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0. Programmen



01 - SCHNEIDEN
Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT | TEMP.

1 Messer Schneidender Zutat 3 / /

02 - GROB HACKEN
Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

1 Messer Grobzuhackener Zutat 5 / /

03 - FEINHACKEN
Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT | TEMP.
Messer
1 + Feinzuhackender Zutat 8 / /
Verschlussbecher

10


http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=300%3A01-to-cut&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=299%3A02-to-chop-roughly&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=299%3A02-to-chop-roughly&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=298%3A03-to-chop-finely&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=298%3A03-to-chop-finely&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

04 -

REIBEN

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP
Messer
+ .
1 Verschlussbeche Reibender Zutat 10 / /
r
05 - PULVERISIEREN
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT | TEMP.
Messer
1 + Pulverisierender Zutat 10 3 min /
Verschlussbecher
06 - SCHLAGEN
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Schlagender Zutat 2 / /
RuUhraufsatz

11



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=301%3Ato-grate&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=301%3Ato-grate&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=302%3A05-to-pulverize&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=302%3A05-to-pulverize&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=303%3A06-to-whip&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=303%3A06-to-whip&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

07 - MISCHEN

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Mischender Zutat 3 / /
RiUhraufsatz
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Emulgierender Zutat 10 / /
Verschluss

12



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=304%3A07-to-mix&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=304%3A07-to-mix&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=305%3A08-to-emulsify&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=305%3A08-to-emulsify&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

09 - EIWEISS SCHLAGEN

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Minimal 2 Eiweisser 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 Zitronensatft die

Bearbeitung helfen wird, und den starken Geschmack der Eier abnimmt.

HINWEIS: figen Sie, um ein so grofd moégliches Volumen zu erhalten, der Zucker nur
dann zu, wenn die Eiweisser ihr Volumen vervierfaltigt haben. Natirlich kénnen Sie,
wenn Sie dagegen dichtere Meringuen haben mdchten, den Zucker sofort zufligen.

10 - SAHNE SCHLAGEN (kalter Mixtopf)

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP
Messer
1 + Minimal 200 g Sahne 3 / /
Ruhraufsatz

NICHT VERGESSEN: immer den Mixtopf kiihlen, bevor Sie diese Bearbeitung

anfangen, und sehr kalteZutaten verwenden.

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

zwischen 30% und 34%

13



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=306%3A09-to-whip-egg-whites&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=306%3A09-to-whip-egg-whites&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=307%3A10-to-whip-cream&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=307%3A10-to-whip-cream&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

11 - Weicher Teiq

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Mischender Zutat 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 Mischender Zutaten 10 10 Sek /

14



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=308%3A11-soft-dough&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=308%3A11-soft-dough&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=309%3A12-medium-dough-&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=309%3A12-medium-dough-&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=310%3A13-strong-dough&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=310%3A13-strong-dough&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

14 - KALTER PASTETEN (KALTER MIXTOPF)

Bearbeitung:

-~

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutaten MAX 500 g 10 / /
Verschluss

15 - KALTE FUELLUNGEN (EISKALTER

MIXTOPF)

Bearbeitung:

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

Messer

Kalte Zutaten

10

15



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=311%3A14-cold-pate-cold-bowl&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=311%3A14-cold-pate-cold-bowl&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=312%3A15-cold-stuffings-frozen-bowls&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=312%3A15-cold-stuffings-frozen-bowls&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

16 - MOUSSE FUR FULLUNGEN (EISKALTER

MIXTOPF)

Zutaten:

e FEiskalter Fleisch oder Fisch, in Stlicken:

25049

Pfeffer und Gewirze nach Geschmack
Brandy or trockener Wermutwein: 8 g
Schlagsahne: 150 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Eiskalter Fleisch oder
1 M . . 1 k
esser Fisch, in Stcken: 250 g 0 30 Se /
Pfeffer und Gewiirze
Messer
nach Geschmack .
2 * Brandy or trockener 3 2 Min /
Ruhraufsatz y

Wermutwein 8 g

SCHLAGSAHNE 150 G
UNTERRUHREN.

16



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=313%3A16-stuffing-mousse-frozen-bowl&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=313%3A16-stuffing-mousse-frozen-bowl&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

17 - SUSS-SAUERE MARINADE

Zutaten:

Bearbeitung:

Honig: 15 g
Senf: 10 g
Appfelessig: 15 g
Samendl: 21 g
Susse Paprika: 8 g

Koriander Samen nach Geschmack
Geriebene Orangenschale nach Geschmack

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

17



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=314%3A17-bitter-sweet-marinade&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=314%3A17-bitter-sweet-marinade&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

18 - PIKANTE MARINADE

Zutaten:

Zwiebel: 50 g
Chili Pfeffer: 10 g
Knoblauch: 5 g
Apfelessig: 15 g
Erdnussol: 20 g
Zimt: 2 g
Geriebene Muskatnuss: 1 g
Kardamom: 5 g

Bearbeitung:

s

.

“;: |\
A~ -

119
O

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Messer

Zwiebel 50 g
Chili Pfeffer 10 g
Knoblauch 5 g

10

30 Sek

Messer

Apfelessig 15 g
Ernussol 20 g
Zimt2g
Geriebene Muskatnuss 1 g
Kardamom 5 g

30 Sek

18



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=315%3A18-spicy-marinade&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=315%3A18-spicy-marinade&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

19 - ORIENTALISCHE MARINADE

Zutaten:

Porree: 30 g

Zwiebel: 30 g

Ingwer: 10 g

Sojasauce: 15 g
Erdnussol: 15 g
Sesamdl: 15 g

Pfeffer nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT TEMP.
Porree 30 g
1 Messer Zwiebel 30 g 10 1 Min /
Ingwer 10 g
Sojasauce 15 g
Messer Sesamdl 15 g
2 + Erdnussol 15 g 3 30 Sek /
Ruhraufsatz Pfeffer nach
Geschmack

19



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=316%3A19-oriental-marinade&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=316%3A19-oriental-marinade&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

20 - ANBRATEN

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer Anzubratener Gewlinschte 95
1 + Zutat 1 Zeit WAIT
Verschluss einstellen TEMP
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
+ Gewlnschte 105
1 Riuhraufsatz | Schmorender Zutat 1 Zeit WAIT
+ einstellen TEMP
Verschluss

20



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=317%3A20-to-fry-lightly&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=317%3A20-to-fry-lightly&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=318%3A21-to-stew&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=318%3A21-to-stew&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

22 - ROSTEN

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
+ 115
1 unsch
1 Ruhraufsatz Rostender Zutat G?WI.J schte WAIT
PULSE Zeit einstellen
+ TEMP
Verschluss

23 - INDIREKT KOCHEN BEI NIEDRIGEN

TEMPERATUREN IN WASSER ODER OEL

Zutaten:

e Fleisch oder Fisch: 200 g
e Wasser oder Ol: 1000 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutaten 0 20 Min 65
Verschluss
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=319%3A22-to-roast&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=319%3A22-to-roast&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=320%3A23-cooking-at-low-temperature-in-water-or-oil-indirect&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=320%3A23-cooking-at-low-temperature-in-water-or-oil-indirect&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

24 - FLEISCH ODER FISCH KOCHEN

Zutaten:

e Wasser: 1000 g
e Fleisch oder Fisch: 300 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer Vti\cle
1 + Alle Zutaten 0 1 Stunde
TEMP
Verschluss

25 - GEMUSE KOCHEN

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer Gewlnschte
1 + Kg‘éhrﬁggees 0 Zeit
Verschluss einstellen
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=321%3A24-to-boil-meat-or-fish&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=321%3A24-to-boil-meat-or-fish&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=322%3A25-to-boil-vegetables&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

26 - DAMPEFKOCHEN

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
+ ..
1 Rihraufsatz Dampfzukochender 0 G_er_Jnschte
N Zutat Zeit einstellen
Verschluss

27 - GEMUSE IN OL KANDIEREN (CONFIT)

Zutaten:

e Oel:500¢g
e Gemduse: 200 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutaten 0 4 80
Stunden
Verschluss
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=323%3A26-to-steam-cook&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=324%3A27-canding-in-oil-of-vegetables-confit&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=324%3A27-canding-in-oil-of-vegetables-confit&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

28 - GEMUSE ODER OBST IN ZUCKER

KANDIEREN

Zutaten:

e Zucker: 250 g
e Wasser: 1000 g

e Gemuse oder Obst

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
95
1 Messer Vs;g;‘ee: 123809 1 10 Min | WAIT
9 TEMP
95
2 Messer Gemiuse oder Obst 0 5 Min WAIT
TEMP
12 STUNDEN
EINWEICHEN
LASSEN
DAS GEMUSE ODER
OBST AUSNEHMEN
Reserviertes Nass 95
3 Messer Zucker 250 1 10 Min WAIT
9 TEMP
Reserviertes Gemiise 95
4 Messer oder Obst 0 5 Min WAIT
TEMP
12 STUNDEN
EINWEICHEN
LASSEN

Fortsetzung der Tabelle auf der nachsten Seite.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=325%3A28-canding-in-sugar-of-vegetables-or-fruit-&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=325%3A28-canding-in-sugar-of-vegetables-or-fruit-&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
DAS GEMUSE ODER
OBST AUSNEHMEN
Reserviertes Nass 95
5 Messer Zucker 250 1 10 Min WAIT
g TEMP
Reserviertes Gemiise 95
6 Messer oder Obst 0 5 Min WAIT
TEMP
12 STUNDEN
EINWEICHEN
LASSEN

25




29 - REDUZIEREN

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer MAX 2000 g Zutaten 0 Stur?den 85
30 - REDUZIEREN IN ZUCKER
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer 7u reduzierende Gewilinschte 108
1 + Zutat 2 Zeit WAIT
Rihraufsatz u einstellen TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=326%3A29-reductions&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=328%3A30-reductions-in-sugar&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=328%3A30-reductions-in-sugar&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

31 - PASTEURISIEREN MIREPOIX

Zutaten:

e Mirepoix: 200 g
e Ol:200g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer ) )
1 + M”gﬁ’;’g 0200 g 7 30 Sek /
Verschluss g
2 Messer / 1F 30 Min 98

27



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=329%3A31-pasteurization-mirepoix&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=329%3A31-pasteurization-mirepoix&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

32 - FARBEXTRAKTION

Zutaten:

e Wasser: 1000 g
e Gemuse: 500 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutaten 7 4 Min /
Verschluss
DEN INHALT DES
MIXTOPFES
FILTERN
Messer
+ 78
2 Ruhraufsatz Das gefilterte Nass 0 WAIT
+ TEMP
Verschluss

FILTERN UND
SCHNELL KUHLEN
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=330%3A32-extraction-of-pigments&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=330%3A32-extraction-of-pigments&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

33 - EIER BEI NIEDRIGER TEMPERATUR

KOCHEN

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer 62

1 + EIERBI\IQB_EV(\:/Q_?SER 0 45 Min WAIT
Verschluss TEMP

34 - EIER DAMPEFKOCHEN

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer

| mmer | EERMTWASSER ||y
+ TEMP

Verschluss
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=331%3A33-cooking-eggs-at-low-temperature&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=331%3A33-cooking-eggs-at-low-temperature&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=332%3A34-steam-cooking-of-eggs&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=332%3A34-steam-cooking-of-eggs&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

35 - MARMOR EIER

Zutaten:
e Wasser: 500 g
e Soja-Sauce: 96 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer 3 87

1 + Alle Zutaten 0 Stunden WAIT

Verschluss TEMP

36 - HARTGEKOCHTE ODER POCHIERTE
EIER KOCHEN

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | zEIT | TEMP.
Messer EIER MIT WASSER . 90

1 + CEDECKT 0 5Min | WAIT

Verschluss TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=333%3A35-marble-eggs&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=333%3A35-marble-eggs&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=334%3A36-cooking-hard-boiled-eggs-or-pochet&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=334%3A36-cooking-hard-boiled-eggs-or-pochet&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

37 - ESSIG ODER WEIN COURT-BOUILLON

Zutaten:

Wasser: 1000 g

Mirepoix: 150 g
Porree: 30 g

Essig 100 g oder Wein 400 g

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer 95
1 + Alle Zutaten 1 30 Min WAIT
Ruhraufsatz TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=335%3A37-vinegar-or-wine-court-bouillon&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=335%3A37-vinegar-or-wine-court-bouillon&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

38 - MILCH COURT-BOUILLON

Zutaten:

Milch: 250 g

Wasser: 1000 g

Salz nach Geschmack
1/2 Geschalte Zitrone in Stiicken

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer 95
1 + Milch 250 g 1 0 WAIT
Ruhraufsatz TEMP
ABKUHLEN LASSEN
Wasser 1000 g
Messer
Salz nach Geschmack
2 + . . . 2 30 sec /
. 1/2 geschélte Zitrone in
Riuhraufsatz ..
Sticken
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=336%3A38-milk-court-bouillon&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=336%3A38-milk-court-bouillon&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

39 - KRUSTENTIER BRUHE (FUMET)

Zutaten:

Bearbeitung:

Mirepoix verreichtert mit Porree: 140 g
Oel: 20 g
Krustentiere: 500 g
Weisswein: 70 g
Petersilie nach Geschmack
Kaltes Wasser: 700 g

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT TEMP.
Messer Mirepoix verreichert mit 95
1 + Porree 140 g 1 2 Min WAIT
Ruhraufsatz Oel 20 g TEMP
2 Messer Krustentiere 500 g 10 3 Min /
Messer Weisswein 70 g 95
3 + Petersilie nach 1 10 Min WAIT
Ruhraufsatz Geschmack TEMP
Messer 95
4 + Kaltes Wasser 700 g 1 30 Min WAIT
Ruhraufsatz TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=337%3A39-shellfish-fumet&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=337%3A39-shellfish-fumet&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

40 - FISCH BRUHE (COULIS)

Zutaten:

Mirepoix verreichert mit Porree: 100 g
Oel: 10 g
Fisch-Teile: 370 g
Salz nach Geschmack
Weisswein: 50 g
Kaltes Wasser: 750 g
Petersilie nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

Messer Mirepoix verreichert 95
1 + mit Porree 100 g 1 2 Min WAIT
Ruhraufsatz Oel 10 g TEMP

Messer . : 95
2 " SaII?SnC:n;;wreGllgs?:;(r)nick 1 2 Min WAIT
Ruhraufsatz TEMP

Messer 95
3 + Weisswein 50 g 1 3 Min WAIT
Ruhraufsatz TEMP

Messer Kaltes Wasser 750 g 95
4 + Petersilie nach 1 30 min WAIT
Rihraufsatz Geschmack TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=338%3A40-fish-fumet&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=338%3A40-fish-fumet&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

41 - BISQUE

Zutaten:
e Oel:20¢
e Butter: 10 g
e 1 Knoblauchzehe
e Krustentiere ohne Kopfe: 320 g v ",
e Mirepoix: 60 g . /
e Cognac:40g g
e Weisswein: 50 g
e Brihe (Fumet): 720 g ~
e Gehackte Tomaten: 150 g
e Salz und Pfeffer nach Geschmack
e 1 Bund Gewirzkrauter
e Reismehl: 30 g
e Butter:50¢g
e Sahne:80¢g
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT | TEMP.
Messer Cel20g
N Butter 10 g 102
1 . 1 Knoblauchzehe 1 5 Min WAIT
Ruhraufsatz Krustentiere ohne Kdpfe TEMP
320 ¢
Messer 100
2 + Mirepoix 60 g 1 5 Min WAIT
Rihraufsatz TEMP
Meiser 100
3 . Cognac 40 g 1 5 Min WAIT
Rihraufsatz TEMP

Fortsetzung der Tabelle auf der nachsten Seite.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=339%3A41-bisque&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=339%3A41-bisque&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL | ZEIT TEMP.
Messer 100
4 + Weisswein 50 g 1 5 Min WAIT
Ruhraufsatz TEMP
Messer Brihe (Fumet) 600 g
L Gehackte Tomaten 150 g 100
5 Rihraufsat Salz und Pfeffer nach 1 10 Min WAIT
uhrautsatz Geschmack TEMP
1 Bund Gewlirzkrauter
DEN INHALT DES
MIXTOPF BEISEITE
HALTEN
DIE KRUSTENTIERE AUS
DEN SCHALEN BRECHEN
6 Messer Krustentiere ohne Schalen 10 10 Sek /
DAS
KRUSTENTIERPUREE
BEISEITE HALTEN
7 Messer Schalen 10 1 Min /
95
8 Messer Reserviertes Nass 1 20 Min WAIT
TEMP
MIT EINEM FEINEM SIEB
FILTERN
DAS GEFILTERTE NASS
WIEDER IM MIXTOPF
GIESSEN
Krustentierpuree
9 Bruhe (Fumet) 120 g 6 40 Sek /
Reismehl 30 g
85
10 Messer / 2 10 Min WAIT
TEMP
Butter 50 g .
11 Messer Sahne 80 g 3 1 Min /
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42 - BISQUE SAUCE

Zutaten:

Bearbeitung:

Oel: 20 g
Butter: 10 g

1 Knoblauchzehe

Krustentiere ohne Kopfe: 320 g

Mirepoix: 60 g

Cognac: 40 g

Weisswein: 50 g
Brihe (Fumet): 520 g

Gehackte Tomaten: 150 g
Salz und Pfeffer nach Geschmack

1 Bund Gewurzkrauter
Reismehl: 30 g

Butter: 50 g
Sahne: 80 g

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT TEMP.
Oel 20 ¢
Messer Butter 10 g 102
1 Rihraufsat 1 Knoblauchzehe 1 5 Min WAIT
uhrautsatz | yrustentiere ohne Kdpfe TEMP
3209
100
2 Mefser Mirepoix 60 g 1 5Min | WAIT
Ruhraufsatz TEMP
Messer 100
3 + Cognac 40 g 1 5 Min WAIT
Ruhraufsatz TEMP
Messer 100
4 + Weisswein 50 g 1 5 Min WAIT
Ruhraufsatz TEMP

Fortsetzung der Tabelle auf der nachsten Seite.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=340%3A42-bisque-sauce&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=340%3A42-bisque-sauce&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Messer
+

Rihraufsatz

Brihe (Fumet) 400 g
Gehackte Tomaten 150 g
Salz und Pfeffer nach
Geschmack
1 Bund Gewdlrzkrauter

10 Min

100
WAIT
TEMP

DEN INHALT DES
MIXTOPF BEISEITE
HALTEN

DIE KRUSTENTIERE
AUS DEN SCHALEN
BRECHEN

Messer

Krustentiere ohne Schale

10

10 Sek

DAS
KRUSTENTIERPUREE
BEISEITE HALTEN

Messer

Schalen

10

1 Min

Messer

Reserviertes Nass

20 Min

95
WAIT
TEMP

MIT EINEM FEINEM SIEB
FILTERN
DAS RESERVIERTE
NASS WIEDER IM
MIXTOPF GIESSEN

Messer

Krustentierpuree
Bruhe (Fumet) 120 g
Reismehl 30 g

40 Sek

10

Messer

10 Min

85
WAIT
TEMP

11

Messer

Butter 50 g
Sahne 80 g

1 Min

38




43 - ROUX BLANC

Zutaten:

e Mehl: 200 g

e \Weiche Butter: 200 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer 85
1 + Alle Zutaten 1 1 Min WAIT
Ruhraufsatz TEMP
Zutaten:
e Mehl: 200 g
e Weiche Butter: 200 g
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT TEMP.
Messer 85
1 + Alle Zutaten 1 7 Min WAIT
Ruhraufsatz TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=341%3A43-white-roux&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=341%3A43-white-roux&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=342%3A44-brown-roux&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=342%3A44-brown-roux&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

45 - GEKLAERTE BUTTER

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer 85
1 + Butter 5009 1 5 Min WAIT
Rihraufsatz TEMP
SCHAUM
ABSCHOPFEN UND
FILTERN.
46 - HASELNUSS BUTTER
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
130
1 Messer Butter 1 15 Min WAIT
TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=343%3A45-clarified-butter&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=343%3A45-clarified-butter&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=344%3A46-noisette-butter&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=344%3A46-noisette-butter&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

47 - BASIS CREMESUPPEN

Zutaten:

Zwiebel: 50 g
Butter: 30 g
Haupt Zutat: 250 g
Kartoffeln in Stlicken: 200 g
Brihe: 750 g
Salz und Pfeffer nach Geschmack
Sahne: 60 g

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Zwiebel 50 g 5 20 Sek /
95
5 Messer Butter 15 g 1 5 Min WAIT
TEMP
Haupt Zutat 50 g
Kartoffeln in Stiicken 200 g 1 95
3 Messer Briihe 750 g 1 Stunde WAIT
Salz und Pfeffer nach TEMP
Geschmack
4 Messer / 10 30 Sek /
Sahne 60 g
5 Messer Butter 15 g 6 30 Sek /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=345%3A47-cream-soup-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=345%3A47-cream-soup-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

48 - CREMESUPPEN MIT EIERBASIS

Zutaten:
e Zwiebel: 50 g
e Butter: 259
e Bruhe: 750 ¢
e Haupt Zutat: 250 g
e Roux blanc: 120 g
e Eigelb:n2
e Sahne:60g
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Zwiebel 50 g 5 20 Sek /
95
2 Messer Butter 25 g 1 5 Min WAIT
TEMP
" 95
3 Messer Ha?‘:;i;fggo 1 1 Stunde | WAIT
P g TEMP
4 Messer / 10 1 Min /
95
5 Messer Roux blanc 120 g 6 20 Min WAIT
TEMP
Eigelb n 2
6 Messer Sahne 60 g 6 20 Sek /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=346%3A48-cream-soups-with-eggs-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=346%3A48-cream-soups-with-eggs-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

49 - BASIS SALZIGE SOUFFLES

Zutaten:

Haupt-Zutat: 100 g
Butter: 100 g
Mehl: 60 g
Maisstarke: 20 g
Milch: 400 g
Salz und Pfeffer nach Geschmack
Muskatnuss nach Geschmack
Eigelb: n 8
Geriebene Parmesan Kéase: 20 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTATEN DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Haupt Zutat 100 g 10 30 Sek /
BEISEITE HALTEN
Messer Butter 100 g 95
2 + Mehl 60 g 1 0 WAIT
Ruhraufsatz Maisstarke 30 g TEMP
Milch 400 g 95
Messer Salz und Pfeffer nach WAIT
3 + Geschmack 1 1 Min TEMP
Rihraufsatz Muskatnuss nach
Geschmack
Messer Eigelon 8
4 + Geriebene Parmesan 2 30 Sek /
Rihraufsatz Kase 20 g
Messer
5 + Reservierter Haupt Zutat 3 1 Min /
Ruhraufsatz

Fortsetzung der Tabelle auf der ndchsten Seite.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=347%3A49-savoury-souffle-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=347%3A49-savoury-souffle-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

STEP

ZUBEHOR

ZUTATEN

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

ABKUHLEN LASSEN.

4 GESCHLAGENE
EIWEISSER
UNTERRUHREN.

44




50 - BASIS SUSSMILCHSOUFFLES

Zutaten:

Mehl: 30 g
Butter: 50 g
Maisstarke: 10 g
Milch: 200 g
Essenzieller Geschmack nach Geschmack
Eigelb: n 4
Eiweisser. n 4
Zucker: 60 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer Mehl 30 g 40
1 + Butter 50 g 2 30 Sek WAIT
Ruhraufsatz Maisstarke 10 g TEMP
Messer Milch 200 g 85
2 + Essenzieller Geschmack 2 30 Sek WAIT
Ruhraufsatz nach Geschmack TEMP
Messer
3 + Eigelbn 4 2 30 Sek /
Rihraufsatz
BEISEITE HALTEN
UND ABKUHLEN
LASSEN
4 Meiser Eiweisser n 4 3 2 Min und /
Riihraufsatz Zucker 60 g 30 Sek

DIE RESERVIERTE
MISCHUNG
UNTERRUHREN.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=348%3A50-sweet-milk-souffle-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=348%3A50-sweet-milk-souffle-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

51 - BASIS FUR ALKOHOLISCHE SORBETS

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer Verhéaltnisse Zutaten auf
1 * Webseite 3 30 Sek /
Ruhraufsatz
EISWURFEL MIT DER
MISCHUNG MACHEN
2 Messer Eiswirfel

Achtung! Bei Anwendung dieses Programms, immer die folgende Verhaltnisse

beachten:

GESCHMACK

VERHAELTNISSE

Cointreau Sorbet (oder jedes andere 40°
Likor)

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

Grappa Sorbet (oder jedes andere 40°
Destillat)

0,6 dl Grappa Likor, 420 g
Friichtenbasis, 0,1 dl Zitronensaft, 2,1
Wasser

Erdbeeren und Prosecco Wein Sorbet
(Frichten und Wein)

2 dl Prosecco Wein, 220 g
Erdbeerpuree, 380 g Friichtenbasis

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 dl Porto Wein, 400 g Frichtenbasis,
0,1 dl Zitronensaft, 2,6 dl Wasser
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=349%3A51-alcoholic-sorbet-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=349%3A51-alcoholic-sorbet-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

52 - BASIS FUR FRUCHTENEIS

Zutaten:

Zucker. 400 g

Dextrose: 100 g

Wasser: 500 g

Frichtenpiree: Mengen auf Webseite
Zitronensaft: Menge auf Webseite
Wasser: Menge auf Webseite

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer Zucker 400 g 95

1 + Dextrose 100 g 2 2 Min WAIT

Ruhraufsatz Wasser 500 g TEMP

SCHNELL KUHLEN

Frichtenpiree (Menge
auf Webseite)
Zitronensaft (Menge auf
Webseite)
Wasser (Menge auf
Webseite)

2 Messer 7 1 Min /

12 STUNDEN IM
GEFRIERFACH
HALTEN.
EISWURFEL MIT DER
MISCHUNG MACHEN.

Weitere Informationen finden Sie auf der folgenden Seite.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=350%3A52-fruit-base-for-ice-cream&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=350%3A52-fruit-base-for-ice-cream&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

Achtung! Bei Anwendung dieses Programms, immer die folgenden Verhaltnisse
beachten:

GESCHMACK VERHAELTNISSE
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53 - BASIS FUR EIS - WEISS

Zutaten:

Zucker: 240 g
Dextrose: 50 g

Milch: 1000 g
Sahne: 200 g

Magermilchpulver: 50 g

Geschmack: sehe Webseite

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Messer
1 +
Ruhraufsatz

Zucker 240 g
Dextrose 50 g
Magermilchpulver 50 g
Milch 1000 g

1 Min

85
WAIT
TEMP

Messer
+

Ruhraufsatz

Sahne 200 g

30 Sek

SCHNELL KUHLEN
UND BEISEITE
HALTEN

3 Messer

Geschmack (sehe
Webseite)
Reservierte weisse
Basis 800 g

1 Min

FUR 12 STUNDEN IM
GEFRIERFACH
HALTEN.
EISWURFEL MIT DER
MISCHUNG MACHEN.

Weitere Informationen finden Sie auf der folgenden Seite.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=351%3A53-white-base-for-ice-cream&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=351%3A53-white-base-for-ice-cream&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

Achtung! Bei Anwendung dieses Programms, immer diese Verhéltnisse beachten:

BEISPIEL GESCHMACK

VERHAELTNISSE

Nicht-fette Geschmacken (wie z.B.:
Schaumgebéck, Cassata, Kokos, Lakritz,
Minze, usw)

800 g weisse Basis, 100 g gewuinschtes
Geschmack, 30 g Dextrose und 1,5 dI
Milch

Fette Geschmacken (wie z.B.: Hazelnuss,
weisse Schokolade, Pistazien,
NulRschokolade, Mandel, Walnuss, usw)

800 g weisse Basis, 100 g Gewlnschtes
Geschmack, 40 g Dextrose und 1,5 di
Magermilch

ahne Geschmack

800 g weisse Basis, 0,5 dl frische Sahne

Schokolade Geschmack

800 g weisse oder gelbe Basis, 40 g
Kakao (gemischt mit 0,5 dl kochendes
Wasser) und 30 g Dextrose

Mascarpone Geschmack

800 g gelbe Basis, 150 g Mascarpone, 1
dl Magermilch und 50 g Dextrose.
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54 - BASIS FUR EIS - GELB

Zutaten:

Milch: 1000 g
1 Vanillebohne
Zucker: 250 g
Dextrose: 50 g
Eigelb: 150 g

Sahne: 100 g

Magermilchpulver: 50 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer . 95
1 + 1'\<'/'g3rt‘m1e%%%ge 2 30 Sek | WAIT
Ruhraufsatz TEMP
BEISEITE HALTEN
Zucker 250 g
Messer Dextrose 50 g .
2 + . 3 5 Min /
Ruhraufsatz Elg_e b150g
Magermilchpulver 50 g
Messer Reservierte Mischung 85
3 - durch Deckel6ffnun 2 0 WAIT
Riihraufsatz 9 TEMP
Messer
4 + Sahne 100 g 3 30 Sek /
Rihraufsatz
SCHNELL KUHLEN, FUR
12 STUNDEN IM
GEFRIERFACH
AUFBEWAHREN.
EISWURFEL MACHEN
MIT DER MISCHUNG.

Weitere Informationen finden Sie auf der folgenden Seite.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=352%3A54-yellow-base-for-ice-cream&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=352%3A54-yellow-base-for-ice-cream&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

Achtung! Bei Anwendung dieses Programms, immer diese Verhaltnisse beachten:

BEISPIEL GESCHMACK

VERHALTNISSE

Nicht-fetten Geschmacken (wie z.B.:

Schaumgebéack, Cassata, Kokos,
Lakritz, Minze, usw)

800 g weisse Basis, 100 g gewuinschtes
Geschmack, 30 g Dextrose und 1,5 di
Milch

Fette Geschmacken (wie z.B.:
Haselnlsse, weil3e Schokolade,
Pistazien, NuRRschokolade, Mandel,
Walnusse, usw.)

800 g weisse Basis, 100 g gewiinschtes
Geschmack, 40 g Dextrose und 1,5 di
Magermilch

Cremegeschmack

800 g weisse Basis, 0,5 dl frische Sahne

Schokoladengeschmack

800 g weisse oder gelbe Basis, 40 g Kakao
(gemischt mit 0,5 dl kochendes Wasser)
und 30 g Dextrose

Mascarpone Geschmack

800 g gelbe Basis, 150 g Mascarpone, 1 dI
Magermilch und 50 g Dextrose.
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55 - BASIS FUR EIS AUS GETROCKNETEN
FRUCHTEN

Zutaten:

e Getrockene Friichte: 250 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer 1 155
1 + Getrockene Frichte 0 WAIT
Verschluss PULSE TEMP
2 Messer / 10 5 Min /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=353%3A55-assorted-nuts-paste-for-ice-cream&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=353%3A55-assorted-nuts-paste-for-ice-cream&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

56 - FRUCHTGELEE BASIS

Zutaten:
e Frichte: 320 g
e Zucker: 480 g =
e Gelatine: 45 g \
e Zitronensauer: 7 &
J -
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Frichte 320 g 10 30 Sek /
Verschluss
103
2 Messer é‘;lc:t?r::ig g 3 3Min | WAIT
g TEMP
3 Messer Zitronensauer 7 g 3 30 Sek /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=354%3A56-jelly-fruit-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=354%3A56-jelly-fruit-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

5/ - FRUCHTMOUSSE BASIS

Zutaten:

Frichtplree: 250 g
Zitronensaft: 1 loffel
Zucker: 80 g

Gelatine: 15 g
Geschlagene Sahne: 250 g
Italienische Meringue: 80 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

Frichtpiree 250 g

N ) 50
1 Messer 1 Loffel zitronensaft 5 0 WAIT

Zucher 80 g TEMP

2 Messer Gelatine 15 g 6 40 Sek /

BEISEITE HALTEN
UND ABKUHLEN
LASSEN.

HALFGESCHLAGENE
SAHNE 250G UND
ITALIENISCHE
MERINGUE 80G
UNTERRUHREN.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=355%3A57-fruit-mousse-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=355%3A57-fruit-mousse-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

58 - FRUCHTCOULIS BASIS

Zutaten:

e Frichte (Aprikosen oder Kirschen oder
Melone): 500 g
e Zucker: 200 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Frichte 500 g 10 30 Sek /
70
2 Messer Zucker 200 g 3 0 WAIT
TEMP
SCHNELL KUHLEN.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=356%3A58-fruit-coulis-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=356%3A58-fruit-coulis-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

59 - FRUCHTKONFITURE BASIS

Zutaten: A
e Frichte: sehe Webseite aaiiee

e Zucker: sehe webseite

e Zitronensaft: sehe Webseite “a -
L

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Alle Zutate 10 1 Min /
Messer 105
2 + / 2 0 WAIT
Ruhraufsatz TEMP

Weitere Informationen finden Sie auf der folgenden Seite.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=357%3A59-fruit-jelly-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=357%3A59-fruit-jelly-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

Wichtig! Bei Anwendung dieses Programms, immer diese Proportionen im Auge

behalten:

FRUCHTE (1/2 kg
pures Plree)

ANDERE ZUTATEN

HINWEISE UND VARIANTEN

Aprikosen, frischer
Ananas, Erdbeeren,
Birnen, Pfirsiche

350 g Zucker, Saft von 1/2

Zitrone

Die Birnen sollen sofort
gekocht werden.
Wir beraten Anwendung von
Pektinzucker.

Kaki

250 g Zucker, 1 dl Wasser,
und das Saft von 1/2 Zitrone

Mit dem Wasser und dem
Zucker eine Sirup machen, die
Frichte darein legen und alles
fur 30 Minuten kochen lassen.

Kirschen

275 g Zucker, das Saft von

1/2 Zitrone

Wir beraten Anwendung von
Pektinzucker.

Feigen, Melone

300 g Zucker, das Saft von

1/2 Zitrone

Tun Sie ein kleines bisschen
geriebene Zitronenschale
dabei. Die Feigen sollen hart
sein.

Kirschen und
Pflaumen

350 g Zucker

Optionel, kénnen Sie 1 dl
Himbeersaft dabei tun

Quitten

450 g Zucker, Saft von 1/2

Zitrone

Die Quitten in Stiicken
schneiden, ihre Schalen
aufbewahren, in Wasser

kochen, purieren, dann die
andere Zutaten addieren und
kochen.
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60 - BASIS FUR BEREIFTE FRUCHTE

Zutaten:

e Eiweiss:n1l
e Wasser: 1 Loffel

Bearbeitung:

—

gw

K s .

aﬁ»‘

“.5}0- > S

J

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

FRUCHTE BEDECKEN
UND MIT ZUCKER
BESTREUEN.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=358%3A60-preparation-for-frosted-fruit&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=358%3A60-preparation-for-frosted-fruit&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

61 - BASIS FUR SUSSE BAVAROIS

Zutaten: ‘
e Volimilch: 166 g " . :
e Sahne: 166 g |
e Zucker:83¢g } \‘
e Eigelb: 83 ¢ D
e Gelatine: 25 g -
Bearbeitung: - S
STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
essar | Yo 1009 e
1 " Zucker 83 5 2 0 WAIT
Ruhraufsatz Eigelb 83 g TEMP
Messer
5 + Gelatine 25 g 2 30 Sek /
Ruhraufsatz
BEI 30° 600 G
GESCHLAGENE
SAHNE
UNTERRUHREN.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=359%3A61-sweet-bavarian-cream-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=359%3A61-sweet-bavarian-cream-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

62 - PATE A BOMBE

Zutaten:

e Zucker:130g
e Wasser: 40 g
e Eigelb:n6

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
+ 100
1 Ruhraufsatz @J;::;rlj’g g 2 0 WAIT
+ g TEMP
Verschluss
BEISEITE HALTEN
Messer Eigelb n 6
2 + Reservierte Mischung 3 1 Min /
Ruhraufsatz durch Deckel6ffnung
Messer
3 + / 4 5 Min /
Ruhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=360%3A62-pate-a-bombe&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=360%3A62-pate-a-bombe&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

63 - BASIS FUR PARFAIT

Zutaten:

Paté a Bombe: 350 g

Gewahltes Aroma nach Geschmack
Geschlagene Sahne: 500 g
Italienischer Meringue: 100 g

Bearbeitung:

)

GEFRIERFACH
AUFBEWAHREN BEVOR
AUFZUDIENEN.

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Paté a Bombe 350 g
Messer Gewéhltes Aroma nach
1 + 2 30 Sek /
Riuhraufsatz Geschmack
Geschlagene Sahne 500 g
Messer Italienischer Meringue 100
2 + 9 2 30Sek |/
Riuhraufsatz 9
4 STUNDEN IM
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=361%3A63-parfait-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=361%3A63-parfait-base&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

64 - FONDANT

Zutaten:

e Zucker:500(g
e Wasser: 150 g
e Glucose: 10 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer 114
1 + Alle Zutaten 1 0 WAIT
Riuhraufsatz TEMP
Messer
5 N BIS DIE MISCHUNG 5 /
N WEISS WIRD
Riuhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=362%3Afondant&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=362%3Afondant&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

65 - ZUCKER KARAMELLISIEREN 106°
Zutaten:

e Raffinierter Zucker: 500 g
e Wasser: 200 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
+ 106
1 Rihraufsatz Alle Zutaten 1 0 WAIT
+ TEMP
Verschluss

66 - ZUCKER KARAMELLISIEREN 111°
Zutaten:

e Raffinierter Zucker: 500 g
e Wasser: 200 g

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT | TEMP.
Messer
+ 111
1 Rihraufsatz Alle Zutaten 1 0 WAIT
+ TEMP
Verschluss
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=363%3A65-caramelization-of-sugar-106d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=363%3A65-caramelization-of-sugar-106d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=364%3A66-caramelization-of-sugar-111d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=364%3A66-caramelization-of-sugar-111d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

6/ - ZUCKER KARAMELLISIEREN 115°

Zutaten:

e Raffinierter Zucker: 500 g
e Wasser: 200 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
+ 115
1 Rihraufsatz Alle Zutaten 1 0 WAIT
+ TEMP
Verschluss

68 - ZUCKER KARAMELLISIEREN 120°

Zutaten:

e Raffinierter Zucker: 500 g
e Wasser: 200 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT | TEMP.
Messer
+
1 Rihraufsatz Alle Zutaten 1
+
Verschluss
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=365%3A67-caramelization-of-sugar-115d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=365%3A67-caramelization-of-sugar-115d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=366%3A68-caramelization-of-sugar-120d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=366%3A68-caramelization-of-sugar-120d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

69 - ZUCKER KARAMELLISIEREN 145°

Zutaten:

e Raffinierter Zucker: 500 g
e Wasser: 200 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
+ 145
1 Rihraufsatz Alle Zutaten 1 0 WAIT
+ TEMP
Verschluss

/0 - ZUCKER KARAMELLISIEREN 158°

Zutaten:

e Raffinierter Zucker: 500 g
e Wasser: 200 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT | TEMP.
Messer
+ 158
1 Rihraufsatz Alle Zutaten 1 0 WAIT
+ TEMP
Verschluss
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=367%3A69-caramelization-of-sugar-145d-&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=367%3A69-caramelization-of-sugar-145d-&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=368%3A70-caramelization-of-sugar-158d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=368%3A70-caramelization-of-sugar-158d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

/1 - ZUCKER KARAMELLISIEREN 165°

Zutaten:

e Wasser: 200 g
e Raffinierter Zucker: 500 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
+ 165
1 Rihraufsatz Alle Zutaten 1 0 WAIT
+ TEMP
Verschluss
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=369%3A71-caramelization-of-sugar-165d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=369%3A71-caramelization-of-sugar-165d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

72 - FRANZOSISCHE MERINGUE

Zutaten:

e Eiweisser:n4
e Staubzucker: 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.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=370%3A72-french-meringue&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=370%3A72-french-meringue&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

/3 - SCHWEIZER MERINGUE

Zutaten:

e Eiweisser:n4
e Zucker: 250 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer 60

1 + Alle Zutaten 4 0 WAIT

Rihraufsatz TEMP

Einige Tropfen Zitronensatft helfen die Zubereitung und nehmen den starken

Eigeschmack weg.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=371%3A73-swiss-meringue&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
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/4 - ITALIENISCHE MERINGUE

Zutaten:

e Eiweisser: 165 g

e Zucker:335¢g
e Wasser: 75¢g

Bearbeitung:

» —

< -

v'g\

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
M o
esser Eiweisser 165 g .
1 * Zucker 55 3 Min /
Ruhraufsatz 9
DIE GESCHLAGENE
EIWEISSER IM
KUHLSCHRANK
STELLEN
Messer 121
2 | TV e o o | war
Ruhraufsatz 9 TEMP
BEISEITE HALTEN
Messer Reservierte Eiweisser
3 + Gekochenes Zucker 2 Min /
Ruhraufsatz durch Deckel6ffnung

Einige Tropfen Zitronensaft helfen die Zubereitung und nehmen den starken
Eigeschmack weg.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=372%3A74-italian-meringue&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=372%3A74-italian-meringue&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

/5 -INALKOHOL 20° ZIEHEN LASSEN

Zutaten:

e Wasser:60g
e Zucker:80¢g
e Likor 20°: 100 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer 95
. vl 2| o [ wan
Ruhraufsatz 9 TEMP
ABKUHLEN LASSEN
Messer
2 + Likoér 20° 100 g 2 30 Sek /
Ruhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=373%3A75-soaking-in-alcohol-20d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=373%3A75-soaking-in-alcohol-20d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

/6 - IN ALKOHOL 40° ZIEHEN LASSEN

Zutaten:

e Zucker:115¢g
e Wasser:85¢g
e Likor40°:504¢g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT TEMP.
Messer Zucker 1159 95
1 + Wasser 85 g 2 1 Min | WAIT
Riuhraufsatz TEMP
ABKUHLEN LASSEN
Messer
2 + Likodr 40°50 g 2 30 Sek /
Ruhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=374%3A76-soaking-in-alcohol-40d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=374%3A76-soaking-in-alcohol-40d&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

/7 - BITTERSCHOKOLADE TEMPERIEREN

Zutaten:

e Bitterschokolade in Stuicken: 600 g

e Geriebene Bitterschokolade durch Deckel6ffnung: 400 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer 48
Bitterschokolade in . WAIT
1 * Stiicken 600 3 1OMIn | revp
Ruhraufsatz g
Messer Geriebene 26
2 + Bitterschokolade durch 2 5 Min WAIT
Ruhraufsatz Deckeloffnung 400 g TEMP
32
M r
; eise / , 4 WAIT
Rilhraufsatz Stunden | TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=375%3A77-tempering-of-dark-chocolate-seed-method&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=375%3A77-tempering-of-dark-chocolate-seed-method&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de

/8 - MILCHSCHOKOLADE TEMPERIEREN

Zutaten:

e Milch Schokolade in Stiicken: 600 g
e Geriebene Milchschokolade durch Deckel6ffnung: 400 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer ) ) 48
1 + M':&iﬁg‘gg&se n 3 10 Min | WAIT
Ruhraufsatz 9 TEMP
Messer Geriebene 26
2 + Milchschokolade durch 2 5 Min WAIT
Ruhraufsatz Deckeloffnung 400 g TEMP
Messer 4 29
3 + / 2 Stunden WAIT
Ruhraufsatz TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=376%3A78-tempering-of-milk-chocolate-seed-method&catid=28%3Aprograms&Itemid=78&lang=de
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01 - Basisteiq fur Friteuse

Zutate:

Bearbeitung:

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

STEP | ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

1

Messer

Alle Zutate

5

1 min
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=30%3A01-basic-frying-batter&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=30%3A01-basic-frying-batter&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

02 - Weicher Bierteiq

Zutaten:

Eier:n. 2

Mehl: 250 g

Bier: 200 g
Pflanzendl: 2 Loffel
1 Prise Salz

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

1 Messer Alle Zutaten

5

30 sec

e



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=29%3A02-beer-soft-batter&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

03 - Tempura Teiq

Zutaten:

Bearbeitung:

Kaltes Mineralwasser mit Kohlenséaure: 300 g
Pflanzendl: 1 spoon

Eigelb:n 1

Mehl: 180 g
Starkemehl: 40 g

7

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Kaltes Mineralwasser
mit Kohlensaure 300 g
1 Messer Pflanzendl 1 ERIGffel > 30 sec /
Eigelbn 1
2 Messer Mehl 180 g 5 20 sec /

Starkemehl 40 g

78



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=28%3A03-tempura-batter&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=28%3A03-tempura-batter&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

04 - Brandyvteiq

Zutaten:

Bearbeitung:

Brandy: 100 g
Mineralwasser mit Kohlensaure: 120 g
Mehl: 250 g

Pflanzendl: 15 g

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutaten 3 20 sec /
Rihraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=27%3A04-brandy-batter&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=27%3A04-brandy-batter&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

05 - Elerteiq

Zutaten:

e Mehl: 300 g
e Eier mittlerer GroéRe: n 3
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=26%3A05-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=26%3A05-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

06 - Gelber Elerteiq

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=25%3A06-egg-yolks-special-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=25%3A06-egg-yolks-special-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

07 - Eierteig mit Knoblauch und Petersilie

Zutaten:

Mehl: 450 g

Eier:n4

Knoblauchpuree: 40 g

Getrocknete gehackte Petersilie 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=24%3A07-garlic-and-parsley-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=24%3A07-garlic-and-parsley-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

08 - Kakao Eierteiq

Zutaten:

Bearbeitung:

Mehl: 360 g
Eier:n 4
Bitterkakao: 40 g
Salz nach Geschmack

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=23%3A08-cocoa-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=23%3A08-cocoa-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

09 - Sepiatinte Elerteiq

Zutaten:

Mehl: 400 g

Eier:n 2

Eiweil3: n 2

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=22%3A09-squid-ink-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=22%3A09-squid-ink-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

10 - Roter Elerteiq

Zutaten:

Mehl: 400 g

Eier:n 2

Eigelb: n 3

Gekochte Rote Ruben: 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=21%3A10-red-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=21%3A10-red-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

11 - Elerteiq aus 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=20%3A11-chestnut-flour-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=20%3A11-chestnut-flour-egg-pasta&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

12 - Blatterteiq (eiskalter Mixtopf)

Zutaten:

Bearbeitung:

Mehl: 400 g
Eiskalte Butter in Stiicken: 200 g
Salz:10g
Kaltes Wasser durch Deckel6éffnung: 90 g

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=19%3A12-puff-pastry&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=19%3A12-puff-pastry&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

13 - Pate brisée

Zutaten:

Mehl: 250 g

Weiche Butter: 125 g
Kaltes Wasser: 75 g
Salz:5¢g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Mehl 250 g
1 Messer Weiche Butter 125 g 10 10 Sek /
5 Messer Kaltes Wasser 75 g 10 5 Sek /
Salz5¢g
2 Stunden im

Kihlschrank ruhen
lassen bevor
Verwendung
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=18%3A13-shortcrust&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=18%3A13-shortcrust&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

14 - Teiqg fur salziger Strudel

Zutaten:

Mehl: 300 g
Eier:n1

Weiche Butter: 30 g
Zucker: 5 g
Salz:5¢g

Essig: 8¢

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=17%3A14-savoury-strudel-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=17%3A14-savoury-strudel-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

15 - Brik Teig

Zutaten:

Mehl: 150 g
Griesmehl: 50 g
Wasser: 350 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=16%3A15-brik-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=16%3A15-brik-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

16 - Pizza Telq

Zutaten:

e 25 g Frische Bierhefe geschmolzen 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=15%3A16-pizza-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=15%3A16-pizza-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

17 - Crepes Teiq

Zutaten:

Bearbeitung:

Eier: 500 g
Mehl: 650 g
Milch: 750 g
Salz: 20 g

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

1

Messer

Alle Zutaten

4

1 Min
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=14%3A17-crepes-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=14%3A17-crepes-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

18 - Paté Genoise

Zutaten:

e Eier:nb5
e Zucker: 1509
e Mehl: 150 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
) 40

1 Messer 7 Elfarr 2550 3 2 Min WAIT

u g TEMP
2 Messer Mehl 150 g 3 1 Min /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=13%3A18-pate-genoise&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=13%3A18-pate-genoise&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

19 - Biskuitkuchen

Zutaten:

Bearbeitung:

Zucker: 130 g
1 Zitronenschale
Eier:n 3
Butter: 130 g
Mehl: 130 g
Hefe in Pulver: 2 Teeltffel
Prise Salz

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Zucker 130 g 8 5 Sek /
2 Messer 1 Zitronenschale 8 5 Sek /
3 Messer Eiern 3 3 2 Min 40
4 Messer Butter 130 g 3 30 Sek /
Mehl 130 g
5 Messer Hefe in I?ulver 2 3 10 Sek /
Teeloffel
Prise Salz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=12%3A19-sponge-cake&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=12%3A19-sponge-cake&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

20 - Margherita Sandkuchen

Zutaten:
e Eierrn2
e Eigelb:n4
e Zucker:120g
e Butter:40¢g
e Mehl:90¢g
e Kartoffelstarke: 30 g
e Backhefe: 10 g
a
: =
Bearbeitung: L N
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Eiern 2 40
1 Messer Eigelb n 4 3 2 Min WAIT
Zucker 120 g TEMP
2 Messer Butter 40 g 3 30 Sek /
Mehl 90 g
3 Messer Kartoffelstarke 30 g 3 10 Sek /
Backhefe 10 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=11%3A20-pasta-margherita&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=11%3A20-pasta-margherita&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

21 - Kuchenteiq

Zutaten:

Weiche Butter: 250 g
Staubzucker: 250 g
Eier:n4

Mehl: 300 g
Backhefe: 10 g

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT | TEMP.
Weiche Butter 250 g
1 Messer Staubzucker 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=10%3A21-cake-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=10%3A21-cake-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

22 - Brioche Teiq

Zutaten:

e 12 g frische Bierhefe geschmolzen 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.

Messer

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

10

10 Sek

DIE MISCHUNG
ENTFERNEN UND FUR
EINE STUNDE RUHEN

LASSEN

Messer

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

10

10 Sek

Messer

Reserviertes Hefeteig

10
Pulse 2

48 Sek

Messer

NEXT

10
Pulse 2

48 Sek
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=9%3A22-brioche-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=9%3A22-brioche-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

23 - Miurbeteiq

Zutaten:

Bearbeitung:

Mehl: 250 g
Weiche Butter: 125 g
Zucker: 100 g
Prise Salz

Vanille-Essenz: 1 g
Eiinl

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Mehl 250 g
Messer Weiche Butter 125 g
1 + Zucker 100 g 4 20 Sek /
Ruhraufsatz Prise Salz
Vanille-Essenz 1 g
Messer
2 + Einl 4 20 Sek /
Ruhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=8%3A23-short-pastry&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=8%3A23-short-pastry&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

24 - Geschlagener Mirbe-Teiq

Zutaten:
e Weiche Butter: 175 g
e Staubzucker: 125 g
e Vanillezucker: 1/2 Tute
e Prise Salz
e Geriebene Zitronenschale nach Geschmack
e Eierrnl
e Eigelb:nl
e Mehl: 250 g
e Kartoffelstarke: 25 g

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Weiche Butter 175 g 4 30 Sek /
Ruhraufsatz

Staubzucker 125 g
Vanillezucker 1/2 Tite

Prise Salz
Messer Geriebene
? * i 4 30 Sek /
. Zitronenschale nach
Ruhraufsatz
Geschmack
Eiern1
Eigelbn 1
Messet Mehl 2509 .
° " Kartoffelstarke 25 4 1 Min /
Ruhraufsatz g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=7%3A24-whipped-short-pastry&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=7%3A24-whipped-short-pastry&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

25 - Mirbeteiq

Zutaten:

Mehl: 500 g
Butter: 125 g
Salz:5¢
Eier:n1l
Wasser: 15 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT TEMP.
Mehl 250 g
Messer Butter 125 g
1 + Salz5¢g 3 30 sec /
Ruhraufsatz Eiern1l
Wasser 15 g
2 Messer Mehl 250 g 7 20 sec /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=6%3A25-tart-pastry&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=6%3A25-tart-pastry&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

26 - Mandel Teiq

Zutaten:

Pulverisierte Mandeln: 750 g
Staubzucker: 625 g
Akazien-Blutenhonig: 125 g
Wasser: 165 g

—

b

. " | TTSS— —
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Alle Zutaten 4 10 Min 80
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=5%3A26-almond-paste&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=5%3A26-almond-paste&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

27 - Teiqg fur Mandel Petit Fours

Zutaten:

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

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Mandeln 200 g
1 Messer Zucker 240 g 10 30 Sek /
Messer .
2 * E|i_\|/\(/)enilsgsirc')ng2 4 1 Min /
Riuhraufsatz

102



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=4%3A27-almonds-petit-fours-paste&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=4%3A27-almonds-petit-fours-paste&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

28 - Sable Teig

Zutaten:

Geschalte Mandeln: 50 g

Eigelb: n 2

Staubzucker: 100 g

Sahne: 10 g

Mehl: 200 g

Vanille-Essenz: 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 + Staubzucker 100 g 4 30 Sek /
Ruhraufsatz Sahne 10 g
Mehl 200 g

Vanille-Essenz 1 g

Messer
Salz nach Geschmack .
3 + ) 4 1 Min /
.. Zitronenschale nach
Rihraufsatz
Geschmack

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

29 - Teiq fur Waffeln

Zutaten:

Milch: 500 g
Frische Hefe: 12 g
Mehl: 250 g
Salz nach Geschmack
Zucker: 40 g
Eier: n 3

Vanille-Essenz nach Geschmack
Butter: 80 g

Bearbeitung:

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Messer

Milch 100 g
Frische Hefe 12 g

20 Sek

Messer

Mehl 250 g
Salz nach Geschmack
Zucker 40 g
Eiern 3
Vanille-Essenz nach
Geschmack

20 Sek

Messer

400g Milch durch
Deckel6ffnung

1 Min

1 STUNDE IM
KUHLSCHRANK STELLEN

Messer

Butter 80 g

2 Min

90

Messer

Reserviertes Teig

30 Sek
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=2%3A29-waffeln-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

30 - Teiq fur Choux

Zutaten:

e Wasser: 250 g
e Butter: 100 g
e Prise Salz und Zucker
e Mehl: 160 g
e FEierrn3
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT | TEMP.
Wasser 250 G
1 Messer Butter 100 G 1 5 Min 100
Prise Salz und Zucker
2 Messer Mehl 160 G 4 15 Sek /
BEISEITE HALTEN UND
ABKUHLEN LASSEN
Messer
3 + Eiern3 3 3 Min /
Ruhraufsatz
Messer Reserviertes Teig
4 + Geschlagene Eier durch 4 /
Ruhraufsatz Deckeloffnung
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=170%3A30-choux-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=170%3A30-choux-dough&catid=3%3Adoughs&Itemid=3&lang=de

2.Saucen

-
>
2




01 - Truffelbutter

Zutaten:

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

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT
1 Messer Weiche Butter 150 g 3 30 Sek
2 Messer Triffel oder Triffel6l 50 g 3 1 min
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=65%3A01-truffle-butter&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=65%3A01-truffle-butter&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de

02 - Senfbutter

Zutaten:
e Petersilie: 1 Bund *
e Weiche Butter: 100 g . 3
e Sisser Senf: 1 ERI6ffel : & ¢
e 1 Prise Salz ! v
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer 1 Bund Petersilie 5 15 Sek /
Messer
2 + Weiche Butter 100 g 3 30 Sek /
Ruhraufsatz
Messer .. N
3 N Silsser Senf 1 ERIoffel 3 30 Sek /
N Prise Salz
Ruhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=64%3A02-mustard-butter&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=64%3A02-mustard-butter&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de

03 - Sardellenbutter

Zutaten:

e Oeleingelegte Sardellen: 50 g
e Weiche Butter: 100 g

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Oeleingelegte Sardellen 5 15 Sek /
509
Messer
2 + Weiche Butter 100 g 3 1 Min /
Ruhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=63%3A03-anchovy-butter&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=63%3A03-anchovy-butter&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de

04 - Knoblauchbutter

Zutaten:

e Knoblauch: 50 g

e Basilikum: n 2 Blatter
e Weiche Butter: 100 g

Bearbeitung :

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Knoblauch 50 g
1 Messer Basilikum Blatter 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=62%3A04-garlic-butter&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=62%3A04-garlic-butter&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de

05 - Krustentier-Butter

Zutaten:

e Weiche Butter: 200 g
Krustentier-Stiicken: 200 g

e Salz und Pfeffer nach Geschmack

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Weiche Butter 200 g :
1 Messer Krustentier-Stiicke 200 g 10 2 Min /
Messer 85
2 + Salz gZigrif;iLnaCh 3 1 Min WAIT
Ruhraufsatz TEMP

30 MIN RUHEN LASSEN
UND FILTERN
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=61%3A05-shellfish-butter&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=61%3A05-shellfish-butter&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de

06 - Butter fir Schnecken

Zutaten:

Petersilie: 20 g

Knoblauch: n 1 clove

Schalotte: 40 g

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Weiche Butter: 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 + Weiche Butter 200 g 3 10 Sek /
Ruhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=60%3A06-butter-for-snails&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=60%3A06-butter-for-snails&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de

07 - Aloll Sauce

Zutaten:

Knoblauch: n 4 Zehen

Senf: 1 Teelbffel

Eigelb: n 3

Salz nach Geschmack

Olivendl durch Deckel6ffnung: 300 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Knoblauchzehen n 4
Senf 1 Teeltffel
Eigelbn 3
Salz nach Geschmack
Olivendl durch
Deckel6ffnung 300 g

1 Messer

20 Sek
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=59%3A07-aioli-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=59%3A07-aioli-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de

08 - Hummus

Zutaten:

Knoblauch: n 3 Zehen

Oel: 20 ¢

Petersilie: 1 Bund

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 Oel 20 g 10 20 Sek /
1 Bund Petersilie

5 Messer Gekochtego};l(;hererbsen 10 30 Sek /

Tahina Sauce 150 g
3 Messer Saft voq 3 Zitronen 6 2 Min /
Paprika nach

Geschmack
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=58%3A08-hummus&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=58%3A08-hummus&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de

09 - Auberginen-Kaviar

Zutaten:

Zwiebel: 60 g
Knoblauch: 10 g
Olivendl: 50 g

Auberginen in Stiicken: 350 g
Salz und Pfeffer nach Geschmack
Gehackte Petersilie nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

1 Messer

Zwiebel 60 g
Knoblauch 10 g
Olivenol 50 g

5 Min

90

2 Messer

Auberginen in Stlicken 350
g
Salz und Pfeffer nach
Geschmack
Gehackte Petersilie nach
Geschmack

15 Min

90
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=57%3A09-aubergine-caviar&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=57%3A09-aubergine-caviar&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de

10 - Mayonnaise

Zutaten:
e Eier:n2
e Eigelb:nl :
e Frischer Senf: 5 g _—
e Zitronensaft: 10 g \ - y
e Salzz5¢g \‘,
e Samenol: 350 g :
e Olivendl: 150 g r—
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Eiern 2
Eigelbn 1
1 Messer Frischer Senf 5 g 3 1 Min /
Zitronensaft 10 g
Salz5¢g
350 g Samendl und 150 g
2 Messer Olivendl durch 4 2 Min /
Deckel6ffnung
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=56%3A10-mayonnaise&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=56%3A10-mayonnaise&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de

11 - Grine Mayonnaise

Zutaten:

Mayonnaise: 200 g

Gekochte und gehackte Spinat: 50 g
Gehackter Lauch nach Geschmack
Gehackte Petersilie nach Geschmack

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Alle Zutaten 3 1 Min /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=55%3A11-green-mayonnaise&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=55%3A11-green-mayonnaise&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de

12 - Mayonnaise ohne Ei

Zutaten:
4
e Milch: 120 g
e Salz: 1 Prise '
e Gehackter Knoblauch: n 3 Zehen 0 /
e Oel:400g
e Saft von 1 Zitrone J
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer M”F:h 1209 6 20 Sek /
Prise Salz
5 Messer Gehackter Knoblauch n 3 10 10 Sek /
Zehen
3 Messer 400 g Oel durch 4 3 Min /
Deckeldffnung
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=54%3A12-mayonnaise-without-egg&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=54%3A12-mayonnaise-without-egg&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de

13 - Cocktail Sauce

Zutaten:

Mayonnaise: 200 g

Brandy: 8 g

Worchestershire Sauce: n 2 Tropfen
Tabasco nach Geschmack
Tomatenketchup: 50 g
Schlagsahne: 30 g

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Mayonnaise 200 g
Brandy 8 g
Messer Worchestershire Sauce 2
1 + Tropfen 3 1 Min /
Ruhraufsatz Tabasco nach
Geschmack
Tomatenketchup 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=53%3A13-cocktail-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=53%3A13-cocktail-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de

14 - Joghurt-Sauce

Zutaten:

Knoblauch: 1/2 Zehe
Joghurt Natur: 500 g
Sahne: 200 g

Zitronensaft: 8 g
Salz nach geschmack

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Alle Zutaten 10 1 Min /
2 Messer / 3 2 Min /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=52%3A14-yogurt-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=52%3A14-yogurt-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de

15 - Sauce Tartare

Zutaten:

Hartgekochte Eier: n 2
Essiggurken nach Geschmack
Kapern nach Geschmack
Schnittlauch nach Geschmack
Mayonnaise: 200 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

Hartgekochte Eier n 2
Essiggurken und Kapern

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=51%3A15-tartare-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=51%3A15-tartare-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de

16- Jonville Sauce

e Butter: 60 g
e Geschalte Garnelen: 100 g
e Cayenne-Pfeffer nach Geschmack =
e Mehl:30g 7
e Fisch Briihe: 500 g i
e Weisswein: 50 g
e Sahne: 60g
e Zitronensaft: 8 g o
e Salz und Pfeffer nach Geschmack B
e Eigelb:n2
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Butter 30 g 85
Geschalte Garnelen 100 g
! Messer Cayenne-Pfeffer nach 1 0 WAIT
TEMP
Geschmack
2 Messer / 10 10 Sek /
BEISEITE HALTEN
Messer 40
3 N ?\;I’étﬁr 3300 g 2 0 WAIT
Ruhraufsatz 9 TEMP
Messer . .. 95
. et |2 | womn |
Ruhraufsatz 9 TEMP
Sahne 60 g
Messer Zitronensaft 8 g
4 + Salz und weisser Pfeffer 3 30 Sek /
Ruhraufsatz nach Geschmack
Eigelbn 2

122



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=50%3A16-jonville-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=50%3A16-jonville-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de

17 - Thunfisch Sauce

Zutaten:

Thunfisch in Oel: 200 g
Kapern: 20 g
Oelsardellen: 20 g
Mayonnaise: 400 g

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Thunfisch 200 g
1 Messer Kapern 20 g 8 20 Sek /
Sardellen in Oel 20 g
2 Messer Mayonnaise 400 g 2 30 Sek /

123



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=49%3A17-tuna-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=49%3A17-tuna-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de

18 - Sardellen Sauce

Zutaten:

Butter. 60 g

Mehl: 30 g

Fisch Brihe: 500 g
Weisswein: 150 g
Sahne: 60 g
Zitronensaft: 8 g
Salz und Pfeffer nach Geschmack
Eigelb: n 2
Sardellenpaste nach Geschmack

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer 40
1 + ?\/‘I‘gﬁrjoo 9 2 0 WAIT
Ruhraufsatz g TEMP
Messer . N 95
2 4 F'V\jgg fv\r/‘;?ne 155000 g 3 10Min | WAIT
Rihraufsatz g TEMP
Sahne 60 g
Zitronensaft 8 g
Salz und Pfeffer nach
Messer Geschmack
3 + _ 3 30 Sek /
Ruhraufsatz Eigelb n 2
Sardellenpaste nach
Geschmack
Butter 30 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=48%3A18-anchovies-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=48%3A18-anchovies-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de

19 - Avocado-Sauce

Zutaten:

Zwiebel: 160 g
Essig: 16 g
Olivendl: 16 g
Saure Sahne: 200 g
Zitrone: 40 g
Tabasco nach Geschmack
Geschalte Avocado in Stiicken: n 2
Salz 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=47%3A19-avocado-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=47%3A19-avocado-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de

20 - Citronette

Zutaten:

e Zitronensaft: 32 g
e Salz und Pfeffer nach Geschmack
e Oel durch Deckel-Oeffnung: 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=46%3A20-citronette&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=46%3A20-citronette&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de

21 - Vinaigrette

Zutaten:

Essig: 32 ¢

Salz und weisser Pfeffer nach

Geschmack
e Olivendl durch Deckel6ffnung: 100 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutaten 3 2 Min /
RuUhraufsatz

127



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=45%3A21-vinaigrette&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=45%3A21-vinaigrette&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de

22 - Tapenade Sauce

Zutaten:

Sardellen in Oel: 100 g
Entkernten Oliven: 250 g

Kapern: 150 g

Olivendl: 200 g

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Saft von 1 Zitrone

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

Sardellen in Oel 100 g
1 Messer Entkernte Oliven 250 g 6 20 Sek /
Kapern 150 g

Olivendl 200 g
5 Messer Salz und Pfeffer nach 3 40 Sek /
Geschmack

Saft von 1 Zitrone
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=44%3A22-tapenade-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=44%3A22-tapenade-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de

23 - Hollandische Sauce

Zutaten:

Essig: 50 g

Wasser: 150 g

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Weisswein: 100 g

Weiche Butter in Sticken: 500 g

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOER ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Essig 50 g
Messer Wasser 150 g 82
1 + Salz und Pfeffer nach 2 WAIT
Ruhraufsatz Geschmack TEMP

Weisswein 100 g

BIS AUF 10° IM
KUHLSCHRANK
ABKUHLEN LASSEN

Messer Weiche Butter in Stiicken
2 + 500 g 2 10 Min
Ruhraufsatz Kalte reservierte Mischung
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=43%3A23-hollandaise-sauce&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de
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24 - Bearnaise Sauce

Zutaten:
e Gehackte Schalotte: 20 g
e Gehackter Kerbel: 5 g
e Thymian:2g
e Lorbeer: 1 Blatt
e [Estragon:5g
e Essig:50¢g
e Weisswein: 100 g
e \Wasser: 150 g
e FEigelb: 2259
e Salz und Pfeffer: 10 g
e \Weiche Butter in Stiicken: 500 g
e Gehackter Estragon: 5 g
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Gehackte Schalotte 20 g
Gehackter Kerbel 5 g
Messer Thymian 2 g 45
1 ¥ ng?reggoi '2'3“ 2 15min | WAT
Ruhraufsatz ) TEMP
Essig 50 g
Weisswein 100 g
Wasser 150 g
DEN EINHALT DES
MIXTOPFS FILTRIEREN
Reservierte Flissigkeit 82
2 Eigelb 225 g 2 WAIT
Salz und Pfeffer 10 g TEMP
BIS AUF 10°C IM
KUHLSCHRANK
ABKUHLEN LASSEN
Messer kaltg reserviertg Misg:hung
Weiche Butter in Stiicken :
3 + 2 10 Min
Ruhraufsatz 500g
Gehackter Estragon 5 g
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25 - Bechamel-Sauce

Zutaten:

Milch: 1000 g
Butter: 80 g
Mehl: 70 g
Salz:5¢9
Muskatnuss: 1 Prise

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutaten 2 30 Min 95
Ruhraufsatz
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26 - Weisse Butter-Sauce (fur gekochten Fisch)

Zutaten: s r oy
e Schalotte: 25 g A 77
e Essig:15¢ - 2
e Weisswein: 40 g _
e Kalte Butter in Stucken: 200 g L /
e Salz und weisser Pfeffer nach Geschmack . _
- ¥
@" s
= . | T— \M
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Schalotte 25 g 10 30 Sek /
. 85
2 Messer W:SSSS\'Iseil:fo 1 25Min | WAIT
9 TEMP
Kalte Butter in Stlicken
200 g
3 Messer Salz und Pfeffer nach 4 30 Sek /
Geschmack
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27

- Foie Gras Sauce

e Rotes Orangensaft: 100 g

e Portwein: 100 g

e Schalotte:n 1

e Fleischsauce: 200 g

e Ganseleber: 100 g

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

1 Messer Rotes Orangensaft 100 g 2 15 Min 115

BEISEITE HALTEN
Portwein 100 g

2 Messer Schalotte n 1 6 20 Sec /

3 Messer / 1 8 Min 115

4 Messer Fleischsauce 200 g 2 5 Min 85
Ganseleber 100 g

5 Messer Reserviertes rotes 10 20 Sek /

Orangensaft Reduktion
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28 - Weisswein-Sauce (fur Fisch)

Zutaten:
e Butter: 60 g
e Mehl:30¢g
e Fisch Briihe: 500 g
e Weisswein: 150 g
e Sahne: 60g
e Zitronensaft: 8 g
e Salz und Pfeffer nach Geschmack
e FEigelb:n2
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer 40
1 + ?\;’;thelr:oo 9 2 0 WAIT
Ruhraufsatz 9 TEMP
Messer . ) 95
2 + F'V\fgg fmr/:ihne 11000 9 3 10Min | WAIT
Ruhraufsatz 9 TEMP
Sahne 60 g
Zitronensaft 8 g
Messer Salz und Pfeffer nach
3 + 3 30 Sek /
Ruhraufsatz Geschmack
Eigelb n 2
Butter 30 g
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29 - Barbecue Sauce

Zutaten:

Bearbeitung:

Tomatensauce: 100 g
Knoblauch: 1 Zehe
Bier: 100 g

Essig: 8 g
Worchestershire Sauce: 8 g
Zitronensaft: 8 g
Honig: 15 g
Soja-Sauce: 8 g
Tequila: 8 g
Salz und Pfeffer nach Geschmack
Sisse Paprika: 4 g
Senf: 6 g

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

1

Messer

Alle Zutaten

10

30 Sek

Messer
+

Ruhraufsatz

20 Min

90
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30 -Balsamico Essig Reduktion

Zutaten:

e Balsamico Essig: 500 g
e Rohrzuckersirup: 50 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
113

1 Messer Alle Zutaten 1F 0 WAIT

TEMP
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31 - Pasteurisierte Roux

Zutaten:

e Mehl: 600 g
e Weiche Butter: 400 g
e Samendl: 100 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

1 Messer Alle Zutaten

2

30 Min

95
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32 - Grundrezept fur Herzogin Kartoffeln

Zutaten:

Bearbeitung:

Kartoffelptree: 700 g
Weiche Butter: 70 g
Eigelb: n 2
Muskatnuss nach Geschmack
Salz und Pfeffer nach Geschmack

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

Messer
+

Ruhraufsatz

Alle Zutaten

1 Min
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33 - Kartoffelpuree

Zutaten:

Geschalte Kartoffeln in Stticken: 800 g
Milch: 400 g

Butter: 50 g

Geriebene Parmesankase: 50 g

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer Geschalte Kartoffeln in
1 + Stiicken 800 g 1E 30 Min 95
Ruhraufsatz Milch 400 g
Butter 50 g
Messer Geriebene Parmesankase
2 + 509 2 1 Min /
Ruhraufsatz Salz und Pfeffer nach
Geschmack
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=33%3A33-mashed-potatoes&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=33%3A33-mashed-potatoes&catid=4%3Asauces&Itemid=4&lang=de

34 - Apfel und Mango Chutney

Zutaten:

Geschalte Apfel (Renette): 200 g
Mango in Stucken: 100 g

Essig: 120 g

Rohrzucker: 100 g

Chilischote: 2 g

Sultaninen: 30 g

Senf: 30 g

Puder-Ingwer: 1 Teeltffel

Salz nach Geschmack

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer 1 . 95
1 RUhr;ufsatZ Alle Zutaten PULSE 30 Min _IY\I/E,:\/II'II:')
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35 - Karottencoulis mit Kimmel

Zutaten:
e Karotten: 200 g
e Huhnerbrihe: 400 g
e Kimmel:2g
e Salz und Pfeffer nach Geschmack
e Butter: 30 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Karotten 200 g
Huhnerbriihe 400 g
1 Messer Kimmel 2 g 8 30 Sek /
Salz und Pfeffer nach
Geschmack

2 Messer / 1 10 Min 95
3 Messer Butter 30 g 10 30 Sek /

141
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3.Bruhen, Cremen,




01 - Gemusebrithe Granulat

Zutaten:

Zwiebel: 100 g
Karrotten: 100 g
Petersilie: 50 g
Sellerie: 50 g
Zucchini: 50 g
Grlune 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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02 - Fleischbriuhe-Wirfel

Zutaten:

Mirepoix mit Gewurze: 160 g

Tomaten: 30 g
Wasser: 40 g
Roter Wein: 10 g
Hackfleisch: 160 g
Grobes Salz: 160 g
1/2 Lorbeerblatt

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Mirepoix 160 g
Tomaten 30 g
1 Messer Wasser 40 g 4 10 sec /
Roter Wein 10 g
Messer Hackfleisch 160 g
2 + Grobes Salz 160 g 1 28 min 90
Einsatz 1/2 Lorbeerblatt
3 DEN EINSATZ
AUSNEHMEN
4 Messer Inhalt des Einsatzes 5 30 sec /
5 Messer / 10 40 sec /
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03 - Gemusebrihe-Wiurfel

Zutaten:

Sellerie: 100 g
Karotten: 100 g
Zwiebel: 50 g
Tomaten: 60 g
Zucchini: 50 g

1 Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe
Frische Pilzen: 100 g

Einige Blatter Basilikum Salvei und Rosmarin
1 Bund Petersilie
Natives olivenél: 30 g
Weisser Wein: 30 g
Grobes Salz: 200 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

1 Messer

Sellerie 100 g
Karotten 100 g
Zwiebel 50 g
Tomaten 60 g
Zucchini 50 g
1 Knoblauchzehe
Frische Pilzen 100 g
1 Lorbeerblatt
Einige Blatter Basilikum
Salvei und Rosmarin
1 Bund Petersilie

10 sec

2 Messer

Natives Olivendl 30 g
Weisser Wein 30 g
Grobes Salz 200 g

20 min

90

3 Messer

/

30 sec

4 Messer

/

10

1 min
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04 - Ochsenkraftbrihe

Zutaten:
e Lauch:40¢g
e Zwiebel: 40 g 5 4@
e Sellerie: 30 g
e Karotten: 30 g Lz
e Reife Tomate: n 1 ( )
e Gewdrfeltes Fleisch: 250 g
e Ochsenbrihe: 1300 g
e Eiweil:n1l
Bearbeitung:
STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT TEMP.
Leek40g
Zwiebel 40 g
Sellerie 30 g
1 Messer Karotten 30 g 10 1 Min /
Reife Tomate n 1
Gewdrfeltes Fleisch 250
g
Messer 1 95
2 + Ochsenbrihe 1300 g 1 Stunde WAIT
Ruhraufsatz TEMP
Messer
3 + EiweiR n 1 1 30 Sek /
Ruhraufsatz
FILTRIEREN
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05 - Fischbrihe

Zutaten:

Lauch: 40 g
Zwiebel: 40 g
Sellerie: 30 g
Karotten: 30 g
Fisch: 250 g

Fisch Bruhe: 1300 g
Eiweil3: n 1

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Lauch 40 g
Zwiebel 40 g
1 Messer Sellerie 30 g
Karotten 30 g

Fisch 250 g

10

1 Min

2 Messer Fisch Briihe 1300 g

30 Min

95
WAIT
TEMP

3 Messer EiweiR n 1

30 Sek

FILTRIEREN
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06 - Fleischsauce

Zutaten:

Mirepoix: 60 g
1 Lorbeerblatt
1 Rosmarinzweig
Getrocknete Pilzen: n 2
Olivendl: 20 g
Rotwein: 20 g
Fleisch in kleinen Sticken: 150 g
Tomatenmark: 10 g

Wasser: 700 g
Gewdurznelke: n 1
1 Wacholderbeere

Bearbeitung:

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Messer

Mirepoix 60 g
1 Lorbeerblatt
1 Rosmarinzweig
Getrocknete Pilzen n 2
Olivendl 20 g
Rotwein 20 g

5 Min

110

Messer

Fleisch in kleinen Stiicken
150 g

3 Min

110

Messer

Tomatenmark 10 g
Wasser 700 g
Gewirznelke n 1
1 Wacholderbeere

1
Stunde

110

FILTRIEREN MIT EINEM
SIEB ODER MIT EINE
MULLBINDE
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07 - Gazpacho

Zutaten:

Gehackte Tomaten: 800 g
Zwiebel: 150 g

1 Knoblauchzehe

Gruner Paprika in Sticken: n 1
Kleine Gurke in Stiicken: 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 /
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08 - Porree-Cremesuppe

Zutaten:

Gemisebruhe: 600 g

Weisswein: 40 g

Porreestengel in Ringen: 500 g
Weisser Roux: 160 g

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTATEN DREHZAHL ZEIT TEMP.
Gemusebrihe 600 g
Weisswein 40 95
1 Messer 9 1 30 Min | WAIT
Porreestengel in TEMP
Ringen 500 g
Weisser Roux 160 g 95
2 Messer Salz und Pfeffer nach 5 5 Min WAIT
Geschmack TEMP
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09 - Sellerie-Cremesuppe

Zutaten:

Oel: 40 g

1 Knoblauchzehe

Sellerie in Stuicken: 400 g
Kartoffeln in Stlicken: 100 g
Gemisebruhe: 700 g

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Sahne: 170 g

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT TEMP.
. 95
1 Messer . Kn(?bllsl?cﬂzehe 1 2Min | WAIT
TEMP
. . 115
2| Messer |\ ek 100 | 2| SMin | war
9 TEMP
95
3 Messer Gemiusebrihe 700 g 1 40 Min | WAIT
TEMP
Salz und Pfeffer nach
4 Messer Geschmack 8 30 Sek /
Sahne 170 g
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10 - Kurbis-Cremesuppe

Zutaten:

Bearbeitung:

Kurbis in Stticken: 500 g
Pasteurisierte Schalotte: 1 Teeloffel
Wasser oder Gemusebrihe: 500 g
Prise Salz

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Alle Zutaten 2 30 Min 105
2 Messer / 5 20 Sek /
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11 - Blumenkohl-Cremesuppe "du Barry"

Zutaten:

Blumenkohl in Stticken: 300 g
Wasser: 300 g

Sahne: 50 g

Butter: 40 g

Geriebene Kase: 50 g

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Blumenkohl in Stiicken 95
1 Messer 30049 3 15 Min WAIT
Wasser 300 g TEMP
2 Messer / 6 10 Sek 95
Sahne 50
g 95
Butter 40 g WAIT
3 Messer Geriebene Kase 50 g 3 4 Min TEMP
Salz und Pfeffer nach
Geschmack
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12 - Kartoffel-Cremesuppe mit Triuffel

Zutaten:

Sahne: 500 g
Geschalte Kartoffeln in Stiicken: 600 g
Truffel6l: 30 g
Geriebene Parmesankéase: 60 g

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Sahne 500 g 95
1 Messer Geschélte Kartoffeln in 1 20 Min WAIT
Stiucken 600 g TEMP
2 Messer Truffelol 30 g 4 20 Sek 95
Geriebene
3 Messer Parmesankase 60 g 4 30 Sek 95

Salz und Pfeffer nach
Geschmack
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13 - Agnhes Sorel Cremesuppe

Zutat:

Wasser: 1000 g a® .
Karotte: n 1 %&)
Porreestengel: n 2 .

A :
Huhnerbrustfilet in Sticken: n 1
Butter: 100 g

Mehl: 100 g
Eigelb: n 4
Sahne: 200 g

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Wasser 1000 g 100
1 Messer Karotte n 1 0 5 Min WAIT
1/2 Porreestengel TEMP
Messer .. _ 110
2 * St[lj-lcukrér;leirrl]):ju:rtlfllg:]lsgtz 30 Min WAIT
Einsatz TEMP
DEN EINSATZ
AUSNEHMEN UND DAS
3 HUEHNERBRUSTFILET

UND DIE BRUEHE
BEISEITE HALTEN

4 Messer Porreestengel 7 20 Sek
5 Messer Butter 100 g 2 5 Min 85
6 Messer Mehl 100 g 2 50 Sek 85

Reservierte gefilterte

Brilhe 2 6 Min 85

7 Messer

Fortsetzung der Tabelle auf der n&chsten Seite.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=69%3A13-cream-agnes-sorel&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=69%3A13-cream-agnes-sorel&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT | TEMP.
8 Messer / 9 1 Min /
. 85
9 Messer s?hgneelbzg 51 3 1Min | WAIT
g TEMP
MIT DAS
HUEHNERBRUSTFILET
IN STUECKEN
AUFDIENEN.
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14 - Champignhon-Cremesuppe

Zutaten: -

Schalotten: n 2 _ ;
Oel: 50 g - g“» s e
Pfilze in Stiicken: 400 g : 4

Kartoffel in Stiicken: n 1 - .

.. .. g ’ ‘ » >
Gemiusebrihe: 1000 g ; ;
Sahne: 100 g 2 M
Salz und Pfeffer nach Geschmack '

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Schalotten n 2 6 10 Sek /
2 Messer Oel 50 g 2 3 Min 95
3 Messer Pfilze in Stlicken 400 g 2 5 Min 95

95
Kartoffel in Stiicken n 1 .
4 Messer Gemiisebriihe 1000 g 2 35 Min WAIT

TEMP
Sahne 100 g
5 Messer Salz und Pfeffer nach 8 20 Sek /
Geschmack
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=68%3A14-cream-of-champignons-soup-with-eggs&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=68%3A14-cream-of-champignons-soup-with-eggs&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de

15 - Austern-Cremesuppe mit Ei

Zutaten:

Butter: 50 g
Mehl: 50 g

Milch: 180 g

n 30
e Eigelb:nl

Court Bouillon: 1000 g

Entschaalte Austern mit ihrem Nass:

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

95
1 Messer ?\;‘:ﬁr:: g 2 1Min | WAIT
9 TEMP

Court Bouillon 1000 g

Milch 180 g 95
2 Messer Entschaalte Austern mit 2 20 Min WAIT
ihrem Nass n 30 TEMP

Eigelbn 1
3 Messer / 5 30 Sek /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=67%3A15-cream-of-oysters-soup-with-eggs&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=67%3A15-cream-of-oysters-soup-with-eggs&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de

16 - Vichysoisse

Zutaten:

Butter: 40 g
Porreestengen in Julienne: n 2
Kartoffeln in Stticken: n 3

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Gemisebruhe: 800 g

Sahne: 200 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

1 Messer Butter 40 g 2 10Min | 80
Porree in Julienne n 2

5 Messer Kartoffeln |2 Sticken n 2 10 Min 80
Salz und Pfeffer nach

3 Messer Geschmack 1 10 Min 95
Gemiusebrihe 800 g

4 Messer / 7 1 Min /

5 Messer Sahne 200 g 3 3 Min /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=66%3A16-vichyssoise&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de

4. Rels, RIsotto,

Saucen fur Pasta

T




01 - Japanischer Reis fur Sushi und Sashimi

Zutaten:
e Japanischer Reis: 380 g
e Wasser: 500 g
e Reis Essig: 509
e Zucker:25¢g
e Kombu Alge: 8 cm
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
+ Japanischer Reis 380 95
1 Ruhraufsatz g 1 6 Min. WAIT
+ Wasser 500 g TEMP
Verschluss
5 6 MINUTEN RUHEN
LASSEN
Messer Reis Essig 50 g 1 30 50
3 + Zucker 25 g WAIT
Ruhraufsatz Kombu Alge cm 8 PULSE Sek. TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=685%3A01-japanese-rice-for-sushi-e-sashimi&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de

02 - Pilawrels

Zutaten:
e Patna oder Basmati Reis: 250 g
e Butter: 80 g
e Zwiebel mit Gewlrznelke n 1
e Brihe: 400 g
e Salz nach Geschmack
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer Patna oder Basmati Reis 1 105
1 ) + 250 g PULSE 5 Min. WAIT
Ruhraufsatz Butter 80 g TEMP
Messer Zwiebel mltnGlewurzneIke . 95
Salz nach Geschmack
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=686%3A02-rice-pilaf&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de

03 - Mailander Risotto

Zutaten:

Zwiebel: 30 g
Butter: 100 g

Geschmack
1 Prise Salz

Carnaroli Reis: 250 g L
Brihe oder Wasser nach St

e Kleine Tuten Safran: n 2
e Geriebene Parmesankase: 50 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Zwiebel 30 g 6 15 Sek. /
Messer
2 + Butter 50 g 1 5 Min. 105
Ruhraufsatz
Messer 1
3 ) + Carnaroli Reis 250 g PULSE 10 Min. 105
Ruhraufsatz
Briihe oder Wasser
Messer
4 . nach Geschmack 1 6 Min 105
N durch die Offnung im PULSE '
Ruhraufsatz
Deckel
Messer 1 Prise Salz
Kleine Tuten Safran n 1 )
5 + 8 Min. 105
Ruhraufsatz 2 PULSE
Butter 50 g
6 Me;srser Geriebene 1 2 Min 105
. Parmesankase 50 g PULSE '
Ruhraufsatz
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http://hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=96%3A03-milanese-risotto&catid=6%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=6&lang=de
http://hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=96%3A03-milanese-risotto&catid=6%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=6&lang=de

04 - Risotto mit Kurbis, Speck und Tomaten

Zutaten:

Carnaroli Reis: 250 g

Olivendl: 1 teaspoon

Pasteurisierte Schalotte: 1/2 Teelotffel

Butter: 50 g

Kurbiscremesuppe: 200 g

Gemiusebriihe nach Bedarf durch die Deckel6ffnung
Prise Salz

Juliennegeschnittener Speck: 60 g

Geriebene Parmesankase: 35 g

Tomaten in Stiicken: 80 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Carnaroli Reis 250 g
Messer ) . N
Olivenol 1 Teelo6ffel )
1 + . 1 10 Min 105
N Pasteurisierte Schalotte 1/2
Ruhraufsatz B
Teeloffel
Butter 50 g
Messer Kurbiscremesuppe 200 g
2 + Gemusebriihe nach Bedarf 1 6 Min 105
Ruhraufsatz durch Deckel6ffnung
Prise Salz
Messer Juliennegeschnittener Speck
3 + 9 o P 1 5Min | 105
Ruhraufsatz 9
Messer 1
4 + Geriebene Parmesankase 35 g 3 Min 105
.. PULSE
Ruhraufsatz
Messer 1
5 ) + Tomaten in Sticken 80 g PULSE 2 Min 105
Ruhraufsatz
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http://hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=95%3A04-pumpkin-risotto&catid=6%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=6&lang=de
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05 - Risotto mit Erdbeeren

Zutaten:

Zwiebel: 40 g
Butter: 80 g
Carnaroli Reis: 250 g

Weisser Wein: 50 g
Gemiusebriihe nach Bedarf durch

Deckeloffnung

Salz nach Geschmack

Erdbeeren: 200 g

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Zwiebel 40 g 6 10 Sek /
Messer
2 + Butter 40 g 1 5 Min 105
Ruhraufsatz
Messer 1
3 ) + Carnaroli Reis 250 g PULSE 10 Min 105
Ruhraufsatz
Messer 1
4 ) + Weisser Wein 50 g PULSE 2 Min 105
Rihraufsatz
Messer Gemusebriihe nach Bedarf 1
5 + durch Deckel6ffnung PULSE 8 Min 105
Ruhraufsatz Salz nach Geschmack
Messer 1
6 ) + Erdbeeren 200 g PULSE 6 Min 105
Ruhraufsatz
Messer 1
7 ) + Butter 40 g PULSE 1 Min 105
Rihraufsatz
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http://hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=94%3A05-strawberry-risotto&catid=6%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=6&lang=de
http://hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=94%3A05-strawberry-risotto&catid=6%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=6&lang=de

06 - Risotto mit Garnelen und Roquefortkase

Zutaten:
e Zwiebel: 20 g .
e 1 Knoblauchzehe ‘ "’;'i-i';
e Butter: 49 g . 5 9 \f’/
e Carnaroli Reis: 250 g CRIRET
e Brandy: 50¢g S
e Garnelen: 150 g /
e Gemdusebruhe nach Bedarf durch = : e o
Deckel6ffnung j "
e Salz nach Geschmack
e Roquefortkase: 50 g
e Sahne: 20g
e Pfeffer und gehackter Petersilie nach Geschmack

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Zwiebel 20 g
1 Messer 1 Knoblauchzehe 6 10 Sek /
Messer
2 + Butter 40 g 1 5 Min 105
Ruhraufsatz
Messer 1
3 ot Carnaroli Reis 250 g PULSE 10 Min 105
Ruhraufsatz
4 Meiser Brandy g 50 1 > Min 105
. Garnelen 150 g PULSE
Ruhraufsatz
Messer Gemusebriihe nach Bedarf 1
5 + durch Deckel6ffnung PULSE 10 Min 105
Ruhraufsatz Salz nach Geschmack
Roquefortkase 50 g
6 esser Sahne 20 g 1 AMin | 105
. Pfeffer und gehackter PULSE
Ruhraufsatz s
Petersilie nach Geschmack
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http://hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=93%3A06-shrimp-and-blue-cheese-risotto&catid=6%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=6&lang=de
http://hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=93%3A06-shrimp-and-blue-cheese-risotto&catid=6%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=6&lang=de

07 - genuesischer Pesto

e 1 Knoblauchzehe
e Parmesankase: 50 g
e Basilikumblatter: 90 g
e Schafskase: 50 g
e Pinienkerne: 30 g
e Salz und Pfeffer nach Geschmack
e Natives olivendl: 140 g
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Knoblauchzehe
Parmesankase 50 g
Basilikumblatter 90 g
1 Messer Schafskase 50 g 10 30 Sek /
Pinienkerne 30 g
Salz und Pfeffer nach
Geschmack
2 Messer Natives olivendl 140 g 4 20 Sek /
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08 - Pesto mit Mandeln

Zutaten:

2 Knoblauchzehen

Mandeln: 250 g

Basilikumblatter: n 5

Natives Olivendl: 270 g
Geriebene Parmesankéase: 70 g
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

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

Natives Oliven6l 270 g
Geriebene Parmesankéase
2 Messer 709 8 20 Sek
Salz und Pfeffer nach

Geschmack

168



http://hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=91%3A08-almond-pesto&catid=6%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=6&lang=de
http://hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=91%3A08-almond-pesto&catid=6%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=6&lang=de

09 - Pesto mit Rauke

Zutaten:

Rauke: 300 g

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

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Alle Zutaten 8 1 Min /
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10 - Fleischsauce auf Bologneser Art

Zutaten:
e Zwiebel: 50 g
e Sellerie: 50 g
e Karotten: 50 g
e Natives Olivendl: 50 g
e Gehacktes Fleisch: 300 g
e Rotwein: 60 g
e Wasser: 250 g
e Tomatensauce: 100 g
e Tomatenmark: 30 g
e Salz nach Geschmack

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Zwiebel 50 g
Sellerie 50 g
1 Messer Karotten 50 g 6 15 Sek /
95
2 Messer Natives Olivendl 50 g 1 5 Min WAIT
TEMP
Messer Gehacktes Fleisch 300
3 * Rotwein 60 ’ 2 6 Min 95
Ruhraufsatz 9
Messer TomVZ'?eSr?se;uzcseol%O 95
4 * Tomatenmark 30 ’ ! 35 Min WAIT
Ruhraufsatz 9 TEMP

Salz nach Geschmack
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http://hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=89%3A10-bolognese-ragu&catid=6%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=6&lang=de
http://hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=89%3A10-bolognese-ragu&catid=6%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=6&lang=de

11 - Carbonara Sauce

Zutaten:
e Oel:20g
e Speck in Wirfel: 200 g
e Geriebene Parmesankése: 100 g
e Eier:n2
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
Oel 20 g .
1 + ) . 1 5 Min 100
Rilhraufsatz Speck in Wirfel 200 g
2 ABKUHLEN LASSEN
Messer Geriebene Parmesankase /
3 + 100 g 1 30 Sek
Ruhraufsatz Eiern 2

171
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12 - Sauce mit Tomaten und Basilikum

Zutaten:

1 Knoblauchzehe
Olivendl: 40 g
Geschélte Tomaten: 400 g

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Basilikumblatter: n 7

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer 1 Knoblauchzehe 6 10 Sek /
95
2 Messer Olivendl 40 g 2 3 Min WAIT
TEMP
Geschélte Tomaten 80 g
Salz und Pfeffer nach ) 105
3 Messer Geschmack 1 10 Min WAIT
Basilikumblatter n 7
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13 - Welil3e Muschelsauce

Zutaten:

2 Knoblauchzehen
Petersilie: 10 g
Natives Olivendl: 60 g
Venusmuscheln: 400 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

1 Messer 2 Knobla.u.chzehen 5 40 sec /
Petersilie 10 g

Messer 95
2 + Natives Olivendl 60 g 1 2 min WAIT
Rihraufsatz TEMP

Messer 95
3 + Venusmuscheln 400 g 1 10 min WAIT
Rihraufsatz TEMP
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14 - Rote Muschelsauce

Zutaten:

2 Knoblauchzehen
Petersilie 10 g
Natives Olivendl 60 g
Venusmuscheln 400 g
Tomatensauce: 350 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAH ZEIT TEMP.

1 Messer 2 Knobla.u.chzehen 5 40 Sek /

Petersilie 10 g

Messer 95
2 + Natives Olivendl 60 g 1 2 Min WAIT
Ruhraufsatz TEMP

Messer 95
o || memerenie | x| o | war
Ruhraufsatz 9 TEMP
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http://hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=85%3A14-red-clams-sauce&catid=6%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=6&lang=de
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15 - Sauce mit Wurst und Pilzen

Zutaten:

Zwiebel: 40 g

2 Knoblauchzehen
Natives Olivendl: 30 g
Wurst in Stiicken: 150 g
Rotwein: 20 g

Pilzen in Stiicken: 300 g
Gehackte Tomaten: 400 g

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Zwiebel 40 g

L Messer 2 Knoblauchzehen ! 10 Sek /

Messer 95
2 + Natives Olivendl 30 g 1 5 Min WAIT
Ruhraufsatz TEMP

Messer . .. 95
3 4 st;:@g:ﬁ‘;%” 1509 1 10Min | WAIT
Riihraufsatz 9 TEMP

Messer Pilzen in Stucken 300 g . 95
4 " Gehackte Tomaten 400 1 10 Min WAIT
Rilhraufsatz 9 TEMP
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http://hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=84%3A15-sausage-and-mushrooms-sauce&catid=6%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=6&lang=de
http://hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=84%3A15-sausage-and-mushrooms-sauce&catid=6%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=6&lang=de

16 - Sauce mit Tomaten und Ricotta-Kase

Zutaten:

2 Knoblauchzehen
Olivendl: 40 g

Gehackte Tomaten: 400 g
Ricotta-Kase: 200 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

1 Messer 2 Knoblauchzehen 8 10 Sek /

Messer 95
2 + Olivendloil 40 g 1 3 Min WAIT
Ruhraufsatz TEMP

Messer 95
3 + Gehackte Tomaten 400 g 1 10 Min | WAIT
Ruhraufsatz TEMP

Messer 95
4 + Ricotta-Kase 200 g 1 5 Min WAIT
Ruhraufsatz TEMP
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17 - Sauce mit Radicchio, Kokos und Speck

Zutaten:

1 Knoblauchzehe

Oel: 30 g

Speck in Sticken: 120 g

Rotwein: 20 g

Gehackte Tomaten: 200 g

Milch: 100 g

Kokosraspeln: 100 g

Roter Radicchio in Julienne: 50 g
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer 1 Knoblauchzehe 6 10 Sek /
2 Messer Oel 30g 2 3 Min 95
Messer 95
3 + Speck in Stickchen 120 g 1 5 Min WAIT
Ruhraufsatz TEMP
Messer 95
4 + Rotwein 20 g 1 5 Min WAIT
Ruhraufsatz TEMP
Messer 95
5 + Gehackte Tomaten 200 g 1 6 Min WAIT
Ruhraufsatz TEMP
Messer 95
6 + Milch 100 g 1 7 Min WAIT
Ruhraufsatz TEMP
Kokosraspeln 100 g
7 Messer Roter Radicchio in 95
+ Julienne 60 g 1 6 Min WAIT
Ruhraufsatz Salz und Pfeffer nach TEMP
Geschmack
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5. Fullungen, Pasteten,
Salzige Kuchen,
Souffle
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01 - Pilzfullung

Zutaten:

Pilzen: 300 g

Olivendl: 20 g

Butter: 20 g

Sahne: 150 g

Geriebener Emmenthaler: 50 g
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

1 Messer Pilzen 300 g

4

5 sec

Olivendl 20 g

2 Messer Butter 20 g

6 min

100

Sahne 150 g

Geriebener

3 Messer Emmenthaler 50 g

Salz und Pfeffer nach
Geschmack

1 min
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02 - Raucherlachsfiullung

Zutaten:

1 Bund Petersilie
Raucherlachs 160 g
3 ERloffel Sahne
Ricotta-Kase 300 g

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Bund Petersilie
1 Messer Raucherlachs 80 g 6 10 sec /
3 ERloffel Sahne
Raucherlachs 80 g /
2 Messer Ricotta-Kase 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=115%3A02-smoked-salmon-stuffing&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=115%3A02-smoked-salmon-stuffing&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de

03 - Huhn- oder Kalbfleischfullung (eiskalter
Mixtopf)

Zutaten:

Sahne: 400 g

Eier:n 2

Toastbrot: n 2 scheiben

Sehr kalter Hihn- oder Kalbsfleisch in
Sticken: 160 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Sahne 400 g
1 Messer Eiern 2 4 30 Sek /
2 Toastbrotscheiben in
Sticken

Sehr kalter Hihn- oder
2 Messer Kalbsfleisch in Stiicken 10 30 Sek /
160 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=114%3A03-chicken-or-veal-stuffing-frozen-bowl&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=114%3A03-chicken-or-veal-stuffing-frozen-bowl&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de

04 - Schinken und frischer Ziegenkase
Fullung

Zutaten:

1 Bund 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 Bund Petersilie 7 15 Sek /

Gekochter Schinken in
Stiicken 250 g
Frische Ziegenkase 250 g /
Senf nach Geschmack ! 15 Sek
Salz und Pfeffer nach
Geschmack

2 Messer
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=113%3A04-ham-and-fresh-goats-cheese-stuffing&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=113%3A04-ham-and-fresh-goats-cheese-stuffing&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de

05 - Tomatengelee

Zutaten:
e Tomaten in Stiicken: 500 g
e Basilikumblatter: n 2
e Olivendl: 100 g
e Salz:2g
e Gelatine: 25¢g
Bearbeitung:
STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT | TEMP.
Tomaten in Stlcken 500 g
Basilikumblatter n 2 95
1 Messer L 2 10 Min | WAIT
Olivendl 100 g
TEMP
Salz2g
2 Messer Gelatine 25 g 5 40 Sek /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=112%3A05-tomato-gele&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=112%3A05-tomato-gele&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de

06 - Schinken-Mousse

Zutaten:

Gekochter Schinken in Stiicken: 300 g |
Geriebene Parmesankase: 50 g
Weiche Butter: 120 g

Milch: 50 g
Prise Salz

Bearbeitung:

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Messer

Gekochter Schinken in
Stiuicken 300 g

15 Sek

Messer

Geriebene
Parmesankase 50 g
Weiche Butter 120 g

Milch 50 g

Prise Salz

20 Sek

3 STUNDEN IM
KUHLSCHRANK BEVOR
AUFZUDIENEN.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=111%3A06-ham-mousse&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=111%3A06-ham-mousse&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de

07 - Zlegenkasemousse mit Olivenpaste

Zutaten:

Sahne: 250 g

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

Gehackter Schnittlauch: 10 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Sahne 250 g 3 40 Sek /
Riuhraufsatz
BEISEITE HALTEN
Schwarze entkernte
2 Messer Oliven 20 g 5 30 Sek /
Tomaten confit 20 g
Ziegenkase 200 g
3 Messer Gehackter Schnittlauch 3 15 Sek /
109
Messer
4 + Reservierte Mischung 2 30 Sek /
Ruhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=110%3A07-goats-cheese-mousse-with-olive-paste&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=110%3A07-goats-cheese-mousse-with-olive-paste&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de

08 - Thunfisch und Montasiokase Mousse

mit Zitrone

Zutaten:

Weiche Montasio-Kése: 150 g
Thunfisch in Oel: 150 g

Sahne: 80 g
Geriebene Schalen von 2 Zitronen
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Weiche Montasio-Kase 8 10 Sek /
150 g
Thunfisch in Oel 150 g
h
Messer Geriebseiengcshoalgen von
2 + i 3 15 Sek
Riuhraufsatz 2 Zitronen
Salz und Pfeffer nach
Geschmack
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=109%3A08-tuna-and-cheese-mousse-with-lemon-flavour&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=109%3A08-tuna-and-cheese-mousse-with-lemon-flavour&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de

09 - Panna Cotta mit Thunfisch

Zutaten:

Bearbeitung:

Sahne: 450 g
Weiche Butter: 180 g

Thunfisch in Oel: 300 g
Martini dry: 20 g
Salz und Pfeffer: 6 g
Gelatine: 15 g

/
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Sahne 450 g
Weiche Butter 180 g 95
1 Messer Thunfisch in Oel 300 g 2 5 Min WAIT
Martini dry 20 g TEMP
Salz und Pfeffer 6 g
2 Messer Gelatine 15 g 5 40 Sek /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=108%3A09-panna-cotta-of-tuna&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=108%3A09-panna-cotta-of-tuna&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de

10 - Geraucherte Pastete (Herinq)

Zutaten:

Geraucherten Heringen: 230 g
Weichkése: 150 g

1 Knoblauchzehe

Weiche Butter: 30 g
Gefiltertes Saft von 1/2 Zitrone
Pfeffer nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

1 Messer Alle Zutaten

10

1 Min
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=107%3A10-smoked-pate-herrings&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=107%3A10-smoked-pate-herrings&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de

11 - Avocado-Pastete

Zutaten:

Reife Avocados in Stiicken: n 3
Saft von 1 Zitrone

1/2 Zwiebel

Reife Tomate in Sticken: n 1
Tabasco Tropfen: n 2

1 Teeldffel Kummel

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

Reife Avocados in Stlicken
1 Messer n3
Saft von 1 Zitrone

20 Sek

1/2 Zwiebel
Reife Tomate in Stiicken n
1
2 Messer Tabasco Tropfen n 2
1 Teel6ffel Kummel
Salz und Pfeffer nach
Geschmack

15 Sek
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=106%3A11-avocado-pate&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=106%3A11-avocado-pate&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de

12 - Garnelen-Tartar in Avocado-Mousse

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

MIT AVOCADO-
MOUSSE AUFDIENEN.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=105%3A12-shrimp-tartare-in-avocado-mousse&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=105%3A12-shrimp-tartare-in-avocado-mousse&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de

13 - Salziger Gugelhupf mit Schnecken

Zutaten:

Butter: 100 g

Zucker: 10 g
Mehl: 250 g
Eier:n 2

Frische Hefe: 15 g

Gekochte Schnecken: 100 g
Gehacktes Knoblauch: 10 g
Gehackte Petersilie: 10 g

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

1 Messer

Butter 25 g
Gekochte Schnecken 100 g
Gehacktes Knoblauch 10 g

Gehackte Petersilie 10 g
Salz und Pfeffer nach
Geschmack

5 Min

95
WAIT
TEMP

BEISEITE HALTEN

2 Messer

Weiche Butter 75 g
Zucker 10 g
Mehl 250 g

Eiern 2
Frische Hefe 15 g

2 min

3 Messer

Reservierte Mischung

40 sec
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=104%3A13-savoury-kougelhof-with-escargot&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=104%3A13-savoury-kougelhof-with-escargot&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de

14 - Quiche Lorraine

Zutaten:

Eigelb: n 8
Sahne: 300 g

Gruyere-Ké&se in Sticken: 150 g
Speck in Stucken: 250 g

Salz und Muskatnuss nach Geschmack

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT | TEMP.
Gruyere-Kase 150 g
1 Messer Speck in Stlicken 250 g ° 10 Sek /
Eigelb n 8
2 Messer Sahne 300 g 4 10 Sek /

Salz und Muskatnuss
nach Geschmack
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=103%3A14-quiche-lorraine&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=103%3A14-quiche-lorraine&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de

15 - Artischokken Quiche-Torte

Zutaten:

Natives Olivendl: 30 g

Artischokken in kleine Stiicken: 400 g
Salz und Pfeffer nach Geschmack
Sardellen in Oel: n 4

Milch: 200 g

Geriebene Parmesankase: 70 g
Gehachte Petersilie: 2 g

Geraucherte Kéase (Scamorza) in Stticken:
100 g

e Eier:150¢g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT TEMP.
Messer
1 + Natives Olivendl 30 g 0 130
Ruhraufsatz

Artischokken in kleine
Messer

Stiicken 400 g 1 .
2 . " Salz und Pfeffer nach PULSE 20 Min 115
Riuhraufsatz
Geschmack
Sardellenin Oeln 4
Milch 200 g
Geriebene
Messer .
Parmesankase 70 g .
3 + . 2 30 Min /
. Gehackte Petersilie 2 g
Ruhraufsatz

Geraucherte Kase in
Stiicken 100 g
Eier 150 g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=102%3A15-savoury-artichokes-quiche&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=102%3A15-savoury-artichokes-quiche&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de

16 - Quiche sans Paté

Zutaten:

Eier: n 3

Milch: 500 g

Mehl: 100 g

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Geriebene Gruyere-Kéase: 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=101%3A16-quiche-sans-pate&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=101%3A16-quiche-sans-pate&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de

17 - Quiche-Torte mit Sparqgel und Lachs

(ohne Eler)

Zutaten:

Ol: 60 g

Roux: 12 g
Milch: 200 g

Spargelspitzen: 600 g
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Geraucherter Lachs in Stiicken: 250 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer 130
1 + Ol60g 0 0 WAIT
Ruhraufsatz TEMP
Messer Spargelspitzen 600 g 1
2 + Salz und Pfeffer nach PULSE 10 Min 115
Ruhraufsatz Geschmack
Messer 95
3 + |\|/Tii;‘lx210209 1 0 WAIT
Riuhraufsatz 9 TEMP
Messer )
4 . Gerau?herter Lachs in 5 20 Min /
. Stuicken 250 g
Rihraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=100%3A17-asparagus-and-salmon-savoury-cake-without-eggs&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=100%3A17-asparagus-and-salmon-savoury-cake-without-eggs&catid=7%3Astuffings-pates-quiches-souffles&Itemid=7&lang=de

6. Desserts, EIs,
Sorbet
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01 - Chantilly Sahne

Zutaten:

e Kalte Sahne: 250 g
e Staubzucker: 20 g

e Vanillezucker: 5 g '\\\" /
\ . BN St
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT TEMP.
Messer /
1 + Alle Zutaten 3 2 Min
Ruhraufsatz

197



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=151%3A01-chantilly-cream&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

02 - Wasserglasur

Zutaten

e Puderzucker: 200 g

e Wasser:15¢g

Bearbeitung:

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=150%3A02-frosting-to-water&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=150%3A02-frosting-to-water&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

03 - Glasur Rovyal

Zutaten:

e EiweilR:n1l

e Puderzucker: 200 g
e Zitronentropfen: n 3

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
EiweiB n 1
Messer Puderzucker in Einem
1 + Strahl durch die 3 3 Min /
Ruhraufsatz Offnung im Deckel
200 g
Messer /
2 + Zitronentropfen n 3 3 2 Min
Riuhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=149%3A03-royal-icing&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=149%3A03-royal-icing&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

04 - Butter-Creme flir Kuchen

Zutaten:

Zucker: 300 g
Glukose: 10 g
Wasser: 100 g
Eier:n1l

Weiche Butter: 300 g
Alkohol 90°: 15 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT TEMP.
Messer Zucker 300 g
1 + Glukose 10 g 1 / 120
Ruhraufsatz Wasser 100 g
BEISEITE HALTEN
Messer
2 + Eiern1 3 2 min /
Ruhraufsatz
M . .
esser Reservierte Mischung .
3 " durch Deckel6ffnun 3 > min /
Ruhraufsatz Y
M .
esser Weiche Butter 300 g .
4 * Alkohol 90° 15 3 8 min /
Ruhraufsatz g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=148%3A04-butter-cream-for-cakes&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=148%3A04-butter-cream-for-cakes&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

05 - Zitronen-Creme fiur Kuchen

Zutaten:

Eier:n 3
Zucker: 759
Zitronensaft: 100 g
Weiche Butte: 125 g
Zucker: 75 g

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer .
1 " Zuiférné 3 3 Min /
Ruhraufsatz g
Messer Zitronensatft 100 g 90
2 + Weiche Butter 125 g 3 1 Min WAIT
Ruhraufsatz Zucker 75 g TEMP
Messer
3 + / 3 30 Sek /
Riuhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=147%3A05-lemon-cream-for-cakes&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=147%3A05-lemon-cream-for-cakes&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

06 - Sirup fur Baba und Sorbets

Zutaten:

e Zucker:500(g
e Wasser: 8109

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer 95

1 + Alle Zutaten 1 1 Min WAIT

Ruhraufsatz TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=146%3A06-syrup-for-baba-and-sorbets&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

07 - Sirup fur einweichen in Alkohol

und Fruchtbavarois

Zutaten:

e Zucker: 500 g
e Wasser: 3659

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer 95

1 + Alle Zutaten 1 1 Min WAIT

Ruhraufsatz TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=145%3A07-syrup-for-soaking-in-alcohol-and-fruit-bavarian-cream&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=145%3A07-syrup-for-soaking-in-alcohol-and-fruit-bavarian-cream&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

08 - Sirup fur Obstkonserve

Zutaten:

e Zucker:500(g
e Wasser: 950 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer 100

1 + Alle Zutaten 1 1 Min WAIT

Rihraufsatz TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=144%3A08-syrup-for-preserved-fruit&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

09 - Sirup fur Parfait

Zutaten:

e Zucker:500(g
e Wasser:470 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer 95

1 + Alle Zutaten 1 1 Min WAIT

Ruhraufsatz TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=143%3A09-syrup-for-parfait&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

10 - Sirup fur Savarin

Zutaten:

e Zucker:500(g
e Wasser: 700 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer 95

1 + Alle Zutaten 1 1 min WAIT

Ruhraufsatz TEMP

206



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=142%3A10-syrup-for-savarin&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

11 - Englische Creme

Zutaten:

Vollmilch: 500 g
Sahne: 500 g
Zucker: 250 g
Eigelb: 250 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer 82
1 + Alle Zutaten 2 0 WAIT
Rihraufsatz TEMP
Messer
2 + / 3 30 Sek /
Rihraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=141%3A11-custard&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=141%3A11-custard&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

12 - Konditorcreme

Zutaten:

Bearbeitung:

Geriebene Zitronenschale: 1 g
Zucker: 150 g
Mehistarke: 40 g
Eigelb: 200 g
Milch: 400 g
Sahne: 100 g

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer 84
1 + Alle Zutaten 2 0 WAIT
Riuhraufsatz TEMP
Messer
2 + / 3 30 Sek /
Ruhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=140%3A12-pastry-cream&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=140%3A12-pastry-cream&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

13 - Konditorcreme mit

Passionsfrucht

Zutaten:

Bearbeitung:

Milch: 300 g
Passionsfruchtpiree: 200 g
Eigelb: 100 g
Zucker: 100 g
Blutenhonig: 25 g
Mehlstarke: 50 g
Butter: 50 g

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer 84
1 + Alle Zutaten 2 0 WAIT
Ruhraufsatz TEMP
Messer
2 + / 3 30 Sek /
Ruhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=139%3A13-passion-fruit-pastry-cream&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

14 - Lemon Curd

Zutaten:

Eier:n 6

Zucker: 500 g
Weiche Butter 150 g
Saft von 4 Zitronen
4 Zitronenschale

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer .
Eiern 6
1 + 3 3 Min /
Ruhraufsatz Zucker 500 g
BEISEITE HALTEN
Messer Weiche Butter 150 g 85
2 + Saft von 4 Zitronen 4 1 Min WAIT
Riuhraufsatz 4 Zitronenschale TEMP
Messer

3 N Reservierte M.llschung 4 20 Min 80
y durch Deckel6ffnung
Rihraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=138%3A14-lemon-curd&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=138%3A14-lemon-curd&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

15 - Karamelcreme

Zutaten:

Bearbeitung:

Eigelb:n 1
Eier:n4
Zucker: 75 g
Geriebene Zitronenschale: 1 g
1/2 vanillenbohn
Milch: 450 g

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

Eigelbn 1

1 Messer Eiern 4 3 4 Min 50
Zucker 75 g
Geriebene

2 Messer Zitronenschale 1 g 3 2 Min 70

1/2 vanillenbohne
3 Messer Milch 450 g 3 6 Min 70
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=137%3A15-creme-caramel&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=137%3A15-creme-caramel&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

16 - Schokoladen-Kuchen

Zutaten:

Bearbeitung:

Eigelb: 100 g
Zucker: 100 g
Sahne: 250 g
Milch: 250 g

Gelatine: 10 g
Bitterschokolade: 275 g

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
84
1 Messer Alle Zutaten 0 WAIT
TEMP
2 Messer / 5 20 Sek /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=136%3A16-chocolate-creamy-bun&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

17 - Schokoladenganache

Zutaten:

e Schokolade in Stiicken: 250 g
e Sahne: 1709

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Schokolade in
1 Messer Stiicken 250 g 10 30 Sek /
Messer 90
2 + Sahne 170 g 3 0 WAIT
Ruhraufsatz TEMP
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=135%3A17-chocolate-ganache&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

18 - Schokoladen-Ganache zum Fllen

Zutaten:

e Schokolade in Stiicken: 250 g

e Sahne: 1709

e Weiche Butter: 30 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Schokolade in Sticken 10 30 Sek /
150 g
Messer 90
2 + Sahne 170 g 3 0 WAIT
Ruhraufsatz TEMP
Messer
3 + Weiche Butter 30 g 3 30 Sek /
Ruhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=134%3A18-chocolate-ganache-for-stuffings&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

19 - Schokoladen Ganache Mousse

Zutaten:

e Sahne: 700 g
e Gehackte Schokolade 75% Kokao: 350 g

e Schlagsahne: 260 g

Bearbeitung:

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Sahne 350 g
1 Messer Schokolade in Sticken 10 10 Sek /
35049
Messer 85
2 + Sahne 350 g 2 0 WAIT
Ruhraufsatz TEMP

BEI 30°C ABKUHLEN
LASSEN.

SCHLAGSAHNE 260G
UNTERRUHREN
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=133%3A19-chocolate-ganache-mousse&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=133%3A19-chocolate-ganache-mousse&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

20 - Soufflé gelée

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 @ 10 30 Sek /
Messer ..

2 | e | e |2 s
Ruhraufsatz g g
Messer

3 + Schlagsahne 400 g 2 10 Sek /
Ruhraufsatz

216



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=132%3A20-frozen-souffle&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

21 - Hazelnuss-Mousse mit kandierten Friichten

Zutaten:

Sahne: 90 g

Haselnusspaste: 50 g

Gelatine Blatter: n 4

Kandierte Frichte in Stiicken: 50 g
Italianische Meringue: 150 g
Geschlagene Sahne: 285 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 * Hase?::snse thg 50 1 3 Min 85
Ruhraufsatz P 9
Messer Gelatine Blatter n 4
2 + Kandierte Frichte in 2 30 Sek /
Ruhraufsatz Stucken 50 g

BEI 30°C ABKUHLEN
LASSEN.

150 G ITALIANISCHE
MERINGUE UND 285
G SCHLAGSAHNE
UNTERRUHREN.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=131%3A21-hazelnut-mousse-with-candied-fruits&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=131%3A21-hazelnut-mousse-with-candied-fruits&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

22 - Pasteurisiertes Tiramisu

Zutaten:

Eigelb: n 4
Zucker: 150 g
Wasser: 50 g
Mascarpone Kase: 250 g
Schlagsahne: 250 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer 121
1 + Eigelb n 4 3 3 Min WAIT
Ruhraufsatz TEMP
2 BEISEITE STELLEN
Messer
+ 121
3 Rihraufsatz f/\l/J;:;rlsg 9 2 0 WAIT
+ 9 TEMP
Verschluss
Messer Beiseite gestellte
4 + Mischung durch die 3 3 Min /
Rihraufsatz Offnung im Deckel
Messer
5 + Mascarpone Kéase 250 g 3 1 Min /
Rihraufsatz
Messer
6 + Schlagsahne 250 g 2 1 Min /
Rihraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=130%3A22-pasteurized-tiramisu&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=130%3A22-pasteurized-tiramisu&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

23 - Tiramisu

Zutaten:

Zucker: 100 g

Eigelb: n 6

Mascarpone Kase: 500 g
Geschlagene Eiweil3er: n 6

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Z‘gk:{blr?%g 3 3 Min /
Ruhraufsatz g
Messer
2 + Mascarpone Kase 500 g 3 2 Min /
Ruhraufsatz
Messer
3 + Geschlagene Eiweil3er n 6 2 1 Min /
RUhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=129%3A23-tiramisu&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=129%3A23-tiramisu&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

24 - Orangenzabaione

Zutaten:
® e ©o
e Eigelb: 200 g { P oo
e Zucker: 125g - .’.4
e Marsala Wein: 60 g & Qo L g
e Maskat: 60 g el =
e Rotes Orangensaft: 125 g
Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT | TEMP.
Messer W?ASIT
1 + Alle Zutaten 2 0 TEMP
Ruhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=128%3A24-orange-zabaione&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=128%3A24-orange-zabaione&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

25 - Kalte Sauce aus roten Friichten

Zutaten:

Rotwein: 400 g
Zucker: 20 g
Gewdarze fur Lebkuchen: 1 Teeloffel
Vanillen nach Geschmack

1/2 Orange in dinne Scheiben geschnitten
1/2 Zitrone in feinen Scheiben geschnitten
Anissterne: n 2
Erdbeeren in 4 Scheiben geschnitten: 200 g
Johannisbeere: 50 g

Himbeeren: 100 g

Geschnittene frische Feigen: n 2
Frichtencoulis: 300 g

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Rotwein 400 g
Zucker 20 g

Gewlrze fur Lebkuchen 1

Messer Teelo6ffel
Vanille nach Geschmack )

1 + C 1 10 Min 85
. 1/2 Orange in dinne
Ruhraufsatz

Scheiben geschnitten
1/2 Zitrone in diinne
Scheiben geschnitten
Anissterne n 2

Fortsetzung der Tabelle auf der nachsten Seite
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=127%3A25-red-fruits-cold-sauce&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Erdbeeren in 4 Scheiben
Messer geschmtten 200 g
Johannisbeere 50 g .
2 + . 1 2 Min 85
Ruhraufsatz Himbeere 100 g
Geschnittene frische
Feigenn 2
Messer
3 + Friichtencoulis 300 g 1 30 Sek /
Ruhraufsatz

24 STUNDEN IM
KUHLSCHRANK
INFUSIEREN LASSEN.
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26 - Pochierte Pfirsiche

Zutaten:

Wasser: 1000 g

Orangensaft: 250 g

Zucker: 100 g

Vanille nach Geschmack

1 Zimtstange

1/2 geschélte Orange in diunne

Scheiben geschnitten

e 1/2 geschélte Zitrone in dinne Scheiben
geschnitten

o 1 Teeltffel Gewlrze fur Lebkuchen

e Gewaschene gelbe Pfirsiche in der Hélfte geschnitten: n 4

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

Wasser 1000 g
Orangensaft 250 g
Zucker 100 g
Vanille nach Geschmack

Messer 1 Zinjtstange _ 85
1 + 1/2 ggschalte Orange in 1 1o0Min | WAIT
Rihraufsatz dunne Sche|ben TEMP
geschnitten
1/2 geschalte Zitrone in
diinne Scheiben
1 Teeloffel Gewilirze flr
Lebkuchen
Gewaschene gelbe 85
2 Messer Pfirsichen in der Halfte 0 15 Min WAIT
geschnitten 4 TEMP

24 STUNDEN IM
KUHLSCHRANK
RUHEN LASSEN.
MIT VANILLE-EIS
AUFDIENEN.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=126%3A26-poached-peaches&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=126%3A26-poached-peaches&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

27 - Krokant

Zutaten:

Zucker: 600 g
Glucose: 50 g
Wasser: 240 g
Getrocknete Frichten: 500 g

Bearbeitung:

STEP | ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT | TEMP.
Messer
+ Zucker 600 g 160
1 Ruhraufsatz Glucose 50 g 1 0 WAIT
+ Wasser 240 g TEMP
Verschluss
Messer .
2 . Getrockr;((e)tgz Frichten 1 30 Sek 160
Ruhraufsatz g
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=125%3A27-assorted-nuts-brittle&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

28 - Pralinierte Mandeln

Zutaten:

e Zucker: 250 g
e Wasser:80¢g
e Mandeln: 250 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Zucker 250 g 1 0 120
+ Wasser 80 g WAIT
Verschluss TEMP
2 Messer Mandeln 250 g 1 10 Sek /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=124%3A28-coated-almonds&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

29 - Pralinierte Haselnlisse

Zutaten:

e Zucker:125¢g
e Wasser: 40 g
e Haselnlusse: 250 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
+ 120
1 Ruhraufsatz @;::;rljg 9 1 0 WAIT
+ 9 TEMP
Verschluss
Messer
2 + Haselnlsse 250 g 1 10 Sek /
Ruhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=123%3A29-coated-hazelnuts&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=123%3A29-coated-hazelnuts&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

30 - Eisdessert auf italienische Art

Zutaten:

Sahne: 500 g

Puderzucker: 50 g
Italienische Meringue: 150 g
Haselnnif3e: 80 g
Pistaziennif3e: 50 g

Kandierte Frichten in kleine Wiirfel: 50 g \
Wiederhydratisierte Rosinen: 40 g o

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT TEMP.
Italienische Meringue
150 g
Messer Haselnniif3e 80 g
Pistaziennif3e 50 g
1 + i . : 2 10 Sek /
Riihraufsatz Kandierte Friichten in
kleine Wirfel 50 g
Wiederhydratisierte
Rosinen 40 g
BEISEITE STELLEN
Messer Sahne 500 g -
2 + Pud Ker 50 3 3 Min /
Ruhraufsatz uderzucker >0 g
Messer .
3 L Belsl\iiltsir?jr?te”te > 30 Sek /
Rihraufsatz 9
4 STUNDEN IM
FREEZER STELLEN
BEVOR
AUFZUDIENEN
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=122%3A30-italian-frozen-dessert&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

31 - Feigensorbet

Zutaten:

e Frische Feigen: 500 g
e Orangensaft: 1000 g
e Rohrzuckersirup: 100 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Alle Zutaten 6 1 Min /
90

2 Messer / 2 8 Min WAIT

TEMP

IM GEFRIERFACH
AUFBEWAHREN.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=121%3A31-figs-sorbet&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=121%3A31-figs-sorbet&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

32 - Cointreau Sorbet

Zutaten:

Cointreau: 60 g

Basis fur Fruchteneis: 400 g
Zitronensatft: 10 g

Wasser: 230 g

Bearbeitung:

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

IM GEFRIERFACH
HALTEN.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=117%3A32-cointreau-sorbet&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=117%3A32-cointreau-sorbet&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

33 - Port Sorbet

Zutaten:

Portwein: 130 g
Zitronensatft: 10 g

Basis fur Frichteneis: 400 g
Wasser: 260 g

Bearbeitung:

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

IM GEFRIERFACH
AUFBEWAHREN.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=120%3A33-port-sorbet&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=120%3A33-port-sorbet&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

34 - Erdbeer und Prosecco Sorbet

Zutaten:

e Prosecco Wein: 200 g
e Erdbeer-Piree: 220 g

e Basis fir Frichteneis: 380 g

Bearbeitung:

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

IM GEFRIERFACH
AUFBEWAHREN.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=119%3A34-strawberries-and-prosecco-sorbet&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=119%3A34-strawberries-and-prosecco-sorbet&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

35 - Champagner Sorbet

Zutaten:

Champagne: 250 g
Zitronensatft: 10 g

Basis fur Frichteneis: 420 g
Wasser: 120 g

Bearbeitung:

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

IM GEFRIERFACH
AUFBEWAHREN.
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=118%3A35-champagne-sorbet&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=118%3A35-champagne-sorbet&catid=8%3Adesserts-sorbets-ice-creams&Itemid=8&lang=de

/. Getranke
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01 - Cappuccino

Zutate:

e Milch: 300 g
e Zucker:20g

e Instant-Kaffee: 20 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutaten 4 5 min 70
Ruhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=169%3A01-cappuccino&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de

02 - Schokoladen Milchshake (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=168%3A02-chocolate-milk-shake-2-people&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=168%3A02-chocolate-milk-shake-2-people&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de

03 - Aprikosen Milchshake

Zutaten:

Bearbeitung:

Aprikose eis: 150 g
Aprikosen: n 2

Milch: 50 g

Zucker: 10 g

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

TEMP.

1

Messer

Alle Zutaten

7

10 sec
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=167%3A03-apricot-milk-shake&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de

04 - Ananas und Kiwi Milchshake

Zutaten:

Zucker: 10 g
Eiswiirfel: 100 g

Ananas Scheiben: n 2
Kiwi in Stucken: n 4
Saft von 2 Zitronen

L 5
S 0 At

g

f
\

L

-',‘ |
e

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Ananas Scheiben n 2
1 Messer gz}: :/r:)rslt; Czl?tergnnei 8 15 Sek /
Zucker 10 g
2 Messer Eiswirfel 100 g 8 10 Sek /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=166%3A04-pineapple-and-kiwi-milk-shake&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=166%3A04-pineapple-and-kiwi-milk-shake&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de

05 - Ananas und Melone Milchshake

Zutaten:

Ananas Scheiben: n 2
Melone Scheiben: n 3
Saft von 2 Zitronen
Eiswiirfel: 100 g

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Ananas Scheiben n 2
1 Messer Melone Scheiben n 3 8 15 Sek /
Saft von 2 Zitronen
2 Messer Eiswurfel 100 g 8 10 Sek /

238


http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=165%3A05-pineapple-and-melon-milk-shake&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de

06 - Banane und Erdbeer Milchshake

Zutaten:

e Bananen:n?2

e Saft von 2 Orangen

e FErdbeeren: 300 g

Bearbeitung:

STEP

ZUBEHOR

ZUTAT

DREHZAHL

ZEIT

1

Messer

Alle Zutaten

8

15 Sek
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=164%3A06-banana-and-strawberry-milk-shake&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de

07 - Bananen und Honig Milchshake

Zutaten

Bananen: n 2
Honig: 10 g
Eiswurfel: 200 g
Sojamilch: 250 g

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Bananen n 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=163%3A07-banana-and-honey-milk-shake&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=163%3A07-banana-and-honey-milk-shake&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de

08 - Passionsfrucht Milchshake

Zutaten:

e Passionsfrucht-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=162%3A08-passion-fruit-milk-shake&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=162%3A08-passion-fruit-milk-shake&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de

09 - Alexander

Zutaten:

Brandy: 100 g
Kakao-Creme: 100 g
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=161%3A09-alexander&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=161%3A09-alexander&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de

10 - Whiskey Creme

Zutaten:

Schokolade: 30 g
Eigelb: n 2
Zucker: 150 g
Milch: 300 g
Sahne: 200 g
Whiskey: 200 g
Alcohol: 70 g
Vanille Aroma nach Geschmack

(

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Schokolade 30 g 10 30 Sek /
Eigelb n 2
2 Messer ZJEEE;E‘ZOQQ 4 6 Min 80
Sahne 200 g
Whiskey 200 g
3 Messer Vanﬁ:zo:r(?nlrzg gach 2 5 Sek /
Geschmack
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=160%3A10-whiskey-cream&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=160%3A10-whiskey-cream&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de

11 - Bloody Mary

Zutaten:

Worchester Sauce Tropfen: n 20
Wodka: 80 g
Weisse Sellerie Stehlen in Sticken: n6
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=159%3A11-bloody-mary&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de

12 - Gefrorener Erdbeer-Daiquiri (2 Personen)

Zutaten:

Saft von 2 Limetten
Zucker: 10 g
Weisser Rum: 120 g
Erdbeeren: n 7

Eiswurfel: 200 g
ErdbeerenLikdr Tropfen (fakultativ): n 10

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
1 Messer Alle Zutaten 9 30 Sek /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=158%3A12-frozen-strawberry-daiquiri-2-people&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=158%3A12-frozen-strawberry-daiquiri-2-people&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&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=157%3A13-gin-fizz&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=157%3A13-gin-fizz&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de

14 - Granita Daiquirli

Zutaten:
e FEiswirfel: 200 g
e Zucker Sirup: 20 g
e Grenadine Sirup: 10 g
e Saft von 4 Limetten
e Rum:250¢g
Bearbeitung:
STEP [ ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL | ZEIT TEMP.
Eiswurfel 200 g
Zuckersirup 20 g
1 Messer Grenadine Sirup 10 g 8 15 Sek /
Saft von 4 Limetten
2 Messer Rum 250 g 3 10 Sek /
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=156%3A14-granita-daiquiri&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=156%3A14-granita-daiquiri&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de

15 - Irish Coffee

Zutaten:

e Kaffee: 200 g
e Whiskey: 120 g

e 1 kleiner Loffel Rohrzucker

Bearbeitung:
STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Messer
1 + Alle Zutate 1 3 Min 90
RuUhraufsatz
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http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=155%3A15-irish-coffee&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=155%3A15-irish-coffee&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de

16 - Mojito mit Minze

Zutaten:

Eiswurfel: 200 g
Zucker: 20 g

Saft von 2 Limetten
Minzeblatter: n 10
Weisser Rum: 250 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.
Eiswurfel 200 g
1 Messer Saﬂz\yoc:zrl_zi?ngtten 9 15 Sek /
Minzeblatter 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=154%3A16-mint-mojito&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de

17 - Pina Colada

Zutaten: N
e Frischer Ananas: 300 g \
e Klarer Rum: 600 g 3
e Kokosmilch: 300 g
e FEiswirfel: 150 g ‘ ‘
)53
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=153%3A17-pina-colada&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=153%3A17-pina-colada&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de

18 - Sangria

Zutaten:

Rotwein: 1000 g

Zucker: 80 g

Orange in Scheiben geschnitten: n 1
Zitrone in Scheiben geschnitten: n 2
Zimtstange: n 1

Pfirsichen in Stiicken: 150 g

Birnen in Stiicken: 100 g

Bearbeitung:

STEP ZUBEHOR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP.

Rotwein 1000 g
Zucker 80 g
1 Orange in Scheiben
1 Messer geschnitten 0 25 Min 100
2 Zitrone in Scheiben
geschnitten
1 Zimtstange

Pfirsichen in Stiicken 150 g

Birnen in Stiicken 100 g 0 5 Min 100

2 Messer

251



http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=152%3A18-sangria&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=152%3A18-sangria&catid=9%3Adrinks&Itemid=9&lang=de
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Die Lebensmittelzubereitungen in den Bildern wiedergegeben sind
beispielhaft angesehen werden und nicht mit HotmixPRO realisiert
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