitung hinzuzugeben gewdhrleistet eine lénger haltbare griine Farbe.
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Tapenade

Zutaten:
SARSARDELLEN 100 ¢ | Herees b PROVENCE 56
KNOBLAUCHZEHEN 4 | KAPERN /56
SCHWARZE OLIVEN ENTSTEINT 500 G | ZITRONENSAFT 1
V2 GRIECHISCH UND Y2 EINGELEGT OLIVENOL 200 mL
Zutaten Menge | Beschreibung | Heizkraft | Drehzahl Dauer
Sardellen 100g ' In die Schiissel
- 2500 U/min 10 Sek.
1 Knoblauchzehen 4Zehen geben /min ¢
Oliven 500¢g
2 Kapern 75 g | Hinzugeben - 800 U/min | 30 Sek.
Kréuter 5¢g
Olin dnnem
Strahl 200ml
. 'I . .
3 Zitronensaft In. el Sl - 700 U/min 40 Sek.
QSP | gieBen
Salz
Peffer Qs
4 Pirieren - 1000 U/min

TIPP VOM KUCHENCHEF

SALz, PFEFFER

Deckel-
offnung

Offen

Offen

Geschlos-
sen

Sie kénnen andere Olivensorten verwenden (griin, mit Rosmarin usw.).

Anmerkungen

Abschmecken

Fiir eine besonders feine
Konsistenz pirieren

Das Ol bei laufendem Gerét in disnnem Strahl hinzugieBen, damit die Tapenade wie Mayonnaise
steif geschlagen wird.







Hummus

Zvutaten:
KicHerBESEN GEKOCHT 700 G ZITRONENSAFT 80 G
SESAMOL 300 mL PAPRIKA,
SALz N. B. PIMENT D'ESPELETTE N. B.
KNOBLAUCH 200G
. . Deckel-
Zutaten Menge| Beschreibung | Heizkraft Drehzahl Daver | .. Anmerkungen
offnung
Kichererbsen @ 700g
Knoblauch 20g
entkeimt o Seh el
1 Zitronensaft 80g In die Schisse = 3500 U/min Offen
X geben
Paprika n.B.
Piment n. B.
d’Espelette
v In die Schissel )
2 Sesamal 300 ml gieBen - 2500 U/min | 50 Sek. | Offen Abschmecken

TIPP VOM KUCHENCHEF
150 g entnehmen, 40 g Eiweif3 hinzugeben, vermischen, auf eine Silpatmatte geben, etwa 6

Min. bei 170 °C im Ofen backen, und Sie erhalten eine Hummusplatte zum Garnieren lhrer
Gerichte.







Auberginenkaviar

@ © ©

Zutaten:
AUBERGINEN GESCHALT 1 kG ScHuss OLVENOL
ZITRONENSAFT 40 G
SALz
CAYENNEPFEFFER
Zutaten Menge | Beschreibung | Heizkraft
Auberginen 1kg
1 Zitronensaft 40g  In die Schissel
Salz - geben 120°C
Cayennepfeffer =
2 Olivensl 1 Schuss Schuss Ol -
hinzugiefen

TIPP VOM KUCHENCHEF
Die K&rnigkeit Ihres Auberginenkaviars beeinflussen Sie mit der Zahl der Betétigungen der

Moment/Turbo-Taste.

Drehzahl

700 U/min

Turbo

Dauer

10 Min.

10 bis
15 Sek.

Deckel-
offnung

Offen

Geschlossen

Anmerkungen

Abschmecken







Taramosalata

Zutaten:
MiicH 200 mL OLIVENSL 50 mL
ALTBACKENES BrOT 120 G SAFT EINER ZITRONE
KABEUAUROGEN 400G ZWIEBEL 1
PFLANZENOL 50 mL SALz, PFEFFER
. . Deckel-
Zutaten Menge | Beschreibung | Heizkraft | Drehzahl Dauver Sffnung Anmerkungen
Eingeweichtes N
Brot
1 Kabeljaurogen 4009 I die Schissel _ 3500 U/min |2 Min. | Offen Das Brot zuvor abtropfen
) geben lassen
Zitronensaft _
Zwiebel .
PAanzendl 50 ml
L. Hinzugeben - 600 U/min | 1 Min. | Geschlossen| Abschmecken
Olivenadl 50 ml

TIPP VOM KUCHENCHEF

Sie kénnen das Gericht durch Hinzufiigen von Krdutern (Dill, Schnittlauch usw.) verfeinern.
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Rdaucherlachscreme

Zutaten:

RAUCHERLACHS
BuTTER

FLUSSIGE SAHNE
SALz, PFEFFER

Zutaten

Lachs
Butter
Salz
Pfeffer

Sahne
2 (indinnem
Strahl)

300G
150 G
450G

Menge| Beschreibung

300g

150 g ' In die Schiissel
— geben

450 g | Hinzugeben

Kalt stellen

In einen Spritzbeutel
mit geriffelter Tolle
fullen

Die Creme auf
Crodtons anrichten

TIPP VOM KUCHENCHEF

@ © ©

Heizkraft

Drehzahl

Moment
1500 U/min

3000 U/min

3500 U/min

600 U/min

Daver Peckel- Anmerkungen
offnung
3 bis 4
e Offen
20 Sek.
1 Min. | Offen

Abschmecken

Wildlachs verwenden; er hat weniger Fett und einen kréftigeren Geschmack.







Risotto nature

Zutaten fur 1 Liter:

MiTTELKORNREIS (ARBORIO) 300 G | BUTTER

SCHALOTTEN
GEFLUGEL-FOND
WEISSWEIN

Zutaten

1 Schalotten

2 Olivensl

3 Arborio-Reis

4 WeiBwein

Gefliigel-
5 Fond

6 Butter

Parmesan

7 Salz
Pfeffer

25¢6

50¢G PARMESAN GERIEBEN 50¢
1L ZWIEBELN 50¢G
25 c OLIVENOSL 50 mL

@ © ©

Menge | Beschreibung | Heizkraft

50¢g

50 ml

300g

25

25¢g

50g
1449
59

Hacken -

Anschwitzen @
100 °C

Reis andinsten @
100 °C

HinzugieBen -

In 5 Schritten @

hinzugief3en 90 °C

Verfeinern -

Verfeinern =

TIPP VOM KUCHENCHEF

Drehzahl

1500 U/min

-100 U/min

R-Mix

-200 U/min

R-Mix

-200 U/min
R-Mix

Dauer

3 Mdl

5 Min.

1 Min.

17 Min.

1 Min.

1 Min.

Salz
PFEFFER

Deckel-
offnung

Geschlossen

Geschlossen

Geschlossen

Geschlossen

Geschlossen

Geschlossen

14 c
5c

Anmerkungen

Nur so viel heif3e Brihe
hinzugieBen, bis der Reis
bedeckt ist. Den Vorgang 4
Mal wiederholen.

Abschmecken

Risotto wird ab dem 2. Schritt mit der R-Mix-Funktion (umgekehrte Drehrichtung) zubereitet, damit
die Reiskérner nicht zerhackt werden.
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PROGRAMM NR. 2 |HRES GERATES

Vanillesauce

Zvutaten:
VOLIMILCH ZIMMERTEMPERATUR T L
ZUCKER 150 G
EiGELB 200G
VANILLESCHOTE 1
. . Deckel-
Zutaten Menge | Beschreibung | Heizkraft Drehzahl Dauver . Anmerkungen
offnung
Zucker 150 g
Eigelb 200 i 0
1 I? & Ineioseiiiis] @ 250 U/min 13 Min.  Geschlossen
Milch 1L geben N
83°C
Vanilleschote 1
Rasch abkihlen,
2 ausgieBen und - Abschmecken
aufheben

TIPP VOM KUCHENCHEF

Hier sind hochwertige Zutaten ausschlaggebend.
Nur die Verwendung von Vollmilch sowie Eiern und Vanille von guter Qualitét gewdhrleistet die
Schmackhaftigkeit der Sauce.







PROGRAMM NR. 3 |HRES GERATES

Konditorcreme

Zutaten fur 1 Liter:

VOLIMILCH
ZUCKER

EiGELB
VANILLESCHOTE

Zutaten

Zucker
Eigelb

1 Mehl
Maisstarke
Vanille

2  Milch

3 Butter

11 MEHL

250 ¢ MAISSTARKE
120 G KALTE BUTTER

1

Menge | Beschreibung

250g¢g

120 g
50 g Hell aufschlagen

50¢g

1 Schote

1L HinzugieBen

Butter in Stiicken
hinzugeben

100

TIPP VOM KUCHENCHEF

50¢
50¢
100G

@ © ©

Heizkraft

Drehzahl

2 000
U/min

1 000

U/min

1 000
U/min

Dauer

30 Sek.

12 Min.

30 Sek.

Deckel-
offnung

Geschlossen

Offen

Offen

Anmerkungen

Abschmecken

Sie kénnen die Konditorcreme mit Vanille, Schokolade oder auch mit Rum aromatisieren.







Buttercreme

Zutaten fur 1 Liter:

VOLLMILCH

ZUCKER

EiGELB
Zutaten
Zucker

1 Eigelb
Vanille

2 Milch

3

4 Butter

5

6

TIPP VOM KUCHENCHEF

Die Buttercreme ldsst sich mit Alkohol, Kaffee-Extrakt oder Schokolade aromatisieren.

KALTE BUTTER

Beschreibung

In der Schissel hell

©

%2 L | Hinzugeben

@]

Schijssel leeren

In Wisrfel geschnittene
1 kg | Butter in der Schiissel

O

Die aufgeschlagene
Masse hinzufiigen

)

N
@}

Nach der Verbindung
herausnehmen und bei

4 °C aufheben.

5c
1 kG

@ © ©

Drehzahl

500 U/min
R-Mix

800 U/min

300 U/min

1200 U/min

Deckel-
offnung

Anmerkungen

Geschlossen

Offen

Offen

Offen Abschmecken







o ECTEE

Buttercreme mit eingekochtem Zucker

Zvutaten:
ZUCKER 400 ¢
WaASSER 100 mL
Eier 3
KALTE BUTTER 600 G
. . Deckel-
Zutaten Menge | Beschreibung | Heizkraft Drehzahl Daver | .. Anmerkungen
offnung
Wasse 100 ml i 0 @
1 i 400"' '"e:':nSCh”“e' 100 U/min 14 Min.
ucker g9 121°C
Durch die
2 Eier 3 | Deckeléffnung - 500U/min 5 Min.
hinzugeben
Die Temperatur auf 40 °C
sinken lassen
3 Die Schijssel Die Schissel ggf. unter
abkiihlen - flieBendem kalten Wasser
oder im Kihlschrank schnel-
ler abkihlen
4 Butterbei3 °C 600g EGCh und nach - 500U/min | 4 Min. Abschmecken
inzugeben
5 Kalt stellen = 500 U/min

TIPP VOM KUCHENCHEF

Sie kénnen die Buttercreme mit Vanille, Nougat, Schokolade usw. aromatisieren.







Ganache

Zutaten fur 1 Liter:

KUVERTURE 750 G
66% KAKAOANTEIL
FLOSSIGE SAHNE 580 mtL
Zutaten Menge Beschreibung | Heizkraft
1 Kuvertiire 750 g i =

Schiissel geben

Flissige Sahne @
2 bei 8 goc 580 ml | HinzugieBen
ei 85 550C
Gdf.
3 homogenisieren -
4 In einen Rahmen _

gieBen

TIPP VOM KUCHENCHEF

© ©

Drehzahl Dauer Peckel-
offnung
Moment
2000 U/min 4-5 Mal  Geschlossen
Intervall .
oI0I 15 Min. | Geschlossen

1000 U/min 30 Sek.

Je mehr Kakaobutter die Schokolade enthdlt, umso fester wird die Ganache.

Anmerkungen

Méglichkeit, auf 85 °C
erhitzte flissige Sahne
hinzuzugeben

Abschmecken







Zabaglione

Zutaten fur 1 Liter:

WASSER 100 G
PUDERZUCKER 80 G
EiGELB 150 G
WEISSWEIN 500G
. . Deckel-
Zutaten Menge | Beschreibung | Heizkraft | Drehzahl Daver | .. Anmerkungen
offnung
Wasser 100 g o " @
T WeiBwein 50¢g Lr;nzl:;?:i?e:fm 600 U/min 3 Min Offen Abschmecken
Puderzucker 80g 80°C
2 Eigelb 150 g | Hinzugeben @ 1500U/min ' 5 Min Offen

80°C

TIPP VOM KUCHENCHEF

Der Weifwein kann durch Champagner oder Likdrwein ersetzt werden. Sie kénnen die Zubereitung
aromatisieren, indem sie bei Programmschritt 1 zusétzlich Minzblétter zermahlen.







Brandteig

Zutaten fur 1 Liter:

WASSER
MitcH
SALZ
ZUCKER

Zutaten

Milch
Wasser
Salz
Zucker

2 Mehl

3 Eier

185 mL BUTTER

185 mL MEHL

1 PrIsE Eier
56

Menge  Beschreibung

185 ml

185 ml  |n die Schissel
1 Prise  geben

59

210 g | Hinzugeben

Allméhlich

hinzugeben

300 g

TIPP VOM KUCHENCHEF

135G
210 G
300G

@ O

Heizkraft Drehzahl

:: 100 U/min

105°C
@ 200 U/min
120°C

- 600 U/min

)

Deckel-

Daver 5ffnung Anmerkungen
5 Min. Offen
9 Min. Offen
2 Min. Offen Vor dem Hinzugeben der
30 e Eier die Schiissel abkihlen.

Sie kénnen die Zuckerkdrner durch feine Schokoladenstiickchen ersetzen.







Schokoladenglasur

Zutaten fur 1 Liter:

GLASURMASSE WEISS, MIT VIEL PEKTIN' 500 G | FLUSSIGE SAHNE

2506
KUVERTURE 250 ¢
66% KAKAOANTEIL
. . Deckel-
Zutaten Menge | Beschreibung | Heizkraft Drehzahl Daver | .. Anmerkungen
offnung
1 Glasurmasse 500g Erhitzen @ 300 U/min 5 Min.  Offen
110°C
Kuvertire 25 @
. Hinzugeben 300 U/min | 10 Min. | Offen Abschmecken
Flissige Sahne 250 g no°c

TIPP VOM KUCHENCHEF
Lagerung der Glasur bei +4 °C, in luftdichtem Behdlter 8 Tage.
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Schokoladencreme

Zutaten:
FLUSSIGE SAHNE
MitcH

EiGELB

ZUCKER

Zutaten

Eigelb

Zucker
Sahne

Milch

2 Schokolade

570G ZARTBITTERSCHOKOLADE (GUANAJA)
180 G 66% KAKAOANTEIL 300¢
120 G

120 G

Menge | Beschreibung

120

120 g  In die Schissel
570 g geben
180 g

300 g Hinzugeben

Ausgiefien und
kalt stellen

TIPP VOM KUCHENCHEF

Sie kénnen die Schokoladencreme als Creme brilée ohne Backen im Ofen zum Garnieren von

Tortenbdden verwenden.

Es lassen sich alle gewiinschten Schokoladensorten (Vollmilch, Zartbitter, Karamell usw.) verwenden.

@ 0O ©

Heizkraft Drehzahl Daver Deckel- Anmerkungen
offnung
@ 130 U/min 12 Min.  Offen
95°C

- 250U/min | 2 Min. | Offen

- 250U/min 4 Std Abschmecken







o BN
Schokoladen-Fondant

Zutaten:
ZARTBITTERSCHOKOLADE 70 % 220 G | ZUCKER 100G
ButTeR 250G | MenL 506
Eier 4
EiGeLs 80G
Zutaten Menge Beschreibung | Heizkraft Drehzahl Daver Peckel- Anmerkungen
offnung
Schokolade 220 g N @
1 Butter 250 g ';ef)fnsc vsse Intervall OIOl 6 Min.  Offen
Zucker 100 g 50°C
Eigelb 80
2 fge 9 Hinzugeben - 1200 U/min | 1 Min. | Offen
Eier
3 Mehl 50 g Hinzugeben - 1000 U/min 30 Sek.  Offen Abschmecken

TIPP VOM KUCHENCHEF

Etwa 7 Min. bei 200 °C in gebutterten und bemehlten Formen backen.







o ECTEE

Temperieren von Kuvertire

Zutaten fur 1 Liter:

KUVERTURE 1 kG |
. . Deckel-
Zutaten Menge | Beschreibung | Heizkraft Drehzahl Daver 5ffnung Anmerkungen
1 Ku.verfure ™ 500 g Zerlassen @ 800 U/min 8 Min.  Geschlossen
Chips
55°C
2 zll:ivesrture ™ 500 g Hinzugeben @ 500 U/min 5 Min. | Offen Abschmecken
P 32°C
3 Pirieren @ 800U/min 305 ﬁ)hne Luff;yfuhr
e omogenisieren
@ Kristallisation auf
4 Testen 32°C Backpapier testen
Die Kuvertiire muss sich
Kristallisation @ . leicht ablésen lassen
3 prifen . 228 Ll und glatte Bruchstellen
32°C aufweisen.
Kristallisation . Die Drehzahl wéhrend der
6 Verwenden 32°C 220 U/min Verwendung beibehalten.

TIPP VOM KUCHENCHEF

Wenn das Ergebnis des Tests nicht tberzeugend ist, den Vorgang wiederholen.
Nur hochwertige Kuvertiire verwenden.







Bayerische Creme

Zutaten fur 1 Liter:

VOLIMILCH 11 VANILLESCHOTE 1
ZUCKER 250G GELATINE 20G
EiGELB 200G SCHLAGSAHNE 800G
Zutaten Menge Beschreibung Heizkraft Drehzahl Daver Peckel- Anmerkungen
offnung
Die Schote
Zucker 250 g aufschlitzen und
. das Mark mit @ . 3 bis 4
1 Elge.lb 200 g dem Zucker und sroc 600 U/min Vi Offen
Vanilleschote T dem Eigelb in die
Schiissel geben
2 Volimilch 1L HinzugieBen @ 600 U/min | 12 Min. | Offen
85°C
Eintauchen und
. unterheben.
3 Gelatine A0 Schnell auf +20 °C -
abkihlen.

Die Sahne mit einem
4 Schlagsahne @ 800 g | Loffel unter die kalte - Abschmecken
Masse heben.

TIPP VOM KUCHENCHEF

Sie kénnen die Creme mit Kaffee, Sirup, Zesten von Zitrusfriichten, Pistazien, Obstpiree oder Nougat
aromatisieren.







Aptelmus

Zutaten:
APFEL GESCHALT 1 ke
UND HALBIERT
ZUCKER 100 ¢

SAFT EINER ZITRONE  (ENTSPRICHT 30 G)

@ © ©

Zutaten Menge | Beschreibung | Heizkraft | Drehzahl Daver Peckel- Anmerkungen
6ffnung
Apfel kg _ )
1 Zucker 100 g :ecg:nSchussel @ Intervall OIOI 7 Min.  Offen
Zitronensaft 30g 100°C
2 Pirieren - 600 U/min 30 Sek. | Offen Abschmecken

TIPP VOM KUCHENCHEF

Sie kénnen nach Belieben Gewiirze (Vanille, Zimt, Quatre-Epices, Szechuanpfeffer) hinzufigen und
auch Birnen oder Nashis statt Apfeln verwenden.
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Erdbeermarmelade

Zutaten:

ERDBEEREN
(GGELIERZUCKER
PeEkTIN

Zutaten

Erdbeeren
1 Zucker
Pektin

750 G
525¢
8¢c
. . Deckel-
Menge Beschreibung Heizkraft Drehzahl Daver | .. Anmerkungen
6ffnung
e die Schissel @ k d Pekti
525¢g In die Schisse Intervall OIOI 18 Min.  Offen Zucker un ,Pe fin
geben . zuvor vermischen
8¢ 107°C

In Marmeladengléser

. Abschmecken
follen

TIPP VOM KUCHENCHEF

Zum schnelleren Kochen der Marmelade die halbierten Erdbeeren zuvor einige Stunden in den Zucker
einlegen.

Frisches Obst mit hohem Zuckergehalt verwenden.
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Aprikosen-Coulis

Zutaten:
APRIKOSEN 1 kG PEKTIN 20G
ZUCKER 170 6 2 MEsSERSPITZEN QUATRE-EPICES
INVERTZUCKER 170 ¢
ZITRONENSAFT 16 G
. . Deckel-
Zutaten Menge | Beschreibung | Heizkraft | Drehzahl Daver 5ffnung Anmerkungen
Aprikosen kg
Invertzucker 170 g
Zitronensaft 169 In die Schiissel @ Zuckgr?it Pektin
1 Zucker 170g gnebl::n chusse 260U/min 13 Min.  Geschlossen '&™M'*<"€N
Pekatin . 20g 105°C Abschmecken
Quatre-Epices 5
Messerspitzen

TIPP VOM KUCHENCHEF

Sie kénnen am Schluss auch eingeweichte und gepresste Gelatine hinzufigen (12 Blatt fir 1 kg rohes
Obst), die Masse in einen Rahmen gieflen und als Einlage fir Torten verwenden.
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Pfirsicheis mit Honig
und Rosmarin

Zutaten:
WEISSFLEISCHIGE PFIRSICHE 250 G | EiGELB 100 G [SAHNE 200 mL
ZWEIG ROSMARIN 1 | Zucker 100 G
HoNiG 25 6 | MicH 300 mL
. . Deckel-
Zutaten Menge | Beschreibung | Heizkraft Drehzahl Daver | .. Anmerkungen
offnung
H Q 25 . .
1 :m.gh S5 . Ineil:nSchussel @ Intervall OIOI 7 Min.  Offen
Pfirsiche 50g 9 140°C
Eigelb 100 g
Zucker 100 g Garen, bis die Temperatur
. erreicht ist
2 Milch 300 ml Hinzugeben @ 120 U/min 5 Min.
Sahne 200 ml 85°C Abschmecken
Zweig 1
Rosmarin
3 Entnehmen, abkiihlen und die

Rosmarinzweige entfernen

Die Masse in eine Eismaschine
4 geben, fest werden lassen und im
Gefrierschrank aufbewahren

TIPP VOM KUCHENCHEF

Sie kédnnen die Pfirsiche durch Aprikosen oder andere Pfirsichsorten (z. B. Weinbergpfirsiche) ersetzen.
Sie kénnen ebenfalls nach Belieben Kréuter (Zitronen-Thymian, Minze, Estragon, Zitronengras usw.)

hinzufigen
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Beeren-Sorbet

Zutaten:
TieErGeFRORENE BEEREN 800 G Eiwelss
GROSSE VANILLESCHOTE 1
AUFGESCHLITZT UND AUSGEKRATZT
PUDERZUCKER 130G
Zutaten Menge | Beschreibung
Beeren 800 g

In die kalte

1 Puderzucker 130? Schissel geben

Vanilleschote

Allméhlich

2 Eiweid 1909 hinzugeben

TIPP VOM KUCHENCHEF
Um ein cremiges Sorbet zu erhalten, 200 g Naturjoghurt gleichzeitig mit dem Eiweif3 hinzugeben. Je

190 G

@ 0O ©

Heizkraft

Drehzahl

Moment
2000 U/min

3500 U/min

Daver

3 bis 4
Mal

30 Sek.

Deckel-
offnung

Anmerkungen

Die Turbo-Taste betdtigen,
bis die Masse zu Pulver
zermahlen ist.

Abschmecken

nach Fruchtsorte (Erdbeeren, Kirschen, Himbeeren, schwarze Johannisbeeren usw.) kénnen Sie es

mit unterschiedlichen Gewiirzen (Erdbeeren mit Gewiirznelke, schwarze Johannisbeeren mit Minze,
Brombeeren mit Zimt, Kirschen mit Quatre-Epices usw.) kombinieren.
Zum Entkernen der Beeren diese ggf. durch die Pirier-Presse des Kiichen-Kit passieren.
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Johannisbeereis

Zutaten:
MiLcH
SAHNE
EiGELB
ZUCKER
Zutaten
Eigelb
Zucker

300 mL
200 mL
140 G
150 ¢

Menge

140 g
150 g

1 Johannisbeer-Saft 300g

Milch
Sahne

300 ml
200 ml

SAFT VON SCHWARZEN
JOHANNISBEEREN 300c

Beschreibung

In die Schissel
geben

Abkihlen und in
der Eismaschine
verarbeiten

TIPP VOM KUCHENCHEF

®@ O ©

Heizkraft | Drehzahl | Dauer Peckel- Anmerkungen
offnung
@ R-Mix 16 Min.  Geschlossen = Abschmecken

850C 150 U/min

Sie kénne die schwarzen Johannisbeeren durch rote Johannisbeeren oder Himbeeren ersetzen.
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Mango-Sorbet

Zutaten:
TiErGEFRORENE MANGO 800
PUDERZUCKER 130G
. . Deckel-
Zutaten Menge | Beschreibung | Heizkraft | Drehzahl Daver | .. Anmerkungen
offnung
Mango 800 g
1 bei-18°C Pirieren - 3500 U/min 1 Min. Abschmecken
Zucker 130 g

TIPP VOM KUCHENCHEF

Sie kénnen die frischen Mangos selbst aussuchen und einfrieren.
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Mandel-Granita

Zutaten:
STREUZUCKER 50¢ PUDERZUCKER 100 G
WASSER 126 EiswURFEL 500¢
GLUKOSE 256G MiicH V2 Glas
MANDELPULVER 70¢G
. . Deckel-
Zutaten Menge | Beschreibung | Heizkraft | Drehzahl Dauer 5ffnung Anmerkungen
Streuzucker 50¢g el @ o
1 Wasser 12 In die Schisse 100 U/min Offen Gorgn, bl? die Temperatur
geben . erreicht wird
Glukose 25¢ nosc

Mandelpulver 70 i i
2 P g H!nzugeben und B 600 U/min |3 Min. | Offen Die Masse muss homogen
Puderzucker = 100 g mischen sein.

Die Schissel unter
3 - flieBendem kalten Wasser
abkihlen

4 Milch V2 Glas | Hinzugiefien - 3500 U/min | 2 Min.

Mixen, bis die Masse

" Hinzugeben und 10 bis hf)m?gen istund die -
5 Eiswiirfel 500 ¢ ixen - Turbo 15 Sek Geschlossen | Eiswiirfel zermahlen sind.
Abschmecken

TIPP VOM KUCHENCHEF

Statt die Mandelpaste zuzubereiten, kénnen Sie auch fertige Mandelpaste verwenden.
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DIE MEINUNG DER CHEFKOCHE

mmm  « Der Robot Cook® ist genau das, was wir brauchten.
Er ist aus unserer Kiche nicht mehr wegzudenken. »

DAVID ZUDDAS - CHEFKOCH
RESTAURANT DZ’ENVIES (DIJON — BURGUND) 1 MICHELIN-,GABEL"

mmm  « Der gerduscharme Betrieb kommt in der Kiiche sehr gut an. Das Gerét ist
einfach zu bedienen und die Warmhaltefunktion ist ein wahrer Vorteil bei
ganz bestimmten Zubereitungen. »

MARC MEURIN - CHEFKOCH
RESTAURANT LE CHATEAU DE BEAULIEU (BUSNES — NORDFRANKREICH) 2 MICHELIN-STERNE

mmm  « Die Heizgeschwindigkeit und die Schnittqualitét sind auBerordentlich. Der
Intervall-Betrieb ist das, was wir fir unsere pirierten Speisen brauchen. »

YANNICK MOREIRA - CHEFKOCH-BERATER
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