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0. Programmen



01 - SCHNEIDEN

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Zu schneidende Zutaten 3 /
02 - GROB HACKEN
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Zu hackende Zutaten 5 /
03 - FEIN HACKEN
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Zu hackende Zutaten 8 /
Verschluss



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=754%3A01-to-cut&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=755%3A02-to-chop-roughly&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=755%3A02-to-chop-roughly&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=756%3A03-to-chop-finely&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=756%3A03-to-chop-finely&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de

04 - REIBEN
Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Zu reibende Zutaten 10 /
Verschluss

05 - PULVERISIEREN
Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Zu pulverisierende Zutaten 10 3 Min. /
Verschluss

06 - SCHLAGEN
Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Zu schlagende Zutaten 4 2 Min. /
Ruhraufsatz



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=757%3Ato-grate&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=757%3Ato-grate&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=758%3A05-to-pulverize&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=758%3A05-to-pulverize&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=759%3A06-to-whip&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=759%3A06-to-whip&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de

07 - MISCHEN

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Zu mischende Zutaten 3 /
Ruhraufsatz
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Zu emulgierende Zutaten 10 /
Verschluss

10



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=760%3A07-to-mix&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=760%3A07-to-mix&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=761%3A08-to-emulsify&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=761%3A08-to-emulsify&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de

09 - EIWEIR SCHLAGEN
Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Mindestens 2 Eiweil3er 3 /
Ruhraufsatz

Verwenden Sie KEINEN kalten Eiweisser; stellen Sie, eventuell, die Temperatur auf 40° C ein.
Bitte achten Sie auch darauf, dass ein paar Tropfen Zitronensaft die Bearbeitung helfen wird,
und den starken Geschmack der Eier abnimmt.

HINWEIS: figen Sie, um ein so grof3 mogliches Volumen zu erhalten, der Zucker nur dann zu,
wenn die Eiweisser ihr Volumen vervierfaltigt haben. Nattrlich kénnen Sie, wenn Sie dagegen
dichtere Meringuen haben méchten, den Zucker sofort zufligen.

10 - SAHNE SCHLAGEN
Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Mindestens 200 g Sahne 3 -24
Ruhraufsatz

NICHT VERGESSEN: immer den Mixtopf kilhlen, bevor Sie diese Bearbeitung anfangen, und
sehr kalteZutaten verwenden.

HINWEIS: um so niedriger den Fettinhalt der Sahne, um so langer werden Sie brauchen fir das
Schlagen, und umgekehrt. Der optimale Fett-Prozentsatz liegt zwischen 30% und 34%.

11


http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=762%3A09-to-whip-egg-whites&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=762%3A09-to-whip-egg-whites&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=488%3A20-to-whip-cream&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=488%3A20-to-whip-cream&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de

11 - WEICHER TEIG

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Zu knetende Zutaten 4 1 Min. /
12 - HALBFESTER TEIG
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Zu knetende Zutaten 7 1 Min. /
13 - FESTER TEIG
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Zu knetende Zutaten 10 10 Sek. /

12



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=764%3A11-soft-dough&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=764%3A11-soft-dough&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=765%3A12-medium-dough-&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=765%3A12-medium-dough-&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=766%3A13-strong-dough&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=766%3A13-strong-dough&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de

14 - KALTE PASTETE

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
VORABKUHLUNGSPHASE 10
1 Messer 0 0 WAIT
/ KEINE ZUTATEN TEMP
Messer
2 + Max. Menge Zutaten 500 g 10 -24
Verschluss

15 - FUELLUNGEN (EISKALTER MIXTOPF)

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer VORABKUHLUNGSPHAS 0 0 WlAOIT
E / KEINE ZUTATEN TEMP

2 Messer Sehr kalte Zutaten 10 / -24

13



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=489%3A24-cold-pate&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=489%3A24-cold-pate&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=490%3A25-stuffings&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=490%3A25-stuffings&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de

16 - FUELLUNGSMOUSSE (EISKALTER
MIXTOPF)

Zutaten:

e Sehr kalter Fleisch oder Fisch in kleine in
Stiicken: 250 g
Pfeffer und Gewdlrze nach Geschmack
Brandy or trockener Wermutwein: 8 g
Geschlagene Sahne: 150 g

Bearbeitung:
STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT | TEMP.
VORABKUHLUNGSPHASE / 10
1 Messer KEINE ZUTATEN 0 0 '\If\IIE)IA\\/lI-IIZ-’

Sehr kalter Fleisch oder Fisch

2 Messer in Kleine in Stiicken 250 g 10 30 Sek. 24

Pfeffer und Gewirze nach

Messer
3 N Geschmack 3 > Min. /
. Brandy oder trockener
Ruhraufsatz
Vermouth 8 g
Messer
4 + Geschlagene Sahne 150 g 3 30 Sek. /
Ruhraufsatz

14



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=491%3A26-mousseline-stuffing&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=491%3A26-mousseline-stuffing&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de

17 - SUER-SAUERE MARINADE

Zutaten:

Honig: 15 g

Senf: 10 g

Apfel essig: 15 g

Erdnul3 Samendl: 21 g

SuRer Paprika: 8 g

Koriander Samen nach Geschmack
Geriebene Orangenschale nach Geschmack

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutaten 3 30 Sek. /
Ruhraufsatz

15


http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=780%3A17-bitter-sweet-marinade&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=780%3A17-bitter-sweet-marinade&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de

18 - GEWUERZIGE MARINADE

Zutaten:

Zwiebel: 50 g
Chili: 10 g
Knoblauch: 5 g
Apfel Essig: 15 g

Erdnul® Samen 61: 20 g

Zimt in Pulver: 2 g

Geriebene Muskatnuf3: 1 g

Kardamom: 5 g

Bearbeitung:
STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Zwiebel 50 g
1 Messer Chili10 g 10 30 Sek. /
Knoblauch 5 g
Apfel Essig 15 g
Erdnuf? Samen 61 20 g
2 Messer Zimt in Pulver 2 g 3 30 Sek. /

Geriebene Muskatnuf3 1 g
Kardamom 5 g

16



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=767%3A18-spicy-marinade&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=767%3A18-spicy-marinade&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de

19 - ORIENTALISCHE MARINADE

Zutaten:

Lauch: 30 g

Zwiebel: 30 g

Ingwer: 10 g

Soia Sauce: 159
Erdnul® Samen 6l: 15 g
Sesam Samen 6l: 159
Pfeffer nach Geschmack

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT | TEMP.
Lauch 30 g
1 Messer Zwiebel 30 g 10 1 Min. /
Ingwer 10 g
Soia Sauce 15 g
Messer .
Sesam Samen 61 15 g
2 + . 3 30 Sek. /
Rihraufsatz Erdnuf3 Samen 6l 15 g
Pfeffer nach Geschmack

17



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=768%3A19-oriental-marinade&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=768%3A19-oriental-marinade&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de

20 - BASIS ROYALE FUR CONSOMME!

Zutaten:

Piree vom charakteristischen Element: 200 g

Milch: 100 g
Sahne: 100 g
Eigelb: 120 g
Eiweil3: 25 g

Bearbeitung:

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

1

Messer

Alle Zutate

3

1 Min.

DIE FORM GEBEN UND BAIN
MARIE IM OFEN KOCHEN

18



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=499%3A60-base-royale-for-consomme&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=499%3A60-base-royale-for-consomme&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de

21 - BASIS FUR ALKOHOLISCHE SORBETS

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer Zutats Verhaldnisse sehe
1 + , 3 30 Sek. /
N Webseite
Ruhraufsatz

granita)

Durchriihren (Drehzahl gelato-

Achtung! Bei Anwendung dieses Programmes, immer die folgende Verhaltnisse beachten:

GESCHMACK

VERHAELTNISSE

Cointreau Sorbet (oder jedes andere 40°
Likor)

0,6 dI Cointreau, 400 g Frichtenbasis, 01 dI
Zitronensaft, 2,3 dl Wasser

Grappa Sorbet (oder jedes andere 40°
Destillat)

0,6 dl Grappa Likér, 420 g Frichtenbasis, 0,1
dl Zitronensaft, 2,1 Wasser

Erdbeeren und Prosecco Wein Sorbet
(Fruchten und Wein)

2 dl Prosecco Wein, 220 g Erdbeerpiree, 380
g Frichtenbasis

Champagne Sorbet (oder andere 11° Weine)

2,5 dl Champagne, 420 g Frichtenbasis, 01
dl Zitronensaft, 1,2 dl Wasser

Porto Sorbet (oder andere 18°-20°Likor
Weine)

1,3 dI Porto Wein, 400 g Frichtenbasis, 0,1 dl
Zitronensaft, 2,6 dl Wasser

19



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=501%3A65-alcoholic-sorbet-base&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=501%3A65-alcoholic-sorbet-base&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de

22 - FRUCHTMOUSSE CREME BASIS

Zutaten:

Friichte assorti: 340 g
Italienische Meringue: 340 g
Halfgeschlagene Sahne: 410 g
Eingeweichte Gelatine: 10 g

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL
Messer
1 + Frichte assorti 340 g 10 1 Min. /
Verschluss
Italienische Meringue 340 g
Messer Halfgeschlagene Sahne 410
2 + g g . 1 20 Sek. /
Ruhraufsatz Eingeweichte Gelatine 10 g

20



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=509%3A75-base-fruit-mousse-cream&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=509%3A75-base-fruit-mousse-cream&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de

23 - FRANZOSISCHE MERINGUE

Zutaten:

e FEiweisser:n4
e Puderzucker: 250 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutaten 3 3 Min. /
Ruhraufsatz

Wende KEINE kalte Eiweisser an; stellen Sie die Temperatur, eventuell, auf 40°C ein.
HINWEISE:

e einige Tropfen Zitronensaft helfen die Zubereitung und nehmen den starken
Eiergeschmack weg;

e um so mehr Zucker Sie verwenden, um so dicker und stabiler wird lhrer Meringue sein.

21


http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=802%3A72-french-meringue&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=802%3A72-french-meringue&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de

24 - BASIS FUR PARFAIT

Zutaten: é

e Paté a Bombe: 350 g T
e Gewadhltes Aroma nach Geschmack
e Geschlagene Sahne: 500 g J
e |talienischer Meringue: 100 g
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Paté a Bombe 350 g
Messer Gewahltes Aroma nach
1 + 2 30 Sek. /
Ruhraufsatz Geschmack
Geschlagene Sahne 500 g
Messer
2 + Italienischer Meringue 100 g 2 30 Sek. /
Rihraufsatz
4 STUNDEN IM
GEFRIERFACH
AUFBEWAHREN BEVOR
AUFZUDIENEN.

22


http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=814%3A63-parfait-base&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=814%3A63-parfait-base&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de

25 - ZUBEREITUNG FUR GEFRORENE

FRUCHTE

Zutaten:

e FEiweisser:n1l

et

P"“

= R

e 1 Loffel Wasser “

X
0
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutate 3 30 Sek. /
Ruhraufsatz

BEDECKEN SIE DIE FRUCHTE
MIT DER MISCHUNG.
BESTREUEN SIE MIT ZUCKER

23



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=812%3A60-preparation-for-frosted-fruit&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=812%3A60-preparation-for-frosted-fruit&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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01 - Basisteiq fur Fritliren

Zutate:

Vollmilch: 500 g
Eier: 300 g
Mehl: 600 g
Hefe: 3 g
Salz:5¢9

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR

ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutate 5 1 Min. /
Verschluss
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=585%3A01-basic-frying-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=585%3A01-basic-frying-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

02 - Weicher Bierteiq

Zutaten:

Eier:n. 2

Mehl: 250 g

Bier: 200 g

2 Loffel Erdnu3ol
1 Prise Salz

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutaten 5 30 Sek. /
Verschluss
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=586%3A02-beer-soft-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

03 - Tempura Teiq

Zutaten:

Kaltes Mineralwasser mit Kohlenséaure: 300 g

1 Loffel Erdnuf3ol

Eigelb:n 1
Mehl: 180 g

Starkemehl: 40 g

Bearbeitung:

7

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Messer

Kaltes Mineralwasser mit

Kohlensaure 300 g
1 Loffel Erdnuf36l

Eigelbn 1

30 Sek.

Messer

Mehl 180 g

Starkemehl 40 g

20 Sek.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=587%3A03-tempura-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=587%3A03-tempura-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

04 - Brandy Telq

Zutaten:

Brandy: 100 g

Kaltes Mineralwasser mit Kohlensaure:120
Mehl: 250 g

Erdnuf3él: 15 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutaten 3 20 Sek. /
Ruhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=588%3A04-brandy-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=588%3A04-brandy-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

05 - Teiq fur Fritiren mit Minze

Zutaten:

Bearbeitung:

Eigelb: 50 g
Weisswein: 50 g
Mehl: 120 g
Geriebene Schale einer Zitrone
Feingehackte Minze nach Geschmack
Salz nach Geschmack

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

1

Messer

Alle Zutate

3
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=411%3A05-batter-for-frying-with-mint&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=411%3A05-batter-for-frying-with-mint&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

06 - Gewdlrziger Teiqg fur Fritlren

Zutaten:

Wasser: 230 g

Hefe: 3 g

Kichererbsen Mehl: 250 g
Kurkuma Samen in Pulver: 5 g
Koriander Samen in Pulver: 5 g
Chili in Pulver nach Geschmack
Salz nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT | TEMP.

1 Messer Alle Zutate 3 20 Sek. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=412%3A06-spicy-batter-for-frying&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=412%3A06-spicy-batter-for-frying&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

07 - Gelber Elerteiq

Zutaten:

e Mehl: 300 g
e Eier:n3
e Salz nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT | TEMP.

1 Messer Alle Zutaten 10 10 Sek. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=589%3A05-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=589%3A05-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

08 - Spezieller Eierteiq

Zutaten:

e Mehl: 400 g
e Eigelb: n. 13
e Salz nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

1 Messer Alle Zutaten

10

10 Sek
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=590%3A06-egg-yolks-special-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=590%3A06-egg-yolks-special-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

09 - Eierteig mit Knoblauch und Petersilie

Zutaten:

Mehl: 450 g

Eier:n4

Knoblauchpuree: 40 g

Petersilie Getrocknet gehackte nach
Geschmack

e Salz nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT TEMP.

1 Messer Alle Zutaten 10 10 Sek. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=591%3A07-garlic-and-parsley-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=591%3A07-garlic-and-parsley-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

10 - Eierteig mit Kakao

Zutaten:

Mehl: 360 g

Eier:n. 4

Bitterkakao: 40 g

Salz nach Geschmack

vl S

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

1 Messer Alle Zutaten 10 10 Sek. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=592%3A08-cocoa-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=592%3A08-cocoa-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

11 - Elerteiqg mit Sepiatinte

Zutaten:

Mehl: 400 g

Eier:n 2

Eiweil3er: n 2

Natives Olivendl: 10 g
Salz nach Geschmack
Sepiatinte: 20 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT | TEMP.

1 Messer Alle Zutaten 10 10 Sek /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=593%3A09-squid-ink-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=593%3A09-squid-ink-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

12 - Roter Elerteiq

Zutaten:

Mehl: 400 g

Eier:n 2

Eigelb: n 3

Gekochte Rote Riben: 50 g
Salz nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

1 Messer Alle Zutaten

10

10 Sek.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=594%3A10-red-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=594%3A10-red-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

13 - Elerteig mit Kastanienmehl

Zutaten:

Mehl: 250 g
Kastanienmehl: 150 g
Eier:n 4

Salz nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

1 Messer Alle Zutaten

10

10 Sek
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=595%3A11-chestnut-flour-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=595%3A11-chestnut-flour-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

14 - Teiqg fur Pizza

Zutaten:

25 g Bierhefe aufgeldst in 300 g Wasser
Natives Olivendl: 20 g

Zucker: 10 g

Salz: 10 g

Mehl: 500 g

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT | TEMP.

1 Messer Alle Zutaten 10 10 Sek /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=599%3A16-pizza-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=599%3A16-pizza-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

15 - Knoblauch und Petersilie Brot

Zutaten:

Petersilie: 20 g

Pressung von 2 Knoblauchzehen
10 g Zucker aufgeldst in 300 g Wasser

Bierehefe: 40 g

Olivendl: 30 g
Vollkornmehl: 100 g

Mehl: 500 g

Salz nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Messer

Petersilie 20 g
Pressung von 2
Knoblauchzehen

10

10 Sek.

Messer

10 g Zucker aufgeldst in
300 g Wasser
Bierehefe 40 g
Olivendl 30 g

Vollkornmehl 100 g
Mehl 500 g
Salz nach Geschmack

10

10 Sek.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=413%3A15-garlic-and-parsley-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=413%3A15-garlic-and-parsley-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

16 - Basilikumbrot

Zutaten:

Wasser: 300 g

Geloste Bierehefe: 30 g
Zucker: 10 g

Gehacktes basilikum: 50 g
Olivendl: 20 g

Mehl: 500 g

Salz nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutate 10 10 Sek. /
Verschluss
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=414%3A16-basilicum-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=414%3A16-basilicum-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

17 - Curry Brot

Zutaten:

Wasser: 300 g
Bierehefe: 25 g

Mehl: 500 g

1 Kleiner Loffel Curry
Olivendl: 25 g

Salz nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutate 10 10 Sek. /
Verschluss
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=415%3A17-curry-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=415%3A17-curry-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

18 - Brot mit Nilisse

Zutaten:

Bearbeitung:

Milch: 300 g
Olivendl: 20 g
Zucker:5g
Aufgeltste Bierehefe: 25 g
Gehackte Nusse: 80 g
Mehl: 500 g
Salz nach Geschmack

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutate 10 10 Sek. /
Verschluss
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=416%3A18-bread-with-nuts&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=416%3A18-bread-with-nuts&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

19 - Butter und Parmesan Brot

Zutaten:

Milch: 50 g

Bierehefe: 30 g

Zucker: 10 g

Wasser: 150 g

Eier:n. 1

Geriebene Parmesan Kase: 70 g
Olivendl: 20 g

Weiche Butter: 120 g

Mehl: 300 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer Milch 50 g
1 + Bierehefe 30 g 6 30 Sek. /
Verschluss Zucker 10 g

Wasser 150 g

Eiern. 1
Messer Geriebene Parmesan
2 + Kase 70 g 10 10 Sek. /
Verschluss Olivendl 20 g
Weiche Butter 120 g
Mehl 300 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=417%3A19-butter-and-parmesan-cheese-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=417%3A19-butter-and-parmesan-cheese-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

20 - Gelbes Brot mis Sesam Samen

Zutaten:

Milch: 200 g
Zucker: 10 g
Bierehefe: 20 g
Mais Mehl: 50 g
Olivendl: 20 g
Mehl: 380 g

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT | TEMP.
Messer Milch 200 g
1 + Zucker 10 g 6 30 Sek. /
Verschluss Bierehefe 20 g
Messer Mais Mehl 50 g
2 + Olivendl 20 g 10 10 Sek. /
Verschluss Mehl 380 g

DIE BROTCHEN
FORMEN UND MIT
EIWEIR BESTREICHEN

MIT SESAM SAMEN
BESTREUEN
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=418%3A20-yellow-bread-with-sesame-seeds&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=418%3A20-yellow-bread-with-sesame-seeds&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

21 - Oliven und Rosmarin Brot

Zutaten:

Bierehefe: 15 g
Wasser: 150 g
Zucker: 10 g
Olivendl: 60 g

Mehl: 350 g

Bearbeitung:

Rosmarin nach Geschmack
Schwarze entkernte Oliven: 80 g

Salz nach Geschmack

STEP ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

1 Messer

Bierehefe 15 g
Wasser 150 g
Zucker 10 g
Olivendl 60 g
Rosmarin nach
Geschmack
Schwarze entkernte
Oliven 80 g

15 Sek.

2 Messer

Mehl 350 g
Salz nach Geschmack

10

10 Sek.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=419%3A21-bread-with-olives-and-rosemary&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=419%3A21-bread-with-olives-and-rosemary&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

22 - Raucherschinken und Pfeffer Brot

Zutaten:

Bearbeitung:

Milch: 270 g
Geloste Hefe: 25 g
Eier:n. 1
Zucker: 20 g
Schwarzer Pfeffer nach Geschmack
Raucherschinken in wirfel: 120 g
Salz nach Geschmack

Mehl: 500 g

e

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Messer
+

Verschluss

Alle Zutate

10

10 Sek.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=420%3A22-bread-with-smoked-ham-and-pepper&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=420%3A22-bread-with-smoked-ham-and-pepper&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

23 - Weiches Brot mit Anschovis

Zutaten:

Wasser: 300 g

Geloste Hefe: 30 g

Zucker: 10 g

Olivendl: 20 g

Anschovis in 6l in stiicken: 90 g
Mehl: 500 g

Salz nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutate 10 10 Sek. /
Verschluss

a7



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=421%3A23-soft-bread-with-anchovy&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=421%3A23-soft-bread-with-anchovy&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

24 - Gelbes Brot mit Oliven

Zutaten:

Wasser: 250 g

Olivendl: 50 g

1 Packchen Hefe

Zucker: 10 g

Gehackter Estragon nach Geschmack
Geriebene Schafskase: 50 g
Gehackte schwarze Oliven: 50 g

Mais Mehl: 150 g

Mehl: 350 g

Salz nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutate 10 10 Sek. /
Verschluss
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=422%3A24-yellow-bread-with-olives&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=422%3A24-yellow-bread-with-olives&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

25 - Suisses Brot mit Milch

Zutaten:

Milch: 250 g

Weiche Butter: 80 g
Zucker: 40 g

Geloste Bierehefe: 40 g
Mehl: 500 g

Salz:5¢g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Milch 250 g .
1 Messer Weiche Butter 80 g 4 3 Min /
Messer Zucker 40 g
5 . Geloste Bierehefe 40 g 10 10 Sek. /
Mehl 500 g
Verschluss
Salz5¢g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=423%3A25-sweer-bread-with-milk&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=423%3A25-sweer-bread-with-milk&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

26 - Kokosbrotchen

Zutaten:

Milch: 250 g

Bierehefe: 25 g

Zucker: 59

Geriebener Kokos: 50 g
Weiche Butter: 50 g
Mehl: 500 g

Olivendl: 30 g
Salz:10g

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Milch 250 g
Bierehefe 25 g
1 Messer Zucker5g
Geriebener Kokos 50 g
Weiche Butter 50 g

20 Sek.

Mehl 500 g
2 Messer Olivendl 30 g
Salz10g

10

10 Sek.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=425%3A27-little-breads-with-coconut&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=425%3A27-little-breads-with-coconut&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

27 - Azzimo Brot

Zutaten:

Wasser: 150 g
Olivendl: 20 g

Salz nach Geschmack
Mehl: 220 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutate 10 10 Sek. /
Verschluss
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=426%3A28-azzimo-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=426%3A28-azzimo-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

28 - Grissinl mit Schafskéase

Zutaten:

Wasser: 300 g

Geloste Bierehefe: 15 g
Olivendl: 80 g

Zucker: 10 g

Geriebene Schafskase: 60 g
Mehl: 500 g

Salz nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Messer
1 + Alle Zutate
Verschluss

10

10 Sek.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=427%3A29-bread-sticks-with-sheeps-cheese&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=427%3A29-bread-sticks-with-sheeps-cheese&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

29 - Blatterteig

Zutaten:

Mehl: 400 g
Gefrorene Butter in Wurfel: 200 g
Salz:10g
Wasser in Einem Strahl durch die Offnung im

Deckel: 90 g

Bearbeitung:

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

1

Messer

Alle Zutaten

10

10 Sek.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=596%3A12-puff-pastry&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=596%3A12-puff-pastry&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

30 - Teig zum Bekleiden

Zutaten:

Mehl: 250 g
Weiche Butter: 125 g

Sehr kaltes Wasser: 75 g
Salz:5¢g

Bearbeitung:

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Messer

Mehl 250 g
Weiche Butter 125 g

10

10 Sek

Messer

Sehr kaltes Wasser 75 g
Salz5¢g

10

5 Sek

2 STUNDEN IM
KUHLSCHRANK
HALTEN BEVOR DAS
TEIG ZU BENUTZEN
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=615%3A31-dough-to-cover&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

31 - Brisee Telq

Zutaten:

Mehl: 500 g

Weiche Butter: 125 g
Salz:5¢

Eier:n. 1

Wasser: 15 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT | TEMP.
Mehl 250 g
Messer Weiche Butter 125 g
1 + Salz5¢g 3 30 Sek. /
Ruhraufsatz Eiern. 1
Wasser 15 g
2 Messer Mehl 250 g 10 10 Sek. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=608%3A25-tart-pastry&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=608%3A25-tart-pastry&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

32 - Murbeteiq

Zutaten:

Mehl: 250 g

Weiche Butter: 125 g
Zucker: 100 g

1 Prise Salz

Vanille Aroma: 1 g
Eier:n. 1

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Mehl 250 g
Weiche Butter 125 g
1 Messer Zucker 100 g

1 Prise Salz
Vanille Aroma 1 g

20 Sek.

2 Messer Eiern. 1

20 Sek.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=429%3A33-shortcrust-pastry&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=429%3A33-shortcrust-pastry&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

33 - Geschlagener Miurbeteiq

Zutaten:

1 Prise Salz

Eier:n. 1
Eigelb: n. 1
Mehl: 250 g

Weiche Butter: 175 g
Puderzucker: 125 g
Vanillin nach Geschmack

Geriebene Zitronenschale nach Geschmack

Kartoffel Starkemehk: 25 g

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

1 Messer

Weiche Butter 175 g

4

30 Sek.

2 Messer

Puderzucker 125 g
Vanillin nach Geschmack
1 Prise Salz
Geriebene Zitronenschale
nach Geschmack
Eiern. 1
Eigelb n. 1

30 Sek.

3 Messer

Mehl 2509
Kartoffel Starkemehl 25 g

10

10 Sek.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=430%3A34-whipped-shortcrust-pastry&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=430%3A34-whipped-shortcrust-pastry&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

34 - Brik Teig

Zutaten:

Bearbeitung:

Wasser: 350 g

Weisses Mehl: 150 g
Griel3 Mehl: 50 g
Salz nach Geschmack

STEP ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

1

Messer

Alle Zutaten

10

10 Sek.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=598%3A15-brik-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=598%3A15-brik-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

35 - Zigaretten Teiq

Zutaten: NN
|\. ~ . X
e Zucker: 375¢ L .§
e EiweiR: 375¢g ¥ aul
e Weiche Butter: 375 g .
e Mehl:375¢ p—
e Vanille nach Geschmack
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Zucker 375 g 10 2 Min. /
Verschluss
Eiweil3 375 g
Messer Weiche Butter 375 g
2 + Mehl 375 g 10 10 Sek. /
Verschluss Vanille nach
Geschmack
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=431%3A36-sigarette-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=431%3A36-sigarette-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

36 - Sable Teiq

Zutaten:

Geschalte Mandeln: 50 g
Eigelb: n 2

Puderzucker: 100 g
Sahne: 10 g

Mehl: 200 g

Vanille Aroma: 1 g

Salz nach Geschmack

Zitronenschale nach Geschmack
Weiche Butter: 70 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Geschalte Mandeln 50 g 10 20 Sek. /
Messer Eigelb n 2
2 + Puderzucker 100 g 4 30 Sek. /
Ruhraufsatz Sahne 10 g
Mehl 200 g
Vanille Aroma 1 g
Messer
Salz nach Geschmack , /
3 + . 4 1 Min.
. Zitronenschale nach
Ruhraufsatz

Geschmack
Weiche Butter 70 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=611%3A28-sable-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=611%3A28-sable-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

37 - Shortbread

Zutaten:

Zucker: 200 g

Weiche Butter: 400 g
Salz nach Geschmack
Mehl: 430 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Zucker 200 g 10 1 Min /
Verschluss
Weiche Butter 400 g
2 Messer Salz nach Geschmack 8 15 Sek /
3 Messer Mehl 430 g 10 10 Sek /

61


http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=432%3A42-shortbread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=432%3A42-shortbread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

38 - Teiq fur Kuchen

Zutaten:

Weiche Butter: 250 g
Puderzucker: 250 g
Eier:n4

Mehl: 300 g
Backhefe: 10 g

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Weiche Butter 250 g
1 Messer Puderzucker 250 g 3 30 Sek. /
2 Messer Eiern 4 3 30 Sek. /
Mehl 300 g
3 Messer Backhefe 10 g 5 15 Sek. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=604%3A21-cake-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=604%3A21-cake-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

39 - Brioche Teiq

Zutaten:

12 g Bierhefe gel6st in 40 g Wasser
Mehl: 250 g

Weiche Butter: 90 g

Salz:5¢g

Ganze Eier: n 2

Zucker: 50 g

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

12 g frische Bierhefe
geschmolzen in 40 g
Wasser
Mehl 80 g

1 Messer

10

10 Sek.

DIE MISCHUNG
ENTFERNEN UND FUR
EINE STUNDE RUHEN

LASSEN

Mehl 170 g
Weiche Butter: 90 g
Salz5¢g
Ganze Eiern 2
Zucker 50 g

3 Messer

10

10 Sek.

4 Messer Reserviertes Hefeteig

10
PULSE 2

48 Sek.

5 Messer NEXT

10
PULSE 2

48 Sek.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=605%3A22-brioche-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=605%3A22-brioche-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

40 - Crepes Teiq

Zutaten:

Ganze Eier: 500 g
Mehl: 650 g
Milch: 750 g

Salz: 20 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

1 Messer Alle Zutaten

4

1 Min

64



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=600%3A17-crepes-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=600%3A17-crepes-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

41 - Teiq fur Gewdlrzige Strudel

Zutaten:

Verstarktes Mehl: 300 g
Eier:n. 1

Weiche Butter: 30 g
Zucker: 5 g

Salz:5¢g

Essig: 89

Wasser: 100 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

1 Messer Alle Zutaten 10 10 Sek. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=597%3A14-savoury-strudel-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=597%3A14-savoury-strudel-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

42 - Teiq fur Wiener Kekse

Zutaten:

Bearbeitung:

Zucker: 80 g
Weiche Butter: 200 g
Eiweil3: 50 g
Salz nach Geschmack

Vanille nach Geschmack
Mehl: 250 g

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Zucker 80 g 10 1 Min. /
Verschluss
Weiche Butter 200 g
EiweilR 50
Messer Salz nall\::vr?lGescﬁmack
2 + : 10 10 Sek. /
verschluss Vanille nach
Geschmack
Mehl 250 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=433%3A49-dough-for-viennese-biscuits&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=433%3A49-dough-for-viennese-biscuits&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

43 - Macarons

Zutaten:

Zucker: 945 g
Mandeln: 345 g
Bittere Kakao: 45 g
Eiweil3: 165 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT TEMP.
Messer Zucker 615 g
1 + Mandeln 345 g 10 2 Min. /
Verschluss Bittere Kakao 45 g

BEISEITE STELLEN

Messer Eiweif 165 g .
2 * Zucker 330 3 2 Min. /
Verschluss 9

MIT DER BEISEITE
GESTELLTE MISCHUNG
DURCHRUHREN

67



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=434%3A50-macaron&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=434%3A50-macaron&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

44 - Crumble

Zutaten:
e Weiche Butter: 400 g
e Rohrzucker: 150 g
e Salz:2g
e Vanille Beere Samen
e Weisse Zucker: 50 g
e Mehl: 500 g
Bearbeitung:
STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Weiche Butter 400 g
Messer Rohrzucker 150 g
1 + Salz2g 3 2 Min. /
Ruhraufsatz | Vanille Beere Samen
Weisse Zucker 50 g
Messer
2 + Mehl 500 g 10 10 Sek. /
Verschluss
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=435%3A51-crumble&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=435%3A51-crumble&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

45 - Petit Fours Teig mit Mandeln

Zutaten:

Mandeln: 200g
Zucker: 240 g
Honig: 10 g
Eiweil3: n 2

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Mandeln 200 g
1 k.
1 Messer Zucker 240 g 0 30 Se /
Messer .
2 + :;cé?ﬁlr?g 4 1 Min. /
Ruhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=610%3A27-almonds-petit-fours-paste&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=610%3A27-almonds-petit-fours-paste&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

46 - Crepes mit Roquefort

Zutaten:

Mehl: 180 g
Eier: n.2
Eigelb: n.1
Roquefort in Stlicken: 180 g
Bier: 60 g
Salz nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT TEMP.
Mehl 180 g
Eier n.2 ,
1 Messer Eigelb n.1 6 Blol\ggk /
Roquefort in Stiicken 180
g
Bier in Einem Strahl durch
5 Messer die Offnung im Deckel 60 3 1 Min /

g
Salz nach Geschmack

30 MINUTEN RUHEN
LASSEN
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=436%3A53-crepes-with-roquefort&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=436%3A53-crepes-with-roquefort&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

47 - Croissants mit aromatische

Krauter

Zutaten:

Knoblauchzehen: n.2
Schalotte: 20 g
Petersilie: 30 g
Schnittlauch: 20 g
Milch: 250 g
Weiche Butter: 100 g
Hefe: 20 g
Kimmel Samen nach Geschmack

Gehackte Majoran nach Geschmack
Eiweil3: 50 g
Zucker: 10 g
Mehl: 500 g
Salz nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT TEMP.
Messer Knoblauchzehen n.2
1 , Schalotte 20 g 8 10Sek. |/
Verschluss Petgrsme 3049
Schnittlauch 20 g
Milch 250 g .
2 Messer Weiche Butter 100 g 4 3 Min. /
Hefe 20 g
Kimmel Samen nach
Geschmack
Messer Gehackte Majoran nach
3 + Geschmack 10 10 Sek. /
Verschluss Eiweil3 50 g
Zucker 10 g
Mehl 500 g

Salz nach Geschmack
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=437%3A54-croissant-with-aromatic-herbs&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=437%3A54-croissant-with-aromatic-herbs&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

48 - Susse Muffins mit Zucchine

Zutaten:

Gehackte Nusse: 50 g
Zucker: 100 g
Weiche Butter: 70 g
Eier: n.2
Zimt in Pulver nach Geschmack
Vanillin 1 kleine Ttte

Zucchine in Julienne: 150 g
Mehl: 150 g
Hefe: 10 g
Salz nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Messer

Gehackte Nusse 50 g
Zucker 100 g
Weiche Butter 70 g
Eier n.2
Zimt in Pulver nach
Geschmacke
Vanillin 1 kleine Tte
Zucchine in Julienne 150

g

20 Sek.

Messer

Mehl 150 g
Hefe 10 g
Salz nach Geschmack

10

10 Sek.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=438%3A55-sweet-muffin-with-courgettes&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=438%3A55-sweet-muffin-with-courgettes&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

49 - Gewlurzige Muffins mit Oliven und
Rosmarin

Zutaten:

Milch: 250 g

Weiche Butter: 140 g

Eier: n.2

Hefe: 16 g

Geriebene Parmesan Kase: 30 g
Entkernite schwarze Oliven: 100 g
Gehacktes Rosmarin nach Geschmack
Mehl: 370 g

Salz nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

Milch 250 g
Weiche Butter 140 g
Eier n.2
Hefe 16 g
1 Messer Gerleb(-?‘.ne Parmesan 6 20 Sek. /
Kase 30 g
Entkernite schwarze
Oliven 100 g
Gehacktes Rosmarin

nach Geschmack

Mehl 370 g

Salz nach Geschmack 10 10 Sek. /

2 Messer
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=439%3A56-savoury-muffin-with-olives-and-rosemary&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=439%3A56-savoury-muffin-with-olives-and-rosemary&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

50 - Gewdlrziger Plum-Cake mit Nisse und

Parmesan

Zutaten:

Bierehefe: 30 g
Wasser: 100 g
Zucker: 10 g
Weiche Butter: 80 g
Eigelb: 40 g
Milch: 250 g
Mehl: 500 g
Geriebene Parmesan Kase: 100 g
Salz nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Messer

Bierehefe 30 g
Wasser 100 g
Zucker 10 g
Weiche Butter 80 g
Eigelb 40 g

20 Sek.

Messer

Milch 250 g
Mehl 500 g
Geriebene Parmesan Kéase
100 g
Salz nach Geschmack

10

10 Sek.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=440%3A57-savoury-plum-cake-with-nuts-and-parmesan-cheese&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=440%3A57-savoury-plum-cake-with-nuts-and-parmesan-cheese&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de

2. Saucen




01 - Truffelbutter

Zutaten:

e Weiche Butter: 150 g
e Truffel oder Truffel6l: 50 g

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT TEMP.
1 Messer Weiche Butter 150 g 3 30 Sek. /
2 Messer Truffel oder Truffel6l 50 g 3 1 Min. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=616%3A01-truffle-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=616%3A01-truffle-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de

02 - Senfbutter

Zutaten:
e 1 Biischel Petersilie )
e Weiche Butter: 100 g - i
e 1 Kleiner Loffel Stisser Senf f _' - '
e 1 Prise Salz g
L
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer 1 Bischel Petersilie 5 15 Sek. /
Messer
2 + Weiche Butter 100 g 3 30 Sek. /
Ruhraufsatz
Messer 1 Kleiner Loffel Siisser
3 + Senf 3 30 Sek. /
Ruhraufsatz 1 Prise Salz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=617%3A02-mustard-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=617%3A02-mustard-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de

03 - Anschovisbutter

Zutaten:

e Anschovis in 6l: 50 g
e Weiche Butter: 100 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Anschovis in 61 50 g 5 15 Sek. /
Messer
2 + Weiche Butter 100 g 3 1 Min. /
Ruhraufsatz

78



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=618%3A03-anchovy-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=618%3A03-anchovy-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de

04 - Knoblauchbutter

Zutaten:

e Knoblauch: 50 g
e Basilikumblatter: n. 2
e Weiche Butter: 100 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT TEMP.
Knoblauch 50 g
1 Messer Basilikumblatter n. 2 6 20 Sek /
Messer
2 + Weiche Butter 100 g 3 30 Sek. /
Ruhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=619%3A04-garlic-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=619%3A04-garlic-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de

05 - Butter fur Schnecken

Zutaten:

Petersilie: 20 g
Knoblauchzehe: n. 1
Schalotte: 40 g
Salz und Pfeffer nach Geschmack
Weiche Butter in Stiicken: 200 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Petersilie 20 g
1 Knoblauchzehe
1 Messer Schalotte 40 g 10 10 Sek. /
Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Messer . )

2| LT | e | fwosa|
Ruhraufsatz 9

80



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=621%3A06-butter-for-snails&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=621%3A06-butter-for-snails&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de

06 - Aioll Sauce

Zutaten:

4 Knoblauchzehen

1 Kleiner Loffel Senf
Eigelb: n 3

Salz nach Geschmack
Natives Olivendl: 300 g

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

Knoblauchzehen n 4
1 Kleiner Loffel Senf
Eigelb n 3
1 Messer Salz nach Geschmack 6 20 Sek. /
Nativs Olivendél in Einem
Strahl durch die Offnung im
Deckel 300 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=622%3A07-aioli-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=622%3A07-aioli-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de

07 - HUmmus

Zutaten:

Knoblauchzehen: n 3
Ol: 20 ¢
1 Buschel Petersilie

Gekochten Kichererbsen: 200 g
Tahina Sauce: 150 g

Saft von 3 Zitronen

Paprika nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

3 Knoblauchzehen

1 Messer Ol 20 g 10 20 Sek. /
1 Bischel Petersilie

5 Messer Gekochten Kichererbsen 10 30 Sek. /

200 g

Tahina Sauce 150 g

3 Messer Saft von 3 Zitronen 5 > Min. /

Paprika nach
Geschmack
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=623%3A08-hummus&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=623%3A08-hummus&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de

08 - Mayonnaise

Zutaten:
e Ganze Eier:n 2
e Eigelb:n1
e Frischer Senf: 5 g d
e Zitronensaft: 10 g .
e Salz:b5¢g 4
e ErdnuRsl: 350 g \ _—
e Olivendl: 150 g N
‘e, -
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Ganze Eiern 2
Eigelbn 1
1 Messer Frischer Senf 5 g 3 1 Min. /
Zitronensatft 10 g
Salz5¢g
Erdnuf3él in Einem
Strahl durch die Offnung
im Deckel 350 g .
2 Messer Olivendl in Einem Strahl 4 2 Min. /
durch die Offnung im
Deckel 350 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=625%3A10-mayonnaise&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=625%3A10-mayonnaise&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de

09 - Grine Mayonnaise

Zutaten:

Mayonnaise: 200 g

Gekochter ausgepresster und gehackter Spinat: 50 g
Schnittlauch nach Geschmack

Petersilie nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

1 Messer Alle Zutaten 3 1 Min. /

84


http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=626%3A11-green-mayonnaise&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=626%3A11-green-mayonnaise&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de

10 - Mayonnaise ohne Eiler

Zutaten:

Milch: 120 g

Eine Prise Salz

Gehackte Knoblauchzehen: n 3
Ol: 400 g

Saft von 1 Zitrone

Bearbeitung:

\

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

Milch 120 g

1 Messer Eine Prise Salz 6 20 Sek. /
Gehackte

2 Messer Knoblauchzehen n. 3 10 10 Sek. /

400 g Ol in Einem Strahl
3 Messer durch die Offnung im 4 3 Min. /
Deckel
4 Messer Saft von 1 Zitrone 2 10 Sek. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=627%3A12-mayonnaise-without-egg&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=627%3A12-mayonnaise-without-egg&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de

11 - Cocktail Sauce

Zutaten:

Mayonnaise: 200 g
Brandy: 8 g
Tropfen Worchestershire Sauce: n. 2
Tabasco nach Geschmack

Tomato ketchup: 50 g

Schlagsahne: 30 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT TEMP.
Mayonnaise 200 g
Brandy 8 g
Messer Tropfen Worchestershire
1 + Sauce n. 2 3 1 Min. /
Ruhraufsatz Tabasco nach
Geschmack
Ketchup 50 g
Messer
2 + Schlagsahne 30 g 2 20 Sek. /
Ruhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=628%3A13-cocktail-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=628%3A13-cocktail-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de

12 - Joghurtsauce

Zutaten:

Bearbeitung:

1/2 Knoblauchzehe
Weisser Joghurt: 500 g
Sahne: 200 g
Zitronensaft: 8 g
Salz nach geschmack

\}
-

~W’

LA
- 4

%

\

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Alle Zutaten 10 1 Min. /
2 Messer NEXT 3 2 Min. /

87



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=629%3A14-yogurt-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=629%3A14-yogurt-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de

13 - Tatarsauce

Zutaten:

Gekochte Eier: n 2

Gurkchen nach Geschmack
Kaper nach Geschmack
Schnittlauch nach Geschmack
Mayonnaise: 200 g

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

Gekochte Eiern 2
Gurkchen und Kaper

1 Messer nach Geschmack 10 10 Sek. /
Schnittlauch nach
Geschmack
Messer
2 + Mayonnaise 200 g 2 30 Sek. /
Rihraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=630%3A15-tartare-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=630%3A15-tartare-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de

14 - Thunfisch Sauce

Zutaten:

Thunfisch in Ol: 200 g
Kapern: 20 g
Anschovis in Ol: 20 g
Mayonnaise: 400 g

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

Thunfisch in 01200 g
1 Messer Kapern 20 g 8 20 Sek. /
Anschovis in Ol 20 g

2 Messer Mayonnaise 400 g 2 30 Sek. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=632%3A17-tuna-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=632%3A17-tuna-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de

15 - Avocado Sauce

Zutaten:

Bearbeitung:

Zwiebel: 160 g
Essig: 16 g
Olivendl: 16 g
Saure Sahne: 200 g
Zitrone: 40 g
Tabasco nach Geschmack
Saubere Avocado in Stlicken: n 2
Salz nach Geschmack

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

1

Messer

Alle Zutaten

10

30 Sek.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=634%3A19-avocado-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=634%3A19-avocado-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de

16 - Citronette

Zutaten:

Zitronensaft: 32 g
Salz und Pfeffer nach

Geschmack
e Ol in Einem Strahl durch die
Offnung im Deckel: 128 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutaten 3 2 Min. /
Ruhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=635%3A20-citronette&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=635%3A20-citronette&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de

17 - Vinaigrette

Zutaten:

Essig: 32 g
Salz und weisser Pfeffer nach
Geschmack
e Olivendl in Einem Strahl durch die

Offnung im Deckel: 100 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutaten 3 2 Min /
Ruhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=636%3A21-vinaigrette&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=636%3A21-vinaigrette&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de

18 - Tapenade Sauce

Zutaten:

Entsalzte Anschovis: 100 g
Entkernten Oliven: 250 g
Kapern: 150 g
Olivendl: 200 g
Salz und Pfeffer nach Geschmack
Saft von Zitrone

Bearbeitung:

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Messer

Entsalzte Anschovis 100 g
Entkernte Oliven 250 g
Kapern 150 g

20 Sek.

Messer

Olivendl 200 g
Salz und Pfeffer nach
Geschmack
Saft von 1 Zitrone

40 Sek.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=637%3A22-tapenade-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=637%3A22-tapenade-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de

19 - Guacamole

Zutaten:

Bearbeitung:

Kleine Zwiebel: n. 1
Grine chili: n.3
1 Bischel Koriander

Reifer Avocado in Sticken: n. 4
Saft von 2 Limes

Salz und Pfeffer nach Geschmack

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT | TEMP.
Messer
1 + Alle Zutate 10 30 Sek. /
Verschluss
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=443%3A30-guacamole-&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=443%3A30-guacamole-&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de

20 - Basis fur Duchesse Kartoffeln

Zutaten:

e Gekochte zerdrickte mehlige Kartoffeln:
700 g

Weiche Butter: 70 g

Eigelb: n 2

Muskatnuf3 nach Geschmack

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutaten 4 1 Min. /
Ruhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=647%3A32-duchesse-potatoes-base&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=647%3A32-duchesse-potatoes-base&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de

21 - Sesamcreme

Zutaten:

Tahina: 420 g

Saft von 2 Zitronen

1 Knoblauchzehe

Petersilie nach Geschmack

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Susse Paprika: 10 g

Bearbeitung:

. -~ >
| v ﬁ
- ' -+ |

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutate 8 20 Sek. /
Verschluss
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=445%3A36-sesame-cream&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=445%3A36-sesame-cream&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de

3.Bruhen, Suppen




01 - Gemusebrithe Granulat

Zutaten:

Zwiebel: 100 g
Karrotten: 100 g
Petersilie: 50 g
Sellerie: 50 g
Zucchini: 50 g
Grine Bohnen: 50 g
Tomaten: 50 g
Thymian: 20 g
Grobes Salz: 100 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 min
1 Messer Alle Zutaten 8 /
30 sec
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=81%3A01-granular-vegetable-broth&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de

02 - Gazpacho

Zutaten:

Gehackte Tomaten: 800 g
Zwiebel: 150 g

1 Knoblauchzehe

Gruner Paprika in Sticken: n 1
Kleine Gurke in Sticken: n 1

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Olivendl: 50 g

Wasser: 150 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTATEN

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

1 Messer Alle Zutaten

8

20 Sek

99



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=75%3A07-gazpacho&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=75%3A07-gazpacho&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de

4. Saucen fur
Pasta

100



01 - Pesto alla Genovese

Zutaten:

1 Knoblauchzehe

Parmesankase: 50 g
Basilikumblatter: 90 g
Schafskase: 50 g

Pinienkerne: 30 g

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Natives olivendl: 140 g

Bearbeitung:

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Messer

1 Knoblauchzehe
Parmesankase 50 g
Basilikumblatter 90 g

Schafskase 50 g

Pinienkerne 30 g
Salz und Pfeffer nach

Geschmack

10

30 Sek.

Messer

Natives olivendl 140 g

20 Sek.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=691%3A07-genovese-pesto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=691%3A07-genovese-pesto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de

02 - Pesto mit Mandeln

Zutaten:

2 Knoblauchzehen

Mandeln: 250 g
Basilikumblatter: n 5

Natives Olivendl: 270 g
Geriebene Parmesankase: 70 g

Salz und Pfeffer nach Geschmack ’l g :i I e

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

2 Knoblauchzehen
1 Messer Mandeln 250 g 10 10 Sek. /
Basilikumbléatter n 5

Natives Olivendl 270 g
Geriebene
2 Messer Parmesankase 70 g 8 20 Sek. /
Salz und Pfeffer nach
Geschmack
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=692%3A08-almond-pesto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=692%3A08-almond-pesto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de

03 - Pesto mit Rauke

Zutaten:

Bearbeitung:

Rauke: 300 g

1 Knoblauchzehe
Pinienkerne: 30 g
Parmesankase: 50 g
Olivendl: 180 g
Salz und Pfeffer nach Geschmack

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

1

Messer

Alle Zutaten

8

1 Min.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=693%3A09-rocket-pesto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=693%3A09-rocket-pesto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de

04 - Pesto mit Zucchine

Zutaten:

e Gekochte Zucchine (nur das griine |

Teil): 200 g

Pinienkerne: 40 g
Basilikumblatter: 30 g

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Geriebene Parmesankase: 70 g
Olivendl: 150 g

Bearbeitung:

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP

Messer

Gekochte Zucchine (nur das
grine Teil) 200 g
Pinienkerne 40 g

Basilikumblatter 30 g
Salz und Pfeffer nach
Geschmack
Geriebene Parmesankase 70
g
Olivendl in Einem Strahl
durch die Offnung im Deckel
150 ¢

10

30 Sek.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=456%3A13-pesto-with-zucchine&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=456%3A13-pesto-with-zucchine&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de

5.Fullungen,Pasteten,
Salzige Kuchen,
Soufflé
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01 - Fullung mit Raucherlachs

Zutaten:

1 Buschel Petersilie
Réaucherlachs: 160 g

3 Loffel flissige Sahne

Frische Ricotta: 300 g

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT TEMP.

1 Biischel Petersilie
1 Messer Raucherlachs 80 g 6 10 Sek. /

3 Loffel flissige Sahne
Raucherlachs 80 g
2 Messer Frische Ricotta 300 g 4 1 Min. /
Salz und Pfeffer nach
Geschmack
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=703%3A02-smoked-salmon-stuffing&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=703%3A02-smoked-salmon-stuffing&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de

02 - Fullung mit Hihn

oder Kalbfleisch

(eiskalter Mixtopf)

Zutaten:

Sahne: 400 g
Eier: n. 2

Kastenbrot in Stlicken: n. 2 scheiben
Sehr kaltes Huhnerfleisch oder
Kalbsfleisch in Wirfel: 160 g

Bearbeitung:
STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer VORABKUHLUNGSPHASE / 0 0 W];A(\)IT
KEINE ZUTATEN TEMP
Sahne 400 g
2 Messer 2 Scheibilr(? rK?:llsfenbrot in 4 30Sek | -24
Stiicken
I e Tl IR PP g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=583%3A03-stuffing-with-chicken-or-veal&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=583%3A03-stuffing-with-chicken-or-veal&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de

03 - Fullung mit Schinken und Ziegenkéase

Zutaten:

1 Buschel Petersilie

Gekochter Schinken in Stiicken: 250 g
Frische Ziegenkase: 250 g

Senf nach Geschmack

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer 1 Blischel Petersilie 7 15 Sek. /

Gekochter Schinken in
Stiicken 250 g
Frische Ziegenkase 250 g
Senf nach Geschmack
Salz und Pfeffer nach
Geschmack

2 Messer 7 15 Sek. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=705%3A04-ham-and-fresh-goats-cheese-stuffing&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=705%3A04-ham-and-fresh-goats-cheese-stuffing&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de

04 - Fullung mit Schinken und Pistazienniusse

Zutaten:

Gekochter Schinken: 300 g

Sahne: 50 g

Ricotta: 2009

Gorgonzola: 100 g

Gergstete gehackte Pistazienniisse: 30 g
Tabasco nach Geschmack

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

Gekochter Schinken 300 g

Sahne 50 g 8 30 Sek. /

1 Messer

Ricotta 200g
Gorgonzola 100 g
Gerostete gehackte
2 Messer Pistaziennusse 30 g 3 /
Tabasco nach Geschmack
Salz und Pfeffer nach
Geschmack
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=462%3A05-stuffing-with-ham-and-pistachio-nuts&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=462%3A05-stuffing-with-ham-and-pistachio-nuts&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de

05 - Mousse von Ziegenkase mit Olivenpaste

Zutaten:

Bearbeitung:

Sahne: 250 g
Schwarze entkernte Oliven: 20 g
Tomatenconfit: 20 g
Ziegenkase: 200 g

Schnittlauch in kleinen Sticken: 10 g

®y
hy %
e

>
\

-

N

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Sahne 250 g 3 40 Sek. /
Ruhraufsatz
BEISEITE STELLEN
Schwarze entkernte
2 Messer Oliven 20 g 6 30 Sek. /
Tomaten confit 20 g
Ziegenkase 200 g
3 Messer Schnittlauch in kleinen 3 15 Sek. /
Sticken 10 g
Messer L
4 . Belsl\(ﬂe;;igjjtellte 5 30 Sek. /
Ruhraufsatz 9
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=708%3A07-goats-cheese-mousse-with-olive-paste&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=708%3A07-goats-cheese-mousse-with-olive-paste&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de

06 - Mousse von Thunfish und Montasiokase mit
Zitronenduft

Zutaten:

Montasio Kése in Stiicken: 150 g
Ausgetropfter Thunfisch in Ol: 150 g
Flissige Sahne: 80 g

Geriebene Schalen von 2 Zitronen
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Montasio K&se in
1 Messer Stiicken150 g 8 10 Sek. /
Ausgetropfter Thunfisch in Ol
150 g

Messer Flissige Sahne 80 g

2 + Geriebene Schalen von 2 3 15 Sek. /
Ruhraufsatz Zitronen
Salz und Pfeffer nach
Geschmack
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=709%3A08-tuna-and-cheese-mousse-with-lemon-flavour&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=709%3A08-tuna-and-cheese-mousse-with-lemon-flavour&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de

07 - Mousse mit Schinken

Zutaten:
e Gekochter Schinken in Stiicken: 300 g
e Geriebene Parmesankéase: 50 g
e \Weiche Butter: 120 g
e Milch: 50 g
e 1 Prise Salz
Bearbeitung:
STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Gekochter Schinken in Stiicken 5 15 Sek. /
300 g
Geriebene Parmesankase 50 g
Weiche Butter 120 g
2 Messer Milch 50 g 6 20 Sek. /
1 Prise Salz
IM KUHLSCHRANK STELLEN
FUR 3 STUNDEN BEVOR
AUFZUDIENEN
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=707%3A06-ham-mousse&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=707%3A06-ham-mousse&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de

08 - Mousse mit Camembert und Haslnuf3e

Zutaten:

Camembert: 500 g

Sahne: 200 g

Geriebene Parmesankéase: 60 g
Gerostete HasIniiBe: 30 g
Pfeffer nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutate 10 2 Min. /
Verschluss
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=464%3A11-mousse-with-camembert-and-hazelnuts&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=464%3A11-mousse-with-camembert-and-hazelnuts&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de

09 - Mousse mit Schinken und Gorgonzola

. : \(f.]
Zutaten: \" [
— N

Gekochter Schinken: 300 g
Sahne: 50 g

Ricotta: 200 g

Gorgonzola: 100 g
PistazienniRe: 30 g
Tabasco nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

Messer
1 + Alle Zutate 8 1 Min. /
Verschluss
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=466%3A13-mousse-with-ham-and-gorgonzola&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=466%3A13-mousse-with-ham-and-gorgonzola&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de

10 - Mousse mit Thunfisch und Kapern

Zutaten:

Thunfisch in Ol: 300 g

Schwarze entkernte Oliven: 50 g
Kapern: 20 g

Petersilie nach Geschmack
Hartes Eigelb: n. 2

Weiche Butter: 100 g

Cognac: 20 g

Anschovis in Ol: n. 4

Bearbeitung: - =
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutate 8 2 Min. /
Verschluss
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=468%3A15-mousse-with-thuna-and-capers&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=468%3A15-mousse-with-thuna-and-capers&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de

11 - Geraucherte Pastete (Herinq)

Zutaten:

Geraucherten Heringen: 230 g
Weich Kase: 150 g

1 Knoblauchzehe

Weiche Butter: 30 g

Filtrierte Saft von 1/2 Zitrone
Pfeffer nach Geschmack

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Alle Zutate 10 1 Min. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=711%3A10-smoked-pate-herrings&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de

12 - Avocado Pastete

Zutaten:

Reife gesauberte Avocados in Stiicken: n. 3
Saft von 1 Zitrone

1/2 Zwiebel

Reife Tomate in Stiicken: n. 1

Tabasco Tropfen: n. 2

1 Kleine Loffel Kummel

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

Reife gesauberte Avocados in
1 Messer Sticken n. 3 8 20 Sek. /
Saft von 1 Zitrone

1/2 Zwiebel
Reife Tomate in Stiicken n. 1
Tabasco Tropfen n. 2
1 Kleine Loffel Kummel
Salz und Pfeffer nach
Geschmack

2 Messer 5 15 Sek. /

117


http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=712%3A11-avocado-pate&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=712%3A11-avocado-pate&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de

13 - Tartare mit Garnelen in Avocadomousse

Zutaten:

Kerbel: 5¢g

Schnittlauch: 5 g

Tomatenconfit: 22 g

Olivendl: 100 g

Balsamico Essig: 50 g

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Dampfgekochte Garnelen: 400 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

Kerbel 5 g
Schnittlauch 5 g
Tomatenconfit 22 g
1 Messer Olivendl g 7 3 Min. /
Balsamico Essig 50 g
Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Dampfgekochte Garnelen

400 g 2 10 Sek. /

2 Messer

AUFDIENEN MIT
AVOCADOMOUSSE
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=713%3A12-shrimp-tartare-in-avocado-mousse&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=713%3A12-shrimp-tartare-in-avocado-mousse&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de

14 - Quiche Lorraine

Zutaten:

Gruyere Kése in Stiicken: 150 g
Geraucherte Bauchspeck in Stiicken: 250 g
Eigelb: n. 8
Sahne: 300 g
Salz und Muskatnuf3 nach Geschmack

Bearbeitung:
STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Gruyere-Kase 150 g
1 Messer Geraucherte Bauchspeck in 5 10 Sek. /
Stiicken 250 g
Eigelbn 8
Sahne 300 g
2 Messer Salz und Muskatnul3 nach 4 10 Sek. /
Geschmack
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=715%3A14-quiche-lorraine&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=715%3A14-quiche-lorraine&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de

15 - Quiche sans pate

Zutaten:

Eier:n 3

Milch: 500 g

Mehl: 100 g

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Geriebene Gruyere Kase: 100 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

1 Messer Alle Zutaten 6 30 Sek. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=717%3A16-quiche-sans-pate&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=717%3A16-quiche-sans-pate&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de

16 - Falafel

Zutaten:

Bearbeitung:

Gekochte Kichererbsen: 300 g

Knoblauchzehen: n.2
Rote Zwiebel: 60 g

Petersilie nach Geschmack

Kimmel in pulver nach Geschmack
Koriander in Pulver nach Geschmack
Pfeffer in Pulver nach Geschmack

Olivendl: 20 g

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Messer
+

Verschluss

Alle Zutate

10

30 Sek.

FRIKADELLEN MACHEN
UND FRITIEREN
BEGLEITEN MIT
SESAMCREME
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=471%3A26-falafel&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=471%3A26-falafel&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de

17 - Kartoffel und Kirbis Kroketten mit

Mandeln

ZUut

aten:

Gekochte Kartoffeln: 800 g
Gekochter Kirbis: 300 g
Geriebene Parmesankase: 100 g

Eier: n.2
Paniermehl: 40 g

Gehackte Petersilie nach Geschmack
Chili in Pulver nach Geschmack

Salz nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutate 8 10 Sek. /
Verschluss

FRIKADELLEN MACHEN
BESTREUEN MIT
GEHACKTE MANDELN
BEVOR SIE zZU
FRITIEREN
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=472%3A27-potato-and-pumpkin-croquettes-with-almonds&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=472%3A27-potato-and-pumpkin-croquettes-with-almonds&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de

18 - Sluisse Soufflé mit Kase

Zutaten:

Eigelb: 50 g
Puderzucker: 100 g
Quark Kase: 250 g
Sahne: 100 g
Mandelmehl: 20 g

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer Eigelb 50 g .
1 § Puderzucker 100 3 1 Min. /
Ruhraufsatz d
Messer Quark Kase 250 g
2 + Sahne 100 g 3 2 Min. /
Rihraufsatz Mandelmehl 20 g
DURCHRUHREN MIT
GESCHLAGENE
EIWEIRER
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=474%3A31-sweet-souffle-with-cheese&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=474%3A31-sweet-souffle-with-cheese&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de

19 - Kleiner Kuchen mit Kartoffeln und
Knollensellerie

Zutaten:

Gekochter Knollensellier: 400 g
Gekochte Kartoffeln: 400 g

Butter: 20 g

Geriebene Parmesankase: 80 g
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

1 Messer Alle Zutate 8 20 Sek. /

IM OFEN BACKEN
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=475%3A32-little-cake-with-potatoes-and-celeriac&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=475%3A32-little-cake-with-potatoes-and-celeriac&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de

6. Desserts
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01 - Aromatisierbare Wasserglasur

Zutaten:

Bearbeitung:

Puderzucker: 200 g
Wasser: 15 g

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutaten 3 1 Min. /
Ruhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=725%3A02-frosting-to-water&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=725%3A02-frosting-to-water&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de

02 - Glasur Rovyale

Zutaten:

e FEiweil3:n. 1
e Puderzucker: 200 g
e Zitronentropfen: n. 3

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Eiweild n. 1
Messer A
Puderzucker in Einem .
1 + o 3 3 Min. /
Rilhraufsatz Strahl durch die Offnung
im Deckel 200 g
Messer
2 + Zitronentropfen n. 3 3 2 Min. /
Rihraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=726%3A03-royal-icing&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=726%3A03-royal-icing&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de

03 - Traditioneller Tiramisu

Zutaten:

Zucker: 100 g

Eigelb: n. 6

Mascarpone Kase: 500 g
Steifgeschlagene Eiweil3er: n. 6

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + ngksglnoo(ag 3 3 Min. /
Ruhraufsatz 9 '
Messer
2 + Mascarpone Kéase 500 g 3 2 Min. /
Ruhraufsatz
Messer .
3 : Stelfgeschiagene 2 i |
Ruhraufsatz '
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=746%3A23-tiramisu&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=746%3A23-tiramisu&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de

04 - Chantilly Sahne

Zutaten:

e Sehr kalte Sahne: 250 g

e Puderzucker: 20 g
e Vanillezucker: 5 g

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutaten 3 2 Min. -24
Ruhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=572%3A31-chantilly-cream&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de

05 - Eiskalte Soufflé

Zutaten:

e Frichten: 300 g
e Kalte Italienische Meringue: 400 g
e Schlagsahne: 400 g

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Frichten 300 g 10 30 Sek. /
Messer -
2 + Kl\j'etﬁr:tﬂﬂ'g‘ghe 2 10 Sek. /
Rihraufsatz 9 9
Messer
3 + Schlagsahne 400 g 2 10 Sek. /
Rihraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=576%3A35-icecold-souffle&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de

06 - ltalienisches Dessert

Zutaten:

Sahne: 500 g

Puderzucker: 50 g

Italienische Meringue: 150 g
HaselnniRRe: 80 g

PistazienntRe: 50 g

Kandierte Frichten in kleine Wirfel: 50 g

Wiederhydratisierte Rosinen: 40 g

Bearbeitung:
STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Italienische Meringue 150 g
HaselnniiRe 80 g
Messer . . N
PistazienniiRe 50 g
1 + . . : . 2 10 Sek. /
Rihraufsatz Kandierte Frichten in kleine
Wirfel 50 g
Wiederhydratisierte Rosinen 40 g
BEISEITE STELLEN
Messer Sahne 500 g .
2 § Puderzucker 50 3 3 Min. !
Ruhraufsatz g
Messer
3 + Beiseite gestellte Mischung 2 30 Sek. /
Rihraufsatz
4 STUNDEN IM FREEZER
STELLEN BEVOR
AUFZUDIENEN
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=753%3A30-italian-frozen-dessert&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de

07 - Speculoos

Zutaten:

Weiche Butter: 120 g

Eier: n.2

Milch: 10 g

Zuckerr: 33 g

Rohrzucker: 112 g

Vanille Beere Samen nach Geschmack
Zimt in Pulver nach Geschmack
Chemische Hefe: 4 g

Mehl: 220 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

1 Messer Alle Zutate

4

2 Min

RUHEN LASSEN IM
KUHLSCHRANK FUR 12
STUNDEN
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=577%3A37-speculoos&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=577%3A37-speculoos&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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01 - Eis mit Ricotta und Frichten

Zutaten:

Gereifte weisse Basis: 200 g
Friichten: 260 g
Ricotta: 245 g

Sirup 70 brix: 290 g
Stabilisator: 5 g

Bearbeitung:

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Messer

Gereifte weisse Basis 200 g
Frichten 260 g
Ricotta 245 g
Sirup 70 brix 290 g
Stabilizer 5 g

1 Min.

DEN EINHALT DES
MIXTOPFES SETZEN
DEN MIXTOPF WASCHEN
UND TROCKNEN
DIE MESSER MIT DEN
DURCHRUHRBLATT
ERSETZEN
DEN MIXTOPF WIEDER
EINSETZEN

Durchriuhrblatt

Die Anweinsungen auf dem
Display folgen

Gelato
Granita
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=521%3A01-ice-cream-with-ricotta-and-fruit&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=521%3A01-ice-cream-with-ricotta-and-fruit&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de

02 - Basilikum-Eis

Zutaten:

Gereifte weisse Basis: 450 g

Ricotta: 350 g

Sirup 70 brix: 200 g
Gehackte Basilikumblatter: n.15

Bearbeitung:

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Messer

Gereifte weisse Basis 450 g
Ricotta 350 g
Sirup 70 brix 200 g
Gehackte Basilikumblatter
n.15

10

3 Min.

DEN EINHALT DES
MIXTOPFES SETZEN
DEN MIXTOPF WASCHEN
UND TROCKNEN
DIE MESSER MIT DEN
DURCHRUHRBLATT
ERSETZEN
DEN MIXTOPF WIEDER
EINSETZEN

Durchrihrblatt

Die Anweinsungen auf dem
Display folgen

Gelato
Granita
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=524%3A04-basil-ice-cream&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=524%3A04-basil-ice-cream&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de

03 - Pina colada Eis

Zutaten:
e Gereifte weisse Basis: 420 g
e Kokospaste: 50 g
e Gehackte Ananas: 200 g
e \Wasser:110g
e Rum:10g 4
e Stabilisator: 5¢g
e Zucker 70 brix: 165 g
e Zitronensaft: 40 g
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Gereifte weisse Basis 420 g
Kokospaste 50 g
Gehackte Ananas 200 g
Messer Wasser 110 g
1 + 10 30 Sek. /
Ruhraufsatz Rum 109
Stabilisator 5 g
Zucker 70 brix 165 g
Zitronensaft 40 g
DEN EINHALT DES
MIXTOPFES SETZEN
DEN MIXTOPF WASCHEN
UND TROCKNEN
DIE MESSER MIT DEN
DURCHRUHRBLATT
ERSETZEN
DEN MIXTOPF WIEDER
EINSETZEN
5 Durchrihrblatt Die Anwginsungen auf dem Gela.to
Display folgen Granita
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=530%3A10-pina-colada-ice-cream&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=530%3A10-pina-colada-ice-cream&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de

04 - Salziges Eis mit Lachs

Zutaten:

e Raucherlachs: 80 g
e Gereifte weisse Basis: 900 g
e Sirup 70 brix: 20 g

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT | TEMP.

Raucherlachs 80 g

Gereifte weisse Basis 200 g 10 2 Min. /

1 Messer

Messer
2 +
Ruhraufsatz

Gereifte weisse Basis 700 g
Sirup 70 brix 20 g

DEN EINHALT DES MIXTOPFES
SETZEN
DEN MIXTOPF WASCHEN UND
TROCKNEN
DIE MESSER MIT DEN
DURCHRUHRBLATT ERSETZEN
DEN MIXTOPF WIEDER
EINSETZEN

Die Anweinsungen auf dem Gelato

3 Durchrahrblatt Display folgen Granita
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=531%3A11-salty-ice-cream-with-salmon&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=531%3A11-salty-ice-cream-with-salmon&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de

05 - Sorbet mit Cointreau

Zutaten:

Cointreau: 60 g

Gereifte Basis fur Frichteneis: 400 g
Zitronensaft: 10 g

Wasser: 230 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Cointreau 60 g
Messer Gereifte Basis fir
1 + Frichteneis 400 g
Rihraufsatz Zitronensaft 10 g
Wasser230 g

30 Sek.

DEN EINHALT DES
MIXTOPFES SETZEN
DEN MIXTOPF WASCHEN
UND TROCKNEN
DIE MESSER MIT DEN
DURCHRUHRBLATT
ERSETZEN
DEN MIXTOPF WIEDER
EINSETZEN

Die Anweinsungen auf dem

2 Durchrihrblatt )
Display folgen

Gelato
Granita
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=533%3A13-sorbet-with-cointreau&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=533%3A13-sorbet-with-cointreau&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de

06 - Sorbet mit Portweln

Zutaten:

Portwein: 130 g
Zitronensaft: 10 g

Basis fur Frichteneis: 400 g
Wasser: 260 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Messer
1 + Alle Zutate

Ruhraufsatz

30 Sek.

DEN EINHALT DES
MIXTOPFES SETZEN
DEN MIXTOPF WASCHEN
UND TROCKNEN
DIE MESSER MIT DEN
DURCHRUHRBLATT
ERSETZEN
DEN MIXTOPF WIEDER
EINSETZEN

Die Anweinsungen auf dem

2 Durchruhrblatt .
Display folgen

Gelato
Granita
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=534%3A14-sorbet-with-port-wine&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=534%3A14-sorbet-with-port-wine&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de

07 - Sorbet mit Erdbeeren und Prosecco Wein

Zutaten:

e Prosecco Wein: 200 g
e FErdbeer-Piiree: 220 g
e Basis fur Frichteneis: 380 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Messer
1 + Alle Zutate
Ruhraufsatz

30 Sek

DEN EINHALT DES
MIXTOPFES SETZEN
DEN MIXTOPF WASCHEN
UND TROCKNEN
DIE MESSER MIT DEN
DURCHRUHRBLATT
ERSETZEN
DEN MIXTOPF WIEDER
EINSETZEN

Die Anweinsungen auf dem

2 Durchruhrblatt .
Display folgen

Gelato
Granita
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=536%3A16-sorbet-with-strawberries-and-prosecco-wine&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=536%3A16-sorbet-with-strawberries-and-prosecco-wine&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de

08 - Champagne- Sorbet

Zutaten:

Champagne: 250 g

Zitronensaft: 10 g

Basis fur Friichteneis (gereift): 420 g
Wasser: 120 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Messer
1 + Alle Zutate
Ruhraufsatz

30 Sek.

DEN EINHALT DES
MIXTOPFES SETZEN
DEN MIXTOPF
WASCHEN UND
TROCKNEN
DIE MESSER MIT DEN
DURCHRUHRBLATT
ERSETZEN
DEN MIXTOPF WIEDER
EINSETZEN

Die Anweinsungen auf

2 Durchrihrblatt dem Display folgen

Gelato
Granita
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=537%3A17-champagne-sorbet&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=537%3A17-champagne-sorbet&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de

09 - Sorbet mit Wassermelone

Zut

Bearbeitung:

aten:

Gehackte Wassermelone: 600 g
Wasser: 130 g

Sirup 70 brix: 370 g
Stabilisator Kalt: 5 g
Zitronensaft: 20 g

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Messer
+

Verschluss

Alle Zutate

20 Sek.

DEN EINHALT DES
MIXTOPFES SETZEN
DEN MIXTOPF WASCHEN
UND TROCKNEN
DIE MESSER MIT DEN
DURCHRUHRBLATT
ERSETZEN
DEN MIXTOPF WIEDER
EINSETZEN

Durchruhrblatt

Die Anweinsungen auf dem
Display folgen

Gelato
Granita
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=538%3A18-sorbet-with-water-melon&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=538%3A18-sorbet-with-water-melon&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de

10 - Tomaten-Sorbet

Zutaten:

Blanchierte reife Tomaten ohne Samen: 400 g
Olivendl: 20 g
3 Tropfen Basilikum Ol
Gereifte Basis fur Friichteneis: 600 g
Salz nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Messer
+

Verschluss

Blanchierte reife Tomaten
ohne Samen 400g

10

1 Min.

Messer
+

Ruhraufsatz

Olivendl 20 g
3 Tropfen Basilikum Ol
Gereifte Basis fur Frichteneis
600 g
Salz nach Geschmack

5 Min.

DEN EINHALT DES
MIXTOPFES SETZEN
DEN MIXTOPF WASCHEN
UND TROCKNEN
DIE MESSER MIT DEN
DURCHRUHRBLATT
ERSETZEN
DEN MIXTOPF WIEDER
EINSETZEN

Durchrihrblatt

Die Anweinsungen auf dem
Display folgen

Gelato
Granita
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=540%3A20-tomato-sorbet&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=540%3A20-tomato-sorbet&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de

11 - Granita mit Kaffee

Zutaten:

. .
- g,
e Schwarzer Kaffee (espresso): 500 g - b /{i A
e Zucker:200g SRR 4
L -
I . s
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Alle Zutate Gelato
1 Durchruhrblatt Die Anweinsungen auf dem . / /
. Granita
Display folgen
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=541%3A21-granita-with-coffe&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=541%3A21-granita-with-coffe&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de

12 - Granita mit Zitrone

Zutaten:

e Zitronensaft: 420 g
e \Wasser: 4509
e Zucker:170g

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT | TEMP.
Alle Zutate Gelato
1 Durchrihrblatt | Die Anweinsungen auf dem . / /
. Granita
Display folgen
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=542%3A22-granita-with-lemon&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=542%3A22-granita-with-lemon&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de

13 - Granita mit Schwarzer Maulbeer

Zutaten:

e \Wasser: 360 g
e Zucker: 160 g
e Gehackte gemixte Maulbeer: 160 g

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT | TEMP.
Alle Zutate Gelato
1 Durchriuhrblatt Die Anweinsungen auf dem . / /
. Granita
Display folgen
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=544%3A24-granita-with-black-mulberry&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=544%3A24-granita-with-black-mulberry&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de

14 - Granita mit Champagne

Zutaten:

e Champagne: 300 g
e Sirup 70 brix: 300 g
e \Wasser: 400 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Alle Zutate Gelato
1 Durchrihrblatt | Die Anweinsungen auf dem . / /
. Granita
Display folgen

AROMATISIERBAR MIT
ZITRUSFRUCHTE NACH
GESCHMACK
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=545%3A25-granita-with-champagne&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=545%3A25-granita-with-champagne&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de

15 - Granita mit Erdbeeren

ZUut

aten:

e \Wasser: 500 g
e Erdbeer-Plree: 300 g
e Zitronensaft: 30 g
e Zucker:170g
Bearbeitung: .
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Alle Zutate Gelato
1 Durchruhrblatt | Die Anweinsungen auf dem . / /
. Granita
Display folgen
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=546%3A26-granita-with-strawberries&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=546%3A26-granita-with-strawberries&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de

8.Getranke




01 - Milchshake mit Schokolade (2 Personen)

Zutaten:

e Schokolade Eis: 100 g
e Milch: 100 g
e Zucker:10g

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

1 Messer Alle Zutaten 7 10 Sek. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=668%3A02-chocolate-milk-shake-2-people&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=668%3A02-chocolate-milk-shake-2-people&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de

02 - Milchshake mit Aprikose

Zutaten:

Aprikose eis: 150 g
Aprikosen: n. 2
Milch: 50 g

Zucker: 10 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

1 Messer Alle Zutate 7 10 Sek. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=669%3A03-apricot-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=669%3A03-apricot-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de

03 - Milchshake mit Ananas und Kiwi

Zutaten:

Kiwi: n. 4

Saft von 2 Zitronen
Zucker: 10 g
Eiswurfel: 100 g

Ananas Scheiben: n. 2

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Ananas Scheiben n 2
1 Messer l;g:tl :/r;rslt; CZi?tergnnei 8 15 Sek. /
Zucker 10 g
2 Messer Eiswiurfel 100 g 8 10 Sek. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=670%3A04-pineapple-and-kiwi-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=670%3A04-pineapple-and-kiwi-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de

04 - Milchshake mit Ananas und melone
(2 Personen)

e Ananas Scheiben: n. 2
e Melonenscheiben in Sticken: n. 3
e Saft von 2 Zitronen
e FEiswirfel: 100 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Ananas Scheiben n. 2
1 Messer Melon?nschelben n 8 15 Sek. /
Stiicken n. 3
Saft von 2 Zitronen

2 Messer Eiswrfel 100 g 8 10 Sek. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=671%3A05-pineapple-and-melon-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=671%3A05-pineapple-and-melon-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de

05 - Milchshake mit Banane und Erdbeer

We
Zutaten: pe= '
e Banane: n. 2 A

e Saft von 2 Orangen
e FErdbeeren: 300 g

L

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

1 Messer Alle Zutaten 8 15 Sek. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=672%3A06-banana-and-strawberry-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de

06 - Milchshake mit Banane und Honiq

Zutaten:

Bananen: n. 2
Honig: 10 g
Eiswurfel: 200 g
Soja Milch: 250 g

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Bananenn. 2
1 Messer Honig 10 g 8 15 Sek. /
Eiswurfel 200 g
2 Messer Sojamilch 250 g 3 10 Sek. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=673%3A07-banana-and-honey-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=673%3A07-banana-and-honey-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de

07 - Milchshake mit Ananas und Papaya

Zutaten:
e Ananas: 6009
e Papaya: 3509
e Milch: 150 g ;
e Honig: 40 g 4 s
e Rohrzucker: 40 g {3— }
e Kokosmilch: 50 g =
e Eiswirfel: 100
J " ——
Bearbeitung:
STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutate 8 20 Sek. /
Verschluss
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=476%3A09-ananas-and-papaya-milkshake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=476%3A09-ananas-and-papaya-milkshake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de

08 - Milchshake Passion Fruit

Zutaten:

e Passionsfriicht Eis: 200 g
e Milch: 100 g
e Zucker:10g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

1 Messer Alle Zutaten 8 15 Sek. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=674%3A08-passion-fruit-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=674%3A08-passion-fruit-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de

09 - Batida de Banana

Zutaten:

Reife Bananen: n.3 g :
Zitronensaft nach Geschmack f
Cachca: 160 g -

Ananas Saft: 320 g
Bananen Likdr: 80 g
Zucker Sirup: 80 g
Eiswurfel: 100 g

Bearbeitung: <

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutate 10 30 Sek. /
Verschluss
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=477%3A11-batida-de-banana&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=477%3A11-batida-de-banana&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de

10 - Alexander

Zutaten:

Brandy: 100 g

Kakao Likor: 100 g
Flussige Sahne: 100 g
Eiswurfel: n. 8

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Alle Zutaten 10 10 Sek. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=675%3A09-alexander&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=675%3A09-alexander&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de

11 - Bloody Mary

Zutaten:

Tropfen Worchester Sauce: n. 20
Wodka: 80 g

Weisse Sellerie Stehlen in Stlicken: n. 6
Tomatensaft nach Geschmack

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Alle Zutaten 10 30 Sek. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=677%3A11-bloody-mary&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de

12 - Frozen Strawberry Daiquiri (2 Personen)

Zutaten:

Saft von 2 Limes

Zucker: 10 g

Weisser Rum: 120 g

Erdbeeren: n. 7

Eiswarfel: 200 g

ErdbeerenLikor Tropfen (fakultativ): n. 10

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Alle Zutaten 9 30 Sek. /

161


http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=678%3A12-frozen-strawberry-daiquiri-2-people&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=678%3A12-frozen-strawberry-daiquiri-2-people&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de

13 - Gin Fizz

Zutaten:

Gin: 270 g
Zitronensaft: 70 g
Zucker: 10 g

Tonic Wasser: 100 g

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Alle Zutaten 9 20 Sek. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=679%3A13-gin-fizz&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=679%3A13-gin-fizz&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de

14 - Granita Daiquirli

Zutaten:
e FEiswirfel: 200 g
e Zucker Sirup: 20 g
e Grenadine Sirup: 10 g
e Saft von 4 Limes
e Rum:250¢g
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Eiswurfel 200 g
Zucker Sirup 20 g
1 Messer Grenadine Sirup 10 g 8 15 Sek. /
Saft von 4 Limes
2 Messer Rum 250 g 3 10 Sek. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=680%3A14-granita-daiquiri&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=680%3A14-granita-daiquiri&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de

15 - Mojito mit Minze

Zutaten:

Eiswurfel: 200 g
Zucker: 20 g

Saft von 2 Limes
Minze Blatter: n 10
Weisser Rum: 250 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

Eiswurfel 200 g
Zucker 20 g

1 Messer Saft von 2 Limes 9 15 Sek. /
Minze Blatter n 10
2 Messer Weisser Rum 250 g 3 10 Sek. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=682%3A16-mint-mojito&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de

16 - Pina colada

Zutaten:

Frischer Ananas: 300 g
Klarer Rum: 600 g
Kokosmilch: 300 g
Eiswurfel: 150 g

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Alle Zutaten 8 30 Sek. /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=683%3A17-pina-colada&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=683%3A17-pina-colada&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de

PoilLanECA S U R E
[iEGe in

Die Lebensmittelzubereitungen in den Bildern wiedergegeben sind
beispielhaft angesehen werden und nicht mit HotmixPRO realisiert
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