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52 SIRUP FÜR SAVARIN 334 

EIS, SORBETS, GRANITA 335 

01 EIS MIT RICOTTA UND FRÜCHTEN 336 
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01 - TEMPERIEREN VON WEISSE SCHOKOLADE 

Zutaten: 

Weisse Schokolade: 1000 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

  

KONTROLLIEREN SIE DIE 

TEMPERATUR AUF DER 

TECHNISCHEN KARTE DER 

SCHOKOLADE 

 / / 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Weisse Schokolade 1000 g 2 1 Min. 

40 

WAIT 

TEMP 

 2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT 2 1 Min. 

26 

WAIT 

TEMP 

 3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT 2 
4 

Studen 

28 

WAIT 

TEMP  

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=478%3A01-to-temper-white-chocolate&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=478%3A01-to-temper-white-chocolate&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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02 - TEMPERIEREN VON MILCH SCHOKOLADE 

Zutaten: 

Milch Schokolade: 1000 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

  

KONTROLLIEREN SIE DIE 

TEMPERATUR AUF DER 

TECHNISCHEN KARTE 

DER SCHOKOLADE 

 / / 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Milch Schokolade 1000 g  2  1 Min. 

45 

WAIT 

TEMP 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT 2 1 Min. 

27 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT 2 4 Studen 

29 

WAIT 

TEMP 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=479%3A02-to-temper-milk-chocolate&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=479%3A02-to-temper-milk-chocolate&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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03 - TEMPERIEREN VON BITTERSCHOKOLADE 

Zutaten: 

Bitterschokolade: 1000 g 

 

 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

  

KONTROLLIEREN SIE DIE 

TEMPERATUR AUF DER 

TECHNISCHEN KARTE 

DER SCHOKOLADE 

 / / 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Bitterschokolade 1000 g 2 1 Min. 

50 

WAIT 

TEMP 

 2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

 NEXT  2 1 Min. 

 28 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT 2 4 Studen 

30 

WAIT 

TEMP 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=480%3A03-to-temper-plain-chocolate-&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=480%3A03-to-temper-plain-chocolate-&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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04 - HÖHE PASTEURISIERUNG 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Zu pasteurisierende Mischung 2 5 Sek. 

85 

WAIT 

TEMP 

 2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT  2  0 

4 

WAIT 

TEMP 

  

 

05 - MITTEL-PASTEURISIERUNG 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Zu pasteurisierende 

Mischung 
 2 15 Min. 

75 

WAIT 

TEMP 

 2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

 NEXT  2 0 

4 

WAIT 

TEMP 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=481%3A04-high-pasteurization&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=481%3A04-high-pasteurization&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=482%3A05-medium-pasteurization&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=482%3A05-medium-pasteurization&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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06 - NIEDRIGE PASTEURISIERUNG 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Zu pasteurisierende 

Mischung 
 2 30 Min. 

65 

WAIT 

TEMP 

 

 2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

 NEXT  2  0 

4 

WAIT 

TEMP 

  

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=483%3A06-low-pasteurization&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=483%3A06-low-pasteurization&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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07 - SIRUP ZUCKER (70 BRIX) 

Zutaten: 

● Sacharose: 700 g 

● Wasser: 300 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Alle Zutate 2 0 

95 

WAIT  

TEMP  

 2 Messer 
DIE MISCHUNG MUSS 

TRANSPARENT SEIN 
2 0 

20  

WAIT  

TEMP 

  AUF 4°C HALTEN    

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=484%3A07-sirup-sugars-70-brix&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=484%3A07-sirup-sugars-70-brix&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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08 - GEMÜSE SIRUP (70 BRIX) 

Zutaten: 

● Zucker: 235 g 

● Dextrose: 125 g 

● Milchzucher: 100 g 

● Glukose Sirup: 260 g 

● Wasser: 280 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer Alle Zutate  2 0 

83  

WAIT 

TEMP  

  

09 - KRISTALLISIERTER ZUCKER (72 BRIX) 

Zutaten: 

● Wasser: 500 g 

● Zucker: 1250 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutate 1 0 

100 

WAIT 

TEMP  

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=485%3A08-sirup-of-vegetables-70-brix&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=485%3A08-sirup-of-vegetables-70-brix&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=486%3A09-crystalized-sugar-72-brix-&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=486%3A09-crystalized-sugar-72-brix-&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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10 - INVERTIERTER ZUCKER 

Zutaten: 

● Wasser: 350 g 

● Sacharose: 650 g 

● Zitronensäure: 3 g 

● Natron: 4 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 
Wasser 350 g 

Sacharose 600 g 
2 0 

83 

WAIT 

TEMP 

 2 Messer 
Citric Acid 3 g  

Sacharose 50 g 
2 1 Min. / 

  
FÜR 12 STUNDEN RUHEN 

LASSEN 
   

3 Messer Beiseite gestellte Mischung 1 0 

83 

WAIT 

TEMP 

4 Messer Natron 4 g 1   

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=487%3A10-inverted-sugar&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=487%3A10-inverted-sugar&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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11 - SCHNEIDEN 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Zu schneidende Zutaten  3   
/ 

 

 

 

 

12 - GROB HACKEN 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Zu hackende Zutaten 5   
/ 

 

 

 

 

 

13 - FEIN HACKEN 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Zu hackende Zutaten 8  
/ 

 

 

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

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Zu reibende Zutaten 10  
/ 

 

 

 

15 - PULVERISIEREN 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Zu pulverisierende Zutaten 10 3 Min. 
/ 

 

 

 

16 - SCHLAGEN 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Zu schlagende Zutaten 4 2 Min. 
/ 

 

 

 

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

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Zu mischende Zutaten 3  
/ 

 

 

 

 

 

 

18 - EMULGIEREN 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Zu emulgierende Zutaten 10  / 

 

 

 

  

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

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Mindestens 2 Eiweißer 3  / 

  

Verwenden Sie KEINEN  kalten Eiweisser; stellen Sie, eventuell, die Temperatur auf 40° C ein. 

Bitte achten Sie auch darauf, dass ein paar Tropfen Zitronensaft die Bearbeitung helfen wird, 

und den starken Geschmack der Eier abnimmt. 

HINWEIS: fügen Sie, um ein so groß mögliches Volumen zu erhalten, der Zucker nur dann zu, 

wenn die Eiweisser ihr Volumen vervierfaltigt haben. Natürlich können Sie, wenn Sie dagegen 

dichtere Meringuen haben möchten, den Zucker sofort zufügen. 

 

20 - SAHNE SCHLAGEN 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Mindestens 200 g Sahne 3  -24 

  

NICHT VERGESSEN: immer den Mixtopf kühlen, bevor Sie diese Bearbeitung anfangen, und 

sehr kalteZutaten verwenden. 

HINWEIS: um so niedriger den Fettinhalt der Sahne, um so langer werden Sie brauchen für das 

Schlagen, und umgekehrt. Der optimale Fett-Prozentsatz liegt zwischen 30% und 34%. 

 

 

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

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Zu knetende Zutaten 4 1 Min. 
/ 

 

 

 

 

22 - HALBFESTER TEIG 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Zu knetende Zutaten 7 1 Min. 
/ 

 

 

 

 

23 - FESTER TEIG 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Zu knetende Zutaten 10 10 Sek. / 

 

 

  

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

Bearbeitung: 

 

 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 
VORABKÜHLUNGSPHASE 

/ KEINE ZUTATEN 
0 0 

10 

WAIT 

TEMP 

2 

Messer 

+ 

Verschluss 

Max. Menge Zutaten 500 g 10  -24 

 

 

 

25 - FUELLUNGEN (EISKALTER MIXTOPF) 

Bearbeitung: 

 

 

 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 
VORABKÜHLUNGSPHAS

E / KEINE ZUTATEN 
0 0 

10 

WAIT 

TEMP 

2 Messer Sehr kalte Zutaten 10 / -24 

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

MIXTOPF) 

Zutaten: 

● Sehr kalter Fleisch oder Fisch in kleine in 

Stücken: 250 g 

● Pfeffer und Gewürze nach Geschmack 

● Brandy or trockener Wermutwein: 8 g 

● Geschlagene Sahne: 150 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer  
VORABKÜHLUNGSPHASE / 

KEINE ZUTATEN 
0 0 

10 

WAIT 

TEMP 

2 Messer 
Sehr kalter Fleisch oder Fisch 

in kleine in Stücken 250 g 
10 30 Sek. -24 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Pfeffer und Gewürze nach 

Geschmack  

Brandy oder trockener 

Vermouth 8 g 

3 2 Min. / 

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Geschlagene Sahne 150 g 3 30 Sek. / 

 

 

  

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

Zutaten: 

● Honig: 15 g 

● Senf: 10 g 

● Apfel essig: 15 g 

● Erdnuß Samenöl: 21 g 

● Süßer Paprika: 8 g 

● Koriander Samen nach Geschmack 

● Geriebene Orangenschale nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutaten 3 30 Sek. 
/ 

 

 

  

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

Zutaten: 

● Zwiebel: 50 g 

● Chili: 10 g 

● Knoblauch: 5 g 

● Apfel Essig: 15 g 

● Erdnuß Samen öl: 20 g 

● Zimt in Pulver: 2 g 

● Geriebene Muskatnuß: 1 g 

● Kardamom: 5 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Zwiebel 50 g 

Chili 10 g 

Knoblauch 5 g 

10 30 Sek. / 

2 Messer 

Apfel Essig 15 g 

Erdnuß Samen öl 20 g 

Zimt in Pulver 2 g 

Geriebene Muskatnuß 1 g 

Kardamom 5 g 

3 30 Sek. 
/ 

 

 

  

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

Zutaten: 

● Lauch: 30 g 

● Zwiebel: 30 g 

● Ingwer: 10 g 

● Soia Sauce: 15 g 

● Erdnuß Samen öl: 15 g 

● Sesam Samen öl: 15 g 

● Pfeffer nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Lauch 30 g 

Zwiebel 30 g 

Ingwer 10 g 

10 1 Min. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Soia Sauce 15 g 

Sesam Samen öl 15 g 

Erdnuß Samen öl 15 g 

Pfeffer nach Geschmack 

3 30 Sek. 
/ 

 

 

  

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


31 
 

30 - ANBRATEN 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 
Messer 

+ 
Verschluss 

Anzubratener Zutat 1 
Stellen Sie 
die Zeit ein 

95 
WAIT 
TEMP 

 

31 - SCHMOREN 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 
+ 

Verschluss 

Zu schmorende Zutat 1 
Stellen Sie die 

Zeit ein 

105 
WAIT 
TEMP 

 

 

32 - RÖSTEN 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 
+ 

Verschluss 

Zu röstende Zutat 
1 

PULSE  
Stellen Sie die 

Zeit ein 

115 
WAIT 
TEMP 

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=769%3A20-to-fry-lightly&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=769%3A20-to-fry-lightly&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=770%3A21-to-stew&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=770%3A21-to-stew&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=771%3A22-to-roast&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=771%3A22-to-roast&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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33 - BEI NIEDRIGE TEMPERATUR KOCHEN 

IN WASSER ODER INDIREKT 

Zutaten: 

● Fleisch oder Fisch: 200 g 

● Wasser oder Öl: 1000 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Alle Zutaten 0 20 Min. 65 

 

 

 

 

 

 

34 - FLEISCH ODER FISCH KOCHEN 

Zutaten: 

● Wasser: 1000 g 

● Fleisch oder Fisch: 300 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Alle Zutaten 0 1 Stunde 110 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=772%3A23-cooking-at-low-temperature-in-water-or-oil-indirect&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=772%3A23-cooking-at-low-temperature-in-water-or-oil-indirect&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=773%3A24-to-boil-meat-or-fish&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=773%3A24-to-boil-meat-or-fish&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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35 - GEMÜSE KOCHEN 

 

Bearbeitung: 
 

 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 
Messer 

+ 
Verschluss 

Zu kochendes Gemüse 0 
Stellen Sie die 

Zeit ein 

95 
WAIT 
TEMP 

 

 

 

 

36 - DAMPFKOCHEN 

 

Bearbeitung: 
 

 

 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 
+ 

Einsatz 
+ 

Verschluss 

Zu dampfzukochende 
Zutat 

0 
Stellen Sie die 

Zeit ein 

100 
WAIT 
TEMP 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=774%3A25-to-boil-vegetables&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=774%3A25-to-boil-vegetables&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=775%3A26-to-steam-cook&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=775%3A26-to-steam-cook&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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37 - GEMÜSE IN ÖL KANDIEREN (CONFIT) 

Zutaten: 

● Öl: 500 g 

● Gemüse: 200 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 
Messer 

+ 
Verschluss 

Alle Zutaten 0 4 Stunden 80 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=776%3A27-canding-in-oil-of-vegetables-confit&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=776%3A27-canding-in-oil-of-vegetables-confit&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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38 - KANDIEREN IN ZUCKER VON GEMÜSE 

UND FRÜCHTE 

Zutaten: 

● Zucker: 750 g 

● Wasser: 1000 g 

● Gemüse oder Früchte 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 
Zucker 250 g 

Wasser 1000 g 
1 10 Min. 

95 
WAIT 
TEMP 

2 Messer Gemüse oder Obst 0 5 Min. 
95 

WAIT 
TEMP 

  
LASSEN SIE ZIEHEN FÜR 

12 STUNDEN 
   

  
ENTNEHMEN SIE DAS 
GEMÜSE ODER DIE 

FRÜCHTE 
   

3 Messer 
Flüssigkeit 

Zucker 250 g 
1 10 Min. 

95 
WAIT 
TEMP 

4 Messer 
Beiseite gestellte Gemüse 

oder Früchte 
0 5 Min. 

95 
WAIT 
TEMP 

  
LASSEN SIE ZIEHEN FÜR 

12 STUNDEN 
   

  
ENTNEHMEN SIE DAS 
GEMÜSE ODER DIE 

FRÜCHTE 
   

5 Messer 
Flüssigkeit 

Zucker 250 g 
1 10 Min. 

95 
WAIT 
TEMP 

Fortsetzung der Tabelle auf der nächsten Seite. 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=777%3A28-canding-in-sugar-of-vegetables-or-fruit-&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=777%3A28-canding-in-sugar-of-vegetables-or-fruit-&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

6 Messer 
Beiseite gestellte Gemüse 

oder Früchte 
0 5 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

  
LASSEN SIE ZIEHEN FÜR 

12 STUNDEN 
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39 - REDUZIERUNGEN 

Bearbeitung: 
 

 

 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Max. menge Zutaten 2000 g 0 2 Stunden 85 

 

 

 

40 - REDUZIERUNGEN IN ZUCKER 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Zu reduzierende Zutat  2 0 

108 

WAIT 

TEMP 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=778%3A29-reductions&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=778%3A29-reductions&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=779%3A30-reductions-in-sugar&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=779%3A30-reductions-in-sugar&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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41 - EXTRAKTION VON PIGMENTEN 

Zutaten: 

● Wasser: 1000 g 

● Gemüse: 500 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Alle Zutaten 7 4 Min. / 

  
DEN EINHALT DES 

MIXTOPFES FILTERN 
   

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

+ 

Verschluss 

Al das gefilterte Nass  1 0 

78 

WAIT 

TEMP 

  FILTRIEREN    

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT  0 

4 

WAIT 

TEMP 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=492%3A41-extraction-of-pigments&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=492%3A41-extraction-of-pigments&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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42 - PASTEURISIERTE EIER 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Einsatz 

Wasser 2000 g 

Eier im einsatz 
 1 2 Stunde 

52 

WAIT 

TEMP 

 2 

 Messer 

+ 

Einsatz 

Herunterkühlen auf 4°C 1  0 

4 

WAIT  

TEMP 

  

 

 

 

43 - ONSEN TAMAGO EIER 

Bearbeitung: 

 

 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Einsatz 

GENÜGEND WASSER 

UM DIE EIER ZU 

BEDECKEN 

Eier im einsatz 

1 35 Min. 

62 

WAIT 

TEMP 

 2 

Messer 

+ 

Einsatz 

Herunterkühlen auf 4°C 1  0 

4 

WAIT  

TEMP 

  

 

 

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=493%3A42-pasteurized-eggs&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=493%3A42-pasteurized-eggs&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=494%3A43-onsen-tamago-egg&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=494%3A43-onsen-tamago-egg&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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44 - ONSEN EI STIFF 

 

Bearbeitung: 
 

 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Einsatz 

GENÜGEND WASSER UM 

DIE EIER ZU BEDECKEN 

Eier im ensatz 

1 35 Min. 

65 

WAIT 

TEMP 

2 

Messer 

+ 

Einsatz 

Herunterkühlen auf 4°C 1  0 

4 

WAIT 

TEMP 

  

 

 

45 - POCHET EIER 

Bearbeitung: 

 

 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Einsatz 

GENÜGEND WASSER UM 

DIE EIER ZU BEDECKEN 

Eier im Ensatz 

 1 35 Min. 

68 

WAIT 

TEMP 

 2 

Messer 

+ 

Einsatz 

Herunterkühlen auf 4°C  1  0 

4 

WAIT 

TEMP 

  

 

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=495%3A44-onsen-egg-stiff-&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=495%3A44-onsen-egg-stiff-&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=496%3A45-poached-egg&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=496%3A45-poached-egg&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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46 - HARTGEKOCHTE EIER 

Bearbeitung: 

 

 

 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Einsatz 

GENÜGEND WASSER 

UM DIE EIER ZU 

BEDECKEN 

Eier im Einsatz 

1 35 Min. 

79  

WAIT 

TEMP 

 2 

 Messer 

+ 

Einsatz 

Herunterkühlen auf 4°C  1  0 

4 

WAIT 

TEMP 

  

 

 

47 - DAMPFKOCHEN VON EIER 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Einsatz 

+ 

Verschluss 

Eier mit Wasser bedeckt 0 8 Min. 

100 

WAIT 

TEMP 

 

 

 

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=497%3A46-hardboiled-egg&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=497%3A46-hardboiled-egg&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=782%3A34-steam-cooking-of-eggs&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=782%3A34-steam-cooking-of-eggs&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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48 - MARMOR EIER KOCHEN 

Zutaten: 

● Wasser: 500 g 

● Soia Sauce: 96 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Alle Zutaten 0 3 Stunden 

87 

WAIT 

TEMP 

 

 

 

49 - ESSIG ODER WEIN COURT-BOUILLON 

Zutaten: 

● Wasser: 1000 g 

● Essig 100 g oder Wein 400 g 

● Mirepoix: 150 g 

● Lauch: 30 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutaten 1 30 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=783%3A35-marble-eggs&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=783%3A35-marble-eggs&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=785%3A37-vinegar-or-wine-court-bouillon&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=785%3A37-vinegar-or-wine-court-bouillon&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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50 - MILCH COURT-BOUILLON 

Zutaten: 

● Milch: 250 g 

● Wasser: 1000 g 

● Salz nach Geschmack 

● 1/2 Ganz Geschälte Zitrone in Stücken 

Bearbeitung: 

 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Milch 250 g 1 0 

95 

WAIT 

TEMP 

2  

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 30°C 1 0  

30 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Wasser 1000 g 

Salz nach Geschmack 

1/2 Ganz geschälte Zitrone in 

Stücken 

2 30 Sek. 
/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=786%3A38-milk-court-bouillon&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=786%3A38-milk-court-bouillon&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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51 - KRÜSTENTIER BRÜHE (FUMET) 

Zutaten: 

● Mirepoix bereichert mit Lauch: 200 g 

● Öl: 20 g 

● Schale: 500 g 

● Weisswein: 70 g 

● Petersilie nach Geschmack 

● Kaltes Wasser: 700 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Mirepoix bereichert mit 

Lauch 200 g 

Öl 20 g 

1 2 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

2 Messer Schale 500 g 10 3 Min. / 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Weisswein 70 g 

Petersilie nach Geschmack 
1 10 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Kaltes Wasser 700 g 1 30 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=787%3A39-shellfish-fumet&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=787%3A39-shellfish-fumet&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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52 - FISCH BRÜHE (COULIS) 

Zutaten: 

● Mirepoix bereichtert mit Lauch: 100 g 

● Öl: 10 g 

● Fischteile: 370 g 

● Salz nach Geschmack 

● Weisswein: 50 g 

● Kaltes Wasser: 750 g 

● Petersilie nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Mirepoix bereichtert mit Lauch 

100 g 

Öl 10 g 

1 2 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Fischteile 370 g 

Salz nach Geschmack 
1 2 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Weisswein 50 g 1 3 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Kaltes Wasser 750 g 

Petersilie nach Geschmack 
1 30 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=788%3A40-fish-fumet&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=788%3A40-fish-fumet&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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53 - BISQUE 

Zutaten: 

● Öl: 20 g 

● Butter: 60 g 

● 1 Knoblauchzehe 

● Krüstentiere ohne Köpfe: 320 g 

● Mirepoix: 60 g 

● Cognac: 40 g 

● Weisswein: 50 g 

● Brühe (Fumet): 720 g 

● Gehackte Tomaten: 150 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

● 1 Bund Gewürzkräuter 

● Reis mehl: 30 g 

● Sahne: 80 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 
  

Öl 20 g 
Butter 10 g 

1 Knoblauchzehe 
Krüstentiere ohne Köpfe 320 g 

1 5 Min. 
102 

WAIT 
TEMP  

2 

 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

  

Mirepoix 60 g 1 5 Min. 
100 

WAIT 
TEMP 

3 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 
  

Cognac 40 g 1 5 Min. 
100 

WAIT 
TEMP 

4 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 
  

Weisswein 50 g 1 5 Min. 
100 

WAIT 
TEMP 

Fortsetzung der Tabelle auf der nächsten Seite. 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=789%3A41-bisque&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=789%3A41-bisque&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

5 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

  

Brühe (Fumet) 600 g 

Gehackte Tomaten 150 g 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

1 Bund Gewürzkräuter 

1 10 Min. 

100 

WAIT 

TEMP 

  
STELLEN SIE DEN EINHALT 

DES MIXTOPFES BEISEITE 
   

  

ENTNEHMEN SIE DIE 

KRÜSTENTIERE UND 

SCHALEN SIE SIE 

   

6 Messer Geschälte Krustentiere 10 10 Sek. / 

   

STELLEN SIE DAS 

KRÜSTENTIER PÜREE 

BEISEITE 

   

7 Messer Schalen 10 1 Min. / 

8 Messer Beiseite gestelltes Nass 1 20 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

   

FILTRIEREN SIE MIT EINEM 

KINESISCHEN SIEB 

TUN SIE DAS GEFILTERTE 

NASS WIEDER IM MIXTOPF 

HERIEN 

   

9  

Krustentierpüree  

Brühe (Fumet) 120 g 

Reis mehl 30 g 

6 40 Sek. / 

10 Messer / 2 10 Min. 

85 

WAIT 

TEMP 

11 Messer 
Butter 50 g 

Sahne 80 g 
3 1 Min. 

/ 
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54 - BISQUE SAUCE 

Zutaten: 

● Öl: 20 g 
● Butter: 60 g 
● 1 Knoblauchzehe 
● Krustentiere ohne Köpfe: 320 g 
● Mirepoix: 60 g 
● Cognac: 40 g 
● Weisswein: 50 g 
● Brühe (Fumet): 520 g 
● Gehackte Tomaten: 150 g 
● Salz und Pfeffer nach Geschmack 
● 1 Bund Gewürzkräuter 
● Reis mehl: 30 g 
● Sahne: 80 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 
  

Öl 20 g 
Butter 10 g 

1 Knoblauchzehe 
Krustentiere ohne Köpfe 320 

g 

1 5 Min. 
102 

WAIT 
TEMP  

2 

 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

Mirepoix 60 g 1 5 Min. 
100 

WAIT 
TEMP 

3 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

Cognac 40 g 1 5 Min. 
100 

WAIT 
TEMP 

4 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

Weisswein 50 g 1 5 Min. 
100 

WAIT 
TEMP 

5 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

Brühe (Fumet) 400 g 
Gehackte Tomaten 150 g 

Salz und Pfeffer nach 
Geschmack 

1 Bund Gewürzkräuter 

1 10 Min. 
100 

WAIT 
TEMP 

Fortsetzung der Tabelle auf der nächsten Seite. 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=790%3A42-bisque-sauce&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=790%3A42-bisque-sauce&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

  
STELLEN SIE DEN EINHALT 

DES MIXTOPFES BEISEITE 
   

  

ENTNEHMEN SIE DIE 

KRÜSTENTIERE UND 

SCHALEN SIE SIE 

   

6 Messer Geschalte Krüstentiere 10 10 Sek. / 

   

STELLEN SIE DAS 

KRÜSTENTIER PÜREE 

BEISEITE 

   

7 Messer Schalen 10 1 Min. / 

8 Messer Beiseite gestelltes Nass 1 20 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

   

FILTRIEREN SIE MIT EINEM 

KINESISCHEN SIEB 

TUN SIE DAS FILTRIERTE 

NASS WIEDER IM MIXTOPF 

HEREIN 

   

9 Messer 

Krustentierpüree 

Brühe (Fumet) 120 g 

Reis mehl 30 g 

6 40 Sek. / 

10 Messer NEXT 2 10 Min. 

85 

WAIT 

TEMP 

11 Messer 
Butter 50 g 

Sahne 80 g 
3 1 Min. 

/ 
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55 - WEISSE ROUX 

Zutaten: 

● Mehl: 200 g 

● Sanfte Butter: 200 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutaten 1 1 Min. 

85 

WAIT 

TEMP 

 

 

 

 

56 - DUNKLE ROUX 

Zutaten: 

● Mehl: 200 g 

● Sanfte Butter: 200 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutaten 1 7 Min. 

85 

WAIT 

TEMP 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=791%3A43-white-roux&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=791%3A43-white-roux&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=792%3A44-brown-roux&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=792%3A44-brown-roux&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de


51 
 

57 - GEKLÄERTE BUTTER 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Butter 500 g 1 5 Min. 

85 

WAIT 

TEMP 

   
SCHAUM ABSCHÖPFEN UND 

FILTERN. 
  

 

 

 

 

 

58 - HASELNUSS BUTTER 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Butter 1 15 Min. 

130 

WAIT 

TEMP 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=793%3A45-clarified-butter&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=793%3A45-clarified-butter&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=794%3A46-noisette-butter&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=794%3A46-noisette-butter&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de


52 
 

59 - BASIS FÜR CREME MIT AROMATISIERBARES 

OLIVENÖL 

Zutaten: 

● Kakao Butter: 200 g 

● Vorgewähltes Aroma: 3 g 

● Natives olivenöl: 460 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 
Kakao Butter 200 g 

Vorgewähltes Aroma 3 g 
1 20 Min. 

40 

WAIT 

TEMP 

  FILTRIEREN    

2 Messer 
Natives olivenöl 460 g 

Filtriertes Nass 
10 3 Min. / 

3 Messer NEXT 8 3 Min. 

20 

WAIT 

TEMP 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=498%3A59-base-for-aromatisable-olive-oil-creme&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=498%3A59-base-for-aromatisable-olive-oil-creme&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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60 - BASIS ROYALE FÜR CONSOMME' 

Zutaten: 

● Püree vom charakteristischen Element: 200 g 

● Milch: 100 g 

● Sahne: 100 g 

● Eigelb: 120 g 

● Eiweiß: 25 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutate  3 1 Min. / 

  
DIE FORM GEBEN UND BAIN 

MARIE IM OFEN KOCHEN 
   

  

 

  

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

Zutaten: 

● Zwiebel: 50 g 

● Butter: 30 g 

● Basis Zutat: 250 g 

● Kartoffeln in Stücken: 200 g 

● Brühe: 750 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

● Sahne: 60 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Zwiebel 50 g 5 20 Sek. / 

 

2 
Messer Butter 15 g 1 5 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

3 Messer 

Basis Zutat 50 g 

Kartoffeln in Stücken 200 g 

Brühe 750 g 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

1 1 Stunde 

95 

WAIT 

TEMP 

4 Messer NEXT 10 30 Sek. / 

5 Messer 
Sahne 60 g 

Butter 15 g 
6 30 Sek. 

/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=807%3A47-cream-soup-base&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=807%3A47-cream-soup-base&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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62 - CREMESUPPEN MIT EIERBASIS 

Zutaten: 

● Zwiebel: 50 g 

● Butter: 25 g 

● Brühe: 750 g 

● Basis Zutat: 250 g 

● Weisse Roux: 120 g 

● Eigelb: n 2 

● Sahne: 60 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Zwiebel 50 g 5 20 Sek. / 

2 Messer Butter 25 g 1 5 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

3 Messer 
Brühe 750 g 

Basis Zutat 250 g 
1 1 Stunde 

95 

WAIT 

TEMP 

4 

Messer 

+ 

Messbecher 

NEXT 10 1 Min. / 

5 Messer Weisse Roux 120 g 6 20 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

6 

Messer 

+ 

Messbecher 

NEXT 1 0 

30 

WAIT 

TEMP 

7 Messer 
Eigelb n 2 

Sahne 60 g 
6 20 Sek. 

/ 

 

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=808%3A48-cream-soups-with-eggs-base&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=808%3A48-cream-soups-with-eggs-base&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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63 - BASIS GEWÜRZIGE SOUFFLÉ 

Zutaten: 

● Essenzielles Element: 100 g 

● Butter: 100 g 

● Mehl: 60 g 

● Mais Mehl: 20 g 

● Milch: 400 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

● Muskatnuss nach Geschmack 

● Eigelb: n. 8 

● Geriebene Parmesan Käse: 20 g 

● Geschlagene Eiweisser: n. 4 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTATEN DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Essenzielles Element 100 g 10 30 Sek. / 

   BEISEITE STELLEN    

2 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

Butter 100 g 
Mehl 60 g 

Mais Mehl 30 g 
1 0 

95 
WAIT 
TEMP 

3 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

Milch 400 g 
Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 
Muskatnuss nach 

Geschmack 

1 1 Min. 
95 

WAIT 
TEMP 

4 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

NEXT 1 0 
30 

WAIT 
TEMP 

5 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

Eigelb n. 8 
Geriebene Parmesan Käse 

20 g 
2 30 Sek. / 

Fortsetzung der Tabelle auf der nächsten Seite. 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=809%3A49-savoury-souffle-base&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=809%3A49-savoury-souffle-base&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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STEP ZUBEHÖR ZUTATEN DREHZAHL ZEIT TEMP. 

6 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Beiseite gestelltes 

essenzielles Element 
3 1 Min. / 

7 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT 1  0 

30 

WAIT 

TEMP 

8 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Geschlagene Eiweisser n. 4 2 30 Sek. 
/ 
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64 - BASIS SÜSSE MILCH SOUFFLÉ 

Zutaten: 

● Mehl: 30 g 

● Butter: 50 g 

● Mais Mehl: 10 g 

● Milch: 200 g 

● Essenzielles Aroma nach Geschmack 

● Eigelb: n 4 

● Eiweisser: n 4 

● Zucker: 60 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Mehl 30 g 

Butter 50 g 

Mais Mehl 10 g 

2 30 Sek. 

40 

WAIT 

TEMP 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Milch 200 g 

Essenzielles Aroma nach 

Geschmack 

2 30 Sek. 

85 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Eigelb n 4 2 30 Sek. / 

   NEXT  1 0  

30 

WAIT 

TEMP 

    
4 Geschlagene Eiweisser mit 

60 g Zucker durchrühren 
   

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=500%3A64-bse-sweet-souffle-with-milk&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=500%3A64-bse-sweet-souffle-with-milk&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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65 - BASIS FÜR ALKOHOLISCHE SORBETS 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Zutats Verhäldnisse sehe 

Webseite 
3 30 Sek. / 

 

  
 

Durchrühren (Drehzahl gelato-

granita) 
   

  

 

Achtung! Bei Anwendung dieses Programms, immer die folgende Verhältnisse beachten: 

GESCHMACK VERHAELTNISSE 

Cointreau Sorbet (oder jedes andere 40° 

Likör) 

0,6 dl Cointreau, 400 g Früchtenbasis, 01 dl 

Zitronensaft, 2,3 dl Wasser 

Grappa Sorbet (oder jedes andere 40° 

Destillat) 

0,6 dl Grappa Likör, 420 g Früchtenbasis, 0,1 

dl Zitronensaft, 2,1 Wasser 

Erdbeeren und Prosecco Wein Sorbet 

(Früchten und Wein) 

2 dl Prosecco Wein, 220 g Erdbeerpüree, 380 

g Früchtenbasis 

Champagne Sorbet (oder andere 11° Weine) 
2,5 dl Champagne, 420 g Früchtenbasis, 01 

dl Zitronensaft, 1,2 dl Wasser 

Porto Sorbet (oder andere 18°-20°Likör 

Weine) 

1,3 dl Porto Wein, 400 g Früchtenbasis, 0,1 dl 

Zitronensaft, 2,6 dl Wasser 

 

 

  

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

Zutaten: 

● Zucker. 400 g 

● Dextrose: 100 g 

● Wasser: 500 g 

● Früchtenpüree: Mengen auf Webseite 

● Zitronensaft: Menge auf Webseite 

● Wasser: Menge auf Webseite 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Zucker 400 g 

Dextrose 100 g 

Wasser 500 g 

2 2 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

2  

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT 2 0  

4 

WAIT 

TEMP 

3 Messer 

Früchtenpüree (Menge auf 

Webseite) 

Zitronensaft (Menge auf 

Webseite) 

Wasser (Menge auf 

Webseite) 

7 1 Min. / 

   

REIFEN IM 

KÜHLSCHRANK 12 

STUNDEN 

   

  
Durchrühren (Drehzahl 

gelato-granita) 
   

  

Weitere Informationen finden Sie auf der folgenden Seite.  

  

  

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=502%3A66-fruit-base-for-ice-cream&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=502%3A66-fruit-base-for-ice-cream&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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Achtung! Bei Anwendung dieses Programms, immer die folgenden Verhältnisse beachten: 

GESCHMACK VERHAELTNISSE 

Süsses Früchteneis (wie Bananen, Feigen, 

Ananas, Früchte mit Sirop) 

300 bis 320 g Früchtenpüree, 370 g 

Früchtenbasis, 10 g Zitronensaft, 100 bis 120 

g Wasser 

Süss-Saures Früchteneis 

360 bis 380  g  Früchtenpüree, 400 g 

Fr↕chtenbasis, 10 g Zitronensaft, 10-30 g 

Wasser 

Zitrus Früchteneis 

250 bis 360 g Zitrusfrüchtensaft, 420 g 

Früchtenbasis, 20 g Zitronensaft, 0 bis 110 g 

Wasser 

Zitroneneis 
160 g Zitronensaft, 460 g Früchtenbasis, 180 

g Wasser 

Gemüse Eis 
370 g Gemüsesaft, 420 g Früchtenbasis, 10 g 

Zitronensaft 
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67 - WEISSE BASIS FÜR EIS 

Zutaten: 

● Glukose Sirup: 20 g 

● Dextrose: 45 g 

● Sacharose: 135 g 

● Stabilisator: 5 g 

● Milchpulver: 30 g 

● Frischer Vollmilch: 595 g 

● Sahne 35% Fetten: 200 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutate 2 0 

84 

WAIT 

TEMP 

 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT 2 0 

4 

WAIT 

TEMP  

   
REIFEN IM KÜHLSCHRANK 

12 STUNDEN 
   

   
Durchrühren (Drehzahl 

gelato-granita) 
   

  

  

Weitere Informationen finden Sie auf der folgenden Seite. 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=504%3A67-hite-base-for-ice-cream&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=504%3A67-hite-base-for-ice-cream&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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Achtung! Bei Anwendung dieses Programms, immer diese Verhältnisse beachten: 

BEISPIEL GESCHMACK VERHAELTNISSE 

Nicht-fette Geschmacken (wie z.B.: 

Schaumgebäck, Cassata, Kokos, Lakritz, 

Minze, usw) 

800 g weisse Basis, 100 g gewünschtes 

Geschmack, 30 g Dextrose und 1,5 dl Milch 

Fette Geschmacken (wie z.B.: Hazelnuss, 

weisse Schokolade, Pistazien, 

Nußschokolade, Mandel, Walnuss, usw) 

800 g weisse Basis, 100 g Gewünschtes 

Geschmack, 40 g Dextrose und 1,5 dl 

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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68 - GELBE BASIS FÜR EIS 

Zutaten: 

● 1 Prise Salz 

● Glukose Sirup: 30 g 

● Dextrose: 30 g 

● Sacharose: 180 g 

● Milchpulver: 25 g 

● Stabilisator; 3 g 

● Eigelb: 100 g 

● Frischer Vollmilch: 570 g 

● Sahne 35% Fetten: 100 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutate 2 0 

84 

WAIT 

TEMP 

 2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT  2  0 

4 

WAIT 

TEMP 

    

REIFEN IM 

KÜHLSCHRANK 12 

STUNDEN 

   

    
Durchrühren (Drehzahl 

gelato-granita) 
   

  

 

Weitere Informationen finden Sie auf der folgenden Seite. 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=505%3A68-yello-base-for-ice-cream&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=505%3A68-yello-base-for-ice-cream&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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Achtung! Bei Anwendung dieses Programms, immer diese Verhältnisse beachten: 

BEISPIEL GESCHMACK VERHÄLTNISSE 

Nicht-fetten Geschmacken (wie z.B.: 

Schaumgebäck, Cassata, Kokos, Lakritz, 

Minze, usw) 

800 g weisse Basis, 100 g gewünschtes 

Geschmack, 30 g Dextrose und 1,5 dl Milch 

Fette Geschmacken (wie z.B.: Haselnüsse, 

weiße Schokolade, Pistazien, 

Nußschokolade, Mandel, Walnüsse, usw.) 

800 g weisse Basis, 100 g gewünschtes 

Geschmack, 40 g Dextrose und 1,5 dl 

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 dl 

Magermilch und 50 g Dextrose. 
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69 - ASSORTIERTE NÜSSPASTE FÜR 

EIS 

Zutaten: 

● Assortierte Nüsspaste: 250 g 

Bearbeitung: 

 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Assortierte Nüsspaste 
1 

PULSE 
0 

155 

WAIT 

TEMP 

2 

Messer 

+ 

Verschluss 

NEXT 10 5 Min. 
/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=584%3A69-base-dry-fruit-paste-for-ice-cream&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=584%3A69-base-dry-fruit-paste-for-ice-cream&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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70 - BASIS FÜR FRÜCHSAUCE KALT 

BEARBEITET 

Zutaten: 

● Früchte in Stücken: 1000 g 

● Sirup bei 70 brix: 150 g 

● Zitronensaft: 25 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Alle Zutate  2 0 

83  

WAIT 

TEMP 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=506%3A70-base-for-fruit-sauce-worked-cold&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=506%3A70-base-for-fruit-sauce-worked-cold&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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71 - FRÜCHTGELATINE BASIS 

Zutaten: 

● Früchte: 320 g 

● Zucker: 480 g 

● Pectine: 12 g 

● Zitronensauer: 5 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Früchte 320 g 10 30 Sek. / 

2 Messer 
Zucker 480 g 

Pectine 12 g 
3 3 Min. 

108 

WAIT 

TEMP 

3 Messer Zitronensauer 5 g 3 30 Sek. 
/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=810%3A56-jelly-fruit-base&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=810%3A56-jelly-fruit-base&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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72 - FRÜCHTMOUSSE BASIS 

Zutaten: 

● Früchtpüree: 250 g 

● 1 Löffel Zitronensaft 

● Zucker: 80 g 

● Gelatine: 15 g 

● Halfgeschlagene Sahne: 250 g 

● Italienische Meringue: 80 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 

Früchtpüree 250 g 

1 Löffel Zitronensaft 

Zucker 80 g 

2 0 

50 

WAIT 

TEMP 

 2 Messer NEXT   0 

42 

WAIT 

TEMP 

3 Messer Gelatine 15 g 6 40 Sek. / 

4 Messer NEXT 2 0 

30 

WAIT 

TEMP 

5 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Halfgeschlagene Sahne 250 g 

Italienische Meringue 80 g 
2 10 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=507%3A72-base-fruit-mousse&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=507%3A72-base-fruit-mousse&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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73 - FRÜCHT COULIS BASIS 

Zutaten: 

● Früchte (Aprikose - Erdbeere - Melone): 500 g 

● Zucker: 200 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 
Früchte (Aprikose - Erdbeere 

- Melone) 500 g 
10 30 Sek. / 

2 Messer Zucker 200 g 3 0 

70 

WAIT 

TEMP 

3 Messer NEXT 3 0 

4 

WAIT 

TEMP 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=508%3A73-base-fruit-coulis&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=508%3A73-base-fruit-coulis&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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74 - FRÜCHT MARMELADE BASIS 

Zutaten: 

● Früchte (sehe Webseite): 500 g 

● Zucker: sehe webseite 

● Zitronensaft: sehe Webseite 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Messbecher  

Alle Zutate  10 1 Min. / 

 2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

 / 2 0 

 105  

WAIT 

TEMP 

  

  

Weitere Informationen finden Sie auf der folgenden Seite. 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=811%3A59-fruit-jelly-base&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=811%3A59-fruit-jelly-base&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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Wichtig! Bei Anwendung dieses Programms, immer diese Proportionen im Auge behalten: 

FRÜCHTE (1/2 kg 

pures Püree) 
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 Früchte 

darein legen und alles für 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, können Sie 1 dl 

Himbeersaft dabei tun 

Quitten 
450 g Zucker, Saft von 1/2 

Zitrone 

Die Quitten in Stücken schneiden, 

ihre Schalen aufbewahren, in 

Wasser kochen, purieren, dann die 

andere Zutaten addieren und 

kochen. 
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75 - FRÜCHTMOUSSE CREME BASIS 

Zutaten: 

● Früchte assorti: 340 g 

● Italienische Meringue: 340 g 

● Halfgeschlagene Sahne: 410 g 

● Eingeweichte Gelatine: 10 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Früchte assorti 340 g 10 1 Min. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Italienische Meringue 340 g 

Halfgeschlagene Sahne 410 

g 

Eingeweichte Gelatine 10 g 

 1  20 Sek. / 

  

 

  

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

Zutaten: 

● Milch: 500 g 

● Sahne: 500 g 

● Auszuwahlen Aromas 

● Auszuwahlen Schokolade: 500 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Milch 500 g 

Sahne 500 g 

Auszuwahlen Aromas 

1 10 Min. 

85 

WAIT 

TEMP 

  FILTRIEREN    

2 Messer 
Auszuwahlen Schokolade 500 

g 
2 5 Min. 

65 

WAIT 

TEMP 

3 Messer Herunterkühlen auf 4°C 2 0 

4  

WAIT 

TEMP 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=510%3A76-base-for-chocolate-sauces&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=510%3A76-base-for-chocolate-sauces&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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77 - SÜSSE BAYRISCHE CREME BASIS 

Zutaten: 

● Vollmilch: 166 g 

● Sahne: 166 g 

● Zucker: 83 g 

● Eigelb: 83 g 

● Gelatine: 12 g 

● Halfgeschlagene Sahne: 500 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Vollmilch 166 g 

Sahne 166 g 

Zucker 83 g 

Eigelb 83 g 

 2 0 

84 

WAIT 

TEMP 

 2 

 Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT 2 0 

40 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT 2 0 

42 

WAIT 

TEMP 

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Gelatine 12 g 2 30 Sek. / 

5 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT 2 0 

30 

WAIT 

TEMP 

6 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Halfgeschlagene Sahne 

500 g 
2 20 Sek. / 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=511%3A77-base-for-sweet-bavarian&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=511%3A77-base-for-sweet-bavarian&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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 78 - ENGLISCHE CREME VON SÜSSE 

FRÜCHTE BASIS 

Zutaten: 

● Süsse früchte in stücke: 700 g 

● Milch: 150 g 

● Sahne: 150 g 

● Eigelb: 250 g 

● Zucker: 220 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Süsse früchte in stücke 700 g 10 20 Sek. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Milch 150 g 

Sahne 150 g 

Eigelb 250 g 

Zucker 220 g 

2 0 

82 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT 2 0 

4 

WAIT 

TEMP 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=512%3A78-base-english-cream-of-sweet-fruit&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=512%3A78-base-english-cream-of-sweet-fruit&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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79 - ENGLISCH CREME VON SAUERE 

FRÜCHTE BASIS 

Zutaten: 

● Sauere Früchte: 380 g 

● Milch: 300 g 

● Sahne: 320 g 

● Eigelb: 250 g 

● Zucker: 250 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Sauere Früchte 380 g 10 15 Sek. / 

 2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Milch 300 g 

Sahne 320 g 

Eigelb 250 g 

Zucker 250 g 

2 

 

0  

 

82 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT 2 0 

4 

WAIT 

TEMP 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=513%3A79-base-english-cream-of-acid-fruit&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=513%3A79-base-english-cream-of-acid-fruit&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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80 - SÜSSE FRÜCHTE IN STÜCKEN 

Zutaten: 

● Süsse Früchte in Stücken: 900 g 

● Milch: 190 g 

● Sahne: 190 g 

● Eigelb: 320 g 

● Zucker: 280 g 

● Mais Stärke: 50 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Süsse Früchte in Stücken 

900 g 
10 20 Sek. / 

 2 

 Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Milch 190 g 

Sahne 190 g 

Eigelb 320 g 

Zucker 280 g 

Mais Stärke 50 g 

 2 0 

82 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 4°C 2 0 

4 

WAIT 

TEMP 

  

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=514%3A80-base-for-pastry-cream-with-sweet-fruit&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=514%3A80-base-for-pastry-cream-with-sweet-fruit&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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81 - BASIS FÜR KONDITOREICREME 

MIT SAUERE FRÜCHTE 

Zutaten: 

● Sauere Früchte: 380 g 

● Milch: 300 g 

● Sahne: 320 g 

● Eigelb: 250 g 

● Zucker: 250 g 

● Mais Stärke: 40 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Sauere Früchte 380 g 10 15 Sek. / 

 2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Milch 300 g 

Sahne 320 g 

Eigelb 250 g 

Zucker 250 g 

Mais Stärke 40 g 

2  0 

82 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 4°C 2 0 

4 

WAIT 

TEMP 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=515%3A81-base-for-pastry-cream-with-acid-fruit&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=515%3A81-base-for-pastry-cream-with-acid-fruit&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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82 - BASIS FÜR SAUCEN ENGLISCHE 

CREME UND SÜSSE FRÜCHTE 

Zutaten: 

● Süsse Früchte in Stücken: 750 g 

● Milch: 300 g 

● Eigelb: 250 g 

● Zucker: 250 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 
Süsse Früchte in Stücken 

750 g 
10 1 Min. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Milch 300 g 

Eigelb 250 g 

Zucker 250 g 

2 0 

82 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 4°C 2 0 

4 

WAIT 

TEMP 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=516%3A82-base-for-sauces-english-cream-with-sweet-fruit&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=516%3A82-base-for-sauces-english-cream-with-sweet-fruit&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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83 - BASIS FÜR SAUCEN ENGLISCHE 

CREME UND SAUERE FRÜCHTE 

Zutaten: 

● Sauere Früchte in Stücken: 450 g 

● Milch: 550 g 

● Eigelb: 250 g 

● Zucker: 250 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Sauere Früchte in Stücken 

450 g 
10 40 Sek. / 

 2 

 Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Milch 550 g 

Eigelb 250 g 

Zucker 250 g 

2 0 

82 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 4°C 2 0 

4 

WAIT 

TEMP 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=517%3A83-base-for-sauces-english-cream-with-acid-fruit&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=517%3A83-base-for-sauces-english-cream-with-acid-fruit&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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84 - MOUSSELINE CREME BASIS 

Zutaten: 

● Milch: 500 g 

● Eigelb: 200 g 

● Zucker: 160 g 

● Mais Stärke: 40 g 

● Vanille auf Geschmack 

● Sanfte Butter in Stücken: 350 g 

● Charakteristische Zutat: 200 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Milch 500 g 

Eigelb 200 g 

Zucker 160 g 

Mais Stärke 40 g 

Vanille auf Geschmack 

2 0 

83 

WAIT 

TEMP 

 2 

 Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 20°C 2 0 

20 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Sanfte Butter in Stücken 350 g 

Charakteristische Zutat 200 g 
2 3 Min. / 

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 4°C 2 0 

4 

WAIT 

TEMP 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=518%3A84-base-mousseline-crema&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=518%3A84-base-mousseline-crema&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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85 - SAINT-HONORÉ CREME BASIS 

Zutaten: 

● Eigelb: 200 g 

● Zucker: 150 g 

● Mais Stärke: 40 g 

● Milch: 500 g 

● Vanille auf Geschmack 

● Eingeweichte Gelatine 8 g 

● Italienische Meringue: 500 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Eigelb 200 g 

Zucker 150 g 

Mais Stärke 40 g 

Milch 500 g 

Vanille auf Geschmack 

2 0 

83 

WAIT  

TEMP  

 2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Eingeweichte Gelatine 8 g 2 30 Sek. / 

  
500 G ITALIENISCHE 

MERINGUE DURCHRÜHREN 
   

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=519%3A85-base-saint-honore-cream&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=519%3A85-base-saint-honore-cream&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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86 - DIPLOMATISCHE CREME BASIS 

Zutaten: 

● Milch: 500 g 

● Eigelb: 200 g 

● Zucker: 150 g 

● Mais Stärke: 40 g 

● Zitronenschale und Vanille nach Geschmack 

● Eingeweichte Gelatine: 8 g 

● Geschlagene Sahne: 630 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Milch 500 g 

Eigelb 200 g 

Zucker 150 g 

Mais Stärke 40 g 

Zitronenschale und Vanille 

nach Geschmack 

2 0 

83 

WAIT 

TEMP 

 2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Eingeweichte Gelatine 8 g  2  / 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT 2 0 

30 

WAIT 

TEMP 

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 4°C 2 0 

4 

WAIT 

TEMP 

  
630 G GESCHLAGENE 

SAHNE DURCHRÜHREN 
   

  

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=520%3A86-base-for-diplomatic-cream&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=520%3A86-base-for-diplomatic-cream&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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87 - ZUCKER KARAMELLISIEREN 106° 

Zutaten: 

● Raffinierter Zucker: 500 g 

● Wasser: 200 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

+ 

Verschluss 

Alle Zutaten 1 0 

106 

WAIT 

TEMP 

 

 

 

 

 

88 - ZUCKER KARAMELLISIEREN 111° 

Zutaten: 

● Raffinierter Zucker: 500 g 

● Wasser: 200 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

+ 

Verschluss 

Alle Zutaten 1 0 

111 

WAIT 

TEMP 

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=795%3A65-caramelization-of-sugar-106d&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=795%3A65-caramelization-of-sugar-106d&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=796%3A66-caramelization-of-sugar-111d&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=796%3A66-caramelization-of-sugar-111d&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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89 - ZUCKER KARAMELLISIEREN 115° 

Zutaten: 

● Raffinierter Zucker: 500 g 

● Wasser: 200 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

+ 

Verschluss 

Alle Zutaten 1 0 

115 

WAIT 

TEMP 

 

 

 

 

 

90 - ZUCKER KARAMELLISIEREN 120° 

Zutaten: 

● Raffinierter Zucker: 500 g 

● Wasser: 200 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

+ 

Verschluss 

Alle Zutaten 1 0 

120 

WAIT 

TEMP 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=797%3A67-caramelization-of-sugar-115d&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=797%3A67-caramelization-of-sugar-115d&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=798%3A68-caramelization-of-sugar-120d&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=798%3A68-caramelization-of-sugar-120d&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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91 - ZUCKER KARAMELLISIEREN 145° 

Zutaten: 

● Raffinierter Zucker: 500 g 

● Wasser: 200 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

+ 

Verschluss 

Alle Zutaten 1 0 

145 

WAIT 

TEMP 

 

 

 

92 - ZUCKER KARAMELLISIEREN 158° 

Zutaten: 

● Raffinierter Zucker: 500 g 

● Wasser: 200 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

+ 

Verschluss 

Alle Zutaten 1 0 

158 

WAIT 

TEMP 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=799%3A69-caramelization-of-sugar-145d-&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=799%3A69-caramelization-of-sugar-145d-&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=800%3A70-caramelization-of-sugar-158d&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=800%3A70-caramelization-of-sugar-158d&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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93 - ZUCKER KARAMELLISIEREN 165° 

Zutaten: 

● Raffinierter Zucker: 200 g 

● Raffinierter Zucker: 500 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

+ 

Verschluss 

Alle Zutaten 1 0 

165 

WAIT 

TEMP 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=801%3A71-caramelization-of-sugar-165d&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=801%3A71-caramelization-of-sugar-165d&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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94 - FRANZÖSISCHE MERINGUE 

Zutaten: 

● Eiweisser: n 4 

● Puderzucker: 250 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutaten 3 3 Min. / 

  

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

HINWEISE: 

● einige Tropfen Zitronensaft helfen die Zubereitung und nehmen den starken 

Eiergeschmack weg; 

● um so mehr Zucker Sie verwenden, um so dicker und stabiler wird Ihrer Meringue sein. 

 

  

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

Zutaten: 

● Eiweisser: n 4 

● Zucker: 250 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutaten 4 0 

60 

WAIT 

TEMP 

  

Einige Tropfen Zitronensaft helfen die Zubereitung und nehmen den starken Eigeschmack weg. 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=803%3A73-swiss-meringue&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=803%3A73-swiss-meringue&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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96 - ITALIENISCHE MERINGUE 

Zutaten: 

● Eiweisser: 165 g 

● Zucker: 335 g 

● Wasser: 75 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Eiweisser 165 g 

Zucker 55 g 
3 3 Min. / 

  

STELLEN SIE DIE 

GESCHLAGENE 

EIWEISSER IM 

KÜHLSCHRANK 

   

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Zucker 280 g 

Wasser 75 g 
2 0 

121 

WAIT 

TEMP 

  

STELLEN SIE DEN 

EINHALT DES 

MIXTOPFES BEISEITE 

   

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Reservierte Eiweisser 

Gekochenes Zucker 

durch die Öffnung im 

Deckel 

2 2 Min. / 

  

Einige Tropfen Zitronensaft helfen die Zubereitung und nehmen den starken Eigeschmack weg. 

 

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=804%3A74-italian-meringue&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=804%3A74-italian-meringue&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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97 - BASIS FÜR PARFAIT 

Zutaten: 

● Paté à Bombe: 350 g 

● Gewähltes Aroma nach Geschmack 

● Geschlagene Sahne: 500 g 

● Italienischer Meringue: 100 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Paté à Bombe 350 g 

Gewähltes Aroma nach 

Geschmack 

Geschlagene Sahne 500 g  

2 30 Sek. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Italienischer Meringue 100 g 2 30 Sek. / 

  

4 STUNDEN IM 

GEFRIERFACH 

AUFBEWAHREN BEVOR 

AUFZUDIENEN. 

   

 

  

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


93 
 

98 - FONDANT 

Zutaten: 

● Zucker: 500 g 

● Wasser: 150 g 

● Glukose: 10 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutaten 1 0 

114 

WAIT 

TEMP 

 2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

BIS ES WEISS WIRD 2   
/  

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=815%3Afondant&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=815%3Afondant&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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99 - PATE A BOMBE 

Zutaten: 

● Zucker: 130 g 

● Wasser: 40 g 

● Eigelb: n 6 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

+ 

Verschluss 

Zucker 130 g 

Wasser 40 g 
2 0 

100 

WAIT 

TEMP 

   BEISEITE STELLEN    

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Eigelb n 6 

Wasser und Zucker durch 

die Öffnung im Deckel 

3 1 Min. / 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

/ 4 5 Min. 
/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=813%3A62-pate-a-bombe&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=813%3A62-pate-a-bombe&catid=44%3Aprograms&Itemid=145&lang=de
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100 - ZUBEREITUNG FÜR GEFRORENE 

FRÜCHTE 

Zutaten: 

● Eiweisser: n 1 

● 1 Löffel Wasser 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutate 3 30 Sek. / 

    

BEDECKEN SIE DIE FRÜCHTE 

MIT DER MISCHUNG. 

BESTREUEN SIE MIT ZUCKER  

   

  

  

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

Zutate: 

● Vollmilch: 500 g 

● Eier: 300 g 

● Mehl: 600 g 

● Hefe: 3 g 

● Salz: 5 g 

 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Verschluss  

Alle Zutate 5 1 Min. / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=585%3A01-basic-frying-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=585%3A01-basic-frying-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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02 - Weicher Bierteig 

Zutaten: 

● Eier: n. 2 

● Mehl: 250 g 

● Bier: 200 g 

● 2 Löffel Erdnußöl  

● 1 Prise Salz 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Verschluss  

Alle Zutaten 5 30 Sek. 
/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=586%3A02-beer-soft-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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03 - Tempura Teig 

Zutaten: 

● Kaltes Mineralwasser mit Kohlensäure: 300 g 

● 1 Löffel Erdnußöl 

● Eigelb: n 1 

● Mehl: 180 g 

● Stärkemehl: 40 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Kaltes Mineralwasser mit 

Kohlensäure 300 g 

1 Löffel Erdnußöl 

Eigelb n 1 

5 30 Sek. / 

2 Messer 
Mehl 180 g 

Stärkemehl 40 g 
5 20 Sek. 

/ 

 

 

  

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

Zutaten: 

● Brandy: 100 g 

● Kaltes Mineralwasser mit Kohlensäure:120g 

● Mehl: 250 g 

● Erdnußöl: 15 g 

  

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutaten 3 20 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=588%3A04-brandy-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=588%3A04-brandy-batter&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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05 - Teig für Fritüren mit Minze 

Zutaten: 

● Eigelb: 50 g 

● Weisswein: 50 g 

● Mehl: 120 g 

● Geriebene Schale einer Zitrone 

● Feingehackte Minze nach Geschmack 

● Salz nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer Alle Zutate  3  / 

  

 

  

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

Zutaten: 

● Wasser: 230 g 

● Hefe: 3 g 

● Kichererbsen Mehl: 250 g 

● Kurkuma Samen in Pulver: 5 g 

● Koriander Samen in Pulver: 5 g 

● Chili in Pulver nach Geschmack 

● Salz nach Geschmack 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer Alle Zutate  3 20 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=412%3A06-spicy-batter-for-frying&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=412%3A06-spicy-batter-for-frying&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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07 - Gelber Eierteig 

Zutaten: 

● Mehl: 300 g 

● Eier: n 3 

● Salz nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 10 10 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=589%3A05-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=589%3A05-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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08 - Spezieller Eierteig 

Zutaten: 

● Mehl: 400 g 

● Eigelb: n. 13 

● Salz nach Geschmack 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 10 10 Sek / 

  

 

  

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

Zutaten: 

● Mehl: 450 g 

● Eier: n 4 

● Knoblauchpüree: 40 g 

● Petersilie Getrocknet gehackte nach 

Geschmack 

● Salz nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 10 10 Sek. / 

  

 

  

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

Zutaten: 

● Mehl: 360 g 

● Eier: n. 4 

● Bitterkakao: 40 g 

● Salz nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 10 10 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=592%3A08-cocoa-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=592%3A08-cocoa-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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11 - Eierteig mit Sepiatinte 

Zutaten: 

● Mehl: 400 g 

● Eier: n 2 

● Eiweißer: n 2 

● Natives Olivenöl: 10 g 

● Salz nach Geschmack 

● Sepiatinte: 20 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 10 10 Sek / 

  

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=593%3A09-squid-ink-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=593%3A09-squid-ink-egg-pasta&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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12 - Roter Eierteig 

Zutaten: 

● Mehl: 400 g 

● Eier: n 2 

● Eigelb: n 3 

● Gekochte Rote Rüben: 50 g 

● Salz nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 10 10 Sek. 
/ 

 

 

  

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

Zutaten: 

● Mehl: 250 g 

● Kastanienmehl: 150 g 

● Eier: n 4 

● Salz nach Geschmack 

  

Bearbeitung: 

  

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 10 10 Sek / 

  

 

  

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

Zutaten: 

● 25 g Bierhefe aufgelöst in 300 g Wasser 

● Natives Olivenöl: 20 g 

● Zucker: 10 g 

● Salz: 10 g 

● Mehl: 500 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 10 10 Sek / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=599%3A16-pizza-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=599%3A16-pizza-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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15 - Knoblauch und Petersilie Brot 

Zutaten: 

● Petersilie: 20 g 

● Pressung von 2 Knoblauchzehen 

● 10 g Zucker aufgelöst in 300 g Wasser 

● Bierehefe: 40 g 

● Olivenöl: 30 g 

● Vollkornmehl: 100 g 

● Mehl: 500 g 

● Salz nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 

Petersilie 20 g 

Pressung von 2 

Knoblauchzehen 

 10 10 Sek. / 

 2  Messer 

10 g Zucker aufgelöst in 

300 g Wasser 

Bierehefe 40 g 

Olivenöl 30 g 

Vollkornmehl 100 g 

Mehl 500 g 

Salz nach Geschmack 

10 10 Sek. / 

  

 

  

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

Zutaten: 

● Wasser: 300 g 

● Gelöste Bierehefe: 30 g 

● Zucker: 10 g 

● Gehacktes basilikum: 50 g 

● Olivenöl: 20 g 

● Mehl: 500 g 

● Salz nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Alle Zutate  10 10 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=414%3A16-basilicum-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=414%3A16-basilicum-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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17 - Curry Brot 

Zutaten: 

● Wasser: 300 g 

● Bierehefe: 25 g 

● Mehl: 500 g 

● 1 Kleiner Löffel Curry 

● Olivenöl: 25 g 

● Salz nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Alle Zutate  10 10 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=415%3A17-curry-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=415%3A17-curry-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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18 - Brot mit Nüsse 

Zutaten: 

● Milch: 300 g 

● Olivenöl: 20 g 

● Zucker: 5 g 

● Aufgelöste Bierehefe: 25 g 

● Gehackte Nüsse: 80 g 

● Mehl: 500 g 

● Salz nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Alle Zutate  10 10 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=416%3A18-bread-with-nuts&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=416%3A18-bread-with-nuts&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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19 - Butter und Parmesan Brot 

Zutaten: 

● Milch: 50 g 

● Bierehefe: 30 g 

● Zucker: 10 g 

● Wasser: 150 g 

● Eier: n. 1 

● Geriebene Parmesan Käse: 70 g 

● Olivenöl: 20 g 

● Weiche Butter: 120 g 

● Mehl: 300 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Milch 50 g 

Bierehefe 30 g 

Zucker 10 g 

6 30 Sek. / 

 2 

 Messer 

+ 

Verschluss 

Wasser 150 g 

Eier n. 1 

Geriebene Parmesan 

Käse 70 g 

Olivenöl 20 g 

Weiche Butter 120 g 

Mehl 300 g 

 10 10 Sek.  / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=417%3A19-butter-and-parmesan-cheese-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=417%3A19-butter-and-parmesan-cheese-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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20 - Gelbes Brot mis Sesam Samen 

Zutaten: 

● Milch: 200 g 

● Zucker: 10 g 

● Bierehefe: 20 g 

● Mais Mehl: 50 g 

● Olivenöl: 20 g 

● Mehl: 380 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Milch 200 g 

Zucker 10 g 

Bierehefe 20 g 

6 30 Sek. / 

2 

Messer 

+ 

Verschluss 

 Mais Mehl 50 g 

Olivenöl 20 g 

Mehl 380 g 

10 10 Sek. / 

  

DIE BRÖTCHEN 

FORMEN UND MIT 

EIWEIß BESTREICHEN 

   

  
MIT SESAM SAMEN 

BESTREUEN 
   

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=418%3A20-yellow-bread-with-sesame-seeds&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=418%3A20-yellow-bread-with-sesame-seeds&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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21 - Oliven und Rosmarin Brot 

Zutaten: 

● Bierehefe: 15 g 

● Wasser: 150 g 

● Zucker: 10 g 

● Olivenöl: 60 g 

● Rosmarin nach Geschmack 

● Schwarze entkernte Oliven: 80 g 

● Mehl: 350 g 

● Salz nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 

Bierehefe 15 g 

Wasser 150 g 

Zucker 10 g 

Olivenöl 60 g 

Rosmarin nach 

Geschmack 

Schwarze entkernte 

Oliven 80 g 

 8 15 Sek. / 

 2 Messer 
Mehl 350 g 

Salz nach Geschmack 
 10 10 Sek. / 

  

 

  

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

Zutaten: 

● Milch: 270 g 

● Gelöste Hefe: 25 g 

● Eier: n. 1 

● Zucker: 20 g 

● Schwarzer Pfeffer nach Geschmack 

● Raucherschinken in würfel: 120 g 

● Salz nach Geschmack 

● Mehl: 500 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Alle Zutate  10 10 Sek. / 

  

 

  

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

Zutaten: 

● Wasser: 300 g 

● Gelöste Hefe: 30 g 

● Zucker: 10 g 

● Olivenöl: 20 g 

● Anschovis in öl in stücken: 90 g 

● Mehl: 500 g 

● Salz nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Alle Zutate 10 10 Sek. / 

  

 

  

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

Zutaten: 

● Wasser: 250 g 

● Olivenöl: 50 g 

● 1 Päckchen Hefe 

● Zucker: 10 g 

● Gehackter Estragon nach Geschmack 

● Geriebene Schafskäse: 50 g 

● Gehackte schwarze Oliven: 50 g 

● Mais Mehl: 150 g 

● Mehl: 350 g 

● Salz nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Alle Zutate 10 10 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=422%3A24-yellow-bread-with-olives&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=422%3A24-yellow-bread-with-olives&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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25 - Süsses Brot mit Milch 

Zutaten: 

● Milch: 250 g 

● Weiche Butter: 80 g 

● Zucker: 40 g 

● Gelöste Bierehefe: 40 g 

● Mehl: 500 g 

● Salz: 5 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 
Milch 250 g 

Weiche Butter 80 g 
4 3 Min / 

 2 

Messer 

+ 

Verschluss 

Zucker 40 g 

Gelöste Bierehefe 40 g 

Mehl 500 g 

Salz 5 g 

10 10 Sek.  / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=423%3A25-sweer-bread-with-milk&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=423%3A25-sweer-bread-with-milk&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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26 - Brioche Brot mit Salbei 

Zutaten: 

● Zwiebel: 50 g 

● Olivenöl: 30 g 

● Milch: 220 g 

● Zucker nach Geschmack 

● Salz nach Geschmack 

● Weiche Butter: 80 g 

● Gehackte Salbei: 20 g 

● Eier: n. 2 

● Gelöste Hefe: 25 g 

● Mehl: 500 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer Zwiebel 50 g 6 30 Sek. / 

 2 Messer Olivenöl 30 g  2 2 Min. 90 

3 Messer 

Milch 220 g 

Zucker nach 

Geschmack 

Salz nach Geschmack 

Weiche Butter 80 g 

Gehackte Salbei 20 g 

3 2 Min. / 

4 

Messer 

+ 

Verschluss 

Eier n. 2 

Gelöste Hefe 25 g 

Mehl 500 g 

10 10 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=424%3A26-brioche-bread-with-sauge&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=424%3A26-brioche-bread-with-sauge&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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27 - Kokosbrötchen 

Zutaten: 

● Milch: 250 g 

● Bierehefe: 25 g 

● Zucker: 5 g 

● Geriebener Kokos: 50 g 

● Weiche Butter: 50 g 

● Mehl: 500 g 

● Olivenöl: 30 g 

● Salz: 10 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Milch 250 g 

Bierehefe 25 g 

Zucker 5 g 

Geriebener Kokos 50 g 

Weiche Butter 50 g 

6 20 Sek. / 

 2 Messer 

Mehl 500 g 

Olivenöl 30 g 

Salz 10 g 

10  10 Sek. / 

 

  

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

Zutaten: 

● Wasser: 150 g 

● Olivenöl: 20 g 

● Salz nach Geschmack 

● Mehl: 220 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Alle Zutate 10 10 Sek. / 

  

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=426%3A28-azzimo-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=426%3A28-azzimo-bread&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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29 - Grissini mit Schafskäse 

Zutaten: 

● Wasser: 300 g 

● Gelöste Bierehefe: 15 g 

● Olivenöl: 80 g 

● Zucker: 10 g 

● Geriebene Schafskäse: 60 g 

● Mehl: 500 g 

● Salz nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Alle Zutate 10 10 Sek. / 

  

 

  

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

Zutaten: 

● Mehl: 400 g 

● Gefrorene Butter in Würfel: 200 g 

● Salz: 10 g 

● Wasser in Einem Strahl durch die Öffnung im 

Deckel: 90 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 10 10 Sek. 
/ 

 

 

  

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

Zutaten: 

● Mehl: 250 g 

● Weiche Butter: 125 g 

● Sehr kaltes Wasser: 75 g 

● Salz: 5 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 
Mehl 250 g 

Weiche Butter 125 g 
 10 10 Sek / 

 2  Messer 
Sehr kaltes Wasser 75 g 

Salz 5 g  
 10  5 Sek / 

  

2 STUNDEN IM 

KÜHLSCHRANK 

HALTEN BEVOR DAS 

TEIG ZU BENUTZEN 

   

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=615%3A31-dough-to-cover&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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32 - Brisee Teig 

Zutaten: 

● Mehl: 500 g 

● Weiche Butter: 125 g 

● Salz: 5 g 

● Eier: n. 1 

● Wasser: 15 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Mehl 250 g 

Weiche Butter 125 g 

Salz 5 g 

Eier n. 1 

Wasser 15 g 

3 30 Sek. / 

2 Messer Mehl 250 g 10 10 Sek. 
/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=608%3A25-tart-pastry&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=608%3A25-tart-pastry&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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33 - Mürbeteig 

Zutaten: 

● Mehl: 250 g 

● Weiche Butter: 125 g 

● Zucker: 100 g 

● 1 Prise Salz 

● Vanille Aroma: 1 g 

● Eier: n. 1 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Mehl 250 g 

Weiche Butter 125 g 

Zucker 100 g 

1 Prise Salz 

Vanille Aroma 1 g 

4 20 Sek. / 

2 Messer Eier n. 1 4 20 Sek. / 

  

 

  

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

Zutaten: 

● Weiche Butter: 175 g 

● Puderzucker: 125 g 

● Vanillin nach Geschmack 

● 1 Prise Salz 

● Geriebene Zitronenschale nach Geschmack 

● Eier: n. 1 

● Eigelb: n. 1 

● Mehl: 250 g 

● Kartoffel Stärkemehk: 25 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Weiche Butter 175 g 4 30 Sek. / 

2 Messer 

Puderzucker 125 g 

Vanillin nach Geschmack 

1 Prise Salz 

Geriebene Zitronenschale 

nach Geschmack 

Eier n. 1 

Eigelb n. 1 

4 30 Sek. / 

3 Messer 
Mehl 250g 

Kartoffel Stärkemehl 25 g 
10 10 Sek. / 

  

 

  

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

Zutaten: 

● Wasser: 350 g 

● Weisses Mehl: 150 g 

● Grieß Mehl: 50 g 

● Salz nach Geschmack 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 10 10 Sek. / 

  

 

  

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

Zutaten: 

● Zucker: 375 g 

● Eiweiß: 375 g 

● Weiche Butter: 375 g 

● Mehl: 375 g 

● Vanille nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Zucker 375 g  10 2 Min. / 

 2 

Messer 

+ 

Verschluss 

 Eiweiß 375 g 

Weiche Butter 375 g 

Mehl 375 g 

Vanille nach 

Geschmack 

 10  10 Sek.  / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=431%3A36-sigarette-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=431%3A36-sigarette-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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37 - Sable Teig 

Zutaten: 

● Geschälte Mandeln: 50 g 

● Eigelb: n 2 

● Puderzucker: 100 g 

● Sahne: 10 g 

● Mehl: 200 g 

● Vanille Aroma: 1 g 

● Salz nach Geschmack 

● Zitronenschale nach Geschmack 

● Weiche Butter: 70 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Geschälte Mandeln 50 g 10 20 Sek. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Eigelb n 2 

Puderzucker 100 g 

Sahne 10 g 

4 30 Sek. / 

3 

Messer 

+ 

  Rühraufsatz 

Mehl 200 g 

  Vanille Aroma 1 g 

Salz nach Geschmack 

Zitronenschale nach 

Geschmack 

Weiche Butter 70 g 

4 1 Min. 
/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=611%3A28-sable-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=611%3A28-sable-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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38 - Paté Genoise 

Zutaten: 

● Eier: n 5 

● Zucker: 150 g 

● Mehl: 150 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 
Eier n 5 

Zucker 150 g 
3 2 Min. 

40 

WAIT 

TEMP 

2 Messer Mehl 150 g 3 1 Min. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=601%3A18-pate-genoise&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=601%3A18-pate-genoise&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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39 - Biskuitkuchen 

Zutaten: 

● Zucker: 130 g 

● 1 Zitronenschale 

● Eier: n 3 

● Weiche Butter: 130 g 

● Mehl: 130 g 

● Hefe in Pulver: 2 Kleine löffel 

● Eine Prise Salz 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Zucker 130 g 8 5 Sek. / 

2 Messer 1 Zitronenschale 8 5 Sek. / 

3 Messer Eier n 3 3 2 Min. 40 

4 Messer Weiche Butter 130 g 3 30 Sek. / 

5 Messer 

Mehl 130 g 

Hefe in Pulver: 2 Kleine 

löffel 

Eine Prise Salz 

3 10 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=602%3A19-sponge-cake&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=602%3A19-sponge-cake&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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40 - Choux Teig 

Zutaten: 

● Wasser: 250 g 

● Butter: 100 g 

● 1 Prise Salz und Zucker 

● Mehl: 160 g 

● Eier: n 3 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Wasser 250 g 

Butter 100 g 

1 Prise Salz und Zucker 

1 5 Min. 100 

2 Messer Mehl 160 g 4 15 Sek. / 

    

BEISEITE STELLEN 

UND ABKÜHLEN 

LASSEN 

     

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Eier n 3 3 3 Min. / 

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Beiseite gestelte 

Mischung 

Geschlagene Eier durch 

die Öffnung im Deckel 

4   / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=613%3A30-choux-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=613%3A30-choux-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de


137 
 

41 - Mandelteig 

Zutaten: 

● Geschälte Mandeln in Pulver: 750 g 

● Puderzucker: 625 g 

● Akazie Honig: 125 g 

● Wasser: 165 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 4 10 Min. 
80 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=609%3A26-almond-paste&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=609%3A26-almond-paste&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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42 - Shortbread 

Zutaten: 

● Zucker: 200 g 

● Weiche Butter: 400 g 

● Salz nach Geschmack 

● Mehl: 430 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Zucker 200 g 10 1 Min / 

 2 Messer 
 Weiche Butter 400 g 

Salz nach Geschmack 
8 15 Sek / 

3 Messer Mehl 430 g 10 10 Sek / 

  

 

  

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

Zutaten: 

● Eier: n 2 

● Eigelb: n 4 

● Zucker: 120 g 

● Butter: 40 g 

● Mehl: 90 g 

● Kartoffel Stärkemehl: 30 g 

● Backhefe: 10 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Eier n 2 

Eigelb n 4 

Zucker 120 g 

3 2 Min. 

40 

WAIT 

TEMP 

2 Messer Butter 40 g 3 30 Sek. / 

3 Messer 

Mehl 90 g 

Kartoffel Stärkemehl 30 g 

Backhefe 10 g 

3 10 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=603%3A20-pasta-margherita&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=603%3A20-pasta-margherita&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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44 - Teig für Kuchen 

Zutaten: 

● Weiche Butter: 250 g 

● Puderzucker: 250 g 

● Eier: n 4 

● Mehl: 300 g 

● Backhefe: 10 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 
Weiche Butter 250 g 

Puderzucker 250 g 
3 30 Sek. / 

2 Messer Eier n 4 3 30 Sek. / 

3 Messer 
Mehl 300 g 

Backhefe 10 g 
5 15 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=604%3A21-cake-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=604%3A21-cake-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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45 - Brioche Teig 

Zutaten: 

● 12 g Bierhefe gelöst in 40 g Wasser 

● Mehl: 250 g 

● Weiche Butter: 90 g 

● Salz: 5 g 

● Ganze Eier: n 2 

● Zucker: 50 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

12 g frische Bierhefe 

geschmolzen in 40 g 

Wasser 

Mehl 80 g 

10 10 Sek. / 

2   

DIE MISCHUNG 

ENTFERNEN UND FÜR 

EINE STUNDE RUHEN 

LASSEN 

    / 

3 Messer 

Mehl 170 g 

Weiche Butter: 90 g 

Salz 5 g 

Ganze Eier n 2 

Zucker 50 g 

10 10 Sek. / 

4 Messer Reserviertes Hefeteig 
10 

PULSE 2 
48 Sek. / 

5 Messer NEXT 
10 

PULSE 2 
48 Sek.   

  

 

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

Zutaten: 

● Milch: 500 g 

● Bierhefe: 12 g 

● Mehl: 250 g 

● Salz nach Geschmack 

● Zucker: 40 g 

● Eier: n. 3 

● Vanille Aroma nach Geschmack 

● Butter: 80 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 
Milch 100 g 

Bierhefe 12 g 
4 20 Sek. / 

2 Messer 

Mehl 250 g 

Salz nach Geschmack 

Zucker 40 g 

Eier n. 3 

Vanille Aroma nach 

Geschmack 

4 20 Sek. / 

3 Messer 
Milch durch die Öffnung 

im Deckel 400g  
3 1 Min. / 

    

1 STUNDE IM 

KÜHLSCHRANK 

HERSTELLEN 

      

4 Messer Butter 80 g 2 2 Min. 90 

5 Messer 
Beiseite  gestellte 

Mischung 
2 30 Sek. / 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=612%3A29-waffeln-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de


143 
 

47 - Crepes Teig 

Zutaten: 

● Ganze Eier: 500 g 

● Mehl: 650 g 

● Milch: 750 g 

● Salz: 20 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 4 1 Min / 

  

 

 

  

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

Zutaten: 

● Verstärktes Mehl: 300 g 

● Eier: n. 1 

● Weiche Butter: 30 g 

● Zucker: 5 g 

● Salz: 5 g 

● Essig: 8 g 

● Wasser: 100 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 10 10 Sek. / 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=597%3A14-savoury-strudel-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=597%3A14-savoury-strudel-dough&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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49 - Teig für Wiener Kekse 

Zutaten: 

● Zucker: 80 g 

● Weiche Butter: 200 g 

● Eiweiß: 50 g 

● Salz nach Geschmack 

● Vanille nach Geschmack 

● Mehl: 250 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Zucker 80 g 10 1 Min. / 

 2 

 Messer 

+ 

Verschluss 

Weiche Butter 200 g 

Eiweiß 50 g 

Salz nach Geschmack 

Vanille nach 

Geschmack 

Mehl 250 g 

 10 10 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=433%3A49-dough-for-viennese-biscuits&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=433%3A49-dough-for-viennese-biscuits&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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50 - Macarons 

Zutaten: 

● Zucker: 945 g 

● Mandeln: 345 g 

● Bittere Kakao: 45 g 

● Eiweiß: 165 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Zucker 615 g 

Mandeln 345 g 

Bittere Kakao 45 g 

10 2 Min. / 

  BEISEITE STELLEN    

2 

Messer 

+ 

Verschluss 

Eiweiß 165 g 

Zucker 330 g 
3 2 Min. / 

  

MIT DER BEISEITE 

GESTELLTE MISCHUNG 

DURCHRÜHREN 

   

  

 

  

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

Zutaten: 

● Weiche Butter: 400 g 

● Rohrzucker: 150 g 

● Salz: 2 g 

● Vanille Beere Samen 

● Weisse Zucker: 50 g 

● Mehl: 500 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Weiche Butter 400 g 

Rohrzucker 150 g 

Salz 2 g 

Vanille Beere Samen 

Weisse Zucker 50 g 

3 2 Min. / 

2 

Messer 

+ 

Verschluss 

Mehl 500 g 10 10 Sek. / 

  

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=435%3A51-crumble&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=435%3A51-crumble&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de


148 
 

52 - Petit Fours Teig mit Mandeln 

Zutaten: 

● Mandeln: 200g 

● Zucker: 240 g 

● Honig: 10 g 

● Eiweiß: n 2 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 
Mandeln 200 g 

Zucker 240 g 
10 30 Sek. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Honig 10 g 

Eiweiß n 2 
4 1 Min. 

/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=610%3A27-almonds-petit-fours-paste&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=610%3A27-almonds-petit-fours-paste&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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53 - Crepes mit Roquefort 

Zutaten: 

● Mehl: 180 g 

● Eier: n.2 

● Eigelb: n.1 

● Roquefort in Stücken: 180 g 

● Bier: 60 g 

● Salz nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 

Mehl 180 g 

Eier n.2 

Eigelb n.1 

Roquefort in Stücken 180 

g 

6 
1 Min 

30 Sek 
/ 

 2 Messer 

Bier in Einem Strahl durch 

die Öffnung im Deckel 60 

g 

Salz nach Geschmack 

3 1 Min / 

  
30 MINUTEN RUHEN 

LASSEN 
   

  

 

  

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

Kräuter 

Zutaten: 

● Knoblauchzehen: n.2 

● Schalotte: 20 g 

● Petersilie: 30 g 

● Schnittlauch: 20 g 

● Milch: 250 g 

● Weiche Butter: 100 g 

● Hefe: 20 g 

● Kümmel Samen nach Geschmack 

● Gehackte Majoran nach Geschmack 

● Eiweiß: 50 g 

● Zucker: 10 g 

● Mehl: 500 g 

● Salz nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 
+ 

Verschluss 

Knoblauchzehen n.2 

Schalotte 20 g 

Petersilie 30 g 

Schnittlauch 20 g 

 8 10 Sek. / 

 2 Messer 
Milch 250 g 

Weiche Butter 100 g 
 4 3 Min. / 

3 

Messer 
+ 

Verschluss 

Hefe 20 g 

Kümmel Samen nach 
Geschmack 

Gehackte Majoran nach 
Geschmack 

Eiweiß 50 g 

Zucker 10 g 

Mehl 500 g 

Salz nach Geschmack 

10 10 Sek. / 

 

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

Zutaten: 

● Gehackte Nüsse: 50 g 

● Zucker: 100 g 

● Weiche Butter: 70 g 

● Eier: n.2 

● Zimt in Pulver nach Geschmack 

● Vanillin 1 kleine Tüte 

● Zucchine in Julienne: 150 g 

● Mehl: 150 g 

● Hefe: 10 g 

● Salz nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 

Gehackte Nüsse 50 g 

Zucker 100 g 

Weiche Butter 70 g 

Eier n.2 

Zimt in Pulver nach 

Geschmacke 

Vanillin 1 kleine Tüte 

Zucchine in Julienne 150 

g 

6 20 Sek. / 

 2 Messer 

Mehl 150 g 

Hefe 10 g 

Salz nach Geschmack 

 10 10 Sek. / 

  

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


152 
 

56 - Gewürzige Muffins mit Oliven und 

Rosmarin 

Zutaten: 

● Milch: 250 g 

● Weiche Butter: 140 g 

● Eier: n.2 

● Hefe: 16 g 

● Geriebene Parmesan Käse: 30 g 

● Entkernite schwarze Oliven: 100 g 

● Gehacktes Rosmarin nach Geschmack 

● Mehl: 370 g 

● Salz nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 

Milch 250 g 

Weiche Butter 140 g 

Eier n.2 

Hefe 16 g 

Geriebene Parmesan 

Käse 30 g 

Entkernite schwarze 

Oliven 100 g 

Gehacktes Rosmarin 

nach Geschmack 

 6 20 Sek. / 

 2  Messer 
Mehl 370 g 

Salz nach Geschmack 
 10 10 Sek. / 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=439%3A56-savoury-muffin-with-olives-and-rosemary&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=439%3A56-savoury-muffin-with-olives-and-rosemary&catid=37%3Adoughs&Itemid=137&lang=de
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57 - Gewürziger Plum-Cake mit Nüsse und 

Parmesan 

Zutaten: 

● Bierehefe: 30 g 

● Wasser: 100 g 

● Zucker: 10 g 

● Weiche Butter: 80 g 

● Eigelb: 40 g 

● Milch: 250 g 

● Mehl: 500 g 

● Geriebene Parmesan Käse: 100 g 

● Salz nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Bierehefe 30 g 

Wasser 100 g 

Zucker 10 g 

Weiche Butter 80 g 

Eigelb 40 g 

6 20 Sek. / 

 2 Messer 

Milch 250 g 

Mehl 500 g 

Geriebene Parmesan Käse 

100 g 

Salz nach Geschmack 

 10 10 Sek.  / 

  

  

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

Zutaten: 

● Weiche Butter: 150 g 

● Trüffel oder Trüffelöl: 50 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Weiche Butter 150 g 3 30 Sek. / 

2 Messer Trüffel oder Trüffelöl 50 g 3 1 Min. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=616%3A01-truffle-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=616%3A01-truffle-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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02 - Senfbutter 

Zutaten: 

● 1 Büschel Petersilie 

● Weiche Butter: 100 g 

● 1 Kleiner Löffel Süsser Senf 

● 1 Prise Salz 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 1 Büschel Petersilie 5 15 Sek. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Weiche Butter 100 g 3 30 Sek. / 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

1 Kleiner Löffel Süsser 

Senf 

1 Prise Salz 

3 30 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=617%3A02-mustard-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=617%3A02-mustard-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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03 - Anschovisbutter 

Zutaten: 

● Anschovis in öl: 50 g 

● Weiche Butter: 100 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Anschovis in öl 50 g 5 15 Sek. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Weiche Butter 100 g 3 1 Min. / 

  

 

  

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


158 
 

04 - Knoblauchbutter 

Zutaten: 

● Knoblauch: 50 g 

● Basilikumblätter: n. 2  

● Weiche Butter: 100 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 
Knoblauch 50 g 

Basilikumblätter n. 2 
6 20 Sek. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Weiche Butter 100 g 3 30 Sek. 
/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=619%3A04-garlic-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=619%3A04-garlic-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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05 - Krustentierbutter 

Zutaten: 

● Weiche Butter: 200 g 

● Krustentier Schale: 200 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 
Weiche Butter 200 g 

Krustentier Schale 200 g 
10 2 Min. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 
3 1 Min. 

85 

WAIT 

TEMP 

    

30 MINUTEN RUHEN 

LASSEN UND 

FILTRIEREN 

      

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=620%3A05-shellfish-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=620%3A05-shellfish-butter&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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06 - Butter für Schnecken 

Zutaten: 

● Petersilie:  20 g 

● Knoblauchzehe: n. 1 

● Schalotte: 40 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

● Weiche Butter in Stücken: 200 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Petersilie 20 g 

1 Knoblauchzehe 

Schalotte 40 g 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

10 10 Sek. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Weiche Butter in 

Stücken 200 g 
3 10 Sek. / 

  

 

  

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

Zutaten: 

● 4 Knoblauchzehen 

● 1 Kleiner Löffel Senf 

● Eigelb: n 3 

● Salz nach Geschmack 

● Natives Olivenöl: 300 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Knoblauchzehen n 4 

1 Kleiner Löffel Senf 

Eigelb n 3 

Salz nach Geschmack 

Nativs Olivenöl in Einem 

Strahl durch die Öffnung im 

Deckel 300 g 

6 20 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=622%3A07-aioli-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=622%3A07-aioli-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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08 - Hummus 

Zutaten: 

● Knoblauchzehen: n 3  

● Öl: 20 g 

● 1 Büschel Petersilie 

● Gekochten Kichererbsen: 200 g 

● Tahina Sauce: 150 g 

● Saft von 3 Zitronen 

● Paprika nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

3 Knoblauchzehen 

Öl 20 g 

1 Büschel Petersilie 

10 20 Sek. / 

2 Messer 
Gekochten Kichererbsen 

200 g 
10 30 Sek. / 

3 Messer 

Tahina Sauce 150 g 

Saft von 3 Zitronen 

Paprika nach 

Geschmack 

6 2 Min. / 

  

 

 

  

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

Zutaten: 

● Zwiebel: 60 g 

● Knoblauch: 10 g 

● Olivenöl: 50 g 

● Auberginen in kleine Würfel: 350 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

● Gehackte Petersilie nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Zwiebel 60 g 

Knoblauch 10 g 

Olivenöl 50 g 

3 5 Min. 90 

2 Messer 

Auberginen in kleine 

Würfel 350 g 

Salz und  Pfeffer nach 

Geschmack 

Gehackte Petersilie 

nach Geschmack 

2 15 Min. 90 

  

 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=624%3A09-aubergine-caviar&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=624%3A09-aubergine-caviar&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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10 - Mayonnaise 

Zutaten: 

● Ganze Eier: n 2 

● Eigelb: n 1 

● Frischer Senf: 5 g 

● Zitronensaft: 10 g 

● Salz: 5 g 

● Erdnußöl: 350 g 

● Olivenöl: 150 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Ganze Eier n 2 

Eigelb n 1 

Frischer Senf 5 g 

Zitronensaft 10 g 

Salz 5 g 

3 1 Min. / 

2 Messer 

Erdnußöl  in Einem 

Strahl durch die Öffnung 

im Deckel 350 g 

Olivenöl in Einem Strahl 

durch die Öffnung im 

Deckel 350 g 

4 2 Min. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=625%3A10-mayonnaise&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=625%3A10-mayonnaise&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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11 - Grüne Mayonnaise 

Zutaten: 

● Mayonnaise: 200 g 

● Gekochter ausgepresster und gehackter Spinat: 50 g 

● Schnittlauch nach Geschmack 

● Petersilie nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 3 1 Min. / 

  

 

  

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

Zutaten: 

● Milch: 120 g 

● Eine Prise Salz 

● Gehackte Knoblauchzehen: n 3  

● Öl: 400 g 

● Saft von 1 Zitrone 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 
Milch 120 g 

Eine Prise Salz 
6 20 Sek. / 

2 Messer 
Gehackte 

Knoblauchzehen n. 3 
10 10 Sek. / 

3 Messer 

400 g Öl in Einem Strahl 

durch die Öffnung im 

Deckel 

4 3 Min. / 

4 Messer Saft von 1 Zitrone 2 10 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=627%3A12-mayonnaise-without-egg&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=627%3A12-mayonnaise-without-egg&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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13 - Cocktail Sauce 

Zutaten: 

● Mayonnaise: 200 g 

● Brandy: 8 g 

● Tropfen Worchestershire Sauce: n. 2  

● Tabasco nach Geschmack 

● Tomato ketchup: 50 g 

● Schlagsahne: 30 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Mayonnaise 200 g 

Brandy 8 g 

Tropfen Worchestershire 

Sauce n. 2  

Tabasco nach 

Geschmack 

Ketchup 50 g 

3 1 Min. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Schlagsahne 30 g 2 20 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=628%3A13-cocktail-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=628%3A13-cocktail-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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14 - Joghurtsauce 

Zutaten: 

● 1/2 Knoblauchzehe 

● Weisser Joghurt: 500 g 

● Sahne: 200 g 

● Zitronensaft: 8 g 

● Salz nach geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 10 1 Min. / 

2 Messer NEXT 3 2 Min. / 

  

  

 

  

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

Zutaten: 

● Gekochte Eier: n 2 

● Gürkchen nach Geschmack 

● Kaper nach Geschmack 

● Schnittlauch nach Geschmack 

● Mayonnaise: 200 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Gekochte Eier n 2 

Gürkchen und Kaper 

nach Geschmack 

Schnittlauch nach 

Geschmack 

10 10 Sek. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Mayonnaise 200 g 2 30 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=630%3A15-tartare-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=630%3A15-tartare-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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16 - Jonville Sauce 

Zutaten: 

● Butter: 60 g 

● Geschälte Garnelen: 100 g 

● Cayenne-Pfeffer nach Geschmack 

● Mehl: 30 g 

● Fischbrühe: 500 g 

● Weisswein: 50 g 

● Sahne: 60 g 

● Zitronensaft: 8 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

● Eigelb: n 2 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Butter 30 g 

Geschälte Garnelen 100 g 

Cayenne-Pfeffer nach 
Geschmack 

1 0 

85 

WAIT 

TEMP 

2 Messer / 10 10 Sek. / 

    BEISEITE STELLEN       

3 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 

Butter 30 g 

Mehl 30 g 
2 0 

40 

WAIT 

TEMP 

4 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 

Fischbrühe 500 g 

Weisswein 50 g 
3 10 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

5 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 

Sahne 60 g 

Zitronensaft 8 g 

Salz und weisser Pfeffer 
nach Geschmack 

Eigelb n 2 

3 30 Sek. / 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=631%3A16-jonville-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=631%3A16-jonville-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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17 - Thunfisch Sauce 

Zutaten: 

● Thunfisch in Öl: 200 g 

● Kapern: 20 g 

● Anschovis in Öl: 20 g 

● Mayonnaise: 400 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Thunfisch in Öl200 g 

Kapern 20 g 

Anschovis in Öl 20 g 

8 20 Sek. / 

2 Messer Mayonnaise 400 g 2 30 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=632%3A17-tuna-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=632%3A17-tuna-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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18 - Anschovissauce 

Zutaten: 

● Butter. 60 g 

● Mehl: 30 g 

● Fisch Brühe: 500 g 

● Weisswein: 150 g 

● Sahne: 60 g 

● Zitronensaft: 8 g 

● Salz und weisser Pfeffer nach 

Geschmack 

● Eigelb: n 2 

● Anschovispaste nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Butter 30 g 

Mehl 30 g 
2 0 

40 

WAIT 

TEMP 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Fisch Brühe 500 g 

Weisswein 150 g 
3 10 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Sahne 60 g 

Zitronensaft 8 g 

Salz und weisser Pfeffer 

nach Geschmack 

Eigelb n 2 

Anschovispaste nach 

Geschmack 

Butter 30 g 

3 30 Sek. / 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=633%3A18-anchovies-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=633%3A18-anchovies-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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19 - Avocado Sauce 

Zutaten: 

● Zwiebel: 160 g 

● Essig: 16 g 

● Olivenöl: 16 g 

● Saure Sahne: 200 g 

● Zitrone: 40 g 

● Tabasco nach Geschmack 

● Saubere Avocado in Stücken: n 2 

● Salz nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 10 30 Sek. / 

  

 

  

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

Zutaten: 

● Zitronensaft: 32 g 

● Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

● Öl in Einem Strahl durch die 

Öffnung im Deckel: 128 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutaten 3 2 Min. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=635%3A20-citronette&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=635%3A20-citronette&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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21 - Vinaigrette 

Zutaten: 

● Essig: 32 g 

● Salz und weisser Pfeffer nach 

Geschmack 

● Olivenöl in Einem Strahl durch die 

Öffnung im Deckel: 100 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutaten 3 2 Min / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=636%3A21-vinaigrette&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=636%3A21-vinaigrette&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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22 - Tapenade Sauce 

Zutaten: 

● Entsalzte Anschovis: 100 g 

● Entkernten Oliven: 250 g 

● Kapern: 150 g 

● Olivenöl: 200 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

● Saft von  Zitrone 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Entsalzte Anschovis 100 g 

Entkernte Oliven 250 g 

Kapern 150 g 

6 20 Sek. / 

2 Messer 

Olivenöl 200 g 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

Saft von 1 Zitrone 

8 40 Sek. / 

  

 

  

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

Zutaten: 

● Essig: 50 g 

● Wasser: 150 g 

● Salz und Pfeffer: 10 g 

● Weisswein: 100 g 

● Eigelb: 225 g 

● Weiche Butter in Stücken: 500 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHOER ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Essig 50 g 

Wasser 150 g 

  Salz und Pfeffer 10 g 

  Weisswein 100 g 

Eigelb 225 g  

2  0 

 

82 

WAIT 

TEMP 

  

2  

Messer 

+ 

Rühraufsatz  

NEXT  2 0  

10 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Weiche Butter in 

Stücken 500 g 
2 10 Min. 

/  

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=441%3A23-hollandaise-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=441%3A23-hollandaise-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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24 - Berner Sauce 

Zutaten: 

● Feingehackte Schalotte: 20 g 

● Gehackter Kerbel: 5 g 

● Thymian: 2 g 

● Lorbeerblatt: n. 1 

● Estragon: 5 g 

● Essig: 50 g 

● Weisswein: 100 g 

● Wasser: 150 g 

● Eigelb: 225 g 

● Salz und Pfeffer: 10 g 

● Weiche Butter in Stücken: 500 g 

● Gehackter Estragon: 5 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Feingehackte Schalotte 20 

g 

Gehackter Kerbel 5 g 

Thymian 2 g 

Lorbeerblatt n. 1 

Estragon 5 g 

Essig 50 g 

Weisswein 100 g 

Wasser 150 g 

2 15 Min. 

45  

WAIT 

TEMP 

    
DEN EINHALT DES 

MIXTOPFES FILTRIEREN 
     

 Fortsetzung der Tabelle auf der nächsten Seite. 

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=442%3A24-bernese-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=442%3A24-bernese-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 2 

 Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Filtriertes Nass 

Eigelb 225 g 

Salz und Pfeffer 10 g 

2 0  

82 

WAIT 

TEMP 

 3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz  

NEXT 2  0  

10 

WAIT 

TEMP  

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Weiche Butter in Stücken 

500 g 

Gehackter Estragon 5 g 

2 10 Min. /  
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25 - Béchamelsauce 

Zutaten: 

● Milch: 1000 g 

● Butter: 80 g 

● Mehl: 70 g 

● Salz: 5 g 

● Eine Prise Muskatnuß 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutaten 2 30 Min. 95 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=640%3A25-bechamel&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=640%3A25-bechamel&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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26 - Weisse Butter Sauce (für gekochten 

Fisch) 

Zutaten: 

● Schalotte: 25 g 

● Essig: 15 g 

● Weisswein: 40 g 

● Sehr Kalte Butter in kleine Würfel: 200 g 

● Salz und weisser Pfeffer nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Schalotte 25 g 10 30 Sek. / 

2 Messer 
Essig 15 g 

Weisswein 40 g 
1 25 Min. 

85 

WAIT 

TEMP 

3 Messer 

Sehr Kalte Butter in 

kleine Würfel 200 g 

Salz und weisser 

Pfeffer nach 

Geschmack 

4 30 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=641%3A26-white-butter-sauce-for-boiled-fish&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=641%3A26-white-butter-sauce-for-boiled-fish&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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27 - Foie Gras Sauce mit Orangeduft 

Zutaten: 

● Saft von Rote Orangen: 100 g 

● Portwein: 100 g 

● Schalotte: n. 1 

● Gebundene Fleischbrühe: 200 g 

● Foie Gras: 40 g 

 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 
Saft von Rote Orangen 

100 g 
2 15 Min. 115 

    BEISEITE STELLEN       

2 Messer 
Portwein 100 g 

Schalotte n. 1 
6 20 Sek. / 

3 Messer NEXT 1 8 Min. 115 

4 Messer 
Gebundene 

Fleischbrühe 200 g 
2 5 Min. 85 

5 Messer 
Foie Gras 40 g 

Orangensaftreduzierung 
10 20 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=642%3A27-fois-gras-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=642%3A27-fois-gras-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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28 - Weissweinsauce (für Fisch) 

Zutaten: 

● Butter: 60 g 

● Mehl: 30 g 

● Fischbrühe: 500 g 

● Weisswein: 150 g 

● Sahne: 60 g 

● Zitronensaft: 8 g 

● Salz und weisser Pfeffer nach 

Geschmack 

● Eigelb: n. 2 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Butter 30 g 

Mehl 30 g 
2 0 

40 

WAIT 

TEMP 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Fischbrühe 500 g 

Weisswein 150 g 
3 10 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Sahne 60 g 

Zitronensaft 8 g 

Salz und weisser Pfeffer 

nach Geschmack 

Eigelb n. 2 

Weiche Butter 30 g 

3 30 Sek. / 

  

 

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=643%3A28-white-wine-sauce-for-fish&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=643%3A28-white-wine-sauce-for-fish&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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29 - Barbecuesauce 

Zutaten: 

● Tomatensauce: 100 g 

● Knoblauchzehe: n. 1 

● 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 

● Süsse Paprika: 4 g 

● Senf: 6 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 10 30 Sek. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT 1 20 Min. 90 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=644%3A29-barbecue-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=644%3A29-barbecue-sauce&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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30 - Guacamole 

Zutaten: 

● Kleine Zwiebel: n. 1 

● Grüne chili: n.3 

● 1 Büschel Koriander 

● Reifer Avocado in Stücken: n. 4 

● Saft von 2 Limes 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Alle Zutate 10 30 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=443%3A30-guacamole-&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=443%3A30-guacamole-&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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31 - Balsamico Essig Reduzierung 

Zutaten: 

● Balsamico Essig: 500 g 

● Glukose Sirup: 50 g 

  

Bearbeitung: 

  

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 1F 0 

113 

WAIT 

TEMP 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=645%3A30-balsamic-vinegar-reduction&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=645%3A30-balsamic-vinegar-reduction&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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32 - Pasteurisierter Roux 

Zutaten: 

● Mehl: 600 g 

● Weiche Butter: 400 g 

● Erdnußöl: 100 g 

 

 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 2 30 Min. 95 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=646%3A31-pasteurized-roux&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=646%3A31-pasteurized-roux&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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33 - Basis für Duchesse Kartoffeln 

Zutaten: 

● Gekochte zerdrückte mehlige Kartoffeln: 

700 g 

● Weiche Butter: 70 g 

● Eigelb: n 2 

● Muskatnuß nach Geschmack 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutaten 4 1 Min. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=647%3A32-duchesse-potatoes-base&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=647%3A32-duchesse-potatoes-base&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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34 - Kartoffelpüree 

Zutaten: 

● Geschälte Kartoffeln in Scheiben: 800 g 

● Milch: 400 g 

● Weiche Butter: 50 g 

● Geriebene Parmesankäse: 50 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Geschälte Kartoffeln in 

Scheiben 800 g 

Milch 400 g 

1E 30 Min. 95 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Weiche Butter 50 g 

Geriebene 

Parmesankäse 50 g 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

2 1 Min. / 

  

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=648%3A33-mashed-potatoes&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=648%3A33-mashed-potatoes&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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35 - Salzige Chantilly Creme mit Parmesankäse 

Zutaten: 

● Salzige Konditoreicreme: 400 g 

● Geriebene Parmesan Käse: 50 g 

● Schlagsahne: 100 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Salzige 

Konditoreicreme 200 g 

Geriebene Parmesan 

Käse 50 g 

 2 2 Min. 

70 

WAIT 

TEMP 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Salzige 

Konditoreicreme 200 g 
 2 1 Min. / 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Schlagsahne 100 g 1 1 Min. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=444%3A35-salty-chantilly-cream-with-parmesan-cheese&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=444%3A35-salty-chantilly-cream-with-parmesan-cheese&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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36 - Sesamcreme 

Zutaten: 

● Tahina: 420 g 

● Saft von 2 Zitronen 

● 1 Knoblauchzehe 

● Petersilie nach Geschmack 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

● Süsse Paprika: 10 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Alle Zutate  8 20 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=445%3A36-sesame-cream&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=445%3A36-sesame-cream&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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37 - Salzige Englische Creme mit Kohl 

Zutaten: 

● Fritierter Kohl in Stücken: 400 g 

● Milch: 250 g 

● Sahne: 250 g 

● Filtriertes Nass: 500 g 

● Geriebene Parmesan Käse: 50 g 

● Muskatnuß nach Geschmack 

● Eigelb: 200 g 

● Salz nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Fritierter Kohl in 

Stücken 400 g 

Milch 250 g 

Sahne 250 g 

1 0 

84  

WAIT 

TEMP 

  
FILTRIEREN UND DEN 

KOHL ENTFERNEN 
   

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Filtriertes Nass 500 g 

Geriebene Parmesan 

Käse 50 g 

Muskatnuß nach 

Geschmack 

Salz nach Geschmack 

Eigelb 200 g 

2 0 

82 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT 2 0 

3 

WAIT 

TEMP 

  

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=446%3A37-salty-english-cream-with-cabbage&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=446%3A37-salty-english-cream-with-cabbage&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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38 - Apfel und Mango Chutney 

Zutaten: 

● Apfel (Renette) in Stücken: 200 g 

● Mango in Stücken: 100 g 

● Essig: 120 g 

● Rohrzucker: 100 g 

● Chili: 2 g 

● Rosinen: 30 g 

● Senf: 30 g 

● 1 Kleiner Löffel Ingwer in Pulver 

● Salz nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutaten 
1 

PULSE  
30 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=649%3A34-apple-and-mango-chutney&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=649%3A34-apple-and-mango-chutney&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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39 - Karottencoulis mit Kümmel 

Zutaten: 

● Geschnittene Karotten: 200 g 

● Hühnerbrühe: 400 g 

● Kümmel: 2 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

● Butter: 10 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Geschnittene Karotten 

200 g 

Hühnerbrühe 400 g 

Kümmel 2 g 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

8 30 Sek. / 

2 Messer NEXT 1 10 Min. 95 

3 Messer Butter 10 g 10 30 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=650%3A35-cumin-carrots-coulis&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=650%3A35-cumin-carrots-coulis&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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40 - Salzige Konditoreicreme 

Zutaten: 

● Milch: 400 g 

● Sahne: 100 g 

● Geriebene Parmesankäse: 100 g 

● Eigelb: 200 g 

● Butter: 50 g 

● Mais Stärke: 40 g 

● Muskatnuß nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutate 2 0 

82 

WAIT 

TEMP 

 2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT  2 0 

3 

WAIT 

TEMP 

  

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=447%3A40-salty-pastry-cream&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=447%3A40-salty-pastry-cream&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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41 - Nahostliche Salzige Creme mit Auberginen 

Zutaten: 

● Rote Zwiebel: 50 g 

● 1 Knoblauchzehe 

● Olivenöl: 155 g 

● Im Ofen gekochte Auberginen : 500 g 

● Getrockenes Origanum nach Geschmack 

● Saft von 1 Zitrone 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Rote Zwiebel 50 g 

1 Knoblauchzehe 

Olivenöl 30 g 

10 5 Sek. / 

2 Messer NEXT 2 3 Min. 

85 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Verschluss 

Im Ofen gekochte 

Auberginen 500 g 

Getrockenes Origanum 

nach Geschmack 

Saft von 1 Zitrone 

10 30 Sek. / 

4 Messer 

Olivenöl in Einem Strahl 

durch die Öffnung im 

Deckel 125 g 

8 30 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=448%3A41-middle-eastern-salty-cream-with-aubergines&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=448%3A41-middle-eastern-salty-cream-with-aubergines&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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42 - Salzige Creme Brulee mit Parmesankäse 

Zutaten: 

● Sahne: 1000 g 

● Geriebene Parmesankäse: 250 g 

● Eigelb: 250 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Sahne 1000 g 

Geriebene 

Parmesankäse 250 g 

Eigelb 250 g 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

2 3 Min. 

70 

WAIT 

TEMP 

 2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

 NEXT 2  0 

 3 

WAIT 

TEMP 

  

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=449%3A42-salty-creme-brulee-with-parmesan-cheese&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=449%3A42-salty-creme-brulee-with-parmesan-cheese&catid=38%3Asauces&Itemid=138&lang=de
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3.Bruhen, Cremen, 

Suppen 
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01 - Gemüsebrühe Granulat 

Zutaten: 

● Zwiebel: 100 g 

● Karrotten: 100 g 

● Petersilie: 50 g 

● Sellerie: 50 g 

● Zucchini: 50 g 

● Grüne Bohnen: 50 g 

● Tomaten: 50 g 

● Thymian: 20 g 

● Grobes Salz: 100 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 8 
1 min 

30 sec 
/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=81%3A01-granular-vegetable-broth&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
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02 - Fleischbrühe-Würfel 

Zutaten: 

● Mirepoix mit Gewürze: 160 g 

● Tomaten: 30 g 

● Wasser: 40 g 

● Roter Wein: 10 g 

● Hackfleisch: 160 g 

● Grobes Salz: 160 g 

● 1/2 Lorbeerblatt 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Mirepoix 160 g 

Tomaten 30 g 

Wasser 40 g 

Roter Wein 10 g 

4 10 sec / 

2 

Messer 

+ 

Einsatz 

Hackfleisch 160 g 

Grobes Salz 160 g 

1/2 Lorbeerblatt 

1 28 min 90 

3   
DEN EINSATZ 

AUSNEHMEN 
      

4 Messer Inhalt des Einsatzes 5 30 sec / 

5 Messer / 10 40 sec 
/ 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=80%3A02-meat-stock&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=80%3A02-meat-stock&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
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03 - Gemüsebrühe-Würfel 

Zutaten: 

● Sellerie: 100 g 

● Karotten: 100 g 

● Zwiebel: 50 g 

● Tomaten: 60 g 

● Zucchini: 50 g 

● 1 Knoblauchzehe 

● Frische Pilzen: 100 g 

● 1 Lorbeerblatt 

● Einige Blätter Basilikum Salvei und Rosmarin 

● 1 Bund Petersilie 

● Natives olivenöl: 30 g 

● Weisser Wein: 30 g 

● Grobes Salz: 200 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR 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 Blätter Basilikum 

Salvei und Rosmarin 

1 Bund Petersilie 

4 10 sec / 

2 Messer 
Natives Olivenöl 30 g 

Weisser Wein 30 g 

Grobes Salz 200 g 

2 20 min 90 

3 Messer / 5 30 sec / 

4 Messer / 10 1 min / 

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=79%3A03-vegetable-stock&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=79%3A03-vegetable-stock&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
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04 - Ochsenkraftbrühe 

Zutaten: 

● Lauch: 40 g 

● Zwiebel: 40 g 

● Sellerie: 30 g 

● Karotten: 30 g 

● Reife Tomate: n 1 

● Gewürfeltes Fleisch: 250 g 

● Ochsenbrühe: 1300 g 

● Eiweiß: n 1 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Leek 40 g 

Zwiebel 40 g 

Sellerie 30 g 

Karotten 30 g 

Reife Tomate n 1 

Gewürfeltes Fleisch 250 

g 

10 1 Min / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Ochsenbrühe 1300 g 1 
1 

Stunde 

95 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Eiweiß n 1 1 30 Sek / 

  FILTRIEREN    

 

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=78%3A04-ox-consomme&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=78%3A04-ox-consomme&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
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05 - Fischbrühe 

Zutaten: 

● Lauch: 40 g 

● Zwiebel: 40 g 

● Sellerie: 30 g 

● Karotten: 30 g 

● Fisch: 250 g 

● Fisch Brühe: 1300 g 

● Eiweiß: n 1 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Lauch 40 g 

Zwiebel 40 g 

Sellerie 30 g 

Karotten 30 g 

Fisch 250 g 

10 1 Min / 

2 Messer Fisch Brühe 1300 g 1 30 Min 

95 

WAIT 

TEMP 

3 Messer Eiweiß n 1 1 30 Sek / 

  FILTRIEREN    

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=77%3A05-fish-consomme&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=77%3A05-fish-consomme&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
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06 - Fleischsauce 

Zutaten: 

● Mirepoix: 60 g 

● 1 Lorbeerblatt 

● 1 Rosmarinzweig 

● Getrocknete Pilzen: n 2 

● Olivenöl: 20 g 

● Rotwein: 20 g 

● Fleisch in kleinen Stücken: 150 g 

● Tomatenmark: 10 g 

● Wasser: 700 g 

● Gewürznelke: n 1 

● 1 Wacholderbeere 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Mirepoix 60 g 

1 Lorbeerblatt 

1 Rosmarinzweig 

Getrocknete Pilzen n 2 

Olivenöl 20 g 

Rotwein 20 g 

1 5 Min 110 

2 Messer 
Fleisch in kleinen Stücken 

150 g 
2 3 Min 110 

3 Messer 

Tomatenmark 10 g 

Wasser 700 g 

Gewürznelke n 1 

1 Wacholderbeere 

1 
1 

Stunde 
110 

  

FILTRIEREN MIT EINEM 
SIEB ODER MIT EINE 

MULLBINDE 

   

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=76%3A06-brown-gravy&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=76%3A06-brown-gravy&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
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07 - Gazpacho 

Zutaten: 

● Gehackte Tomaten: 800 g 

● Zwiebel: 150 g 

● 1 Knoblauchzehe 

● Grüner Paprika in Stücken: n 1 

● Kleine Gurke in Stücken: n 1 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

● Olivenöl: 50 g 

● Wasser: 150 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTATEN DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 8 20 Sek / 

 

  

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

Zutaten: 

● Gemüsebrühe: 600 g 

● Weisswein: 40 g 

● Porreestengel in Ringen: 500 g 

● Weisser Roux: 160 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTATEN DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Gemüsebrühe 600 g 

Weisswein 40 g 

Porreestengel in 

Ringen 500 g 

1 30 Min 

95 

WAIT 

TEMP 

2 Messer 

Weisser Roux 160 g 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

5 5 Min 

95 

WAIT 

TEMP 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=74%3A08-cream-of-leek-soup&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=74%3A08-cream-of-leek-soup&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
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09 - Sellerie-Cremesuppe 

Zutaten: 

● Oel: 40 g 

● 1 Knoblauchzehe 

● Sellerie in Stücken: 400 g 

● Kartoffeln in Stücken: 100 g 

● Gemüsebrühe: 700 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

● Sahne: 170 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 
Öl 40 g 

1 Knoblauchzehe 
1 2 Min 

95 

WAIT 

TEMP 

2 Messer 
Sellerie in Stücken 400 g 

Kartoffeln in Stücken 100 g 
2 5 Min 

115 

WAIT 

TEMP 

3 Messer Gemüsebrühe 700 g 1 40 Min 

95 

WAIT 

TEMP 

4 Messer 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

Sahne 170 g 

8 30 Sek / 

 

 

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=73%3A09-cream-of-celery-soup&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=73%3A09-cream-of-celery-soup&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
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10 - Kurbis-Cremesuppe 

Zutaten: 

● Kurbis in Stücken: 500 g 

● Pasteurisierte Schalotte: 1 Teelöffel 

● Wasser oder Gemüsebrühe: 500 g 

● Prise Salz 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 2 30 Min 105 

2 Messer / 5 20 Sek / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=72%3A10-cream-of-pumpkin-soup&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=72%3A10-cream-of-pumpkin-soup&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
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11 - Blumenkohl-Cremesuppe "du Barry" 

Zutaten: 

● Blumenkohl in Stücken: 300 g 

● Wasser: 300 g 

● Sahne: 50 g 

● Butter: 40 g 

● Geriebene Käse: 50 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Blumenkohl in Stücken 

300 g 

Wasser 300 g 

3 15 Min 

95 

WAIT 

TEMP 

2 Messer / 6 10 Sek 95 

3 Messer 

Sahne 50 g 

Butter 40 g 

Geriebene Käse 50 g 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

3 4 Min 

95 

WAIT 

TEMP 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=71%3A11-cream-of-cauliflower-du-barry-soup&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=71%3A11-cream-of-cauliflower-du-barry-soup&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
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12 - Kartoffel-Cremesuppe mit Trüffel 

Zutaten: 

● Sahne: 500 g 

● Geschälte Kartoffeln in Stücken: 600 g 

● Truffelöl: 30 g 

● Geriebene Parmesankäse: 60 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Sahne 500 g 

Geschälte Kartoffeln in 

Stücken 600 g 

1 20 Min 

95 

WAIT 

TEMP 

2 Messer Truffelöl 30 g 4 20 Sek 95 

3 Messer 

Geriebene 

Parmesankäse 60 g 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

4 30 Sek 95 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=70%3A12-truffle-cream-of-potatoes-soup&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=70%3A12-truffle-cream-of-potatoes-soup&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
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13 - Agnes Sorel Cremesuppe 

Zutat: 

● Wasser: 1000 g 

● Karotte: n 1 

● Porreestengel: n 2 

● Hühnerbrustfilet in Stücken: n 1 

● Butter: 100 g 

● Mehl: 100 g 

● Eigelb: n 4 

● Sahne: 200 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 
Wasser 1000 g 

Karotte n 1 

1/2 Porreestengel 
0 5 Min 

100 

WAIT 

TEMP 

2 

Messer 
+ 

Einsatz 

Hühnerbrustfilet in 
Stücken in den Einsatz 

 30 Min 

110 

WAIT 

TEMP 

3   

DEN EINSATZ 
AUSNEHMEN UND DAS 
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 

7 Messer 
Reservierte gefilterte 

Brühe 
2 6 Min 85 

Fortsetzung der Tabelle auf der nächsten Seite 

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
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STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

8 Messer / 9 1 Min / 

9 Messer 
Eigelb n 4 

Sahne 200 g 
3 1 Min 

85 

WAIT 

TEMP 

  

MIT DAS 

HUEHNERBRUSTFILET 

IN STUECKEN 

AUFDIENEN. 
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14 - Champignon-Cremesuppe 

Zutaten: 

● Schalotten: n 2 

● Oel: 50 g 

● Pfilze in Stücken: 400 g 

● Kartoffel in Stücken: n 1 

● Gemüsebrühe: 1000 g 

● Sahne: 100 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR 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 Stücken 400 g 2 5 Min 95 

4 Messer 
Kartoffel in Stücken n 1 

Gemüsebrühe 1000 g 
2 35 Min 

95 

WAIT 

TEMP 

5 Messer 

Sahne 100 g 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

8 20 Sek / 

 

 

  

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
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15 - Austern-Cremesuppe mit Ei 

Zutaten: 

● Butter: 50 g 

● Mehl: 50 g 

● Court Bouillon: 1000 g 

● Milch: 180 g 

● Entschaalte Austern mit ihrem Nass: 

n 30 

● Eigelb: n 1 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 
Butter 50 g 

Mehl 50 g 
2 1 Min 

95 

WAIT 

TEMP 

2 Messer 

Court Bouillon 1000 g 

Milch 180 g 

Entschaalte Austern mit 

ihrem Nass n 30 

Eigelb n 1 

2 20 Min 

95 

WAIT 

TEMP 

3 Messer / 5 30 Sek / 

 

 

  

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
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16 - Vichysoisse 

Zutaten: 

● Butter: 40 g 

● Porreestengen in Julienne: n 2 

● Kartoffeln in Stücken: n 3 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

● Gemüsebrühe: 800 g 

● Sahne: 200 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 
Butter 40 g 

Porree in Julienne n 2 
2 10 Min 80 

2 Messer 
Kartoffeln in Stücken n 

3 
2 10 Min 80 

3 Messer 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

Gemüsebrühe 800 g 

1 10 Min 95 

4 Messer / 7 1 Min / 

5 Messer Sahne 200 g 3 3 Min / 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=66%3A16-vichyssoise&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=66%3A16-vichyssoise&catid=5%3Abroths-cream-soups&Itemid=5&lang=de
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4. Reis, Risotto, 

Saucen für Pasta 
 

 
 

  



217 
 

01 - Japanischer Reis für Sushi und Sashimi 

Zutaten: 

● Japanischer Reis: 380 g 

● Wasser: 500 g 

● Reis Essig: 50 g 

● Zucker: 25 g 

● Kombu Alge: 8 cm  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

+ 

Verschluss 

Japanischer Reis 380 g 

Wasser 500 g 
1 6 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

2   
6 MINUTEN RUHEN 

LASSEN 
      

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Reis Essig 50 g 

Zucker 25 g 

Kombu Alge cm 8 

1 

PULSE 

30 

Sek. 

50 

WAIT 

TEMP 

 

 

  

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
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02 - Pilawreis 

Zutaten: 

● Patna oder Basmati Reis: 250 g 

● Butter: 80 g 

● Zwiebel mit Gewürznelke n 1 

● Brühe: 400 g 

● Salz nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Patna oder Basmati Reis 

250 g 

Butter 80 g 

1 

PULSE 
5 Min. 

105 

WAIT 

TEMP 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Zwiebel mit Gewürznelke n 

1 

Brühe 400 g 

Salz nach Geschmack 

1 

PULSE 
12 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

 

 

  

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
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
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03 - Risotto alla Milanese 

Zutaten: 

● Zwiebel: 30 g 

● Butter: 100 g 

● Carnaroli Reis: 250 g 

● Brühe oder Wasser nach 

Geschmack 

● 1 Prise Salz 

● Kleine Tüten Safran: n 2 

● Geriebene Parmesankäse: 50 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Zwiebel 30 g 6 15 Sek. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Butter 50 g 1 5 Min. 105 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Carnaroli Reis 250 g 
1 

PULSE  
10 Min. 105 

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Brühe oder Wasser 

nach Geschmack durch 

die Öffnung im Deckel 

1 

PULSE  
6 Min. 105 

5 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

1 Prise Salz 

Kleine Tüten Safran n 2 

Butter 50 g 

1 

PULSE  
8 Min. 105 

6 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Geriebene 

Parmesankäse 50 g 

1 

PULSE  
2 Min. 

105 

 

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=687%3A03-milanese-risotto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=687%3A03-milanese-risotto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
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04 - Austerngreis Risotto 

Zutaten: 

● Geschälte Austern mit ihrem Wasser: n. 8 

● Schalotte: 40 g 

● Butter: 130 g 

● Carnaroli reis: 300 g 

● Weisswein: 30 g 

● 1 Prise Salz 

● Krustentierbrühe: 500 g 

● Sepia: 2 g 

● Sahne: 20 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 
Geschälte Austern mit 

ihrem Wasser n.8 
10 20 Sek. / 

  

DIE PÜREE VOM 
MIXTOPF ENTFERNEN 

UND IM KÜHLSCHRANK 
STELLEN 

   

2 Messer Schalotte 40 g 10 20 Sek. / 

3 Messer Butter 100 g 1 5 Min. 100 

4 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 

Carnaroli reis 300 g 
1 

PULSE 
10 Min. 105 

5 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 

Weisswein 30 g 

1 Prise Salz 

Krustentierbrühe durch die 
Öffnung im Deckel 500g 

1 

PULSE 
15 Min. 105 

 

Fortsetzung der Tabelle auf der nächsten Seite 

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=450%3A04-oyster-grey-risotto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=450%3A04-oyster-grey-risotto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
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STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

6 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Beiseite gestellte 

Austernpüree 

Sepia 2 g 

Butter 30 g 

Sahne 20 g 

1 

PULSE 
1 Min. / 

  

AUFDIENEN IN TIEFEN 

TELLER 

IN DER MITTE VON 

JEDEN TELLER EINE 

GESCHÄLTE AUSTER 

LEGEN 

DEKORIEREN MIT KLEINE 

BÜSCHEL PETERSILIE 
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05 - Risotto mit Erdbeeren 

Zutaten: 

● Zwiebel: 40 g 

● Butter: 80 g 

● Carnaroli Reis: 250 g 

● Weissewein: 50 g 

● Gemüsebrühe nach nach 
Geschmack 

● Salz nach Geschmack 

● Erdbeeren: 200 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Zwiebel 40 g 6 10 Sek. / 

2 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 

Butter 40 g 1 5 Min. 105 

3 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 

Carnaroli Reis 250 g 
1 

PULSE 
10 Min. 105 

4 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 

Weisser Wein 50 g 
1 

PULSE 
2 Min. 105 

5 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 

Gemüsebrühe nach 
nach Geschmack 

durch die Öffnung im 
Deckel 

Salz nach Geschmack  

1 

PULSE 
8 Min. 105 

6 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 

Erdbeeren 200 g 
1 

PULSE 
6 Min. 105 

7 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Butter 40 g 
1 

PULSE 
1 Min. 105 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=451%3A05-risotto-with-strawberries&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=451%3A05-risotto-with-strawberries&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
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06 - Risotto mit Bretagna Duften 

Zutaten: 

● Geschälte Austern in ihrem Wasser: n.8 

● Schalotte: 40 g 

● Butter: 130 g 

● Weisswein: 30 g 

● 1 Prise Salz 

● Krustentierbrühe: 500 g 

● Carnaroli Reis: 300 g 

● Sepia: 2 g 

● Sahne: 20 g 

● 1 Löffel gehackte Kräuter 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP 

 1 Messer 
Geschälte Austern in 

ihrem Wasser n.8 
10 20 Sek / 

  

DIE PÜREE VOM 
MIXTOPF ENTNEHMEN 
UND IM KÜHLSCHRANK 

STELLEN 

   

2 Messer Schalotte 40 g 10 20 Sek / 

3 Messer Butter 100 g 1 5 Min 100 

4 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 

Carnaroli Reis 300 g 
1 

PULSE 
10 Min 105 

5 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 

Weisswein 30 g 

1 Prise Salz 

Krustentierbrühe durch 
die Öffnung im Deckel 

500 g 

1 

PULSE 
15 Min 105 

Fortsetzung der Tabelle auf der nächsten Seite 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=452%3A06-risotto-with-bretagne-smells&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=452%3A06-risotto-with-bretagne-smells&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
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STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP 

6 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Austernpüree 

Sepia 2 g 

Butter 30 g 

Sahne 20 g 

1 Löffel gehackte Kräuter 

1 

PULSE 
1 Min 60 
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07 - Krebs und Roquefort Risotto 

Zutaten: 

● Zwiebel: 20 g 

● 1 Knoblauchzehe 

● Butter: 40 g 

● Carnaroli Reis: 250 g 

● Brandy: 50 g 

● Garnelen: 150 g 

● Gemüsebrühe nach Geschmack 

● Salz nach Geschmack 

● Roquefortkäse: 50 g 

● Sahne: 20 g 

● Pfeffer und Petersilie nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 
Zwiebel 20 g 

1 Knoblauchzehe 
6 10 Sek. / 

2 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 

Butter 40 g 1 5 Min. 105 

3 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 

Carnaroli Reis 250 g 
1 

PULSE 
10 Min. 105 

4 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 

Brandy g 50 

Garnelen 150 g 

1 

PULSE 
2 Min. 105 

5 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 

Gemüsebrühe nach 
Geschmack durch die 

Öffnung im Deckel 
Salz nach Geschmack 

1 

PULSE 
10 Min. 105 

Fortsetzung der Tabelle auf der nächsten Seite 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=453%3A07-risotto-with-prawns-and-roquefort&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de


226 
 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

6 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Roquefortkäse 50 g 

Sahne 20 g 

Pfeffer und Petersilie 

nach Geschmack 

1 

PULSE 
4 Min. 105 
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08 - Kürbisrisotto mit Raucherschinken und 

kleine Tomaten 

Zutaten: 

● Carnaroli Reis: 250 g 

● 1 Kleiner Löffel Olivenöl 
● 1/2 Kleine Löffel pasteurisierte Schalotte 

● Butter: 50 g 

● Kürbis creme: 200 g 

● Gemüsebrühe oder Wasser nach Geschmack 

● 1 Prise Salz 

● Raucherschinken in Julienne: 60 g 

● Geriebene Parmesankäse: 35 g 

● Kleine Tomaten: 80 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 

Carnaroli Reis 250 g 

1 Kleiner Löffel Olivenöl 
1/2 Kleine Löffel 

pasteurisierte Schalotte 

1 10 Min. 105 

2 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 

Butter 50 g 

Kürbis creme 200 g 

Gemüsebrühe oder 
Wasser nach 

Geschmack durch die 
Öffnung im Deckel 

1 Prise Salz 

1 6 Min. 105 

3 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 

Raucherschinken in 
Julienne 60 g 

1 5 Min. 105 

4 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 

Geriebene 
Parmesankäse 35 g 

1 

PULSE 
3 Min. 105 

5 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 

Kleine Tomaten 80 g 
1 

PULSE 
2 Min. 105 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=688%3A04-pumpkin-risotto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=688%3A04-pumpkin-risotto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
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09 - Risotto mit Zucchine und Miesmuschel 

Zutaten: 

● Gekochte Zucchine (nur das grüne Teil): 100 g 

● Pinienkerne: 20 g 

● Basilikumblätter: 15 g 

● Olivenöl: 50 g 

● Gehackte Zwiebel: 30 g 

● Butter: 50 g 

● Carnaroli Reis: 250 g 

● Brühe nach Geschmack 

● Geschälte gekochte Miesmuschel: 80 g 

● Kochnass der Miesmuschel nach 

Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Gekochte Zucchine (nur 
das grüne Teil) 100 g 

Pinienkerne 20 g 

Basilikumblätter 15 g 

Olivenöl 50 g 

10 30 Sek. / 

  BEISEITE STELLEN    

2 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 

Gehackte Zwiebel 30 g 

Butter 50 g 
2 3 Min. 105 

3 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 

Carnaroli Reis 250 g 
1 

PULSE 
10 Min. 105 

4 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 

Brühe nach Geschmack 
durch die Öffnung im 

Deckel 

1 

PULSE 
6 Min. 105 

Fortsetzung der Tabelle auf der nächsten Seite 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=454%3A09-risotto-with-zucchine-and-mussels&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=454%3A09-risotto-with-zucchine-and-mussels&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
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STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

5 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Beiseite gestelltes Pesto 

Geschälte gekochte 

Miesmuschel 80 g 

Kochnass der 

Miesmuschel nach 

Geschmack 

1 

PULSE 
8 Min. 105 
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10 - Pesto alla Genovese 

Zutaten: 

● 1 Knoblauchzehe 

● Parmesankäse: 50 g 

● Basilikumblätter: 90 g 

● Schafskäse: 50 g 

● Pinienkerne: 30 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

● Natives olivenöl: 140 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

1 Knoblauchzehe 

Parmesankäse 50 g 

Basilikumblätter 90 g 

Schafskäse 50 g 

Pinienkerne 30 g 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

10 30 Sek. / 

2 Messer Natives olivenöl 140 g 4 20 Sek. 
/ 

 

 

  

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

Zutaten: 

● 2 Knoblauchzehen 

● Mandeln: 250 g 

● Basilikumblätter: n 5 

● Natives Olivenöl: 270 g 

● Geriebene Parmesankäse: 70 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

2 Knoblauchzehen 

Mandeln 250 g 

Basilikumblätter n 5 

10 10 Sek. / 

2 Messer 

Natives Olivenöl 270 g 

Geriebene 

Parmesankäse 70 g 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

8 20 Sek. 
/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=692%3A08-almond-pesto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=692%3A08-almond-pesto&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
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12 - Pesto mit Rauke 

Zutaten: 

● Rauke: 300 g 

● 1 Knoblauchzehe 

● Pinienkerne: 30 g 

● Parmesankäse: 50 g 

● Olivenöl: 180 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 8 1 Min. / 

 

  

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

Zutaten: 

● Gekochte Zucchine (nur das grüne 

Teil): 200 g 

● Pinienkerne: 40 g 

● Basilikumblätter: 30 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

● Geriebene Parmesankäse: 70 g 

● Olivenöl: 150 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP 

1 Messer 

Gekochte Zucchine (nur das 

grüne Teil) 200 g 

Pinienkerne 40 g 

Basilikumblätter 30 g 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

Geriebene Parmesankäse 70 

g 

Olivenöl in Einem Strahl 

durch die Öffnung im Deckel 

150 g 

 10 30 Sek. / 

  

 

  

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

Zutaten: 

● Zwiebel: 50 g 

● Sellerie: 50 g 

● Karotten: 50 g 

● Natives Olivenöl: 50 g 

● Hackfleisch: 300 g 

● Rotwein: 60 g 

● Wasser: 250 g 

● Tomatensauce: 100 g 

● Tomatenmark: 30 g 

● Salz nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Zwiebel 50 g 

Sellerie 50 g 

Karotten 50 g 

  

6 15 Sek. / 

2 Messer Natives Olivenöl 50 g 1 5 Min. 95 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Hackfleisch 300 g 

Rotwein 60 g 
2 6 Min. 95 

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Wasser 250 g 

Tomatensauce 100 g 

Tomatenmark 30 g 

Salz nach Geschmack 

1 35 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

 

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=694%3A10-bolognese-ragu&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=694%3A10-bolognese-ragu&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
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15 - Carbonara 

Zutaten: 

● Olivenöl: 20 g 

● Bauchspeck in Würfel: 200 g 

● Geriebene Parmesankäse: 100 g 

● Eier: n 2 

 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Olivenöl 20 g 

Bauchspeck in Würfel 

200 g 

1 5 Min. 100 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT 1  0  

30 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Geriebene 

Parmesankäse 100 g 

Eier n 2 

1 30 Sek. 
/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=457%3A15-carbonara&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=457%3A15-carbonara&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
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16 - Fleischsauce vom Hof 

Zutaten: 

● Zwiebel: 50 g 

● Karotten: 40 g 

● Salbei: 3 g 

● Sellerie: 30 g 

● Natives Olivenöl: 50 g 

● Butter: 70 g 

● Hühnerschenkel in Würfel: 60 g 

● Kaninchenschenkel in Würfel: 60 g 

● Entenbrust in Würfel: 50 g 

● Lammkeule in Würfel: 50 g 

● Innereien in Würfel: 50 g 

● Trockener Marsala Wein: 40 g 

● Kapphahnbrühe: 250 g 

● 1 Geschälte Tomate 

● 1 Messerspitze Tomatenmark 

● 1 Prise Salz 

● Geriebene Parmesankäse: 30 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Zwiebel 50 g 

Karotten 40 g 

Salbei 3 g 

Sellerie 30 g 

 10 15 Sek. / 

 2 Messer 
Natives Olivenöl 50 g 

Butter 50 g 
2 5 Min. 100 

 

Fortsetzung der Tabelle auf der nächsten Seite 

 

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=458%3A16-meat-sauce-from-the-courtyard&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=458%3A16-meat-sauce-from-the-courtyard&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
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STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

3 Messer 

Hühnerschenkel in Würfel 

60 g 

Kaninchenschenkel in 

Würfel 60 g 

Entenbrust in Würfel 50 g 

Lammkeule in Würfel 50 g 

Innereien in Würfel 50 g 

1 3 Min. 100 

4 Messer 
Trockener Marsala Wein 

40 g 
1 5 Min. 100 

5 Messer 

Kapphahnbrühe 250 g 

1 Geschälte Tomate 

1 Messerspitze 

Tomatenmark 

1 75 Min. 80 

6 Messer 

1 Prise Salz 

Butter 20 g 

Geriebene Parmesankäse 

30 g 

2 1 Min. / 
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17 - Weisse Venusmuschelsauce 

Zutaten: 

● 2 Knoblauchzehen 

● Petersilie: 10 g 

● Natives Olivenöl: 60 g 

● Venusmuscheln: 400 g 

  

Bearbeitung: 

  

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 
2 Knoblauchzehen 

Petersilie 10 g 
5 40 Sek. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Natives Olivenöl 60 g 1 2 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Venusmuscheln 400 g 1 10 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=697%3A13-white-clams-sauce&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=697%3A13-white-clams-sauce&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
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18 - Rote Venusmuschelsauce 

Zutaten: 

● 2 Knoblauchzehen 

● Petersilie: 10 g 

● Natives Olivenöl: 60 g 

● Venusmuscheln: 400 g 

● Tomatensauce: 350 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAH ZEIT TEMP. 

1 Messer 
2 Knoblauchzehen 

Petersilie 10 g 
5 40 Sek. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Natives Olivenöl 60 g 1 2 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Venusmuscheln 400 g 

Tomatensauce 350 g 
1 10 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=698%3A14-red-clams-sauce&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=698%3A14-red-clams-sauce&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
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19 - Sauce mit kleinen Tomaten und Basilikum 

Zutaten: 

● 1 Knoblauchzehe 

● Olivenöl: 40 g 

● Kleine geschnittene Tomaten: 400 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

● Basilikumblätter: n 7 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 1 Knoblauchzehe 6 10 Sek. / 

2 Messer Olivenöl 40 g 2 3 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz  

Kleine geschnittene 

Tomaten 400 g 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

Basilikumblätter n 7 

1 10 Min. 
115 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=696%3A12-sauce-tomatoes-and-basil&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=696%3A12-sauce-tomatoes-and-basil&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
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20 - Sauce mit Wurst und Pilzen (Steinpilzen) 

Zutaten: 

● Zwiebel: 40 g 

● 2 Knoblauchzehen 

● Natives Olivenöl: 30 g 

● Wurst in Stücken: 150 g 

● Rotwein: 20 g 

● Steinpilzen: 300 g 

● Gehackte Tomaten: 400 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 
Zwiebel 40 g 

2 Knoblauchzehen 
7 10 Sek. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Natives Olivenöl 30 g 1 5 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Wurst in Stücken 150 g 

Rotwein 20 g 
1 10 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Steinpilzen 300 g 

Gehackte Tomaten 400 

g 

1 10 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=699%3A15-sausage-and-mushrooms-sauce&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=699%3A15-sausage-and-mushrooms-sauce&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
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21 - Sauce mit Tomaten und Ricotta 

Zutaten: 

● 2 Knoblauchzehen 

● Olivenöl: 40 g 

● Gehackte Tomaten: 400 g 

● Ricotta: 200 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 2 Knoblauchzehen 8 10 Sek. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Olivenöl 40 g 1 3 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Gehackte Tomaten 400 g 1 10 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Ricotta 200 g 1 5 Min. 95 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=459%3A21-sauce-with-tomatoes-and-ricotta&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=459%3A21-sauce-with-tomatoes-and-ricotta&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
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22 - Sauce mit Radicchio, Kokos und 

Bauchspeck 

Zutaten: 

● 1 Knoblauchzehe 

● Öl: 30 g 

● Bauchspeck in Würfel: 120 g 

● Rotwein: 20 g 

● Gehackte Tomaten: 200 g 

● Milch: 100 g 

● Gehackter Kokos: 100 g 

● Radicchio in Julienne geschnitten: 50 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 1 Knoblauchzehe 6 10 Sek. / 

2 Messer Öl 30 g 2 3 Min. 95 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Bauchspeck in Würfel 120 

g 
1 5 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Rotwein 20 g 1 5 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

5 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Gehackte Tomaten 200 g 1 6 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

 

Fortsetzung der Tabelle auf der nächsten Seite 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=701%3A17-red-chicory-coconut-and-bacon-sauce&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=701%3A17-red-chicory-coconut-and-bacon-sauce&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
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STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

6 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Milch 100 g 1 7 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

7 

  

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Gehackter Kokos 100 g 

Radicchio in Julienne 

geschnitten 60 g 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

1 6 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 
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23 - Tagliolini mit Fleischsauce vom 

Hof durchgerührt mit Foie Gras 

Zutaten: 

● Zwiebel: 50 g 

● Karotten: 40 g 

● Salbei: 3 g 

● Sellerie: 30 g 

● Natives Olivenöl: 50 g 

● Butter: 70 g 

● Hühnerschenkel in Würfel: 60 g 

● Kaninchenschenkel in Würfel: 60 g 

● Entenbrust in Würfel: 50 g 

● Lammkeule in Würfel: 50 g 

● Innereien in Würfel: 50 g 

● Trockener Marsala Wein: 40 g 

● Kapphahnbrühe: 250 g 

● 1 Geschälte Tomate 

● 1 Messerspitze Tomatenmark 

● 1 Prise Salz 

● Geriebene Parmesankäse: 30 g 

● Foie Gras: 50 g 

● 1 Kleine Suppenkelle mit Kapphahnbrühe 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 

Zwiebel 50 g 

Karotten 40 g 

Salbei 3 g 

Sellerie 30 g 

 10 20 Sek. / 

 2 Messer 
Natives Olivenöl 50 g 

Butter 50 g 
2 5 Min. 100 

Fortsetzung der Tabelle auf der nächsten Seite 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=460%3A23-tagliolini-with-meat-sauce-from-the-courtyard-creamed-with-foie-gras&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=460%3A23-tagliolini-with-meat-sauce-from-the-courtyard-creamed-with-foie-gras&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
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STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

3 Messer 

Hühnerschenkel in Würfel 

60 g 

Kaninchenschenkel in 

Würfel 60 g 

Entenbrust in Würfel 50 g 

Lammkeule in Würfel 50 g 

Innereien in Würfel 50 g 

1 3 Min. 100 

4 Messer 
Trockener Marsala Wein 

40 g 
1 5 Min. 100 

5 Messer 

Kapphahnbrühe 250 g 

1 Geschälte Tomaten 

1 Messerspitze 

Tomatenmark 

1 75 Min. 80 

6 Messer 

1 Prise Salz 

Butter 20 g 

Geriebene Parmesankäse 

30 g 

2 1 Min. / 

  

DEN EINHALT DES 

MIXTOPFES IN EINER 

PFANNE GIEßEN 

   

7 Messer 

Foie Gras 50 g 

 1 kleine Suppenkelle mit 

Kapphahnbrühe 

10 30 Sek. / 

  

DIE SO ERHALTENE 

SAUCE BEI DER 

FLEISCHSAUCE IN DER 

PFANNE FÜGEN 
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24 - Tortellini von Durchgerührter Klippfisch in 

Kapphahnbrühe mit Flocken von weissem Trüffel 

Zutaten: 

● Zwiebel: 30 g 

● Knoblauchzehen: n.1 

● Butter: 20 g 

● Olivenöl: 25 g 

● Geschälte Kartoffeln in Würfel : 150 g 

● Entsalzter entgräteter gehäuteter 

Klippfisch in Stücken: 500g 

● Milch: 80 g 

● 1 Prise Salz 

● Native Olivenöl: 50 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 
Zwiebel 30 g 

Knoblauchzehen n.1 
10 20 Sek. / 

 2  Messer 
Butter 20 g 

Olivenöl 25 g 
1 5 Min. 100 

3 Messer 

Geschälte Kartoffeln in 

Würfel 150 g 

Entsalzter entgräteter 

gehäuteter Klippfisch in 

Stücken 500g 

Milch 80 g 

1 Prise Salz 

1 25 Min. 100 

  

Fortsetzung der Tabelle auf der nächsten Seite 

 

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=461%3A24-tortellini-of-creamed-cod-in-capon-broth-with-flakes-of-white-truffle&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=461%3A24-tortellini-of-creamed-cod-in-capon-broth-with-flakes-of-white-truffle&catid=41%3Arice-risottos-pasta-sauces&Itemid=141&lang=de
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STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

  

DIE MISCHUNG IN EINEM 

SIEB ÜBERGIEßEN 

DIE ÜBERSCHUßIGE 

MILCH FÜR 5 MINUTEN 

TROPFEN LASSEN 

WIEDER IM MIXTOPF 

HINEIN TUN 

   

4 Messer 

Natives Olivenöl in Einem 

Strahl durch die Öffnung im 

Deckel 50 g 

10 30 Sek.  

  

DIE MISCHUNG 

ABKÜHLEN LASSEN 

BEVOR SIE AN ZU 

WENDEN 
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5.Füllungen,Pasteten, 

Salzige Kuchen, 

Soufflé 
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01 - Füllung mit Pilzen 

Zutaten: 

● Pilzen: 300 g 

● Olivenöl: 20 g 

● Butter: 20 g 

● Sahne: 150 g 

● Geriebener Emmenthal: 50 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Pilzen 300 g 4 5 Sek. / 

2 Messer 
Olivenöl 20 g 

Butter 20 g 
1 6 Min. 100 

3 Messer 

Sahne 150 g 

Geriebener Emmenthal 50 g 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

4 1 Min. 
/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=702%3A01-mushrooms-stuffing&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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02 - Füllung mit Räucherlachs 

Zutaten: 

● 1 Büschel Petersilie 

● Räucherlachs: 160 g 

● 3 Löffel flüssige Sahne 

● Frische Ricotta: 300 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 
1 Büschel Petersilie 

Raucherlachs 80 g 
6 10 Sek. / 

2 Messer 

3 Löffel flüssige Sahne 

Raucherlachs 80 g 

Frische Ricotta 300 g 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

4 1 Min. 
/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=703%3A02-smoked-salmon-stuffing&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=703%3A02-smoked-salmon-stuffing&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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03 - Füllung mit Hühn oder Kalbfleisch 

(eiskalter Mixtopf) 

Zutaten: 

● Sahne: 400 g 

● Eier: n. 2 

● Kastenbrot in Stücken: n. 2 scheiben 

● Sehr kaltes Hühnerfleisch oder 

Kalbsfleisch in Würfel: 160 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 
VORABKÜHLUNGSPHASE / 

KEINE ZUTATEN 
0 0 

10 

WAIT 

TEMP 

2 Messer 

Sahne 400 g 

Eier n. 2 

2 Scheiben Kastenbrot in 

Stücken 

4 30 Sek -24 

3 Messer 
Sehr kaltes Hühnerfleisch oder 

Kalbsfleisch in Würfel 160 g 
10 30 Sek -24 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=583%3A03-stuffing-with-chicken-or-veal&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=583%3A03-stuffing-with-chicken-or-veal&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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04 - Füllung mit Schinken und Ziegenkäse 

Zutaten: 

● 1 Büschel Petersilie 

● Gekochter Schinken in Stücken: 250 g 

● Frische Ziegenkäse: 250 g 

● Senf nach Geschmack 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 1 Büschel Petersilie 7 15 Sek. / 

2 Messer 

Gekochter Schinken in 

Stücken 250 g 

Frische Ziegenkäse 250 g 

Senf nach Geschmack 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

7 15 Sek. 
/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=705%3A04-ham-and-fresh-goats-cheese-stuffing&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=705%3A04-ham-and-fresh-goats-cheese-stuffing&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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05 - Füllung mit Schinken und Pistaziennüsse 

Zutaten: 

● Gekochter Schinken: 300 g 

● Sahne: 50 g 

● Ricotta: 200g 

● Gorgonzola: 100 g 

● Geröstete gehackte Pistaziennüsse: 30 g 

● Tabasco nach Geschmack 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 
Gekochter Schinken 300 g 

Sahne 50 g 
 8 30 Sek. / 

 2 Messer 

Ricotta 200g 

Gorgonzola 100 g 

Geröstete gehackte 

Pistaziennüsse 30 g 

Tabasco nach Geschmack 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

 3  / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=462%3A05-stuffing-with-ham-and-pistachio-nuts&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=462%3A05-stuffing-with-ham-and-pistachio-nuts&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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06 - Creme zum Füllen mit Camembert 

Zutaten: 

● Camembert in Würfel: 500 g 

● Sahne: 200 g 

● Geröstete gehackte Haselnuße: 50 g 

● Geriebene Parmesankäse: 100 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 
Camembert in Würfel 500 g 

Sahne 200 g 
 2 3 Min. 

70 

WAIT 

TEMP 

 2 Messer 

Geröstete gehackte Haselnuße 

50 g 

Geriebene Parmesankäse 100 g 

 2  2 Min.  / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=463%3A06-cream-for-stuffings-with-camembert&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=463%3A06-cream-for-stuffings-with-camembert&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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07 - Mousse von Ziegenkäse mit Olivenpaste 

Zutaten: 

● Sahne: 250 g 

● Schwarze entkernte Oliven: 20 g 

● Tomatenconfit: 20 g 

● Ziegenkäse: 200 g 

● Schnittlauch in kleinen Stücken: 10 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Sahne 250 g 3 40 Sek. / 

    BEISEITE STELLEN       

2 Messer 

Schwarze entkernte 

Oliven 20 g 

Tomaten confit 20 g 

6 30 Sek. / 

3 Messer 

Ziegenkäse 200 g 

Schnittlauch in kleinen 

Stücken 10 g 

3 15 Sek. / 

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Beiseite gestellte 

Mischung 
2 30 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=708%3A07-goats-cheese-mousse-with-olive-paste&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=708%3A07-goats-cheese-mousse-with-olive-paste&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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08 - Mousse von Thunfish und Montasiokäse mit 

Zitronenduft 

Zutaten: 

● Montasio Käse in Stücken: 150 g 

● Ausgetropfter Thunfisch in Öl: 150 g 

● Flüssige Sahne: 80 g 

● Geriebene Schalen von 2 Zitronen 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 
Montasio Käse in 

Stücken150 g 
8 10 Sek. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Ausgetropfter Thunfisch in Öl 

150 g 

Flüssige Sahne 80 g 

Geriebene Schalen von 2 

Zitronen 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

3 15 Sek. 
/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=709%3A08-tuna-and-cheese-mousse-with-lemon-flavour&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=709%3A08-tuna-and-cheese-mousse-with-lemon-flavour&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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09 - Mousse mit Schinken 

Zutaten: 

● Gekochter Schinken in Stücken: 300 g 

● Geriebene Parmesankäse: 50 g 

● Weiche Butter: 120 g 

● Milch: 50 g 

● 1 Prise Salz 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 
Gekochter Schinken in Stücken 

300 g 
6 15 Sek. / 

2 Messer 

Geriebene Parmesankäse 50 g 

Weiche Butter 120 g 

Milch 50 g 

1 Prise Salz 

6 20 Sek. / 

    

IM KÜHLSCHRANK STELLEN 

FÜR 3 STUNDEN BEVOR 

AUFZUDIENEN 

    
  

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=707%3A06-ham-mousse&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=707%3A06-ham-mousse&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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10 - Mousse mit Camembert und Haslnüße 

Zutaten: 

● Camembert: 500 g 

● Sahne: 200 g 

● Geriebene Parmesankäse: 60 g 

● Geröstete Haslnüße: 30 g 

● Pfeffer nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Alle Zutate 10 2 Min. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=464%3A11-mousse-with-camembert-and-hazelnuts&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=464%3A11-mousse-with-camembert-and-hazelnuts&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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11 - Mousse mit Gorgonzola 

Zutaten: 

● Lauch: 10 g 

● Butter: 120 g 

● Sahne: 250 g 

● Gorgonzola: 250 g 

● Eingeweichte Gelatine: 8 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Lauch 10 g 5 10 Sek. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

 Butter 20 g 1 3 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Sahne 250 g 

Butter 100 g 

Gorgonzola 250 g 

Eingeweichte Gelatine 8 g 

2 0 

84 

WAIT 

TEMP 

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 20°C 2 0 

20 

WAIT 

TEMP 

5 Messer NEXT 8 1 Min. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=465%3A12-gorgonzola-mousse&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=465%3A12-gorgonzola-mousse&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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12 - Mousse mit Schinken und Gorgonzola 

Zutaten: 

● Gekochter Schinken: 300 g 

● Sahne: 50 g 

● Ricotta: 200 g 

● Gorgonzola: 100 g 

● Pistaziennüße: 30 g 

● Tabasco nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Alle Zutate  8 1 Min. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=466%3A13-mousse-with-ham-and-gorgonzola&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=466%3A13-mousse-with-ham-and-gorgonzola&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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13 - Cremiege grüne Mousse mit Parmesankäse 

Zutaten: 

● Wasser: 380 g 

● Geschälte Kartoffeln in Stücken: 100 g 

● Zucchine in kleinen Stücken: 170 g 

● Lauch in kleinen Stücken: 50 g 

● Mehl: 20 g 

● Butter: 20 g 

● Geriebene Parmesankäse: 100 g 

● Milch: 250 g 

● Beiseite gestelltes Nass 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Wasser 380 g 

Geschälte Kartoffeln in Stücken 

100 g 

Zucchine in kleinen Stücken 170 g 

Lauch in kleinen Stücken 50 g 

1 25 Min. 

98 

WAIT 

TEMP 

  
DEN EINHALT DES MIXTOPFES 

BEISEITE STELLEN 
   

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Mehl 20 g 

Butter 20 g 

Geriebene Parmesankäse 100 g 

Milch250 g 

1 10 Min. 95 

3 

Messer 

+ 

Verschluss 

Beiseite gestelltes Nass 10 30 Sek. / 

  
DEKORIEREN MIT NÜSSE UND 

BASILIKUMBLÄTTER 
   

  

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=467%3A14-creamy-green-mousse-with-parmesan-cheese&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=467%3A14-creamy-green-mousse-with-parmesan-cheese&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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14 - Mousse mit Thunfisch und Kapern 

Zutaten: 

● Thunfisch in Öl: 300 g 

● Schwarze entkernte Oliven: 50 g 

● Kapern: 20 g 

● Petersilie nach Geschmack 

● Hartes Eigelb: n. 2 

● Weiche Butter: 100 g 

● Cognac: 20 g 

● Anschovis in Öl: n. 4 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Alle Zutate  8 2 Min. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=468%3A15-mousse-with-thuna-and-capers&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=468%3A15-mousse-with-thuna-and-capers&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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15 - Ricotta mit Kräuter 

Zutaten: 

● Mehl: 60 g 

● Geriebene Parmesankäse: 60 g 

● Weiche Butter: 40 g 

● Sesamen nach Geschmack 

● Sahne: 40 g 

● Eingeweichte Gelatine: 10 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 

Mehl 60 g 

Geriebene Parmesankäse 

60 g 

Weiche Butter 40 g 

Sesamen nach Geschmack 

6 20 Sek. / 

  
FÜR 30 MINUTEN IM 

KÜHLSCHRANK STELLEN 
   

2 Messer 
Sahne 40 g 

Eingeweichte Gelatine 10 g 
3 1 Min. 

35 

WAIT 

TEMP 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=469%3A16-ricotta-with-herbs&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=469%3A16-ricotta-with-herbs&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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16 - Geräucherte Pastete (Hering) 

Zutaten: 

● Geraucherten Heringen: 230 g 

● Weich Käse: 150 g 

● 1 Knoblauchzehe 

● Weiche Butter: 30 g 

● Filtrierte Saft von 1/2 Zitrone 

● Pfeffer nach Geschmack 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutate 10  1 Min. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=711%3A10-smoked-pate-herrings&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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17 - Avocado Pastete 

Zutaten: 

● Reife gesauberte Avocados in Stücken: n. 3 

● Saft von 1 Zitrone 

● 1/2 Zwiebel 

● Reife Tomate in Stücken: n. 1 

● Tabasco Tropfen: n. 2 

● 1 Kleine Löffel Kummel 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Reife gesauberte Avocados in 

Stücken n. 3 

Saft von 1 Zitrone 

8 20 Sek. / 

2 Messer 

1/2 Zwiebel 

Reife Tomate in Stücken n. 1 

Tabasco Tropfen n. 2 

1 Kleine Löffel Kummel 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

5 15 Sek. / 

  

 

  

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

Zutaten: 

● Zwiebel: 30 g 

● Knoblauchzehen: n. 1 

● Butter: 20 g 

● Olivenöl:  75 g 

● Geschälte Kartoffeln in Würfel: 150 g 

● Entsalzter entgräteter gehäuteter Klippfisch in Stücken: 

500 g 

● Milch: 80 g 

● 1 Prise Salz 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Zwiebel 30 g 

Knoblauchzehen n. 1 
10 20 Sek. / 

2 Messer 
Butter 20 g 

Olivenöl 25 g 
1 5 Min. 100 

3 Messer 

Geschälte Kartoffeln in Würfel 

150 g 

Entsalzter entgräteter 

gehäuteter Klippfisch in 

Stücken 500 g 

Milch 80 g 

1 Prise Salz 

1 25 Min. 100 

  

DIE MISCHUNG IN EINEM 

SIEB ÜBERGIEßEN 

DIE ÜBERSCHUßIGE MILCH 

FÜR 5 MINUTEN 

AUSTROPFEN LASSEN 

WIEDER IN DEN MIXTOPF 

HINEIN TUN 

   

Fortsetzung der Tabelle auf der nächsten Seite 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=470%3A19-creamed-cod&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=470%3A19-creamed-cod&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

4 Messer 

Natives Olivenöll in Einem 

Strahl durch die Öffnung im 

Deckel 50 g 

10 30 Sek. / 

  

DIE MISCHUNG ABKÜHLEN 

LASSEN BEVOR SIE 

ANZUWENDEN 

   

 

Hinweis:: 

wie Häppchen, auf gegrillte Polenta in Würfel; 

wie Antipasto, auf einer Creme von Zwiebel und Kartoffeln; 

wie Hauptgericht, begleitet von in der Pfanne kurz angebratene Spinat. 
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19 - Tartare mit Garnelen in Avocadomousse 

Zutaten: 

● Kerbel: 5 g 

● Schnittlauch: 5 g 

● Tomatenconfit: 22 g 

● Olivenöl: 100 g 

● Balsamico Essig: 50 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

● Dampfgekochte Garnelen: 400 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Kerbel 5 g 

Schnittlauch 5 g 

Tomatenconfit 22 g 

Olivenöl g 

Balsamico Essig 50 g 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

7 3 Min. / 

2 Messer 
Dampfgekochte Garnelen 

400 g 
2 10 Sek. / 

    
AUFDIENEN MIT 

AVOCADOMOUSSE 
      

  

 

  

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

Zutaten: 

● Butter: 100 g 

● Geschälte Gekochte Schnecken: 100 g 

● Gehacktes Knoblauch: 10 g 

● Gehackte Petersilie: 10 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

● Zucker: 10 g 

● Mehl: 250 g 

● Eier: n 2 

● Bierehefe: 15 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Butter 25 g 

Geschälte Gekochte 

Schnecken 100 g 

Gehacktes Knoblauch 10 g 

Gehackte Petersilie 10 g 

Salz und Pfeffer nach 

Geschmack 

1 5 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

    BEISEITE STELLEN       

2 Messer 

Weiche Butter 75 g 

Zucker 10 g 

Mehl 250 g 

Eier n 2 

Bierehefe 15 g 

2 2 Min. / 

3 Messer 
Die Beiseite gestellte 

Mischung 
2 40 Sek. 

/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=714%3A13-savoury-kougelhof-with-escargot&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=714%3A13-savoury-kougelhof-with-escargot&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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21 - Quiche Lorraine 

Zutaten: 

● Gruyere Käse in Stücken: 150 g 

● Geräucherte Bauchspeck in Stücken: 250 g 

● Eigelb: n. 8 

● Sahne: 300 g 

● Salz und Muskatnuß nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Gruyere-Käse 150 g 

Geräucherte Bauchspeck in 

Stücken 250 g 

5 10 Sek. / 

2 Messer 

Eigelb n 8 

Sahne 300 g 

Salz und Muskatnuß nach 

Geschmack 

4 10 Sek. 
/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=715%3A14-quiche-lorraine&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=715%3A14-quiche-lorraine&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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22 - Quiche sans pate 

Zutaten: 

● Eier: n 3 

● Milch: 500 g 

● Mehl: 100 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

● Geriebene Gruyere Käse: 100 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 6 30 Sek. / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=717%3A16-quiche-sans-pate&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=717%3A16-quiche-sans-pate&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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23 - Salziger Quiche mit Artischocken 

Zutaten: 

● Natives Olivenöl: 30 g 

● Artischocken in dünne Scheiben: 400 g 

● Salz und Pfeffer: 5 g 

● Anschovis: n 4 

● Milch: 200 g 

● Geriebene Parmesankäse: 70 g 

● Gehackte Petersilie: 2 g 

● Geräucherte Scamorza Käse in kleine Würfel: 

100 g 

● Eier: 150 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Natives Olivenöl 30 g 0  0 

130 

WAIT 

TEMP 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Artischocken in dünne 

Scheiben  400 g 

Salz und Pfeffer 5 g 

1 

PULSE 
20 Min. 115 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Anschovis n 4 

Milch 200 g 

Geriebene Parmesankäse 

70 g 

Gehackte Petersilie 2 g 

Geräucherte Scamorza 

Käse in kleine Würfel 100 g 

Eier 150 g 

2 30 Min. / 

  

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=716%3A15-savoury-artichokes-quiche&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=716%3A15-savoury-artichokes-quiche&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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24 - Salziger Kuchen mit Spargel und lachs 

(ohne Eier) 

Zutaten: 

● Öl: 60 g 

● Spargel Spitzen: 600 g 

● Salz und Pfeffer: 8 g 

● Roux: 12 g 

● Milch: 200 g 

● Räucherlachs in kleine Würfel: 250 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Öl 60 g 0  0 

130 

WAIT 

TEMP 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Spargel Spitzen 600 g 

Salz und Pfeffer: 8 g 

1 

PULSE 
10 Min. 115 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Roux 12 g 

Milch 200 g 
1 0 

95 

WAIT 

TEMP 

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Räucherlachs in kleine 

Würfel 250 g 
2 20 Min. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=718%3A17-asparagus-and-salmon-savoury-cake-without-eggs&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=718%3A17-asparagus-and-salmon-savoury-cake-without-eggs&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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25 - Falafel 

Zutaten: 

● Gekochte Kichererbsen: 300 g 

● Knoblauchzehen: n.2 

● Rote Zwiebel: 60 g 

● Petersilie nach Geschmack 

● Kümmel in pulver nach Geschmack 

● Koriander in Pulver nach Geschmack 

● Pfeffer in Pulver nach Geschmack 

● Olivenöl: 20 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Alle Zutate 10 30 Sek. / 

  

FRIKADELLEN MACHEN 

UND FRITIEREN 

BEGLEITEN MIT 

SESAMCREME 

   

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=471%3A26-falafel&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=471%3A26-falafel&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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26 - Kartoffel und Kürbis Kroketten mit 

Mandeln 

Zutaten: 

● Gekochte Kartoffeln: 800 g 

● Gekochter Kürbis: 300 g 

● Geriebene Parmesankäse: 100 g 

● Eier: n.2 

● Paniermehl: 40 g 

● Gehackte Petersilie nach Geschmack 

● Chili in Pulver nach Geschmack 

● Salz nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Alle Zutate  8 10 Sek. / 

  

FRIKADELLEN MACHEN 

BESTREUEN MIT 

GEHACKTE MANDELN 

BEVOR SIE ZU 

FRITIEREN 

   

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=472%3A27-potato-and-pumpkin-croquettes-with-almonds&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=472%3A27-potato-and-pumpkin-croquettes-with-almonds&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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27 - Tomaten Gele' 

Zutaten: 

● Datteltomaten: 500 g 

● Frischer Basilikum: n 2 

● Olivenöl: 100 g 

● Salz: 2 g 

● Gelatine: 25 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Datteltomaten 500 g 

Frischer Basilikum n 2 

Olivenöl 100 g 

Salz 2 g 

2 10 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

2 Messer Gelatine 25 g 5 40 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=706%3A05-tomato-gele&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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28 - Fritierte Klippfischnestchen 

Zutaten: 

● Gereinigter eingeweichter Klippfisch : 400 g 

● Wasser: 1000 g 

● Pfeffer in Kornen nach Geschmack 

● Thymian nach Geschmack 

● Lorbeer nach Geschmack 

● Olivenöl: 80 g 

● Spaghetti: 350 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Gereinigter eingeweichter 

Klippfisch 400 g 

Wasser 1000 g 

Pfeffer in Kornen nach 

Geschmack 

Thymian nach Geschmack 

Lorbeer nach Geschmack 

 1 20 Min. 

100 

WAIT 

TEMP  

  ABGIEßEN    

2 Messer 

Abgegossener Klippfisch 

und Aromas 

Olivenöl 80 g 

10 1 Min.  / 

  

DAS SO ERHALTENE 

PÜREE MIT 350 G 

GEKOCHTEN DÜNNEN 

SPAGHETTI MISCHEN 

FRIKADELLEN MACHEN 

UND FRITIEREN 

   

  

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=473%3A29-little-nests-of-fried-cod&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=473%3A29-little-nests-of-fried-cod&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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29 - Panna Cotta mit Thunfisch 

Zutaten: 

● Frische Sahne: 450 g 

● Weiche Butter: 180 g 

● Thunfisch in Öl: 300 g 

● Trockener Martini: 20 g 

● Salz und Pfeffer: 6 g 

● Gelatine: 15 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Frische Sahne 450 g 

Weiche Butter 180 g 

Thunfisch in Öl 300 g 

Trockener Martini 20 g 

Salz und Pfeffer 6 g 

2 5 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

2 Messer Gelatine 15 g 5 40 Sek. / 

  

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=710%3A09-panna-cotta-of-tuna&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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30 - Süsse Soufflé mit Käse 

Zutaten: 

● Eigelb: 50 g 

● Puderzucker: 100 g 

● Quark Käse: 250 g 

● Sahne: 100 g 

● Mandelmehl: 20 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Eigelb 50 g 

Puderzucker 100 g 
3 1 Min. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

 Quark Käse 250 g 

Sahne 100 g 

Mandelmehl 20 g 

3 2 Min.  / 

  

DURCHRÜHREN MIT 

GESCHLAGENE 

EIWEIßER 

   

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=474%3A31-sweet-souffle-with-cheese&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=474%3A31-sweet-souffle-with-cheese&catid=42%3Astuffings-pates-quiches-and-souffles&Itemid=142&lang=de
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31 - Kleiner Kuchen mit Kartoffeln und 

Knollensellerie 

Zutaten: 

● Gekochter Knollensellier: 400 g 

● Gekochte Kartoffeln: 400 g 

● Butter: 20 g 

● Geriebene Parmesankäse: 80 g 

● Salz und Pfeffer nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer Alle Zutate  8 20 Sek. / 

  IM OFEN BACKEN    

  

  

 

 

  

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

Zutaten: 

● Schale einer Zitrone 

● Zucker: 150 g 

● Mais Stärke: 40 g 

● Eigelb: 200 g 

● Milch: 400 g 

● Sahne: 100 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutate  2 0 

82 

WAIT 

TEMP 

 2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

 NEXT 3 30 Sek. / 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 3°C 2 0 

3 

WAIT 

TEMP 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=547%3A01-pastry-cream&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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02 - Konditorei Creme mit Fruchtzucker 

Zutaten: 

● Eigelb: 170 g 

● Reis Stärke: 50 g 

● Fruchtzucker: 90 g 

● Sahne: 140 g 

● Milch: 350 

● Vanille nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutate 2 0 

84 

WAIT 

TEMP 

 2 

 Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 3°C 2 0 

3 

WAIT 

TEMP 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=548%3A02-pastry-cream-with-fructose&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=548%3A02-pastry-cream-with-fructose&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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03 - Konditorei Creme H2O 

Zutaten: 

● Eigelb: 180 g 

● Zucker: 150 g 

● Reis Stärke: 70 g 

● Wasser: 600 g 

● Vanille nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutate  2 0 

84 

WAIT 

TEMP 

 2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 3°C  2  0 

3 

WAIT 

TEMP 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=549%3A03-pastry-cream-h2o&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=549%3A03-pastry-cream-h2o&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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04 - Konditorei Creme mit Kaffee 

Zutaten: 

● Geröstete Kaffee Bohnen: 100 g 

● Milch: 400 g 

● Sahne: 100 g 

● Eigelb: 200 g 

● Zucker: 150 g 

● Mais Stärke: 40 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 
Geröstete Kaffee 

Bohnen 100 g 
6 10 Sek. / 

 2 Messer  Milch 200 g 1 10 Min. 

75 

WAIT 

TEMP 

  FILTRIEREN    

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Sahne 100 g 

Eigelb 200 g 

Milch 200 g 

Zucker 150 g 

Mais Stärke 40 g 

2 0 

82  

WAIT 

TEMP 

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT 3 30 Sek. / 

5 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 3°C 2 0 

3 

WAIT 

TEMP 

  

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=550%3A04-pastry-cream-with-coffe&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=550%3A04-pastry-cream-with-coffe&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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05 - Konditorei Creme mit Passionsfrucht 

Zutaten: 

● Milch: 300 g 

● Passions Frucht Püree: 200 g 

● Eigelb: 100 g 

● Zucker: 100 g 

● Blutenhonig: 25 g 

● Mais Stärke: 50 g 

● Butter: 50 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutaten 2 0 

82 

WAIT 

TEMP 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT  3 30 Sek. / 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 3°C  3 0  

3 

WAIT 

TEMP 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=551%3A05-pastry-cream-with-passion-fruit&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=551%3A05-pastry-cream-with-passion-fruit&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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06 - Creme Caramel 

Zutaten: 

● Eigelb: n.1 

● Eier: n. 4 

● Zucker: 75 g 

● Geriebene Schale einer Zitrone: 1 g 

● 1/2 Vanille Beere 

● Milch: 450 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Eigelb n. 1 

Eier n 4 

Zucker 75 g 

3 4 Min. 50 

2 Messer 

Geriebene Schale Zitrone 1 

g 

1/2 Vanilla Beere 

3 2 Min. 70 

3 Messer Milch 450 g 3 6 Min. 70 

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 4°C 2 0 

4 

WAIT 

TEMP  

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=552%3A06-creme-caramel&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=552%3A06-creme-caramel&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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07 - Englische Creme 

Zutaten: 

● Vollmilch: 500 g 

● Sahne: 500 g 

● Zucker: 250 g 

● Eigelb: 250 g 

 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutate  2 0 

82 

WAIT 

TEMP 

 2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

 NEXT 3 30 Sek. / 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 3°C 2 0 

3 

WAIT 

TEMP 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=553%3A07-english-cream&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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08 - Zabaione mit Orangen 

Zutaten: 

● Eigelb: 200 g 

● Zucker: 125 g 

● Marsala Wein: 60 g 

● Moscato Wein: 60 g 

● Roter Orangensaft: 125 g 

  

Bearbeitung:  

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutaten 2 0 

85 

WAIT 

TEMP 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 4°C 2 0 

4 

WAIT 

TEMP 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=554%3A08-zabaglione-with-oranges&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=554%3A08-zabaglione-with-oranges&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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09 - Diplomatische Creme 

Zutaten: 

● Milch: 525 g 

● Eigelb: 120 g 

● Zucker: 150 g 

● Mais Stärke: 45 g 

● Zitronenschale und Vanille nach Geschmack 

● Eingeweichte Gelatine: 8 g 

● Schlagsahne 650 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Milch 525 g 

Eigelb 120 g 

Zucker150 g 

Mais Stärke 45 g 

Zitronenschale und Vanille 

nach Geschmack 

 2 0 

83 

WAIT 

TEMP  

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Eingeweichte Gelatine 8 g 2   

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 30°C 2 0 

30 

WAIT 

TEMP  

  
650 G SCHLAGSAHNE 

BEIFÜGEN 
   

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=555%3A09-diplomatic-cream&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=555%3A09-diplomatic-cream&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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10 - Diplomatische Creme mit Kakao 

Zutaten: 

● Milch: 525 g 

● Eigelb: 120 g 

● Zucker: 150 g 

● Mais Stärke: 45 g 

● Zitronenschale und Vanille nach Geschmack 

● Kakao ohne Zucker: 70 g 

● Eingeweichte Gelatine: 8 g 

● Schlagsahne 650 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Milch 525 g 

Eigelb 120 g 

Zucker150 g 

Mais Stärke 45 g 

Zitronenschale und Vanille 

nach Geschmack 

Kakao ohne Zucker 70 g 

 2 0 

83 

WAIT 

TEMP 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Eingeweichte Gelatine 8 g 2   

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 30°C 2 0 

30 

WAIT 

TEMP 

  
650 G SCHLAGSAHNE 

BEIFÜGEN 
   

  

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=556%3A10-diplomatic-cram-with-cacao&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=556%3A10-diplomatic-cram-with-cacao&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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11 - Diplomatische Creme mit Zimt 

Zutaten: 

● Milch: 500 g 

● Stäbchen Zimt: 30 g 

● Eigelb: 200 g 

● Zucker: 150 g 

● Mais Stärke: 40 g 

● Zitronenschale und Vanille nach Geschmack 

● Eingeweichte Gelatine: 8 g 

● Schlagsahne: 630 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

Milch 500 g 
Stäbchen Zimt 30 g 

1 15 Min. 
75  

WAIT 
TEMP 

  FILTRIEREN    

2 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

Filtrierte Milch 500 g 
Eigelb 200 g 
Zucker 150 g 

Mais Stärke 40 g 
Zitronenschale und Vanille 

nach Geschmack 

2 0 
83 

WAIT 
TEMP 

3 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

Eingeweichte Gelatine 8 g 2   

4 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

NEXT 2 0 
30 

WAIT 
TEMP 

5 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 4°C 2 0 
4 

WAIT 
TEMP 

  
630 G SCHLAGSAHNE 

BEIFÜGEN 
   

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=557%3A11-diplomatic-cream-with-cinnamon&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=557%3A11-diplomatic-cream-with-cinnamon&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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12 - Karamel Mou 

Zutaten: 

● Sahne: 630 g 

● Butter: 165 g 

● Zucker: 420 g 

● Glukose: 120 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 
Sahne 630 g 

Butter 165 g 
 1 0 

95 

WAIT 

TEMP 

  BEISEITE STELLEN    

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

+ 

Verschluss 

Zucker 420 g 

Glukose 120 g 
1 0 

170 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Beiseite gestellte Mischung 

durch die Öffnung im 

Deckel 

2 1 Min. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=558%3A12-caramel-mou&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=558%3A12-caramel-mou&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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13 - Mousseline Creme 

Zutaten: 

● Milch: 720 g 

● Eigelb: 150 g 

● Zucker: 140 g 

● Mais Stärke: 75 g 

● Vanille nach Geschmack 

● Butter: 360 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Milch720 g 

Eigelb 150 g 

Zucker140 g 

Mais Stärke 75 g 

Vanille nach Geschmack 

2 0 

83 

WAIT 

TEMP 

 2 

 Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Butter 180 g 2 1 Min / 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT  0 

20 

WAIT 

TEMP  

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Weiche Butter in Stücken 

180 g 
2 3 Min / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=559%3A13-mousseline-cream&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=559%3A13-mousseline-cream&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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14 - Prince Creme 

Zutaten: 

● Bitterschokolade 70%: 350 g 

● Lauwarme Konditoreicreme (20°) 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Bitterschokolade 70% 350 g 2 0 

45 

WAIT 

TEMP  

 2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Lauwarme Konditoreicreme 

(20°) 
2   

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 4°C 2 0 

4 

WAIT 

TEMP 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=560%3A14-prince-cream&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=560%3A14-prince-cream&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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15 - Saint-Honoré Creme 

Zutaten: 

● Eigelb: 120 g 

● Zucker: 97 g 

● Mais Stärke: 60 g 

● Milch: 650 g 

● Vanille nach Geschmack 

● Eingeweichte Gelatine: 8 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Eigelb 120 g 

Zucker 97 g 

Mais Stärke 60 g 

Milch 650 g 

Vanille nach Geschmack 

2 0 

82 

WAIT 

TEMP 

 2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

 Eingeweichte Gelatine 8 g 2 30 Sek. / 

  
570 G ITALIENISCHE 

MERINGUE BEIFÜGEN 
   

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=561%3A15-saint-honore-cream&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=561%3A15-saint-honore-cream&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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16 - Saint-Honoré Creme mit Schokolade 

Zutaten: 

● Eigelb: 200 g 

● Zucker: 150 g 

● Mais Stärke: 40 g 

● Milch: 500 g 

● Ungesüsste Kakao: 80 g 

● Eingeweichte Gelatine: 8 g 

● Italienische Meringue: 500 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Eigelb 200 g 

Zucker 150 g 

Mais Stärke 40 g 

Milch 500 g 

Ungesüsste Kakao 80 g 

2 0 

82 

WAIT 

TEMP  

 2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

 Eingeweichte Gelatine 8 g 2 30 Sek. / 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 4°C 2 0 

4 

WAIT 

TEMP 

  
500 G ITALIENISCHE 

MERINGUE BEIFÜGEN 
   

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=562%3A16-saint-honore-cream-with-chocolate&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=562%3A16-saint-honore-cream-with-chocolate&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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17 - Saint-Honoré Creme mit Zitrone oder 

Orange 

Zutaten: 

● Eigelb: 200 g 

● Zucker: 150 g 

● Mais Stärke: 40 g 

● Milch: 500 g 

● Geriebene Schale einer Zitrone oder Orange: 30 g 

● Eingeweichte Gelatine: 8 g 

● Italienische Meringue: 500 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Eigelb 200 g 

Zucker 150 g 

Mais Stärke 40 g 

Milch 500 g 

Geriebene Schale einer 

Zitrone oder Orange 30 g 

2 0 

82 

WAIT 

TEMP 

 2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

 Eingeweichte Gelatine 8 g 2 30 Sek. / 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 4°C 2 0 

4 

WAIT 

TEMP 

  
500 G ITALIENISCHE 

MERINGUE BEIFÜGEN 
   

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=563%3A17-saint-honore-cream-with-lemon-or-orange&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=563%3A17-saint-honore-cream-with-lemon-or-orange&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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18 - Lemon Curd 

Zutaten: 

● Eier: n.6 

● Zucker: 500 g 

● Weiche Butter: 150 g 

● Saft von 4 Zitronen 

● Schalen von 4 Zitronen 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Eier n.6 

Zucker 500 g 
3 3 Min. / 

  BEISEITE STELLEN    

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Weiche Butter 150 g 

Saft von 4 Zitronen 

Schalen von 4 Zitronen 

4 1 Min. 

85 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Beiseite gestellte Mischung 

durch die Öffnung im 

Deckel 

4 20 Min. 80 

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 4°C 2 0 

4 

WAIT 

TEMP 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=564%3A18-lemon-curd&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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19 - Zitronencreme für Kuchen 

Zutaten: 

● Eier: n 3 

● Zucker: 75 g 

● Zitronensaft: 100 g 

● Weiche Butte: 125 g 

● Zucker: 75 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Eier n. 3 

Zucker 75 g 
3 3 Min. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Zitronensaft 100 g 

Weiche Butter 125 g 

Zucker 75 g 

3 1 Min. 

90 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT 3 30 Sek. / 

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 4°C 3 0 

4 

WAIT 

TEMP 

 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=565%3A19-lemon-cream-for-cakes&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=565%3A19-lemon-cream-for-cakes&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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20 - Buttercreme für Kuchen 

Zutaten: 

● Zucker: 300 g 

● Glukose: 10 g 

● Wasser: 100 g 

● Eier: n. 1 

● Weiche Butter: 300 g 

● Alkohol 90°: 15 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Zucker 300 g 

Glukose 10 g 

Wasser 100 g 

1   120 

    BEISEITE STELLEN       

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Eier n. 1 3 2 Min. / 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Mischung in Einem Strahl 

durch die Öffnung im 

Deckel 

3 5 Min. / 

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Weiche Butter 300 g 

Alkohol 90° 15 g 
3 8 Min. / 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=727%3A04-butter-cream-for-cakes&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=727%3A04-butter-cream-for-cakes&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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21 - Aromatisierbare Wasserglasur 

Zutaten: 

● Puderzucker: 200 g 

● Wasser: 15 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutaten 3 1 Min. 
/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=725%3A02-frosting-to-water&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=725%3A02-frosting-to-water&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de


304 
 

22 - Glasur Royale 

Zutaten: 

● Eiweiß: n. 1 

● Puderzucker: 200 g 

● Zitronentropfen: n. 3 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Eiweiß n. 1 

Puderzucker in Einem 

Strahl durch die Öffnung 

im Deckel 200 g 

3 3 Min. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Zitronentropfen n. 3 3 2 Min. 
/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=726%3A03-royal-icing&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=726%3A03-royal-icing&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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23 - Traditioneller Tiramisu 

Zutaten: 

● Zucker: 100 g 

● Eigelb: n. 6 

● Mascarpone Käse: 500 g 

● Steifgeschlagene Eiweißer: n. 6 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Zucker 100 g 

Eigelb n. 6 
3 3 Min. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Mascarpone Käse 500 g 3 2 Min. / 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Steifgeschlagene 

Eiweißr n. 6 
2 1 Min. 

/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=746%3A23-tiramisu&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=746%3A23-tiramisu&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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24 - Pasteurisierter Tiramisu 

Zutaten: 

● Eigelb: n. 4 

● Zucker: 150 g 

● Wasser: 50 g 

● Mascarpone Käse: 250 g 

● Schlagsahne: 250 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

+ 

Verschluss  

Eigelb n. 4 3 3 Min.   

2   BEISEITE STELLEN       

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Zucker 150 g 

Wasser 50 g 
2 0 

121 

WAIT 

TEMP 

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Beiseite gestellte 

Mischung durch die 

Öffnung im Deckel 

3 3 Min. / 

5 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Mascarpone Käse 250 g 3 1 Min. / 

6 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Schlagsahne 250 g 2 1 Min. 
/ 

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=745%3A22-pasteurized-tiramisu&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=745%3A22-pasteurized-tiramisu&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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25 - Aromatisierbarer Schokoladenganache 

für Füllungen 

Zutaten: 

● Schokolade in Stücken: 250 g 

● Sahne: 170 g 

● Weiche Butter: 30 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Schokolade in Stücken 150 g 10 30 Sek. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Sahne 170 g 3 0 

90 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Weiche Butter 30 g 3 30 Sek. / 

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 4°C 2 0 

4 

WAIT 

TEMP 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=566%3A25-aromatisable-chocolate-ganache-for-stuffings&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=566%3A25-aromatisable-chocolate-ganache-for-stuffings&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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26 - Schokoladenganache 

Zutaten: 

● Schokolade in Stücken: 250 g 

● Sahne: 170 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Schokolade in Stücken 250 g 10 30 Sek. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Sahne 170 g 3 0 

90 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 4°C 2 0 

4 

WAIT 

TEMP 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=567%3A26-chocolate-ganache&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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27 - Karamellisierter Orangenganache 

Zutaten: 

● Sahne: 300 g 

● Schale einer Orange: 30 g 

● Zucker: 375 g 

● Dextrose: 120 g 

● Milchschokolade: 580 g 

● Orangenlikör: 120 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 
+  

Verschluss 

Sahne 300 g 
Schale einer Orange 30 g 

1 10 Min. 
95 

WAIT 
TEMP 

  BEISEITE STELLEN    

2 

Messer 
+ 

Rühraufsatz 
+  

Verschluss 

Zucker 375 g 
Dextrose 120 g 

1 0 
170 

WAIT 
TEMP 

  FILTRIEREN    

3 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

Sahne in Einem Strahl 
durch die Öffnung im 

Deckel 
2 2 Min. / 

4 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

NEXT / 0 
75 

WAIT 
TEMP 

5 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

Milchschokolade 580 g 
Orangenlikör 120 g 

1 1 Min. 
75 

WAIT 
TEMP 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=568%3A27-caramelized-orange-ganache&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=568%3A27-caramelized-orange-ganache&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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28 - Ganache Mousseline 

Zutaten: 

● Sahne: 700 g 

● Schokolade 75% Kakao: 350 g 

● Schlagsahne: 260 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 

Sahne 350 g 

Schokolade 75% Kakao 

350 g 

10 10 Sek. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Sahne 350 g 2 0 

85 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT 2 0 

30 

WAIT 

TEMP 

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Schlagsahne 260 g 2 30 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=569%3A28-ganache-mousseline&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=569%3A28-ganache-mousseline&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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29 - Zitronenmousse 

Zutaten: 

● Zucker: 53 g 

● Geriebene Zitronenschale: 15 g 

● Zitronensaft: 270 g 

● Gelatinee: 18 g 

● Meringue: 390 g 

● Schlagsahne: 780 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 

Zucker53 g 

Geriebene Zitronenschale 15 

g 

Zitronensaft 270 g 

10 1 Min / 

2 Messer Gelatine 18 g 2 0 

30 

WAIT 

TEMP 

  
Bei 390 g Meringue und 780 

g Schlagsahne Fügen 
   

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=570%3A29-lemon-mousse&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=570%3A29-lemon-mousse&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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30 - Haselnußmousse mit Kandierten 

Früchten 

Zutaten: 

● Sahne: 90 g 

● Haselnußpaste: 50 g 

● Gelatine Blätter: n.4 

● Kandierte Früchten in Würfel: 50 g 

● Italienische Meringue: 150 g 

● Schlagsahne: 285 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Sahne 90 g 

Haselnußpaste 50 g 
1 3 Min. 85 

 2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Gelatine Blätter n.4 

Kandierte Früchten in 

Würfel 50 g 

2 30 Sek. / 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

NEXT 2 0 

30 

WAIT 

TEMP 

4 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Italienische Meringue 150 

g 
1 30 Sek. / 

5 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Schlagsahne 285 g 1 30 Sek. / 

  

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=571%3A30-hazelnut-mousse-with-candied-fruit&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=571%3A30-hazelnut-mousse-with-candied-fruit&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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31 - Chantilly Sahne 

Zutaten: 

● Sehr kalte Sahne: 250 g 

● Puderzucker: 20 g 

● Vanillezucker: 5 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutaten 3 2 Min. -24 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=572%3A31-chantilly-cream&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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32 - Sahniges mit Schokolade 

Zutaten: 

● Eigelb: 100 g 

● Zucker: 100 g 

● Sahne: 250 g 

● Milch: 250 g 

● Gelatine: 10 g 

● Bitterschokolade: 275 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten   0 

84 

WAIT 

TEMP 

2 Messer / 5 20 Sek. / 

3 Messer Herunterkühlen auf 4°C 2 0 

4 

WAIT 

TEMP 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=573%3A32-creamy-with-chocolate&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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33 - Sahniges mit Karamell 

Zutaten: 

● Eigelb: 285 g 

● Sahne: 810 g 

● Gelatine: 9 g 

● Rohrzucker: 300 g 

● Kakaobutter: 100 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer Alle Zutate 2 0 

83 

WAIT 

TEMP 

2 Messer NEXT 5 30 Sek. / 

3 Messer Herunterkühlen auf 4°C 2 0 

4 

WAIT 

TEMP 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=574%3A33-creamy-with-caramel&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=574%3A33-creamy-with-caramel&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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34 - Sahniges mit exotischen Früchten 

Zutaten: 

● Banane: 150 g 

● Mango: 150 g 

● Passionsfrucht: 300 g 

● Eier: 180 g 

● Eigelb: 180 g 

● Zucker: 75 g 

● Weisse Schokolade in Stücken: 250 g 

● Eingeweichte Gelatine: 9 g 

● Weiche Butter: 180 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 

Banane 150 g 

Mango 150 g 

Passionsfrucht 300 g 

10 2 Min. / 

2 Messer 

Eier 180 g 

Eigelb 180 g 

Zucker 75 g 

 0 

84 

WAIT 

TEMP 

3 Messer 
Weisse Schokolade in 

Stücken 250 g 
4 2 Min. / 

 4 Messer NEXT  0 

45 

WAIT 

TEMP 

5 Messer 
Eingeweichte Gelatine 9 g 

Weiche Butter 180 g 
3 1 Min. / 

6 Messer Herunterkühlen auf 4°C 3 0 

4 

WAIT 

TEMP 

  

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=575%3A34-creamy-with-exotic-fruit&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=575%3A34-creamy-with-exotic-fruit&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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35 - Eiskalte Soufflé 

Zutaten: 

● Früchten: 300 g 

● Kalte Italienische Meringue: 400 g 

● Schlagsahne: 400 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Früchten 300 g 10 30 Sek. / 

2  

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Kalte Italienische 

Meringue 400 g  
 2 10 Sek. /  

 3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

 Schlagsahne 400 g  2 10 Sek. 
/  

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=576%3A35-icecold-souffle&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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36 - Italienisches Dessert 

Zutaten: 

● Sahne: 500 g 

● Puderzucker: 50 g 

● Italienische Meringue: 150 g 

● Haselnnüße: 80 g 

● Pistaziennüße: 50 g 

● Kandierte Früchten in kleine Würfel: 50 g 

● Wiederhydratisierte Rosinen: 40 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Italienische Meringue 150 g 

Haselnnüße 80 g 

Pistaziennüße 50 g 

Kandierte Früchten in kleine 

Würfel 50 g 

Wiederhydratisierte Rosinen 40 g  

2 10 Sek. / 

    BEISEITE STELLEN       

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Sahne 500 g 

Puderzucker 50 g  
3 3 Min. / 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Beiseite gestellte Mischung 2 30 Sek.  / 

  

4 STUNDEN IM FREEZER 

STELLEN BEVOR 

AUFZUDIENEN 

   

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=753%3A30-italian-frozen-dessert&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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37 - Speculoos 

Zutaten: 

● Weiche Butter: 120 g 

● Eier: n.2 

● Milch: 10 g 

● Zuckerr: 33 g 

● Rohrzucker: 112 g 

● Vanille Beere Samen nach Geschmack 

● Zimt in Pulver nach Geschmack 

● Chemische Hefe: 4 g 

● Mehl: 220 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer Alle Zutate  4 2 Min / 

  

RUHEN LASSEN IM 

KÜHLSCHRANK FÜR 12 

STUNDEN 

   

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=577%3A37-speculoos&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=577%3A37-speculoos&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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38 - Halvà mit Karotten 

Zutaten: 

● Dampfgekochte Karotten: 700 g 

● Kardamom in Pulver nach Geschmack 

● Weiche Butter: 125 g 

● Rosinen: 50 g 

● Honig: 40 g 

● Gehackte Pistaziennüße: 50 g 

● Gehackte Erdnüße: 50 g 

● Kondensierter Milch: 400 g 

● Grieß: 80 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Dampfgekochte Karotten 

700 g 

Kardamom in Pulver nach 

Geschmack 

10 30 Sek. / 

 2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Weiche Butter 125 g 

Rosinen 50 g 

Honig 40 g 

Gehackte Pistaziennüße 

50 g 

Gehackte Erdnüße 50 g 

Kondensierter Milch 400 g 

Grieß 80 g 

2 10 Min. 

85 

WAIT 

TEMP 

  
IM KÜHLSCHRANK 

ABKÜHLEN LASSEN 
   

  
IN KLEINE WÜRFEL 

SCHNEIDEN 
   

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=578%3A38-halva-with-carrots&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=578%3A38-halva-with-carrots&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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39 - Pfirsiche in Pochet 

Zutaten: 

● Wasser: 1000 g 

● Orangensaft: 250 g 

● Zucker: 100 g 

● 1/2 Stäbchen Vanille 

● 1 Stäbchen Zimt 

● 1/2 Orange ganz geschält in dünne Scheiben 

● 1/2 Zitrone ganz geschält in dünne Scheiben 

● 1 Kleiner Löffel Kräuter für Pfefferkuchen 

● Gewaschene gelbe Pfirsiche in der Hälfte 

geschnitten: n. 4 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Wasser 1000 g 

Orangensaft 250 g 

Zucker 100 g 

1/2 Stäbchen Vanille 

1 Stäbchen Zimt 

1/2 Orange ganz geschält in 

dünne Scheiben 

1/2 Zitrone ganz geschält in 

dünne Scheiben 

1 Kleiner Löffel Kräuter für 

Pfefferkuchen 

1 10 Min. 

85 

WAIT 

TEMP 

2 Messer 
Gewaschene gelbe Pfirsichen 

in der Hälfte geschnitten n. 4 
0 15 Min. 

85 

WAIT 

TEMP 

    

24 STUNDEN IM 

KÜHLSCHRANK RUHEN 

LASSEN.  

      

  AUFDIENEN MIT VANILLE 

EIS 

   

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=749%3A26-poached-peaches&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=749%3A26-poached-peaches&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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40 - Krokant 

Zutaten: 

● Zucker: 600 g 

● Glucose: 50 g 

● Wasser: 240 g 

● Getrocknete Früchten: 500 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

+ 

Verschluss 

Zucker 600 g 

Glucose 50 g 

Wasser 240 g 

1 0 

160 

WAIT 

TEMP 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Getrocknete Früchten 500 g 1 30 Sek. 
160 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=750%3A27-assorted-nuts-brittle&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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41 - Pralinierte Mandeln 

Zutaten: 

● Zucker: 250 g 

● Wasser: 80 g 

● Mandeln: 250 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

+ 

Verschluss 

Zucker 250 g 

Wasser 80 g 
1 0 

120 

WAIT 

TEMP 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz  

Mandeln 250 g 1 10 Sek. 
/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=751%3A28-coated-almonds&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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42 - Pralinierte Haselnüße 

Zutaten: 

● Zucker: 125 g 

● Wasser: 40 g 

● Haselnüße: 250 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

+ 

Verschluss 

Zucker 125 g 

Wasser 40 g 
1 0 

120 

WAIT 

TEMP 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Haselnüße 250 g 1 10 Sek. 
/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=752%3A29-coated-hazelnuts&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=752%3A29-coated-hazelnuts&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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43 - Karamellsauce 

Zutaten: 

● Zucker: 500 g 

● Wasser: 200 g 

● Sehr Heisse Sahne: 600 g 

● 1 Vanille Beere 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

+ 

Verschluss 

Zucker 500 g 

Wasser 200 g 
1 0 

175 

WAIT 

TEMP 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Sehr Heisse Sahne in 

Einem Strahl 600g 

1 Vanille Beere 

1 5 Min. / 

  FILTRIEREN    

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=579%3A43-caramel-sauce&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=579%3A43-caramel-sauce&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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44 - Karamellsauce und Salzige Butter 

Zutaten: 

● Zucker: 500 g 

● Glukose: 200 g 

● Sehr heisse Sahne: 700 g 

● Butter: 100 g 

● Salz nach Geschmack 

● 1 Vanille Beere 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

+ 

Verschluss 

Zucker 500 g 

Glukose 200 g 
1 0 

170 

WAIT 

TEMP 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Sehr heisse Sahne in 

Einem Strahl durch die 

Öffnung im Deckel 700 g 

Butter 100 g 

Salz nach Geschmack 

1 Vanille Beere 

1 10 Min. / 

  FILTRIEREN    

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=580%3A44-caramel-sauce-and-salty-butter&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=580%3A44-caramel-sauce-and-salty-butter&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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45 - Butterscotch Sauce für Eis 

Zutaten: 

● Butter: 150 g 

● Rohrzucker: 250 g 

● Sahne: 300 g 

● Gehackte Nüße: 120 g 

● Whiskey in Einem Strahl durch die Öffnung im 

Deckel: 140 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Butter 150 g 

Rohrzuckere 250 g 
2 0 

130 

WAIT 

TEMP 

 2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

 Sahne 300 g 

Gehackte Nüße 120 g 
2 6 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Whiskey in Einem Strahl 

durch die Öffnung im 

Deckel 140 g 

2 / / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=581%3A45-butterscotch-sauce-for-ice-cream&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=581%3A45-butterscotch-sauce-for-ice-cream&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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46 - Orangensauce mit Sternanis 

Zutaten: 

● Geschälte und geschnittene Orangen: 450 g 

● Orangenschale: 150 g 

● Zitronensaft: 60 g 

● Sternanis in Stücken: n. 2 

● Rohrzucker: 350 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutate  1 0 

105 

WAIT 

TEMP  

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=582%3A46-orange-sauce-with-star-anice&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=582%3A46-orange-sauce-with-star-anice&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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47 - Kalte Sauce mit Roten Früchten 

Zutaten: 

● Rotwein: 400 g 
● Zucker: 20 g 
● 1 Kleiner Löffel Kräuter für Pfefferkuchen 
● Vanille nach Geschmack 
● 1/2 Orange in dünne scheiben 
● 1/2 Zitrone in dünne scheiben 
● Sternanis: n. 2 
● Erdbeeren aufgeschnitten in 4 Stücken: 200 g 
● Johannisbeere: 50 g 
● Himbeeren: 100 g 
● Geschnittene Feigen: n. 2 
● Früchtencoulis: 300 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

Rotwein 400 g 
Zucker 20 g 

1 Kleiner Löffel Kräuter für 
Pfefferkuchen 

Vanille nach Geschmack 
1/2 Orange in dünne 

scheiben 
1/2 Zitrone in dünne 

scheiben 
Sternanis n. 2 

1 10 Min. 85 

2 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

Erdbeeren aufgeschnitten 
in 4 Stücken 200 g 
Johannisbeere 50 g 
Himbeeren 100 g 

Geschnittene Feigen n. 2 

1 2 Min. 85 

3 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

Früchtencoulis 300 g 1 30 Sek. / 

    
24 STUNDEN IM 

KÜHLSCHRANK ZIEHEN 
LASSEN 

      

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=748%3A25-red-fruits-cold-sauce&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=748%3A25-red-fruits-cold-sauce&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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 48 - Sirup für Baba und Sorbets (18 Baumé) 

Zutaten: 

● Zucker: 500 g 

● Wasser: 810 g 

  

 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutaten 1 1 Min 

95 

WAIT 

TEMP 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=729%3A06-syrup-for-baba-and-sorbets&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=729%3A06-syrup-for-baba-and-sorbets&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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49 - Sirup für einweichen in Alkohol und 

bayrischen mit Früchten (30 Baumé) 

Zutaten: 

● Zucker: 500 g 

● Wasser: 365 g 

  

Bearbeitung: 

  

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutaten 2 1 Min 

95 

WAIT 

TEMP 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=730%3A07-syrup-for-soaking-in-alcohol-and-fruit-bavarian-cream&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=730%3A07-syrup-for-soaking-in-alcohol-and-fruit-bavarian-cream&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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50 - Sirup für Obstkonserve (16 Baumé) 

Zutaten: 

● Zucker: 500 g 

● Wasser: 950 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutaten 2 1 Min. 

100 

WAIT 

TEMP 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=731%3A08-syrup-for-preserved-fruit&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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51 - Sirup für Parfait (28 Baumé) 

Zutaten: 

● Zucker: 500 g 

● Wasser: 470 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutaten 2 1 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=732%3A09-syrup-for-parfait&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de


334 
 

52 - Sirup für Savarin (20 Baumé) 

Zutaten: 

● Zucker: 500 g 

● Wasser: 700 g 

  

 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutaten 2 1 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=733%3A10-syrup-for-savarin&catid=45%3Adesserts&Itemid=143&lang=de
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7. Eis, Sorbets, 

Granita 

 
  



336 
 

01 - Eis mit Ricotta und Früchten 

Zutaten: 

● Gereifte weisse Basis: 200 g 

● Früchten: 260 g 

● Ricotta: 245 g 

● Sirup 70 brix: 290 g 

● Stabilisator: 5 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 

Gereifte weisse Basis 200 g 

Früchten 260 g 

Ricotta 245 g 

Sirup 70 brix 290 g 

Stabilizer 5 g 

 8 1 Min. / 

  

DEN EINHALT DES 

MIXTOPFES SETZEN 

DEN MIXTOPF WASCHEN 

UND TROCKNEN 

DIE MESSER MIT DEN 

DURCHRÜHRBLATT 

ERSETZEN 

DEN MIXTOPF WIEDER 

EINSETZEN 

   

2 Durchrührblatt 
Die Anweinsungen auf dem 

Display folgen 

Gelato 

Granita 
  

  

 

  

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

Zutaten: 

● 1 Prise Salz 

● Dextrose: 30 g 

● Glukose Sirup: 30 g 

● Sacharose: 100 g 

● Milchpulver: 25 g 

● Stabilisator: 3 g 

● Eigelb: 100 g 

● Frische Vollmilch: 570 g 

● Sahne 35% an Fetten: 100 g 

● Lavendelhonig: 50 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

1 Prise Salz 

Dextrose 30 g 

Glukose Sirup 30 g 

Sacharose 100 g 

Milchpulver 25 g 

Stabilisator 3 g 

Eigelb 100 g 

Frische Vollmilch 570 g 

Sahne 35% an Fetten 100 g 

Lavendelhonig 50 g 

2 0 

83 

WAIT  

TEMP  

 2 

 Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 3°C 2 0 

3 

WAIT  

TEMP  

  

REIFEN 12 STUNDEN IM 

KÜHLSCHRANK / 

DURCHRÜHREN 

   

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=522%3A02-ice-cream-with-levender-honey&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=522%3A02-ice-cream-with-levender-honey&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
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03 - Eis mit Parmesankäse in Balsamico 

Reduzierung 

Zutaten: 

● Milch: 500 g 

● Rohrzucker: 50 g 

● Eigelb: 80 g 

● Geriebene Parmesankäse: 200 g 

● Stabilisator: 5 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Milch 500 g 

Rohrzucker 50 g 

Eigelb 80 g 

Geriebene Parmesankäse 

200 g 

Stabilisator 5 g 

 2 0 

82 

WAIT 

TEMP  

 2 

 Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 4°C 2 0 

4 

WAIT 

TEMP  

  

REIFEN 12 STUNDEN IM 

KÜHLSCHRANK / 

DURCHRÜHREN 

   

  

AUFDIENEN MIT 

REDUZIERUNG VON 

BALSAMICO ESSIG UND 

KNUSPRIGER SCHINKEN 

   

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=842%3A03-ice-cream-with-parmesan-cheese-in-balsamico-reduction&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=842%3A03-ice-cream-with-parmesan-cheese-in-balsamico-reduction&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
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04 - Basilikum-Eis 

Zutaten: 

● Gereifte weisse Basis: 450 g 

● Ricotta: 350 g 

● Sirup 70 brix: 200 g 

● Gehackte Basilikumblätter: n.15 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 

Gereifte weisse Basis 450 g 

Ricotta 350 g 

Sirup 70 brix 200 g 

Gehackte Basilikumblätter 

n.15 

 10 3 Min. / 

  

 DEN EINHALT DES 

MIXTOPFES SETZEN 

DEN MIXTOPF WASCHEN 

UND TROCKNEN 

DIE MESSER MIT DEN 

DURCHRÜHRBLATT 

ERSETZEN 

DEN MIXTOPF WIEDER 

EINSETZEN 

   

2 Durchrührblatt 
Die Anweinsungen auf dem 

Display folgen 

Gelato 

Granita 
  

  

 

  

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

Zutaten: 

● Milch: 500 g 

● Reis: 100 g 

● Salz nach Geschmack 

● Samen einer Vanille Beere 

● Zucker: 150 g 

● Stabilisator: 5 g 

● Eigelb: 100 g 

● Sahne 35% an Fetten: 100 g 

● Kandierte Früchten in Würfel: 50 g 

● Rum: 30 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Milch 500 g 
Reis 100 g 

Salz nach Geschmack 
Samen einer Vanille Beere 

Zucker 150 g 
Stabilisator 5 g 

 2 20 Min. 
95 

WAIT 
TEMP 

 2 
Messer 

+ 
 Verschluss 

NEXT 10 30 Sek.   

3 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

Eigelb 100 g 
Sahne 35% an Fetten 100 g 

Kandierte Früchten in 
Würfel 50 g 
Rum 30 g 

3 0 
83 

WAIT 
TEMP 

4 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 4°C 3 0 
4 

WAIT 
TEMP 

  
REIFEN 12 STUNDEN IM 

KÜHLSCHRANK / 
DURCHRÜHREN 

   

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=525%3A05-rice-ice-cream&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=525%3A05-rice-ice-cream&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
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06 - Rosmarin-Eis 

Zutaten: 

● Sahne 35% an Fetten: 200 g 

● Milch: 595 g 

● Rosmarin: 60 g 

● Die geriebene Schale von 4 grünen Zitronen 

● Saft von 4 grünen Zitronen 

● Zucker: 135 g 

● Stabilisator: 5 g 

● Dextrose: 45 g 

● Glukose sirup: 20 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 
Sahne 35% an Fetten 200 g 

Milch595 g 
Rosmarin 60 g 

1 12 Min. 
95 

WAIT 
TEMP 

  FILTRIEREN    

2 Messer 

Die geriebene Schale von 4 
grünen Zitronen 

Saft von 4 grünen Zitronen 
Zucker 135 g 

Filtriertes nass 
Stabilisator 5 g 
Dextrose 45 g 

Glukose sirup 20 g 

2 3 Min. 
85 

WAIT 
TEMP 

3 Messer Herunterkühlen auf 4°C 2 0 
4 

WAIT 
TEMP 

  
REIFEN 12 STUNDEN IM 

KÜHLSCHRANK 
DURCHRÜHREN 

   

  
AUFDIENEN MIT 

SCHWEIZERISCHE 
MERINGUE 

   

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=843%3A06-rosemary-ice-cream&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=843%3A06-rosemary-ice-cream&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
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07 - Eis mit geräucherter Tee 

Zutaten: 

● Milch: 570 g 

● Houtijcha Tee: 5 g 

● 1 Prise Salz 

● Dextrose: 30 g 

● Glukose Sirup: 30 g 

● Sacharose: 180 g 

● Milchpulver: 25 g 

● Stabilisator: 3 g 

● Eigelb: 100 g 

● Sahne: 100 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 
Milch 570 g 

Houtijcha Tee 5 g 
1 10 Min 

95 
WAIT 
TEMP  

  
FILTRIEREN UND 

BEISEITE STELLEN 
   

2 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

1 Prise Salz 
Dextrose 30 g 

Glukose Sirup 30 g 
Sacharose 180 g 
Milchpulver 25 g 
Stabilisator 3 g 
Eigelb 100 g 
Sahne 100 g 

Filtriertes Nass 

2 0 
83 

WAIT 
TEMP  

3 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 4°C 2 0 
4 

WAIT 
TEMP 

  
REIFEN 12 STUNDEN IM 

KÜHLSCHRANK / 
DURCHRÜHREN 

   

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=527%3A07-ice-cream-with-smoked-tea&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=527%3A07-ice-cream-with-smoked-tea&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
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08 - Eis mit Zimt 

Zutaten: 

● 1 Prise Salz 

● Dextrose: 30 g 

● Glukose Sirup: 30 g 

● Sacharose: 180 g 

● Milchpulver: 25 g 

● Stabilisator: 3 g 

● Eigelb: 100 g 

● Frischer Vollmilch: 570 g 

● Sahne 35% an Fetten: 100 g 

● 1 Stange Vanille 

● 1 Stäbchen Zimt 

● Zimt in Pulver nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

1 Prise Salz 

Dextrose 30 g 

Glukose Sirup 30 g 

Sacharose 180 g 

Milchpulver 25 g 

Stabilisator 3 g 

Eigelb 100 g 

Frischer Vollmilch 570 g 

Sahne 35% an Fetten 100 g 

1 Stäbchen Zimt 

1 Stange Vanille 

2 0 

84 

WAIT 

TEMP 

  
DEN EINHALT DES 

MIXTOPFES FILTRIEREN 
   

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Zimt in Pulver nach 

Geschmack 

Filtriertes Nass 

3 30 Sek. 

83 

WAIT 

TEMP 

Fortsetzung der Tabelle auf der nächsten Seite 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=528%3A08-ice-cream-with-cinnamon&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=528%3A08-ice-cream-with-cinnamon&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
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STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

3 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 4°C 3 0 

4 

WAIT 

TEMP 

  

REIFEN 12 STUNDEN IM 

KÜHLSCHRANK / 

DURCHRÜHREN 
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09 - Eis mit Nüsse und Rum 

Zutaten: 

● 1 Prise Salz 

● Dextrose: 30 g 

● Glukose Sirup: 30 g 

● Sacharose: 180 g 

● Milchpulver: 25 g 

● Stabilisator: 3 g 

● Eigelb: 100 g 

● Frischer Vollmilch: 570 g 

● Sahne 35% an Fetten: 100 g 

● Geröstete und gehackte Nüsse: 100 g 

● Rosinen: 25 g 

● Rum: 10 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

1 Prise Salz 
Dextrose 30 g 

Glukose Sirup 30 g 
Sacharose 180 g 
Milchpulver 25 g 
Stabilisator 3 g 
Eigelb 100 g 

Frischer Vollmilch 570 g 
Sahne 35% an Fetten 100 g 

2 0 
84 

WAIT 
TEMP 

 2 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

Geröstete und gehackte 
Nüsse 100 g 
Rosinen 25 g 

Rum 10 g 

 2 1 Min. / 

3 
Messer 

+ 
Rühraufsatz 

Herunterkühlen auf 4°C 2 0 
4 

WAIT 
TEMP 

  
REIFEN 12 STUNDEN IM 

KÜHLSCHRANK / 
DURCHRÜHREN 

   

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=529%3A09-ice-cream-with-nuts-and-rum&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=529%3A09-ice-cream-with-nuts-and-rum&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
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10 - Piña colada Eis 

Zutaten: 

● Gereifte weisse Basis: 420 g 

● Kokospaste: 50 g 

● Gehackte Ananas: 200 g 

● Wasser: 110 g 

● Rum: 10 g 

● Stabilisator: 5 g 

● Zucker 70 brix: 165 g 

● Zitronensaft: 40 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Gereifte weisse Basis 420 g 

Kokospaste 50 g 

Gehackte Ananas 200 g 

Wasser 110 g 

Rum 10 g 

Stabilisator 5 g 

Zucker 70 brix 165 g 

Zitronensaft 40 g 

 10 30 Sek. / 

  

DEN EINHALT DES 

MIXTOPFES SETZEN 

DEN MIXTOPF WASCHEN 

UND TROCKNEN 

DIE MESSER MIT DEN 

DURCHRÜHRBLATT 

ERSETZEN 

DEN MIXTOPF WIEDER 

EINSETZEN 

   

2 Durchrührblatt 
Die Anweinsungen auf dem 

Display folgen 

Gelato 

Granita 
  

  

 

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=530%3A10-pina-colada-ice-cream&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=530%3A10-pina-colada-ice-cream&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
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11 - Salziges Eis mit Lachs 

Zutaten: 

● Räucherlachs: 80 g 

● Gereifte weisse Basis: 900 g 

● Sirup 70 brix: 20 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 
Räucherlachs 80 g 

Gereifte weisse Basis 200 g 
 10 2 Min. / 

 2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Gereifte weisse Basis 700 g 

Sirup 70 brix 20 g 
3   

  

DEN EINHALT DES MIXTOPFES 

SETZEN 

DEN MIXTOPF WASCHEN UND 

TROCKNEN 

DIE MESSER MIT DEN 

DURCHRÜHRBLATT ERSETZEN 

DEN MIXTOPF WIEDER 

EINSETZEN 

   

3 Durchrührblatt 
Die Anweinsungen auf dem 

Display folgen 

Gelato 

Granita 
  

  

 

  

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

Zutaten: 

● Frische Feigen: 500 g 

● Orangensaft: 1000 g 

● Rohrzucker Sirup: 100 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Frische Feigen 500 g 

Orangensaft 1000 g 

Rohrzucker Sirup 100 g 

6 1 Min. / 

 2 Messer NEXT 2 8 Min. 

90 

WAIT 

TEMP 

3 Messer Herunterkühlen auf 4°C 2 0 

4 

WAIT 

TEMP 

  

REIFEN 12 STUNDEN IM 

KÜHLSCHRANK / 

DURCHRÜHREN 

   

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=532%3A12-figs-sorbet&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=532%3A12-figs-sorbet&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
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13 - Sorbet mit Cointreau 

Zutaten: 

● Cointreau: 60 g 

● Gereifte Basis für Früchteneis: 400 g 

● Zitronensaft: 10 g 

● Wasser: 230 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Cointreau 60 g 

Gereifte Basis für 

Früchteneis 400 g 

Zitronensaft 10 g 

Wasser230 g 

 3 30 Sek. / 

  

DEN EINHALT DES 

MIXTOPFES SETZEN 

DEN MIXTOPF WASCHEN 

UND TROCKNEN 

DIE MESSER MIT DEN 

DURCHRÜHRBLATT 

ERSETZEN 

DEN MIXTOPF WIEDER 

EINSETZEN 

   

2 Durchrührblatt 
Die Anweinsungen auf dem 

Display folgen 

Gelato 

Granita 
  

  

 

  

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

Zutaten: 

● Portwein: 130 g 

● Zitronensaft: 10 g 

● Basis für Früchteneis: 400 g 

● Wasser: 260 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutate  3 30 Sek. / 

  

DEN EINHALT DES 

MIXTOPFES SETZEN 

DEN MIXTOPF WASCHEN 

UND TROCKNEN 

DIE MESSER MIT DEN 

DURCHRÜHRBLATT 

ERSETZEN 

DEN MIXTOPF WIEDER 

EINSETZEN 

   

2 Durchrührblatt 
Die Anweinsungen auf dem 

Display folgen 

Gelato 

Granita 
  

  

 

  

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

Zutaten: 

● Rhabarber Stehlen: 400 g 

● Wasser: 1200 g 

● Basis für Früchteneis (gereift): 300 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 
Rhabarber Stehlens 400 g 

Wasser 1200 g 
 1 12 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

  ABGIEßEN    

2 

Messer 

+ 

Verschluss 

Gekochter und 

abgegossener Rhabarber 
10 2 Min. / 

3 Messer Herunterkühlen auf 4°C 2 0 

4 

WAIT 

TEMP 

  
300 g Basis für Früchteneis 

(gereift) beifügen 
   

  
Durchrühren (Drehzahl 

gelato-granita) 
   

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=535%3A15-rhubarba-sorbet&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=535%3A15-rhubarba-sorbet&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
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16 - Sorbet mit Erdbeeren und Prosecco Wein 

Zutaten: 

● Prosecco Wein: 200 g 

● Erdbeer-Püree: 220 g 

● Basis für Früchteneis: 380 g 

 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutate  3 30 Sek / 

  

DEN EINHALT DES 

MIXTOPFES SETZEN 

DEN MIXTOPF WASCHEN 

UND TROCKNEN 

DIE MESSER MIT DEN 

DURCHRÜHRBLATT 

ERSETZEN 

DEN MIXTOPF WIEDER 

EINSETZEN 

   

2 Durchrührblatt 
Die Anweinsungen auf dem 

Display folgen 

Gelato 

Granita 
  

  

 

  

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


353 
 

17 - Champagne- Sorbet 

Zutaten: 

● Champagne: 250 g 

● Zitronensaft: 10 g 

● Basis für Früchteneis (gereift): 420 g 

● Wasser: 120 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutate 3 30 Sek. / 

  

DEN EINHALT DES 

MIXTOPFES SETZEN 

DEN MIXTOPF 

WASCHEN UND 

TROCKNEN 

DIE MESSER MIT DEN 

DURCHRÜHRBLATT 

ERSETZEN 

DEN MIXTOPF WIEDER 

EINSETZEN 

   

2 Durchrührblatt 
Die Anweinsungen auf 

dem Display folgen 

Gelato 

Granita 
  

  

 

  

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

Zutaten: 

● Gehackte Wassermelone: 600 g 

● Wasser: 130 g 

● Sirup 70 brix: 370 g 

● Stabilisator Kalt: 5 g 

● Zitronensaft: 20 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Alle Zutate 8 20 Sek. / 

  

DEN EINHALT DES 

MIXTOPFES SETZEN 

DEN MIXTOPF WASCHEN 

UND TROCKNEN 

DIE MESSER MIT DEN 

DURCHRÜHRBLATT 

ERSETZEN 

DEN MIXTOPF WIEDER 

EINSETZEN 

   

2 Durchrührblatt 
Die Anweinsungen auf dem 

Display folgen 

Gelato 

Granita 
  

  

 

  

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

Zutaten: 

● Gereifte Basis für Früchteneis: 800 g 

● Geriebene Schale von 1 Orange 

● Basilikumblätter in Stücken: n.5 

● Zitronensaft:  300 g 

● Gehackte Basilikumblätter: n.5 

● 1 Geschlagenes Eiweiß 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Messer 

Gereifte Basis für Früchteneis 

800 g 

Geriebene Schale von 1 

Orange 

Basilikumblätter in Stücken n.5 

1 10 Min. 

60 

WAIT 

TEMP 

  FILTRIEREN    

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Zitronensaft 300 g 

Gehackte Basilikumblätter n.5 

Filtriertes Nass 

2 30 Sek. / 

  

Bei 1 Geschlagenes Eiweiß 

fügen 

Durchrühren (Drehzahl gelato-

granita) 

   

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=539%3A19-lemon-sorbet-with-basil&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=539%3A19-lemon-sorbet-with-basil&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
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20 - Tomaten-Sorbet 

Zutaten: 

● Blanchierte reife Tomaten ohne Samen: 400 g 

● Olivenöl: 20 g 

● 3 Tropfen Basilikum Öl 

● Gereifte Basis für Früchteneis: 600 g 

● Salz nach Geschmack 

 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Blanchierte reife Tomaten 

ohne Samen 400g 
10 1 Min. / 

2 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Olivenöl 20 g 

3 Tropfen Basilikum Öl 

Gereifte Basis für Früchteneis 

600 g 

Salz nach Geschmack 

3 5 Min. / 

  

DEN EINHALT DES 

MIXTOPFES SETZEN 

DEN MIXTOPF WASCHEN 

UND TROCKNEN 

DIE MESSER MIT DEN 

DURCHRÜHRBLATT 

ERSETZEN 

DEN MIXTOPF WIEDER 

EINSETZEN 

   

3 Durchrührblatt 
Die Anweinsungen auf dem 

Display folgen 

Gelato 

Granita 
  

  

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

Zutaten: 

● Schwarzer Kaffee (espresso): 500 g 

● Zucker: 200 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Durchrührblatt 

Alle Zutate 

Die Anweinsungen auf dem 

Display folgen 

 Gelato  

granita 
/ / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=541%3A21-granita-with-coffe&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=541%3A21-granita-with-coffe&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
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22 - Granita mit Zitrone 

Zutaten: 

● Zitronensaft: 420 g 

● Wasser: 450 g 

● Zucker: 170 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Durchrührblatt 

Alle Zutate 

Die Anweinsungen auf dem 

Display folgen 

 Gelato  

granita 
/ / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=542%3A22-granita-with-lemon&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=542%3A22-granita-with-lemon&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
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23 - Granita mit Mandeln 

Zutaten: 

● Wasser: 1000 g 

● 1/2 Stäbchen Zimt 

● Mandelpaste: 250 g 

● Zucker: 250 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Wasser 250 g 

1/2 Stäbchen Zimt 
1 10 Min. 

95 

WAIT 

TEMP 

  FILTRIEREN    

2 Messer 

Filtriertes Wasser 250 g 

Wasser 750 g 

Mandelpaste 250 g 

Zucker 250 g 

3 3 Min. / 

3 Messer Herunterkühlen auf 4°C 3 0 

4 

WAIT 

TEMP 

  
Durchrühren (Drehzahl gelato-

granita) 
   

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=543%3A23-granita-with-almonds&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=543%3A23-granita-with-almonds&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
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24 - Granita mit Schwarzer Maulbeer 

Zutaten: 

● Wasser: 360 g 

● Zucker: 160 g 

● Gehackte gemixte Maulbeer: 160 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Durchrührblatt 

Alle Zutate 

Die Anweinsungen auf dem 

Display folgen 

 Gelato  

granita 
/ / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=544%3A24-granita-with-black-mulberry&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=544%3A24-granita-with-black-mulberry&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
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25 - Granita mit Champagne 

Zutaten: 

● Champagne: 300 g 

● Sirup 70 brix: 300 g 

● Wasser: 400 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Durchrührblatt 

Alle Zutate 

Die Anweinsungen auf dem 

Display folgen 

 Gelato  

Granita 
/ / 

  

AROMATISIERBAR MIT 

ZITRUSFRÜCHTE NACH 

GESCHMACK 

   

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=545%3A25-granita-with-champagne&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=545%3A25-granita-with-champagne&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
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26 - Granita mit Erdbeeren 

Zutaten: 

● Wasser: 500 g 

● Erdbeer-Püree: 300 g 

● Zitronensaft: 30 g 

● Zucker: 170 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 Durchrührblatt 

Alle Zutate 

Die Anweinsungen auf dem 

Display folgen 

 Gelato  

granita 
/ / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=546%3A26-granita-with-strawberries&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=546%3A26-granita-with-strawberries&catid=43%3Asorbets-ice-creams&Itemid=144&lang=de
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8.Getränke 
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01 - Cappuccino 

Zutate: 

● Milch: 300 g 

● Zucker: 20 g 

● Löslicher Kaffee: 20 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutaten 4 5 Min. 70 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=667%3A01-cappuccino&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
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02 - Irish coffee 

Zutaten: 

● Kaffee: 200 g 

● Whiskey: 120 g 

● 1 Kleiner Löffel Rohrzucker 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Rühraufsatz 

Alle Zutate 1 3 Min. 90 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=681%3A15-irish-coffee&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=681%3A15-irish-coffee&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
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03 - Milchshake mit Schokolade (2 Personen) 

Zutaten: 

● Schokolade Eis: 100 g 

● Milch: 100 g 

● Zucker: 10 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 7 10 Sek. / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=668%3A02-chocolate-milk-shake-2-people&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=668%3A02-chocolate-milk-shake-2-people&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
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04 - Milchshake mit Aprikose 

Zutaten: 

● Aprikose eis: 150 g 

● Aprikosen: n. 2 

● Milch: 50 g 

● Zucker: 10 g 

  

Bearbeitung: 

 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutate 7 10 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=669%3A03-apricot-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=669%3A03-apricot-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
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05 - Milchshake mit Ananas und Kiwi 

Zutaten: 

● Ananas Scheiben: n. 2 

● Kiwi: n. 4 

● Saft von 2 Zitronen 

● Zucker: 10 g 

● Eiswürfel: 100 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Ananas Scheiben n 2 

Kiwi in Stücken n 4 

Saft von 2 Zitronen 

Zucker 10 g 

8 15 Sek. / 

2 Messer Eiswürfel 100 g 8 10 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=670%3A04-pineapple-and-kiwi-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=670%3A04-pineapple-and-kiwi-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
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06 - Milchshake mit Ananas und melone 

(2 Personen) 

Zutaten: 

● Ananas Scheiben: n. 2 

● Melonenscheiben in Stücken: n. 3 

● Saft von 2 Zitronen 

● Eiswürfel: 100 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Ananas Scheiben n. 2 

Melonenscheiben in 

Stücken n. 3 

Saft von 2 Zitronen 

8 15 Sek. / 

2 Messer Eiswürfel 100 g 8 10 Sek. 
/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=671%3A05-pineapple-and-melon-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=671%3A05-pineapple-and-melon-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
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07 - Milchshake mit Banane und Erdbeer 

Zutaten: 

● Banane: n. 2 

● Saft von 2 Orangen 

● Erdbeeren: 300 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 8 15 Sek. / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=672%3A06-banana-and-strawberry-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
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08 - Milchshake mit Banane und Honig 

Zutaten: 

● Bananen: n. 2 

● Honig: 10 g 

● Eiswürfel: 200 g 

● Soja Milch: 250 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Bananen n. 2 

Honig 10 g 

Eiswürfel 200 g 

8 15 Sek. / 

2 Messer Sojamilch 250 g 3 10 Sek. / 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=673%3A07-banana-and-honey-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=673%3A07-banana-and-honey-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
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09 - Milchshake mit Ananas und Papaya 

Zutaten: 

● Ananas: 600 g 

● Papaya: 350 g 

● Milch: 150 g 

● Honig: 40 g 

● Rohrzucker: 40 g 

● Kokosmilch: 50 g 

● Eiswürfel: 100 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Alle Zutate 8 20 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=476%3A09-ananas-and-papaya-milkshake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=476%3A09-ananas-and-papaya-milkshake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
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10 - Milchshake Passion Fruit 

Zutaten: 

● Passionsfrücht Eis: 200 g 

● Milch: 100 g 

● Zucker: 10 g 

 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 8 15 Sek. / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=674%3A08-passion-fruit-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=674%3A08-passion-fruit-milk-shake&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
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11 - Batida de Banana 

Zutaten: 

● Reife Bananen: n.3 

● Zitronensaft nach Geschmack 

● Cachça: 160 g 

● Ananas Saft: 320 g 

● Bananen Likör: 80 g 

● Zucker Sirup: 80 g 

● Eiswürfel: 100 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

 1 

Messer 

+ 

Verschluss 

Alle Zutate  10 30 Sek. / 

  

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=477%3A11-batida-de-banana&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=477%3A11-batida-de-banana&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de


375 
 

12 - Alexander 

Zutaten: 

● Brandy: 100 g 

● Kakao Likör: 100 g 

● Flüssige Sahne: 100 g 

● Eiswürfel: n. 8 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 10 10 Sek. / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=675%3A09-alexander&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=675%3A09-alexander&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
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13 - Bloody Mary 

Zutaten: 

● Tropfen Worchester Sauce: n. 20 

● Wodka: 80 g 

● Weisse Sellerie Stehlen in Stücken: n. 6 

● Tomatensaft nach Geschmack 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 10 30 Sek. / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=677%3A11-bloody-mary&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
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14 - 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 ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Schokolade 30 g 10 30 Sek. / 

2 Messer 

Eigelb n. 2 

Zucker 150 g 

Milch 300 g 

Sahne 200 g 

4 6 Min. 80 

3 Messer 

Whiskey 200 g 

Alcohol 70 g 

Vanille Aroma nach 

Geschmack 

2 5 Sek. 
/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=676%3A10-whiskey-cream&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=676%3A10-whiskey-cream&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
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15 - Frozen Strawberry Daiquiri (2 Personen) 

Zutaten: 

● Saft von 2 Limes 

● Zucker: 10 g 

● Weisser Rum: 120 g 

● Erdbeeren: n. 7 

● Eiswürfel: 200 g 

● ErdbeerenLikör Tropfen (fakultativ): n. 10 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 9 30 Sek. / 

 

  

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

Zutaten: 

● Gin: 270 g 

● Zitronensaft: 70 g 

● Zucker: 10 g 

● Tonic Wasser: 100 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 9 20 Sek. / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=679%3A13-gin-fizz&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=679%3A13-gin-fizz&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
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17 - Granita Daiquiri 

Zutaten: 

● Eiswürfel: 200 g 

● Zucker Sirup: 20 g 

● Grenadine Sirup: 10 g 

● Saft von 4 Limes 

● Rum: 250 g 

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Eiswürfel 200 g 

Zucker Sirup 20 g 

Grenadine Sirup 10 g 

Saft von 4 Limes 

8 15 Sek. / 

2 Messer Rum 250 g 3 10 Sek. 
/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=680%3A14-granita-daiquiri&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=680%3A14-granita-daiquiri&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
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18 - Mojito mit Minze 

Zutaten: 

● Eiswürfel: 200 g 

● Zucker: 20 g 

● Saft von 2 Limes 

● Minze Blätter: n 10 

● Weisser Rum: 250 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Eiswürfel 200 g 

Zucker 20 g 

Saft von 2 Limes 

Minze Blätter n 10 

9 15 Sek. / 

2 Messer Weisser Rum 250 g 3 10 Sek. 
/ 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=682%3A16-mint-mojito&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
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19 - Piña colada 

Zutaten: 

● Frischer Ananas: 300 g 

● Klarer Rum: 600 g 

● Kokosmilch: 300 g 

● Eiswürfel: 150 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer Alle Zutaten 8 30 Sek. / 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=683%3A17-pina-colada&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=683%3A17-pina-colada&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
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20 - Sangria 

Zutaten: 

● Rotwein: 1000 g 

● Zucker: 80 g 

● Orange in Scheiben: n. 1 

● Zitrone in Scheiben: n. 2 

● 1 Stäbchen Zimt 

● Pfirsichen in Scheiben: 150 g 

● Birnen in Scheiben: 100 g 

  

Bearbeitung: 

STEP ZUBEHÖR ZUTAT DREHZAHL ZEIT TEMP. 

1 Messer 

Rotwein 1000 g 

Zucker 80 g 

1 Orange in Scheiben 

2 Zitrone in Scheiben 

1 Zimtstange 

0 25 Min. 100 

2 Messer 
Pfirsichen in Scheiben 150 g 

Birnen in Scheiben 100 g 
0 5 Min. 

100 

 

 

 

  

http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=684%3A18-sangria&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
http://www.hotmixpro.com/index.php?option=com_content&view=article&id=684%3A18-sangria&catid=40%3Adrinks&Itemid=140&lang=de
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Die Lebensmittelzubereitungen in den Bildern wiedergegeben sind 
beispielhaft angesehen werden und nicht mit HotmixPRO realisiert 

 


