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HOME. MADE.

How is it that mum's or dad's food always
tastes better? A question that is hard to answer,
but one thing is sure: the answer has less to do with
the actual recipe than you would think,
and more to do with memories.

At Ankarsrum we believe that food made at home tastes better.
And that the tools we use should be durable, hardworking and of
the utmost premium quality. It's as simple as that.

There is pride to be found in making something
from the ground up and serving it to your friends and family.
It's what makes a home. What helps shape new memories.
Just like your parents’ cooking helped shape yours.

Ankarsrum Assistent Original.

Home. Made.



BROT 12-33

HAUPTGERICHTE 34-51
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Schoko-Sandkuchen
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Gruner Smoothie
Zitronenslush
Eiskaffee










— Sine
WIR MOCHTEN IHNEN eine besondere Kiichenmaschine vorstellen - ein wahres
Kraftpaket. Dieses Multitalent erdffnet Ihnen neue, inspirierende Moglichkeiten in der Kiiche:
Ob kostliche Wurstchen, herrlich duftendes Sauerteigbrot oder muhelos geschlagene, luftige
Sahne fur die perfekte Geburtstagstorte - mit dieser Kichenmaschine gelingt alles spielend
leicht. Unverwastlich auch bei hartesten Einsatzen ist sie seit uber 80 Jahren ein
zuverlassiger Begleiter in der Kuche. Und das Beste: Sie wird standig

weiterentwickelt. Das ist die Assistent Original
von und aus Ankarsrum.
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TEIG KNETEN

ZWEI AUFSATZE

» Wahlen Sie zundchst zwischen dem er optimal weiterverarbeitet werden  » Die Rezepte in unserem Rezeptbuch
Teigroller und dem Knethaken, je kann. Der Teigabstreifer hat eine und auf ankarsrum.com sind fir die
nach Rezept. Im Folgenden finden feste Position. Ankarsrum Assistent Original und ihr
Sie Tipps, welcher Aufsatz am besten o ) Zubehdr entwickelt und angepasst.

. . » Wenn Sie mit der Ankarsrum einen ,
geeignet ist. Bei der Verwendung von Rezepten

Teig herstellen, fligen Sie unabhangig i
aus anderen Quellen kannen Sie in

» Zusatzlich sollten Sie in vom Rezept immer zuerst die .
_ _ _ o . der Regel weniger Mehl verwenden,
jedem Fall den Teigabstreifer flussigen Zutaten hinzu. Danach , , ,
o . ) als im Rezept angegeben ist, da die

verwenden, er streift die werden die trockenen Zutaten hin- ,

) i i . Ankarsrum eine besondere Art hat,
Innenseite der Schissel ab zugefugt. Das Mehl wird nach und _

i o den Teig zu kneten.

und sorgt dafur, dass der Teig in die nach zugegeben.

Mitte der Schussel gefihrt wird, wo

VERRIEGELN UND EINSTELLEN DES ARMS

» Zum Kneten von Teig befestigen Sie davon ab, ob der Teigroller oder der ~ » Um das Auflosen der Hefe zu
entweder den Teigroller oder den Knethaken verwendet werden, wie erleichtern oder wenn hinzugeflgte
Knethaken am Arm der Maschine. feucht der Teig ist und wie groB das Zutaten in der Mitte der Schussel

Teigvolumen ist. stecken bleiben, kdnnen Sie den Arm

» Der Arm ist beweglich und kann in . o
_ N ) ) _ ) manuell bewegen, indem Sie ihn zu
verschiedenen Positionen arretiert » Der Arm wird mit der Einstell-
. ) L _ sich heranziehen.
werden. Die optimale Position hangt schraube arretiert.

VERRIEGELN DES ARMS MIT DEM KNETHAKEN

!
» Wenn Sie den Knethaken verwenden, — » Maglicherweise mussen Sie die Bei Teigmengen ab 15 Liter,
zentrieren Sie den Arm und Pasition des Knethakens wahrend Teig in zwei Halften teilen
arretieren Sie ihn, sobald Sie das des Knetens anpassen. und getrennt gehen lassen.

Mehl hinzugefigt haben.
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ARRETIEREN DES ARMS MIT DEM TEIGROLLER

» Wenn Sie den Teigroller verwenden, Der Arm kann sich jedoch weiterhin er einen leichten Druck auf den Teig

stellen Sie den Arm nach Bedarf frei zur Mitte hin bewegen. ausubt, wenn er zwischen der Walze

ein, wenn der Teig beginnt, sich , , und dem Schusselrand hindurchlauft.
_ _ » Wo Sie den Arm und die _ ‘ _

zusammenzuziehen und zu verdicken. i , Er sollte jedoch nicht so nahe sein,

Walze fUr Ihr spezielles Rezept . .

o o i i dass der Teig den Arm stark hin-

» Wenn der Arm arretiert ist, sollte er positionieren mussen, hangt vom

, ) o und herbewegt.

verhindern, dass der Teigroller an Feuchtigkeitsgehalt und der Menge

den Rand der Schiissel zurtickfahrt. ab. Der Arm sollte so nah sein, dass

WANN UND WIE WIRD DER TEIGROLLER VERWENDET

» Der Teigroller ist vielseitig einsetzbar Wenn Sie frische Hefe verwenden, » Arbeiten Sie mit niedriger Ge-

X

¥

und eignet sich fur fast alle Rezepte.
Besonders empfehlenswert ist

er jedoch fur die Zubereitung von
Brotchen oder festeren Teigen

mit Butter. Auch gréBere Mengen
Platzchenteig lassen sich mit dem
Teigroller problemlos verarbeiten.

Bei frische Hefe: Zuerst die
Flussigkeit und dann die Hefe hinzu-
flgen. Stellen Sie die Geschwindig-
keit auf niedrig und ziehen Sie

den Arm ein paar Mal zu sich, um
sicherzustellen, dass sich die Hefe
richtig aufgeldst hat. Fligen Sie dann
das Mehl und die Gewlrze hinzu.

Sehen Sie sich unser Video fir die ersten

Schritte mit threr Ankarsrum an.

flgen Sie das Salz erst in den letzten
Minuten des Knetens hinzu. Das Salz
tragt dazu bei, die bereits gebildeten
Glutenfaden zu erhalten, kann aber
deren Bildung hemmen, wenn &s
gleichzeitig mit der Hefe zugegeben
wird.

Bei Trockenhefe: Fiigen Sie zuerst
das Salz hinzu.

Wenn Sie Brotchen backen, flgen
Sie weiche Butter in kleinen Stlcken
hinzu, um ein optimales Ergebnis zu
erzielen, und zwar erst, nachdem
Sie die anderen Zutaten vermischt

haben.

Erfahren Sie mehr:

X

schwindigkeit. Wenn Sie sehen, dass
sich der Teig an der Innenseite der
Schiissel nach oben zu bewegen be-
ginnt, arretieren Sie den Arm. Wenn
Sie den Arm arretieren, erhalt der
Teig ausreichend Raum zum Kneten,
ohne aus der Schussel gedrickt

zu werden. Es kann notig sein, den
Teigroller wahrend des Knetvorgangs
mehrfach anzupassen.

Stellen Sie den Timer auf 8-10
Minuten und lassen Sie die
Ankarsrum den Teig kneten. In dieser
Zeit wird der Teig nach und nach zu

.

giner glatten Masse.



http://www.ankarsrum.com/knowledge-bank

WANN UND WIE WIRD DER KNETHAKEN VERWENDET

» Der Knethaken ist zum Kneten von zugeben, um einen zu trockenen Teig  » Wenn Sie Trockenhefe verwenden,
groBen und schweren Teigen mit zu vermeiden. Nicht alles auf einmal flgen Sie zuerst das Salz hinzu.
hohem Feuchtigkeitsgehalt, wie z. B. hinzufligen. So wird der Teig beim o

‘ » Wenn Sie frische Hefe verwenden,
Sauerteig oder Ciabatta, vorgesehen. Kneten nicht zu trocken. i ) _
flgen Sie das Salz erst in den letzten

» Setzen Sie den Teigabstreifer und » Im Gegensatz zum Teigroller, der den Minuten des Knetens hinzu. Das Salz
den Knethaken ein ohne den Arm zu Teig nach innen faltet, dehnt und tragt dazu bei, die bereits gebildeten
verriegeln. zieht der Knethaken den Teig. Glutenfaden zu erhalten, kann aber

. . o , o deren Bildung hemmen, wenn es
» Flgen Sie zuerst die Flussigkeit » Wenn Sie Mehl hinzufugen, zen- T
. . . . gleichzeitig mit der Hefe zugegeben
und dann die Hefe hinzu. Stellen trieren Sie den Knethaken und -
wird.
Sie die Geschwindigkeit niedrig ein arretieren Sie ihn in dieser Position.
und ziehen Sie den Arm mehrmals Maglicherweise missen Sie die » Bei Teigmengen ab 15 Liter, Teig in
zu sich, um die Hefe aufzultsen. Position des Knethakens wahrend zwei Halften teilen und getrennt
Mehl und Gewdrze nach und nach des Knetens anpassen. gehen lassen.

WANN UND WIE WERDEN DIE SCHNEE- UND RUHRBESEN VERWENDET ﬁ ﬁ

» Die richtige Wahl zwischen Schnee-  » Die Rihrschussel und die Schnee- » Mit niedriger Geschwindigkeit
und Ruhrbesen macht den Unter- und Ruhrbesen funktionieren wie ein beginnen und die Geschwindigkeit
schied. Unsere Schneebesen sorgen Handrlhrgerat. langsam erhohen. Bei groBen
fur fluffige Sahne und Baiser, . . Mengen den Deckel verwenden, um

Schneebesen - fur lockere Teige . _
wahrend unsere Rihrbesen sanft . Spritzer zu vermeiden.
und Baiser

Kuchenteig und Zuckerguss mischen. _ i
o _ » Wenn Sie das Gefuhl haben, dass
» Ideal flr die Zubereitung von

» Stellen Sie sicher, dass die ] _ ) nicht alles gut vermengt ist,
] o lockeren und fluffigen Teigen wie S
Schnee- und Rihrbesen richtig - Geschwindigkeit erhéhen und
Biskuit, Tortenboden, Pfannkuchen- . .
zusammengesetzt sind - Sie horen _ ) dann wieder auf die gewlnschte
o . . teig oder Baiser. o _
ein "Klick", wenn sie korrekt sitzen. Geschwindigkeit reduzieren.
) » Reinigen Sie die Schussel grandlich, o o o
» Fassungsvermogen: Sahne (85-765g), o . » Die Rihrschissel ist hitzebestandig
am besten mit Zitrone, bevor Sie _ o _
EiweiB (2-20 Eier), Pfannkuchenteig und eignet sich fur alle Baiserarten.

Baiser zubereiten.
(480g bis 2,3L), Biskuitteig (1-3

Chargen).
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Rihrbesen - fir Kekse,
Spritzgeback und Glasuren

» Ideal fir Murbeteig, Kekse oder
Zuckerguss mit zimmerwarmer

Butter oder Frischkase.

MEHL /

» Gluten ist in den verschiedenen
Mehlsarten in unterschiedlichen
Mengen enthalten. Backer
bezeichnen ein Mehl mit weniger
Gluten als "schwach” und eines mit
mehr Gluten als "stark".

HYDRATATION O

» Hydratation beim Brotbacken
beschreibt, wie gut Mehl Flussigkeit
aufnimmt. Je nach der Zusammen-
setzung des Mehls aus Starke und
FiweiB hat es ein unterschiedliches
Flussigkeitsaufnahmevermaégen.

» Geringe Hydratation - geringe
Fllissigkeitsaufnahme. Mehl mit

GARUNG @

» Wenn Mehl und Flissigkeit vermischt

werden, bilden die Glutenfaden ein
Netzwerk. Wahrend der Garung
bildet Kohlendioxid Gasblasen, die

» Bei sehr groBen Mengen Murbeteig,
kénnen Sie die Schussel auch
mit dem Teigabstreifer und dem

Teigroller verwenden.

P

X

Butter. Wenn ein Rezept kihl-

p

X

Ein schwaches Mehl eignet sich

am besten fir weiche Kuchen,
Tortenboden und Kekse, die luftig
oder knusprig sind. Ein starkes Mehl
gignet sich am besten flr Pizzateig
oder andere italienische Brotsorten,

niedrigem Feuchtigkeitsgehalt,
wie z. B. Roggenmehl, ergibt einen
festeren Teig, der sich leichter for-
men und schneiden lasst. Der Teig
gart langsamer, und das Brot ist
kompakter.

P

X

Hohe Hydratation - hohe
Fliissigkeitsaufnahme. Mehl

von diesem Netz aus Glutenfaden
eingekapselt werden. Die Gasblasen
sorgen dafUr, dass sich der Teig
ausdehnt und reift.

M

Verwenden Sie immer zimmerwarme

X

schrankkalte Butter erfordert,
empfehlen wir die Verwendung von
einem Handrahrgerét.

Falls der Teig nicht gut vermengt
wird, die Geschwindigkeit kurz
erhéhen und dann wieder reduzieren.

da Gluten fur mehr Elastizitat
sorgt. Weizenmenhl ist ein Beispiel
fur ein schwaches Mehl, wahrend
Hartweizen ein starkes Mehl ist.

mit hohem Feuchtigkeitsgehalt,
wie z. B. Weizenmehl, fihrt zu
einem klebrigen Teig der schwer
zu bearbeiten ist und lange in
giner Maschine geknetet werden
muss. Hohere Feuchtigkeit ergibt
weicheres Brot mit gréBeren
Luftiéchern und einer dinnen,
knusprigen Kruste.

Die Garung kann durch verschiedene
Faktoren wie Raumtemperatur,
Temperatur des Teigs, Feuchtigkeit,
Zutaten und Zeit beeinflusst werden.
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UBEHORE
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INHALT >>

Jopanisches
MILCHBROT

Dieses fluffige, leichte und buttrige Brot eignet sich hervorragend
zum Aufbacken, Toasten, fir Sandwiches und vieles mehr.

STEHENDE — .
>> % ANKARSRUM - SCHUSSEL W TEIGABSTREIFER TEIGROLLER
—J
ZUTATEN, 1LAIB UND SO GEHT'S hin umklappen und dann die andere T /
250 ml lauwarme Milch, 37°C 1. Lauwarme Milch mit 1 TL Zucker Langsseite zur Mitte hin umklappen, LFF
2 TL Zucker und Trockenhefe in einer kleinen so0 dass ein doppelt gefalteter Teig
2 TL Trockenhefe, 7 g Schussel verrahren. Die Hefe- entsteht. ' Ne‘ben
390 g Weizenvollkornmehl mischung 10 Minuten gehen lassen. 9. Von der kurzen Seite her zu einer Jap§n|schem
45 g Zucker 2. Die Ankarsrum mit Schssel, Rolle aufrollen und die Naht l\f|||chb.rot
17L Salz Teigabstreifer und Teigroller zusammenkneifen. Legen Sie die I?SSt smh
. ) ) ) ) dieser Teig

1Ei+1Eigelb zusammensetzen. erste Teigrolle mit der Nahtseite
75 g Butter, 3. Hefemischung in die Schissel nach unten in die Mitte der Laibform. auch gut als
Zimmertemperatur geben und alle Zutaten fir den Teig Wiederholen Sie den Vorgang und Toast, Burger-

hinzufugen. Auf niedriger Stufe etwa legen Sie jeweils eine Teigrolle oder“Hot
BESTREICHEN 5 Minuten lang laufen lassen. auf jede Seite der mittleren Rolle. Dog-Brotchen
1E 4. Die Geschwindigkeit auf mittlere Zwischen den einzelnen Rollen sollte ausbacken.
1 EL Milch Stufe erhohen und den Teig weitere ein kleiner Zwischenraum bleiben,
1 Prise Salz 5 Minuten kneten, bis er glanzend damit der Teig aufgehen kann.

und glatt ist. 10. Mit einem Kuchentuch abdecken
ZUM BACKEN 5. Etwa 3 EL neutrales Ol in eine und das Brot gehen lassen, bis es
Neutrales Ol Schissel geben und den Teig sich in der GroBe verdoppelt hat,

hineinlegen. AnschlieBend abdecken etwa 45 bis 60 Minuten.
FUR DIE BROTFORM und 60 Minuten ruhen lassen. 1. Den Backafen auf 200°C (180°C
Butter, Zimmertemperatur 6. Den Teig auf eine leicht bemehlte Umluft) einstellen.

Arbeitsflache geben und in drei 12. FEier, Milch und Salz verquirlen. Das

gleich groBe Stlcke teilen. Brot sanft und grandlich damit

1. Eine Laibform groBziigig mit Butter bestreichen.
einfetten. 13. Etwa 18 bis 20 Minuten backen.
8. Jedes Teigstick auf etwa 15x30 cm

ausrollen. Eine Langsseite zur Mitte
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BAGELS

Belegt mit Marmelade oder einer Kombination aus Frischkase, Lachs und Spinat
schmecken sie kostlich. Wenn Sie Bagels Ubrig haben, konnen Sie sie auch toasten.

STEHENDE SCHUSSEL
>> ANKARSRUM TEIGROLLER
7

@ TEIGABSTREIFER

ZUTATEN, UND SO GEHT'S leicht andrlcken und ausdehnen, 7‘ /
12 GROSSE BAGELS 1. Die Ankarsrum mit Schissel, S0 dass in der Mitte ein groBes lﬂa
25 g Hefe Teigabstreifer und Teigroller Loch entstent. Nachd
500 ml Wasser, 37°C zusammensetzen. 7. Einen Teller mit etwas Ol y a; elm
45 g Zucker Erhitzen Sie das Wasser auf 37°C. betrdufeln und die Bagels auf \fvr ageb ”;S
750 g Weizenmehl 3. Die Hefe in die Schissel brockeln, den Teller legen. Unter einem lasier ad
2 TL Salz das Wasser hinzufigen und die Kiichentuch weitere 30-45 Minuten gelegtwurae
o und das Loch
Ankarsrum auf niedriger Stufe gehen lassen. el i
ZUM BACKEN starten, bis sich die Hefe auflost. 8. Ineinem groBen Topf Wasser de|hner V\gr ’
45 g neutrales 0l Damit sich die Hefe besser auflést, zum Kachen bringen, dann die ¢ Qen ¢
. ) ) ) . ) es einfach
kénnen Sie den Arm ein paar Mal Hitze auf kdchelnd reduzieren. oder darit
TOPPING hin- und herbewegen. Vorsichtig einen Bagel nach dem le e; arlm
1 geschlagenes EiweiB 4. 7ucker und den groBten Teil des anderen hineinlegen und auf jeder , ert a?’eh
200 g Korner nach Wahl Weizenmehls hinzufugen. Bei nied- Seite etwa 1-2 Minuten kécheln seine yp|s? ¢
) o ) ) Form behalt.
riger Geschwindigkeit 5 Minuten lassen. Dann den Bagel auf ein
lang laufen lassen, den Rest des Geschirrtuch legen. Mécht
Mehls und das Salz hinzufiigen, auf 9. Den Backofen auf 225°C (200°C S,OC te”
mittlere Geschwindigkeit erhéhen Umluft) vorheizen. Knle & raf
und weitere 5 Minuten lang kneten, 10. Ein Backblech mit Backpapier ornerad
o . . : lhrem Bagel?
bis ein glatter Teig entstanden ist. auslegen und die Bagels darauf o i
5. Die Schissel mit dem Deckel legen, mit EiweiB bestreichen i r;gen |ef
abdecken und 30 Minuten lang und mit den Kérnern nach Wahl |e. orner-au
einen Teller
gehen lassen. bestreuen. § drick
6. Den Teig auf eine bemehlte Flache 1. Etwa 20 Minuten lang backen. U_n rucken
. i . Sie den Bagel
geben und in 12 Sticke teilen. Zu , o
leicht hinein.

Teigkugeln rollen und mit dem
Daumen gerade durchdrucken,
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STEHENDE
ANKARSRUM

ZUTATEN, 4 BAGUETTES

05 | Wasser

1/2 Warfel frische Hefe

2 EL Olivenal
17TL Salz

ca. 700 g Weizenmen!

—_— /Knm/am'g[&

BAGUETTES

Frisch gebackene Baguettes sind eine perfekte Erganzung zu einer leckeren Suppe. Oder schneiden Sie es quer durch,
bestreichen und belegen es mit leckeren Késtlichkeiten - und schon ist ein toller Lunch- oder Picknick-Snack fertig.

S—
- SCHUSSEL W TEIGABSTREIFER KNETHAKEN
|—

UND SO GEHT'S

1. Die Ankarsrum mit Schissel,
Teigabstreifer und Knethaken
zusammensetzen.

2. Das Wasser auf 37°C erwarmen.

3. Die Hefe in die Schissel hinein-
brockeln, das Wasser dazugeben
und die Ankarsrum bei niedriger
Geschwindigkeitsstufe laufen
lassen, bis sich die Hefe aufgelost
hat.

4. Olivendl, Salz und den GroBteil des
Mehls nach und nach hinzufligen.
Dem Kneten gegebenenfalls durch
mehrmaliges Hin- und Herziehen
des Arms nachhelfen.

5. Auf mittlere Drehzahl erhohen.
Den Teig mindestens 5 Minuten
durchkneten, bis er sich
geschmeidig anfuhlt. Mit dem

10.
n

12.

Timer arbeiten.

Deckel auf die Schissel setzen und
eine Stunde gehen lassen.

Legen Sie den Teig auf eine
bemehlte Flache, ohne ihn erneut
Zu kneten.

Den Teig in vier Stucke teilen

und durch Drehen und Ziehen zu
Baguettes formen. Die Baguettes

auf ein Blech mit Backpapier legen.

Die Baguettes mit einem Tuch
abdecken und 30 Minuten gehen
lassen.

Den Ofen auf 275°C vorheizen.
Auf der mittleren Schiene des
Ofens ca. 15 Minuten lang backen.
Die Baguettes ohne Tuch auf
einem Gitter abkihlen lassen.

!
Wenn die
Kruste noch
knuspriger
werden soll,
spruhen Sie
ein wenig
Wasser in den
Ofen, wenn Sie
die Baguettes
hinein-
schieben.
Offnen Sie
nach 5
Minuten die
Ofentdr und
lassen Sie
den Dampf
abziehen.
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STEHENDE
ANKARSRUM

ZUTATEN, 1 FOCACCIA

1/2 Warfel frische Hefe
400 ml Wasser

50 ml Qlivendl

540 g Weizenmehl Type 550
2 TL Salz

FUR DIE FORM
3 EL Olivenol

TOPPING

3 EL Qlivenol

8 Kirschtomaten
1/2 rote Zwiebel, in
Streifen geschnitten
Frischer Rosmarin
Salzflocken

— ILitlienische ——

FOCACCIA

Ein wenig Aufschnitt, eine kleine Auswahl leckerer Kasesorten, eingelegte Oliven und ein
frisch gebackener Laib Focaccia - schon ist die Platte zum Abendessen fertig.

S
- SCHUSSEL W TEIGABSTREIFER
|—

UND SO GEHT'S 8.

1

oo

Die Ankarsrum mit Schissel,
Teigabstreifer und Teigroller
zusammensetzen.

Das Wasser auf 37°C erwarmen. 9.
Die Hefe in die Schussel krimeln,

das Wasser dazugeben und die

Ankarsrum mit dem Teigroller ganz ~ 10.
am Rand der Schussel bei niedriger 11

Geschwindigkeit starten, bis sich die
Hefe aufgeldst hat.

01, Mehl und zum Schluss das

Salz hinzugeben. Dem Kneten
gegebenenfalls durch mehrmaliges
Ziehen des Arms in die Mitte der

Schussel ein wenig nachhelfen. 12.

Dann bei mittlerer Geschwindigkeit
erhdhen und den Arm mit

dem Teigroller 2-4 cm entfernt
vom Schusselrand fixieren. Die
Ankarsrum ca. 5 Minuten laufen
lassen. Mit dem Timer arbeiten.
Deckel auf die Schissel setzen und
den Teig 40 Minuten gehen lassen.
Ein tiefes Backblech oder eine groBe
Backform 20x30 cm mit Qlivenol
einpinseln.

77| TEIGROLLER

Den aufgegangenen Teig direkt aufs
Blech bzw. in die Form legen und
mit bemehlten Handen etwas flach
dricken.

Noch einmal ca. 30 Minuten gehen
lassen, bis der Teig die doppelte
GroBe erreicht hat.

Den Ofen auf 225°C vorheizen.

Mit den Fingern Vertiefungen in

den Teig driicken und mit Tomaten,
Zwiebeln und Rosmarin belegen.
Olivendl dartbertraufeln und mit ein
wenig Salzflocken bestreuen. Auf
der mittleren Schiene 25 Minuten
backen.

Das Brot ohne Tuch auf einem Gitter
abkuhlen lassen.

!
Die Focaccia
kénnen Sie
mit ver-
schiedenen
Toppings
variieren,
Z. B. mit Feta,
Thymian und
getrockneten
Tomaten.
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BANANENBROT

Ein absolutes Lieblingsbrot, perfekt zum Frahstick mit einer Tasse Kaffee oder Tee
oder als Snack zu jeder Tageszeit. Dieses kostliche Brot ist gluten- und eifrei.

LIEGENDE =
1 > ANKARSRUM ﬁ» H
ZUTATEN, 1LAIB UND SO GEHT'S 3. Die Ankarsrum mit dem Mixer 7‘ /
60 g gemischte Niisse 1. Den Backofen auf 220°C (200°C zusammensetzen. lﬂa
oder Mandeln Umluft) vorheizen. 4. Alle Nusse oder Mandeln bei .
) ) S Wenn Sie das
2. Eine Kastenform (ca. 15x35 cm/Form mittlerer Geschwindigkeit fein .
i ) ) ) Backpapier
fir 18 L) mit Backpapier auslegen. hacken. 3 EL zum Garnieren )
zerknullen,
aufheben. ) .
kénnen Sie
die Brotform
leichter
2 >> STEHENDE . i i
% ANKARSRUM RUHRSCHUSSEL RUHRBESEN auskleiden.
Sie kdnnen
S i es nach dem
ZUTATEN, 1LAIB UND SO GEHT'S 4. Den Teig in die Kastenform fUllen. Finlegen glatt
125 g glutenfreie Mehl- 1. Die Ankarsrum mit der 5. Schneiden Sie eine Banane der streichen
mischung (oder 150 g Ruhrschiissel und den Ruhrbesen Lange nach in 3 Scheiben. '
Weizenmehl) zZusammensetzen. 6. Mit den Bananenscheiben
_ o o Ersetzen
45 g Mandelmenl 2. Alle trockenen Zutaten in der garnieren, sie ein wenig in den Sie die
35 g glutenfreie Haferflocken Ruhrschissel mischen, auch die Teig driicken und mit Ahornsirup .
171 Zimt i . Nusse durch
gehackten Nisse. betraufeln. Kirbiskerne
17L gemahlener Ingwer 3. 3 Bananen zerdrucken und in die 1. Mit gehackten Nissen bestreuen
1/2 TL Kurkuma ) _ und Sannen-
MehImischung geben, Joghurt und etwa 45 Minuten backen.
17L Salz ) ) ) . N blumenkerne,
hinzuflgen und mit den Riihrbesen 8. Das Brot abkuhlen lassen, bevor es .
2 TL Natron o o ] i um eine
) bei niedriger Geschwindigkeit zu angeschnitten wird. )
3 reife Bananen ) iatten Tol e nussfreie
250 g Naturjoghurt einem glatten felg verarbeiten. Variante zu
erhalten.

GARNIEREN

3 EL gehackte Nusse
1 reife Banane

2-3 EL Ahornsirup
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Diese Version ist mit Frihlingszwiebeln und Schnittlauch gefullt und ergdnzt Ihre Mahlzeit hervorragend.

=
SCHUSSEL W TEIGABSTREIFER
| —

STEHENDE
ANKARSRUM

ZUTATEN,

ETWA 10 MANTOU

240 g Weizenmehl

2 TL Trockenhefe (4 g)

300 ml lauwarmes Wasser
1/2 7L Salz

ZUM BACKEN
1EL neutrales Ol

FULLUNG

1 Bund Frihlingszwiebeln
1 Bund Schnittlauch

2 EL neutrales Ol
Meersalzflocken

GARNIERUNG
Schwarze Sesamkorner
Gehackter Schnittlauch

— (Ninesische

MANTOU

Ein weiches, gedampftes Brot, das auf vielfaltige Weise aromatisiert werden kann.

UND SO GEHT'S

1

Die Ankarsrum mit Schissel,
Teigabstreifer und Teigroller
zusammenstellen.

Mehl und Trockenhefe hinzufligen.
Bei niedriger Geschwindigkeit
beginnen und das Wasser in zwei
Schritten zugeben. Salz hinzufiigen
und mindestens 10 Minuten lang
laufen lassen, bis der Teig gut
verarbeitet ist und glanzt.

Die Schussel abdecken und den Teig
90 Minuten lang gehen lassen, bis er
sich verdoppelt hat.

Die Fruhlingszwiebeln und den
Schnittlauch abspulen und fein
hacken. In einer Pfanne Ol erhitzen
und darin glasig dunsten. Salz
hinzugeben. Zum Abkuhlen beiseite
stellen.

Eine Faust in den Teig dricken und
auf die Arbeitsflache geben. Mit 1
EL neutralem QI betraufeln und
mindestens 2 Minuten mit der Hand
kneten.

Den Teig ausrollen, ca. 30 bis

40 cm, 2/3 der Fullung auf dem

| TEIGROLLER

Teig verteilen. Die Langsseiten
Ubereinander zur Mitte hin
einklappen und leicht einrollen.
Schneiden Sie 1cm breite
Streifen. Zwei Streifen zu einem
gedrehten Seil verdrehen. Ein
Ende des gedrehten Seils auf die
Arbeitsflache legen und das Ende
des Seils nach unten klappen.
Dampfpapier in einen doppelten
Bambuskorb legen, die Mantou in
Abstanden in den Korb legen, den
Deckel aufsetzen und 30 Minuten
lang gehen lassen.

Den Bambuskorb auf einen mit
kaltem Wasser gefullten Kochtopf
stellen, den Sie zum Kochen bringen.

. Die Mantous etwa 12 bis 15 Minuten

bei geschlossenem Deckel Uber
kochendem Wasser dampfen lassen,
bis sie fest sind.

Mit gehacktem Schnittlauch und
Sesam bestreuen und sofort
servieren!
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TEIGROLLER

Die Teigkugeln auf einer Platte
mit Backpapier und unter einem
Kichentuch etwa 90 Minuten
gehen lassen bzw. bis zur
doppelten GroBe.

Den Backofen auf 225°C (210°C
Umluft) vorheizen.

Eier mit Wasser und Salz verquirlen.

Die Brotchen vorsichtig damit
bestreichen und mit Sesam
bestreuen.

Etwa 7 - 9 Minuten backen, bis sie
leicht gebraunt sind. Auf einem
Gitterrost abkuhlen lassen.

ge%sf g[@gacge/fw/
BURGER-
Diese superweichen Burgerbratchen sind ganz einfach zuzubereiten
und passen perfekt zu unseren Burgern (S. 37) und den eingelegten Gurken (S. 63).
S ——
% STEHENDE SCHUSSEL W TEIGABSTREIFER
ANKARSRUM

—J
ZUTATEN, 9 BROTCHEN UND SO GEHT'S
25 g Hefe 1. Die Ankarsrum mit Schissel,
250 g kalte Milch Teigabstreifer und Teigroller
2 EL Olivengl zusammensetzen.
2 EL Zucker 2. Die Hefe in die Schussel brockeln,
400 g Mehl Milch hinzufligen und bei niedriger
1 Eigelb Geschwindigkeit laufen lassen, bis
17L Salz sich die Hefe vollstandig aufgelost

hat.
BELAG 3. Qlivendl, Zucker, Eigelb und
TE etwas mehr als die Halfte des
1T EL Wasser Mehls zugeben. Bei mittlerer
1 Prise Salz Geschwindigkeit etwa 5 Minuten
Schwarzer Sesam lang laufen lassen.

4. Das restliche Mehl und das Salz

hinzugeben. 10 Minuten kneten

lassen, bis ein glanzender Teig

entstanden ist.

5. Den Teig auf eine bemehlte Flache

geben und in 9 Stlcke (ca. 60 g
teilen. In der Handflache zur Bank

hin zu gleichmaBigen Kugeln rollen.

BROT

lep!
Vor der
Burger-
Zubereitung
kénnen Sie
die Brotchen
prima toasten.

21






INHALT >>

ZUTATEN
SAUERTEIG-ANSATZ
200 ml Wasser (40°C)
60 g Mehl

SAUERTEIGBROT

Es braucht Zeit, Planung und Geduld, um sein eigenes Sauerteigbrot zu backen,
aber es lohnt sich. Das Brot hat eine knusprige Kruste und ein fluffiges Inneres. Servieren Sie
dieses leckere Brot mit einem groBen Glas grinem Smoothie (S. 97).

UND SO GEHT'S
TAG 1

1.

100 ml Wasser mit 30 g Mehl in
einem sauberen Einmachglas
vermischen und verschlieBen.

2. Den Sauerteig-Ansatz an einen
warmen, nicht zu kalten Ort in der
Kiche stellen, z. B. aben auf den
Kihlschrank.

TAG2 UND 3

3. Den Deckel abnehmen und morgens
und abends umrthren. Den Deckel
nicht ganz schlieBen.

TAG 4

4. Den Deckel abnehmen und den
Sauerteig-Ansatz gut durchrihren.

5. Den Ansatz fast vollstandig abgieBen,

den Rest am Boden und am Rand
des Einmachglases aufbewahren.

Den Rest des Ansatzes mit 30 g
Mehl und 30 ml warmem Wasser
(ca. 40°C) fattern und grundlich
mischen.

Den Deckel locker aufsetzen.

TAGS

Der Sauerteig-Ansatz sollte nun
Blasen werfen und sich verdoppelt
haben. Der Ansatz ist nun
einsatzbereit. Wenn der Sauerteig-
Ansatz keine Blasen wirft, lassen Sie
ihn einen weiteren Tag stehen oder
stellen Sie ihn an einen warmeren
Ort.

BROT

!
Zur Kontrolle, ob
der Sauerteig-
Ansatz aktiv ist,
ginfach einen
Loffel Sauerteig
in lauwarmes
Wasser
geben. Wenn
der Ansatz
schwimmt, ist
der Sauerteig
aktiv. Sinkt er,
sollte er noch
einen Tag
ruhen oder
erneut gefuttert
werden. Wichtig
ist, dass der
Sauerteig-
Ansatz vor der
Verwendung
nicht zu kalt ist
und Raum-
temperatur
erreicht hat.
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ROGGENSAUERTEIGBROT,

1GROSSES BROT ODER 2
KLEINE BROTE

280 g Mehl

120 g Roggenmehl

300 ml Wasser

80 g Sauerteig-Ansatz
(S.75), Raumtemperatur
2 EL Honig

2/3 EL Meersalz

FALTEN UND
FERMENTIEREN
45 g Qlivendl

STEHENDE
ANKARSRUM

S
- SCHUSSEL

UND SO GEHT'S

1.

10.

Die Ankarsrum mit Schussel,
Teigabstreifer und Knethaken
zZusammensetzen.

Das Wasser und den Sauerteig-
Ansatz in die Schussel geben und bei
niedriger Geschwindigkeit starten.
Mehl, Roggenmehl, Salz und Honig
hinzufugen und auf niedriger
Geschwindigkeitsstufe kneten, bis der
Teig bindet.

Deckel auf die Schissel geben und
den Teig etwa 60 Minuten lang gehen
lassen.

Den Boden einer Frischhaltebox

mit Qlivendl einfetten und den Teig
hineinlegen.

Den Teig an jeder Ecke anheben

und zur Mitte falten. Diesen Vorgang
dreimal im Abstand von 30 Minuten
wiederholen, dabei den Deckel
zwischen den Faltungen immer wieder
aufsetzen.

Etwa 4 Stunden bei geschlossenem
Deckel gehen lassen, bis sich das
Volumen verdoppelt hat.

Den Teig mit Hilfe des Teigabstreifers
auf ein leicht bemehltes Backpapier
legen. Den Teig mit etwas Mehl
bestauben.

An einer Ecke des Teigs ziehen und
ihn zum Rand hin falten. In der Mitte
leicht andrucken und den Teig um 45
Grad drehen. Diesen Vorgang wieder-
holen, bis sich der Teig straff anflhlt.
Den Teig so drehen, dass die

Falte auf der Unterseite liegt, mit

W

1n.

12.

13.

14.

15.

16.

1.

INHALT >>

TEIGABSTREIFER % KNETHAKEN

Mehl bestauben und unter einem
Kichentuch ca. 30 Minuten ruhen
lassen.

Den Teig zu einem Laib formen, indem
er zunachst mit bemenhlten Handen
leicht flachgedriickt wird. Dann die
vier Ecken zur Mitte hin einschlagen
und andrucken.

Den Teig in einen langlichen,
bemehlten Garkorb geben. Den

Teig mit der Falte nach oben in den
Géarkorb legen und die Falte mit den
Fingern leicht zusammendrucken. Mit
einem Kuchentuch abdecken und Uber
Nacht im Kihlschrank gehen lassen.
Den Backofen auf 270°C HeiBluft
vorheizen und ein Backblech in die
Mitte des Ofens schieben.

Eine Bachschaufel mit Mehl
bestauben, das Brot darauf legen, das
Uberschissige Mehl abstreifen und
das Brot langs einschneiden.

Das Brot auf das Backblech schieben
und bei 270°C 15 Minuten backen.
AnschlieBend die Temperatur auf
225°C reduzieren. Backen, bis das Brot
gine Innentemperatur von ca. 96-98°C
erreicht hat. Die Backzeit betragt
ungefahr 30 Minuten.

Brot herausnehmen und auf einem
Gitter abkuhlen lassen. Vor dem
Anschneiden ca. 60 Minuten ruhen
lassen.
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ZUTATEN,

12 TORTILLAS

25 g frische Hefe (oder

12 g aktive Trockenhefe)
500 ml kaltes Wasser

45 g Olivendl

600 g Weizenvollkornmehl
30 g MaisgrieB

15 TL Salz

1 EL Honig

BELAG
45 g Olivendl
40 g gehackter Schnittlauch

STEHENDE
ANKARSRUM

1.

%wg[mac%/é —

TORTILLAS

Tortillas lassen sich schnell und einfach selbst machen. Sie eignen sich perfekt fir Ihre Lieblingstacos,
konnen aber auch direkt aus der Pfanne genossen werden, oder als Beilage zu unserem Hummus-Rezept (S. 55).

= >
SCHUSSEL W TEIGABSTREIFER TEIGROLLER
\—

UND SO GEHT'S

Die Ankarsrum mit Schiissel,
Teigabstreifer und Teigroller
zusammensetzen.

Die Hefe in die Schissel streuen und
Wasser hinzufigen. Bei niedriger
Geschwindigkeit laufen lassen, bis
sich die Hefe vollstandig aufgeldst
hat.

Die restlichen Zutaten hinzuftgen.
Etwa 5 Minuten bei mittlerer
Geschwindigkeit laufen lassen.

Den Deckel auf die Schussel geben
und 90 Minuten gehen lassen.

Den Teig auf die Arbeitsflache
sturzen. In 12 Stucke teilen, zu
Kugeln rollen und unter einem
Kichentuch 10 Minuten ruhen
lassen.

Auf einer bemehlten Flache

zu dunnen Fladen ausrollen.
Uberschiissiges Mehl abbirsten.
Jede Tortilla in einer trockenen,
heiBen Pfanne oder Bratpfanne
etwa 1-2 Minuten auf jeder Seite
braten. Tortillas bis zum Servieren in
ein Kuchentuch legen.

Mit etwas Olivendl bestreichen
und mit gehacktem Schnittlauch
bestreuen.
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ZUTATEN
KRAUTSALAT

150 g WeiBkohl

100 g Méhren

100 g WeiBweinessig
1/2 TL Salz

95 g Mayonnaise
100 g saure Sahne
1TL Dijon-Senf

Salz und Pfeffer

ZUTATEN 4 FRIKADELLEN

600 g Rindfleisch
Salz

Pfeffer

1 Kartoffel, Zwiebel
oder Karotte

TOPPINGS
Burgerbrotchen (S. 27)
Eingelegte Gurken (S. 63)

ge%siglmac/iﬁ/ —

BURGER

Ein klassischer Burger ist immer ein Favorit. Servieren Sie diese leckeren Burger
mit hausgemachten Bratchen, eingelegten Gurken und buntem Krautsalat.

LIEGENDE GEMUSE-
ANKARSRUM SCHNEIDER

UND SO GEHT'S

1. Die Ankarsrum auf die Seite legen

und mit dem GemUseschneider mit
Schneidetrommel zusammensetzen.

2.  Kohl bei mittlerer Geschwindigkeit
raspeln.

3. Auf die grobe Reibetrommel
wechseln und die Mohren bei
mittlerer Geschwindigkeit raspeln.

k';f:g::w FLEISCHWOLF

UND SO GEHT'S

1. Die Ankarsrum mit dem Fleischwolf
zusammensetzen und die
Lochscheibe 6 mm verwenden. Das
Tablett am Fleischwalf befestigen.

2. Das Fleisch in dicke Streifen
schneiden und bei mittlerer
Geschwindigkeit zerkleinern. Mit
dem St6Bel das Fleisch nach unten
drlcken.

3. Zum Schluss eine halbe rohe

Zwiebel, eine Kartoffel oder ein

=7 TABLETT

GROBE REIBETROMMEL
& SCHEIBENTROMMEL

Kohl und Méhren 2 Stunden in Essig
und Salz marinieren. Danach in
ginem Sieb abtropfen.

Mayonnaise, saure Sahne und

Senf in einer Schussel verrahren.
Karotten und Kohl dazugeben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Bis zum Servieren im Kuhlschrank
aufbewahren.

% STOPFER

Stuck Karotte in den Fleischwolf
geben [mit dem Hackfleisch
vermischen).

Mit den Handen 4 Frikadellen for-
men. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Die Frikadellen bis zum gew(n-
schten Gargrad braten oder grillen.
Die Burger mit selbstgebackenen
Bratchen, eingelegten Gurken und
Krautsalat servieren.

lep!
Wenn Sie den
Krautsalat
einen Tag
vorher zu-
bereiten,
schmeckt er
noch besser.

Fur feineres
Hack setzen
Sie die 45 mm
Lochscheibe
ein.

Vielleicht auch
ein wenig
Speck mit

durchlaufen
lassen. In
Hamburger
gehoren weder
Brosel, noch Ei
- nur das reine
Fleischl
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—— EnKlassiber ——
MARGHERITA
PIZZA

Es ist etwas ganz Besonderes seine eigene Pizza zuzubereiten und sie mit seinen
Lieblingszutaten zu belegen. Hier ist eine klassische Version mit Tomate und Mozzarella,
aber Sie konnen sie nach Belieben selbst belegen.

S—
SCHUSSEL @ TEIGABSTREIFER TEIGROLLER
| —

o f%g STEHENDE
ANKARSRUM
ZUTATEN, UND SO GEHT'S
6 KLEINE PIZZEN 1. Die Ankarsrum mit Schussel,
ODER 4 GROSSE Teigabstreifer und Teigroller
zZusammensetzen.
PIZZATEIG 2. Die Hefe in die Schissel brockeln,
7 g frische Hefe Wasser hinzufligen und bei niedriger
(1TL/35 g Trockenhefe) Geschwindigkeit laufen lassen, bis
500 g kaltes Wasser sich die Hefe vollstandig aufgeldst
720 g Weizenmehl hat.
(vorzugsweise Typ 00) 3. Mehl zugeben und 5 Minuten bei
25 g Meersalzflocken niedriger Geschwindigkeit laufen
lassen.
BELAG 4. Salz hinzufigen und weitere 5
400 g fein zerkleinerte Minuten laufen lassen, bis der Teig
Tomaten glanzend und glatt ist.
250 g Mozzarella 5. Den Teig auf der Arbeitsflache in

Rucola

4 Stlcke teilen, zu Kugeln rollen
und mit Olivendl bestreichen. Die
Kugeln auf einen Teller legen und
mit Frischhaltefolie abdecken, im
Kihlschrank 1-3 Tage gehen lassen.

1

10.

1n.

Den Backofen auf die héchste
Temperaturstufe einstellen. Ein
Backhblech auf den obersten Rost
schieben. Das Blech sollte ca. 1
Stunde im Ofen bleiben.

Die letzten 10 Minuten vor dem Ein-
schieben der Pizza sollte der Ofen
auf die Grillfunktion eingestellt
werden.

Nehmen Sie den Teig heraus und
drtcken Sie ihn auf einer bemehlten
Arbeitsflache rund aus (der Teig
reicht fr 6 kleine oder 4 groBe
Pizzen).

Zerdriickte Tomaten darauf verteilen
und Mozzarella darauf geben.

Die Pizza auf eine Pizzaschaufel
geben und auf das Backblech
schieben. Etwa 3-6 Minuten backen,
bis sie goldbraun ist.

Mit Rucola servieren.
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e ga«%szg,mm%fer

PASTATEIG

Eigene Pastal Da steckt echte Liebe drinl

SS——
STEHENDE .
>>
ANKARSRUM SCHUSSEL W TEIGABSTREIFER
| —

TEIGROLLER
ZUTATEN, UND SO GEHT'S 5. Den Teig auf eine bemehlte Flache
4-6 PORTIONEN 1. Die Ankarsrum mit Schussel, legen und noch etwas weiter kneten.
500 g Hartweizenmehl Teigabstreifer und Teigroller 6. Den Teig mindestens 30 Minuten im
(alternativ 250 g Weizen- zusammensetzen. Kuhlschrank ruhen lassen.
mehl Typ 405 und 250 g 2. Das ganze Mehlin die Schissel
HartweizengrieB) geben und die Ankarsrum bei
7 Eier niedriger Geschwindigkeit starten.
35 EL neutrales Speisedl 3. Nach und nach jewelils ein Ei

hinzugeben.

4. Das Ol hinzugeben und dem Kneten
eventuell durch mehrmaliges
Ziehen des Arms in die Mitte der
Schissel nachhelfen. Den Arm mit
dem Teigroller 2-4 cm entfernt vom
Schisselrand fixieren, wenn der Teig
Form anzunehmen beginnt. Den Teig
mindestens 8 Minuten durchkneten.
Mit dem Timer arbeiten.

HAUPTGERICHTE

lep!
Es ist sehr
wichtig, den
Teig ruhen zu
lassen, bevor
er ausgewalzt
wird.

i
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VEGETARISCHE
LASAGNE

Diese leckere Lasagne mit Ricotta und Spinat wird aus frischen Lasagneplatten zubereitet
und mit einer Tomatensauce verfeinert. Das Rezept flr unseren Pastateig finden Sie auf Seite 41.

1 >>

ZUTATEN, UND SO GEHT'S Tlﬂﬁ/
6 PORTIONEN 1. Zwiebel und Knoblauch hacken

und in einer Pfanne mit Olivencl
TOMATENSAUCE dinsten, bis die Zwiebel glasig ist. Probieren
2 EL Olivenol 2. Tomatenmark, Gewiirze und Essig Sie immer
1Zwigbel hinzufligen und eine Minute wieder, damit
3 Knoblauchzehen kocheln. die fertige
1TL Thymian, getrocknet 3. Passierte Tomaten, Wasser und Lasagne auch
17TL Basilikum, getrocknet Hanig hinzuftigen, umriihren und wirklich die
1/2 TL Cayennepfeffer bei mittlerer Hitze etwa 30 Minuten richtige Warze
3 EL Tomatenmark kocheln lassen. hat.
1 EL WeiBweinessig 4, Mit Salz und schwarzem Pfeffer
400 g passierte Tomaten warzen.
100 g Wasser 5.  Frisches Basilikum unterruhren.
1 EL Honig oder 1TL Zucker
Salz

Schwarzer Pfeffer
20 g frisches Basilikum
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BECHAMEL

3 EL Butter

3 EL Mehl

500 g Milch
100 g Sahne
1/2 TL Salz

1/2 TL Piment
WeiBer Pfeffer

RICOTTA-SPINAT FULLUNG
200 g Ricotta

200 g Frischer Spinat

1/2 TL Salz

120 g Kase, gerieben
Schwarzer Pfeffer

LASAGNEPLATTEN
Pastateig, Seite 41

UND SO GEHT'S

1

LIEGENDE
ANKARSRUM

Butter in einem Topf schmelzen,
Mehl zugeben und ca. 30 Sekunden
unter standigem Ruhren verrihren.
Die Halfte der Milch hinzugeben und
mit dem Schneebesen verrahren,
bis eine glatte Konsistenz entsteht.
Die Hitze reduzieren und die
restliche Milch mit Sahne, Salz,
weiBem Pfeffer und Piment
hinzufiigen.

PASTAWALZE LASAGNE

UND SO GEHT'S

1

Die Ankarsrum auf die Seite legen
und mit der Pastawalze Lasagne
zusammensetzen.

Den Teig in kleinere Stucke teilen.
Die Ankarsrum bei niedriger
Geschwindigkeit starten und den
Teig in die Pastawalze einfUhren. Mit
der Einstellung 0 beginnen und den
Vorgang b5 bis 6 Mal wiederholen,
wobei der Teig jedes Mal zweimal
gefaltet wird.

Die Teigdicke nach und nach ver-
ringern, bis die Einstellung 7 erreicht
ist, was einer Dicke von 1 mm ent-

spricht, die wir fir Lasagne empfehlen.

Den Teig 5 bis 6 Mal durch jede Stufe
laufen lassen, dabei nicht vergessen,

Mit dem Schneebesen verquirlen,
bis die Masse cremig ist. Vorsichtig
sein, damit nichts anbrennt.

Alle Zutaten fUr die Ricotta-Fillung
mischen.

den Teig zwischendurch zu falten.

Die Lasagneplatten auf einem
feuchten Geschirrtuch ruhen lassen,
damit sie nicht austrocknen, und dann
mit einer Schere in die gewlnschte
Form schneiden.

Den Ofen auf 180°C vorheizen.

In die Auflaufform zuerst eine
Schicht Tomatensauce und Béchamel
geben, gefolgt von einer Schicht
Lasagneplatten, dann einer Schicht
Ricotta-Spinat-Fillung und erneut
Lasagneplatten. Den Vorgang
wiederholen und zum Schluss mit
etwas Tomatensauce, Béchamel und
geriebenem Kase bedecken.

Etwa 20 bis 25 Minuten backen [ohne
Deckel).

INHALT >>

lep!

Falten Sie die
Lasagneplatten
der Lange
nach, bevor
Sie sie durch
die einzelnen
Einstellungen
laufen lassen.
Dadurch werden
die Platten
gleichmaBig und
weniger anfallig
fir Risse.









HAUPTGERICHTE

INHALT >>
(asiey
Selbstgemachte Pasta ist immer ein Genuss, besonders wenn sie
mit hausgemachter Pistazienpesto kombiniert wird.
LIGGENDE

>> ANKARSRUM @ PASTAWALZE LASAGNE PASTAWALZE LASAGNETTE

ZUTATEN UND SO GEHT'S 5. Die Ankarsrum auf niedriger Stufe

4 PORTIONEN 1. Die Ankarsrum auf die Seite legen starten und die Nudelstreifen in den

und mit der Pastawalze Lasagne
zusammensetzen.
2. Die Ankarsrum bei niedriger

Pastateig (Seite 41)
Pistazienpesto (Seite 58)

ZUM GARNIEREN
Frischer Basilikum
Geriebener Parmesan

Teig in die Pastawalze einfihren. Mit
der Einstellung 0 beginnen und den
Vorgang 5 bis 6 Mal wiederhalen,
wobei der Teig jedes Mal zweimal 1
gefaltet wird.

3. Die Teigdicke nach und nach ver-
ringern, bis die Einstellung 6 erreicht
ist, was einer Dicke von 1.2 mm ent-

spricht, die wir fir Lasagnette emp- 8.

fehlen. Den Teig 5 bis 6 Mal durch
jede Stufe laufen lassen, dabei nicht
vergessen, den Teig zwischendurch
zu falten.

4. Wechseln Sie zur Pastawalze
Lasagnette.

Geschwindigkeit starten und den 6.

Ausstecher einfihren. Die Nudeln
auf einem reichlich bemehlten Tisch
landen lassen.

Direkt in gut gesalzenem Wasser
kochen oder die Nudeln zum
Trocknen aufhdngen. Kochzeit ca.
2-3 Minuten.

Nudelwasser abgieBen und die
Nudeln zurtck in den Topf geben.
Pesto dazugeben und verrihren, bis
das Pesto die Nudeln vollstandig
bedeckt.

Mit geriebenem Parmesan und
frischem Basilikum servieren.
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%JW/%
BAO-BROTCHEN MIT
FALAFEL UND SALAT

Diese weichen und leicht stiBen Bao-Bratchen sind einfach zuzubereiten und kdnnen mit Ihrer
Lieblingsfullung gefullt werden. Wir servieren sie gerne mit Falafel und asiatischem Salat.

STEHENDE

ANKARSRUM TEIGROLLER

- A

ZUTATEN, UND SO GEHT'S 1. Inder Zwischenzeit 8x8 cm groBe
6 PORTIONEN 1. Die Ankarsrum mit Schussel, Quadrate aus Backpapier schneiden.
Falafel, Seite 51 Teigabstreifer und Teigroller 8. Die Teigkugeln zu einer ovalen Form
Asiatischer Salat, Seite 57 zusammensetzen. von etwa 12 cm Lange ausrollen.

2. Wasser, Milch und Trockenhefe in 9. Mit etwas Ol bepinseln und dann
GEDAMPFTE BAO- der Schussel verrthren und die von der langen Seite her Uber eine
BROTCHEN, Hefe etwa 5 Minuten gehen lassen. Kante zur anderen falten. Jedes
ETWA 24 ST. 3. Die restlichen Zutaten hinzufligen Bao-Bun auf ein Backpapierquadrat
100 ml Wasser, lauwarm und auf niedriger Geschwindigkeits- legen und unter einem Kichentuch
100 ml Milch, lauwarm stufe mindestens 10 Minuten lang 30 Minuten lang gehen lassen.
3 TL Trockenhefe kneten, bis ein glatter, glanzender 10. Die Bao-Brotchen in einem
3 EL Zucker Teig entsteht, der nicht an den Bambuskorb ca. 10 Minuten
300 g Weizenvollkornmenl Randern der Schissel klebt. dampfen.
1/2 TL Backpulver 4. Die Schissel abdecken und den Teig  11.  Die Bao-Bratchen mit asiatischem
1/2 TL Salz 60 Minuten lang gehen lassen, bis er Salat, Falafel und Gurkenscheiben
3 EL neutrales Ol sich verdoppelt hat. flllen. Sriracha-Mayonnaise dartber
(+ Ol zum Bestreichen) 5. Den Teig auf die Arbeitsflache traufeln und mit Koriander und

stlrzen und in 24 gleich groBe gehackten Erdnissen garnieren.

BELAG Stucke teilen.
Gurkenscheiben 6. Zu Teigkugeln rollen und unter

Sriracha-Mayonnaise
Koriander
Gehackte Erdnlsse

= >
SCHUSSEL W TEIGABSTREIFER
N——

einem Kichentuch 30 Minuten
gehen lassen.
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—— Prifterte

FALAFEL

Die Zubereitung ist sehr einfach, aber etwas zeitaufwendig. Sie brauchen
also ein wenig Geduld. Das Ergebnis ist den Zeitaufwand aber allemal wert

LIGGENDE
>> ANKARSRUM
ZUTATEN, 6 PORTIONEN UND SO GEHT'S
500 g getrocknete 1. Kichererbsen in einer Schissel
Kichererbsen mit kaltem Wasser einweichen.

1 groBe Zwiebel oder 3-4
Frihlingszwiebeln

40 g gehackte glatte
Petersilie

4 Knoblauchzehen

15 TL Salz

2 EL Falafelgew(rz

75 g Kartoffelstarke

1 EL Natron

1 EL Backpulver
Pflanzendl zum Frittieren

Mindestens 10 Stunden stehen
lassen. Die Schussel muss
ausreichend groB sein. Reichlich
Wasser verwenden, denn die
Kichererbsen nehmen viel Wasser
auf. Abseihen und die Kichererbsen
grundlich abspulen.

Zwiebel und Petersilie grob hacken.
Die Ankarsrum auf die Seite

legen und den Fleischwolf mit der
45-mm-Lochscheibe aufsetzen.
Die Kichererbsen zusammen mit
Zwiebel, Petersilie, Knoblauch und
Krautern durch den Fleischwolf
laufen lassen, fir eine besonders

gleichmaBige Masse gern mehrfach.

Wenn die Masse nicht gleichmaBig
ist, fallen die Falafel beim Frittieren
auseinander.

FLEISCHWOLF E=—— TBLET % STOPFER

Mindestens 30 Minuten kalt stellen.
Kartoffelstarke, Natron und
Backpulver mischen, kurz vor dem
Frittieren in die Masse geben und
grundlich durchmischen.

Die Falafel mit den Handen oder
zwei Loffeln in die gewlnschte Form
und GroBe bringen.

Das Ol auf 170°C erhitzen und die
Falafel von beiden Seiten ca. 2
Minuten frittieren.

lep!

Damit die
Falafel
gelingen,
missen die
Kichererbsen
richtig gut
durch-
gemahlen
werden.
Lassen Sie
sie mehrfach
durch den
Fleischwolf
laufen - und
dann noch
ginmal...












— Crentidlischer ——

HUMMUS

Sehr lecker als Dip mit Baguette oder Focaccia.

INHALT >>
> ANKARSRUM
ZUTATEN UND SO GEHT'S
500 g gekochte 1. Die Ankarsrum auf die Seite
Kichererbsen legen und den Mixer auf den
2 EL Tahini (Sesampaste) Mixeranschluss setzen.
135 ml neutrales Speisedl 2. Alle Zutaten in den Mixer einflllen
150 ml Wasser und zu einem gleichmaBigen
1 Knoblauchzehe Hummus mixen.
17TL Salz

50 ml Zitronensaft

3.

b,

Gegebenenfalls etwas mehr Wasser
hinzufugen, wenn der Hummus
flussiger sein soll.

Vor dem Servieren etwas

Olivendl darubertraufeln und mit
Paprikapulver garnieren.

BEILAGEN

lep!
Das Geheimnis
hinter einem
perfekten
Hummus ist
es, die Masse
wirklich
grundlich
durchzumixen.
Je langer die
Kichererbsen
durchgemixt
werden, desto
glatter und
cremiger wird
der Hummus.
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INHALT >> BEILAGEN

SIATISCHER SALAT

Dieser einfache, aber kostliche Salat ist die ideale Beilage zu vielen Gerichten. GenieBen Sie ihn
als gesundes Mittagessen oder kombinieren Sie ihn mit unseren Bao-Brotchen mit Falafel (S. 49).

>> ANKARSRUM E GEMUSESCHNEIDER & SCHEBENTROMMEL.
ZUTATEN, UND SO GEHT'S Rotkohl, Karotten, Erdnusse und
4 PORTIONEN 1. Beginnen Sie mit dem Dressing. Kariander in einer groBen Schussel
01, Honig, Zucker, WeiBweinessig, mischen.
DRESSING Limettenzeste und -saft in einer Das Dressing Uber den Salat geben
50 ml neutrales Ol Schissel verrihren. und grundlich vermengen, bis alle
1 EL Honig 2. Rote Zwiebel, Knoblauch und Chili Zutaten gleichmaBig bedeckt sind.
T EL Zucker fein hacken, zum Dressing geben Mit frischem Kariander und
1 EL WeiBweinessig und miteinander vermengen. gehackten Erdnissen garnieren.
1 Limette, Zeste und Saft 3. Die Ankarsrum auf die Seite legen
3 EL Fischsauce und den Gemuseschneider mit der
1rote Chilischote Scheibentrommel montieren.
2 Knablauchzehen 4. Den Rotkohl bei mittlerer
1/2 rote Zwiebel Geschwindigkeit raspeln.
5. Auf die grobe Reibetrommel

SALAT

200 g Rotkohl

100 g Mohren

3 EL gehackter Koriander
(frisch)

45 g gehackte Erdnusse

ZUM GARNIEREN
Frischer Koriander
Gehackte Erdnusse

umschalten und die Mghren bei
mittlerer Geschwindigkeit raspeln.
Koriander und Erdnusse grob
hacken.

o/



BEILAGEN

Pesto den letzten Schliff. Zitrone verleiht inm Frische und passt hervorragend zu Bandnudeln (S. 47).

1 > STEHENDE
ANKARSRUM

UND SO GEHT'S
1 Zitrone, Schale und Saft 1.

ZUTATEN, 4 PORTIONEN

— Frisches ——

PISTAZIENPESTO
MIT ZITRONE

Ein klassisches Pesta ist ein absoluter Favorit. Die Verwendung von Pistazien gibt dem

ZITRUSPRESSE

Die Ankarsrum mit der Zitruspresse
zusammensetzen, die Zitrone
schalen und halbieren.

2. /itrone bei mittlerer Geschwindigkeit
pressen.
LIEGENDE
2 > ANKARSRUM MIXER
ZUTATEN, 4 PORTIONEN UND SO GEHT'S
120 g Pistazien 1. Die Ankarsrum auf die Seite
150 g Olivendl legen und den Mixer auf den

2 Knoblauchzehen

80 g frisches Basilikum

50 g geriebener Parmesan
Meersalzflocken
Schwarzer Pfeffer

58

Mixeranschluss setzen.

2. Im Mixer die Nisse grob hacken
und dann 01, Zitronensaft,
Zitronenschale und Knablauch
hinzuftigen. Etwa 30 Sekunden lang
bei hoher Geschwindigkeit mixen.

Basilikum und geriebenen
Parmesankase hinzugeben und bis

zur gewlnschten Konsistenz mixen.

Fur ein dunneres Pesto ein wenig
Wasser hinzufigen.

Mit Salz und schwarzem Pfeffer
abschmecken.

INHALT >>

lep!

Unser Pasta-
teig Rezept
finden Sie auf
Seite 41.









INHALT >>

Omas ——

APFELMUS

Bei selbst gemachtem Apfelmus haben Sie die Wahl, wie sB es sein soll.

LIEGENDE FLEISCHWOLF MIT
>> ANKARSRUM PASSIERVORSATZ @ TRLETT % T
ZUTATEN, 1L APFELMUS UND SO GEHT'S 4. Apfel bei hoher Geschwindigkeit 7‘ /
2 kg Apfel 1. Die Apfel waschen, in Spalten durchpassieren und die Reste lﬂa
250 g Zucker schneiden und in einem Topf oder weitere zwei Mal durchpassieren. Frieren Sie
im QOfen vorgaren. 5. Das Apfelmus in einen Topf fullen die Menden
2. IMTOPF: So viel Wasser einfllen, und mit Zucker aufkochen. So i die n?cht
dass der Boden bedeckt ist. Die lange kochen, bis sich der Zucker innérhalb “on
Apfelspalten hineingeben und aufgeldst hat. ~wei Wochen
langsam erhitzen, bis sie weich sind. 6. In Einmachglaser abfullen. verzehrt
IM OFEN: Die Apfelspalten in ein
) ) werden,
tiefes Backblech legen, mit Back- L
‘ . . damit nichts
papier abdecken und im Ofen bei )
o verdirbt. Je
150°C vorbacken, bis sie weich sind.
mehr Zucker

3. Die Ankarsrum auf die Seite legen
und den Fleischwolf mit dem
Passiervorsatz aufsetzen.

das Apfelmus

enthalt, desto
langer halt
es sich im
Kuhlschrank.






INHALT >>
Eingelegte Gurken sind die ultimative Beilage fir Sandwiches, saftige Burger
und vieles mehr. Und das Beste: Sie sind so einfach zuzubereiten.
>> k':f:gg:w E GEMUSESCHNEIDER SCHEIBENTROMMEL
ZUTATEN UND SO GEHT'S 4. Die geschnittene Gurke in ein
300 ml Wasser 1. Wasser mit Zucker und Essig Einmachglas geben.
200 g Zucker aufkochen, kocheln lassen, bis sich 5. Senfkdrner und Sud hinzugeben
100 ml Essig der Zucker vollstandig aufgeldst hat. und darauf achten, dass die Gurke
1 groBe Salatgurke Abkuihlen lassen. vollstandig in den Sud getaucht ist.
1 EL Senfkorner 2. Die Ankarsrum auf die Seite legen 6.  Den Deckel verschlieBen und
und den GemuUseschneider mit der bis zum Verzehr im Kihlschrank
Scheibentrommel montieren. aufbewahren.

3. Die Gurke waschen und mit der
Schale auf mittlerer Stufe in
Scheiben schneiden.

BEILAGEN

le!
Das Rezept fur
die Essig-
mischung
ist leicht zu
merken: ein
Teil Essig, zwei
Teile Zucker
und drei Teile
Wasser.
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INHALT >>

STEHENDE
ANKARSRUM

Lt

BIRNEN-GALETT

Diese Birnen-Galette ist ein elegantes Dessert, das ganz einfach zu machen ist.
Die Galette hat einen herrlich knusprigen Teig mit einer stBen, zarten Birnenfullung.

Q RUHRSCHUSSEL ﬁ RUHRBESEN

ZUTATEN, UND SO GEHT'S
16 PORTIONEN 1. Die Ruhrschussel mit den Rihr-
210 g Weizenvollkarnmehl besen auf die Ankarsrum setzen.
45 g Zucker 2. Mehl, Zucker, Kardamom und Salz
2 TL gemahlener Kardamom mischen.
1/2 TL Salz 3. Die Butter in Stucke schneiden und
150 g Butter zur Mehlmischung geben. So lange
(Raumtemperatur) rihren, bis der Teig krimelig ist.
3 EL Zitronensaft 4. 7Zitronensaft hinzufigen und 1-2
oder kaltes Wasser Minuten lang verrihren.

5. Teig mit der Hand kurz durchkneten.
FULLUNG Den Teig, in Frischhaltefolie wickeln
4-5 kleine Birnen und mindestens 30 Minuten im
3 EL leichter Sirup Kuhlschrank ruhen lassen.

6. Den Backofen auf 175°C Umluft
BESTREICHEN einstellen.
1Ei 1. Den Teig auf Backpapier zu einem

Kreis ausrollen, der etwa 3 mm

GARNIERUNG dick ist. Eine groBe Schussel oder
33 g Mandelblattchen ahnliches (ca. 27 cm) als Schablone
1 EL Zucker verwenden und den Teig rundherum

ausschneiden. Wenn der Teig am
Nudelholz kleben bleibt, ein Blatt
Backpapier auf den Teig legen und
weiter ausrollen.

10.

1n

13.

Den Teig auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.
Birnen abspulen. In dunne Scheiben
schneiden und auf den Teig legen,
dabei einen Rand von etwa 3 cm frei
lassen.

Den Sirup darUber traufeln und den
Rand umklappen.

Den Rand mit verquirltem

Ei bestreichen und mit
Mandelblattchen und Zucker
bestreuen.

In der Mitte des Ofens 25-30
Minuten backen, bis der Rand leicht
gebraunt ist.

Galette lauwarm mit Vanilleeis,
Pudding oder Sauce servieren.

Tep!
Servieren Sie
zu der Galette
eine Kugel
Vanilleeis (S.
71) oder eine
Vanillesauce.
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ZUTATEN,

18 KLEINE CREPES
150 g Weizenmehl
2 TL Zucker

1/2 TL Salz

600 ml Milch

3 Eier

S EL Butter

FUR DIE PFANNE
4 EL Butter oder 0l

FULLUNG
Haselnusscreme
Ahornsirup

Frische Beeren
Gehackte Pistazien

L Skere

CREPES

Crépes sind besonders dinne Pfannkuchen nach franzésischer Art.
Crépes eignen sich auch hervorragend als Dessert - bon appétit!

@ Q RUHRSCHUSSEL

UND SO GEHT'S

1. Die Ruhrschussel mit den
Schneebesen auf die Ankarsrum
setzen.

2. Mehl, Zucker und Salz einfullen.
Die Ankarsrum bei mittlerer
Geschwindigkeit starten.

3. 200 ml Milch hinzufigen und
zu einer gleichmaBigen Masse
vermengen.

4. Dann den Rest der Milch und die Eier

hinzufiigen und rahren, bis alles gut
untergemischt ist.

5. 3 EL Butter schmelzen und dem Teig
hinzufligen.

6. Den Crépeteig 10 Minuten stehen
lassen, damit das Mehl quellen kann.

ﬁ SCHNEEBESEN

7. Pfanne erhitzen und etwas Butter
hineingeben. Dinne, runde Crépes in
der gewlnschten GroBe ausbacken.

8. Die Crépes zusammenfalten und
auf einem Teller anrichten, mit
Ahornsirup betraufeln.

9. Mit frischen Beeren und gehackten
Pistazien garnieren und die
Crépes mit einer kostlichen
Haselnusscreme oder Vanilleeis
servieren.

VERGEWISSERN SIE SICH, dass die Schneebesen
richtig in der Halterung sitzen. Wenn Sie ein

deutliches Klickgerausch horen, wissen Sie

dass sie richtig montiert sind.

lep!
Wenn Sie
die Crépes
ein bisschen
knuspriger
haben
maochten,
lassen Sie den
Teig vor dem
Backen eine
Stunde stehen.

Servieren Sie
die Crépes mit
lhrem haus-
gemachten
Vanilleeis
(Rezept S. 71).
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VANILLEEIS

Vanilleeis ist ein echter Klassiker. Perfekt fir sich allein, als Beilage
zu verschiedenen Desserts oder mit Ihren Lieblingstoppings.

‘g
STEHENDE " " i
>> % ANKARSRUM Q RUHRSCHUSSEL {\\\\y SCHNEEBESEN ICE CREAM MAKER
ZUTATEN, UND SO GEHT'S 6. Die Rihrschussel in den Kihlschrank ‘7‘ /
4 PORTIONEN 1. Vanilleschote der Lange nach stellen, bis die Mischung vollstandig Lﬂv
1 Vanilleschote aufschneiden und das Mark abgekuhlt ist. ‘
. . ) Bewahren Sie
250 g Milch herauskratzen. 1. Die Ankarsrum mit dem Ice Cream die Gefri
200 g Schlagsahne (mind. 2. Milch und Sahne in einen Topf geben, Maker zusammensetzen. |eh'§ rlelr—
‘ L SC
30 % Fettgehalt]) Vanilleschote- und mark hinzufigen. 8.  GieBen Sie die Eismischung _ U.SSZ
4 Eigelb Zum Kachen bringen und dann durch die Offnung im Deckel @m?r nden
- - , . Tiefkuhler auf.
90 g Zucker beiseite stellen. in die Gefrierschussel. Lassen So ki N
1 Prise Salz 3. Die Ruhrschissel mit den Schnee- Sie die Maschine bei mittlerer Olhonnlebnt ©
besen auf die Ankarsrum setzen. Geschwindigkeit 20-30 Minuten se hts i
VOR DEM GEBRAUCH 4. Figelb und Zucker schaumig laufen, bis die gewlnschte g‘em.ao eg
: ) . ‘ o Lieblingseis
Die Gefrierschussel 24 schlagen. Kaonsistenz erreicht ist. berait
Stunden lang in den 5. Die abgekuhlte Milchmischung 9. Servieren Sie das Eis sofort oder A ere| on
Tiefkuhler bei -18°C stellen. hinzufugen und bei niedriger frieren Sie es in einem luftdichten w;nn |rT|1|mer
ie wollen.

Geschwindigkeit verguirlen.

Behalter ein.

VERGEWISSERN SIE SICH, dass die Schneebesen
richtig in der Halterung sitzen. Wenn Sie ein

deutliches Klickgerausch horen, wissen Sie

dass sie richtig montiert sind.







INHALT >>

Dieses suB-sauerliche Himbeer-Limetten-Sorbet ist so kostlich, dass es leicht
slichtig macht. Es ist ganz einfach, sein eigenes Sorbet zu machen.

LIEGENDE
1 > ANKARSRUM MIXER
ZUTATEN, UND SO GEHT'S
4 PORTIONEN 1. Himbeeren mit Wasser, Zucker und

500 g gefrorene Himbeeren Glukosesirup aufkochen und bei
150 g Wasser schwacher Hitze kacheln lassen, bis
135 g Zucker der Zucker vollstandig aufgeldst ist.
70 g Glukosesirup 2. Die Ankarsrum auf die Seite

legen und den Mixer auf den
VOR DEM GEBRAUCH Mixeranschluss setzen..
Die Gefrierschussel 24
Stunden lang in den
Gefrierschrank bei -18°C

stellen

ZITRUSPRESSE

2 >» STEHENDE
ANKARSRUM

ZUTATEN UND SO GEHT'S

50 g frisch gepresster 1. Die Ankarsrum mit der Zitruspresse
Limettensaft (ca. 2 zusammensetzen, die Limetten
Limetten) halbieren und pressen.

2. Das Himbeerpuree mit dem
ausgepressten Limettensaft
mischen.

Die Himbeermischung prieren, bis
sie glatt ist, und dann abseihen. Im
Kihlschrank vollstandig abkahlen
lassen.

lep!

Sie kénnen die
Himbeeren
leicht durch
Erdbeeren

oder

Brombeeren
ersetzen.

Bewahren Sie
die Gefrier-
schissel im
Gefrierfach

auf, damit Sie

immer bereit
sind, selbst-
gemachtes Eis
oder Sorbet
zuzubereiten,
wenn Sie die
Lust packt.



3»%

ZUTATEN
1 EiweiB

4»&@

STEHENDE

ANKARSRUM

@ @ RUHRSCHUSSEL

UND SO GEHT'S

1

STEHENDE

ANKARSRUM

Die Rihrschussel mit den Schnee-
besen auf die Ankarsrum setzen.
Das EiweiB schaumig schlagen
und das Himbeerpuree vorsichtig
unterheben, bis es glatt ist.

ICE CREAM MAKER

UND SO GEHT'S

1.

Die Ankarsrum mit dem Ice Cream
Maker zusammensetzen und bei
niedriger Geschwindigkeit starten.
Die Mischung langsam durch

die Offnung im Deckel in die
Gefrierschissel geben.

Die Maschine bei mittlerer
Geschwindigkeit laufen lassen, bis
ein cremiges Sorbet entsteht (etwa
20 Minuten).

INHALT >>

==

SCHNEEBESEN

3. Die Mischung in den
Kuhlschrank stellen und auf
Kuhlschranktemperatur abkihlen
lassen.

4, Sofort servieren oder frieren Sie das
Sorbet in einem luftdichten Behalter
ein.
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ZUTATEN, ETWA 12
PORTIONEN

BAISER

6 EiweiB bei
Raumtemperatur
315 g Zucker

2 TL Speisestéarke
1TL Essig 12%,

oder WeiBweinessig

FULLUNG

300 g Schlagsahne
100 g Mascarpone
40 g Puderzucker

3 EL Zitronensaft

GARNIERUNG
Frische Beeren und
Friichte nach Wahl

STEHENDE
ANKARSRUM

—_— /kmos/vmgl&

PAVLOVA

Die knusprige Pavlova mit luftiger Mascarponecreme und

frischen Beeren ist ein Dessert, das die Massen begeistert.

Q RUHRSCHUSSEL m SCHNEEBESEN

UND SO GEHT'S

1

2.

Den Ofen auf 100°C einstellen.
Setzen Sie die Ankarsrum mit der
Ruhrschussel und den Schneebesen
zusammen.

Die Ruhrschussel sollte grandlich
gereinigt werden, am besten mit
Zitrone.

Das EiweiB hinzuflgen und auf
hoher Geschwindigkeitsstufe
schlagen, bis sich weiche Spitzen
bilden.

Zucker nach und nach hinzufigen
und dabei weiterschlagen. So lange
schlagen, bis die Masse fest und
glanzend ist.

Speisestarke, Salz und Essig
hinzuflgen und verrahren. Die
Baisermasse in einen Spritzbeutel
fullen.

Ein Backblech mit Backpapier
auslegen und mit einem Bleistift
einen groBen Teller (ca. 27 cm)
aufzeichnen, so dass ein groBer
Kreis entsteht.

10.

n

13.

Kreise zu einem Kranz spritzen.
Verwenden Sie eine normale
Spritztulle (GroBe 8).

Im unteren Teil des Ofens etwa 60
Minuten lang backen, bis das Baiser
vollstandig getrocknet ist.

Den Ofen ausschalten und die
Pavlova im Ofen vollstandig
abkuhlen lassen, bevor sie
herausgenommen wird.

Die Ankarsrum wieder mit der
Ruhrschussel und den Schneebesen
zZusammensetzen.

Sahne, Mascarpone, Puderzucker
und Zitronensaft verquirlen.

Die Creme in der Mitte jeder Pavlova
verteilen und mit frischen Beeren
oder Frichten belegen.

@
Heben Sie
das Eigelb flr
unser haus-
gemachtes
Vanilleeis auf,
siehe Rezept
auf S. 71.
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STEHENDE
1 > ANKARSRUM

ZUTATEN,

40 SCHNECKEN

500 ml Milch

1 Wiirfel Frischhefe (oder 1
1/2 Packchen Trockenhefe)
200 g zimmerwarme Butter
90 g Zucker

TE

1/2 TL Salz

840 g Weizenmehl Type 550
2 TL gemahlener
Kardamom (nach Belieben)

KEKSE & KUCHEN

—— Srhwedische
ZIMTSCHNECKEN

Der Duft frisch gebackener Zimtschnecken ist einfach unvergleichlich!
So lecker - und man fuhlt sich sofort warm, gemutlich und geborgen.

UND SO GEHT'S

1.

Die Edelstahlschussel, den Teig-
abstreifer und den Teigroller auf die
Ankarsrum setzen.

Milch auf 37°C erhitzen.

Hefe in die Schussel krimeln, die
handwarme Milch dazugeben

und die Ankarsrum mit dem Teig-
abstreifer ganz am Rand der
Schussel bei niedriger Geschwindig-
keit starten, bis sich die Hefe
aufgelost hat.

Zimmerwarme Butter, Zucker, Ei,
Salz und gegebenenfalls Kardamom
dazugeben.

Die Milch nach und nach
hinzugeben. Dem Kneten eventuell
durch mehrmaliges Ziehen des
Arms in die Mitte der Schussel ein
wenig nachhelfen.

S—
- SCHUSSEL W TEIGABSTREIFER

| TEIGROLLER

Auf mittlere Geschwindigkeitsstufe
erhohen. Den Arm mit dem
Teigroller 2-4 cm entfernt vom
Schusselrand fixieren, wenn der
Teig in der Schissel aufzusteigen
beginnt. Den Teig mindestens

5 Minuten durchkneten. Mit dem
Timer arbeiten.

Den Deckel auf die Schissel setzen
und den Teig 40 Minuten gehen
lassen.

In dieser Zeit die Fullung
vorbereiten.
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2 > % STeENDE @ Q n—

FULLUNG UND SO GEHT'S

200 g Zimmerwarme 1. Die Ruhrschussel mit den Ruhr-

Butter besen auf die Ankarsrum setzen.

135 g Zucker 2. Die zimmerwarme Butter in kleinen

S ELZimt Stlcken, den Zucker und den Zimt
hineingeben.

3 >

ZUM EINPINSELN UND SO GEHT'S

1Ei 1. Den Teig auf eine bemehlte Flache

Hagelzucker legen und in zwei gleich groBe Teile

aufteilen.

2. Die Teile jeweils in ein Rechteck von
45 x 30 cm ausrollen.

3. Die Fullung aufstreichen und von
den beiden L&ngsseiten her in die
Mitte klappen.

4. Inca.1cm breite Streifen schneiden.

Die Streifen verdrehen und zu einem
Knoten formen. Die Knoten auf ein
Blech mit Backpapier legen. Weitere
40 Minuten gehen lassen.

ﬁ RUHRBESEN

Die Ankarsrum bei niedriger
Geschwindigkeit starten und laufen
lassen, bis alles gut vermischt ist.

Den Ofen auf 225°C vorheizen.

Die Schnecken mit verquirltem Ei
einpinseln und mit Hagelzucker
bestreuen.

Auf der mittleren Schiene

5-10 Minuten backen.

Die Schnecken unter einem Tuch auf
einem Gitter abkuhlen lassen.

TEIGROLLER ODER KNETHAKEN?
Beide kneten den Teig. Lesen Sie auf den Seiten 6-8

mehr daruber, wann Sie was verwenden sollten.

INHALT >>

!
Nur lhre
Fantasie

setzt Grenzen,
wie lhre

Schnecken
aussehen oder
schmecken.
Sie konnen
z. B. statt der
Zimtflllung
eine
Haselnuss-
creme
verwenden
und schon
entstehen
leckere
Schoko-
brétchen!









INHALT >> KEKSE & KUCHEN

Fitliohe ——

CUPCAKES

Auch Minimuffins sind toll - dann konnen alle ein paar Muffins mehr essen.

STEH o
1 > % ANKAE';EEM @ RUHRSCHUSSEL m SCHNEEBESEN

ZUTATEN, 12 MUFFINS UND SO GEHT'S 6. Die Muffinformen bis zwei Drittel
75 g Butter 1. Den Ofen auf 175°C vorheizen. der Hohe fullen. Auf der mittleren
2 Eier 2. Die Ruhrschissel mit den Schnee- Schiene 18-20 Minuten backen.

225 g Zucker besen auf die Ankarsrum setzen. 7. Die Muffins unter einem Tuch auf
180 g Mehl 3. Die Butter in einem Topf schmelzen. einem Gitter ganz abkuhlen lassen.
2 TL Backpulver 4. FEier und Zucker in die Rihrschussel

1TL Vanillezucker geben und auf hoher Geschwindig-

40 g Kakaopulver keitsstufe schaumig schlagen.

1/2 TL Salz 5. Alle trockenen Zutaten in einer

250 ml Milch separaten Schussel mischen und

zusammen mit der geschmolzenen
Butter und der Milch zum
aufgeschlagenen Ei geben. Bei
niedriger Geschwindigkeit mischen,
bis der Teig glatt ist.
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2 > ﬁ% f\Li‘Zi’;gEM @ a RUHRSCHUSSEL ﬁ RUHRBESEN

SCHOKOBUTTERCREME UND SO GEHT'S 3. Den Kaffee dazugeben. ‘f’ /
60 g zimmerwarme Butter 1. Die Ruhrschussel mit den Ruhr- 4. Die Cupcakes mit der Buttercreme {ﬁp
300 g Puderzucker besen auf die Ankarsrum setzen. verzieren und mit Streuseln oder Wern S
1TL Vanillezucker 2. Butter, Puderzucker, Vanillezucker, Zuckerbluten garnieren. kenn ©
20 g Kakaopulver Kakaopulver und Frischkase in die S .e|rt;en |
100 g Frischkase Schussel geben und die Ankarsrum prr:tzbeute
1 EL warmer Kaffee auf niedriger Geschwindigkeitsstufe ; (?n,
) . schneiden
starten. Zu einer gleichmaBigen . .
VERZIERUNG Buttercreme rihren. € an enem
Gefrierbeutel
Bunte Streusel oder e Eok
Zuckerbluten & ECke
ab und
verwenden
Sie ihn zum
Aufspritzen

der Verzierung.

VERGEWISSERN SIE SICH, dass die Ruhrbesen richtig in der
Halterung sitzen. Wenn Sie ein deutliches Klickgerausch
horen, wissen Sie dass sie richtig montiert sind.










INHALT >> KEKSE & KUCHEN

 Sbere

CHOCOLATE
CHIP COOKIES

AuBen knusprig und innen herrlich luftig - genau das Richtige zum Kaffee!

STEHENDE i i .
>>
&@ ANKARSRUM @@ RUHRSCHUSSEL ﬁ RUHRBESEN

ZUTATEN, 40 COOKIES UND SO GEHT'S 6. Kokosflocken zugeben und auf 7‘ /
250 g Zimmerwarme 1. Den Ofen auf 175°C vorheizen. mittlerer Geschwindigkeitsstufe lﬁy
Butter 2. Die Ruhrschussel mit den schlagen, bis die Masse glatt ist. Achten Sie
225 g Zucker Ruhrbesen auf die Ankarsrum 7. WalnussgroBe Ballchen formen unbedingt
190 g brauner Zucker setzen. und auf ein Blech mit Backpapier
darauf, dass
2 Eier 3. Die zimmerwarme Butter, den legen. Auf der mittleren Schiene die Cookies
1TL Vanillepulver Zucker und den braunen Zucker 9-11 Minuten backen - gerade so bis nicht zu lange
450 g Weizenmehl hineingeben. Die Ankarsrum auf die Oberseite trocken aussieht. im Ofen sind
1TL Backpulver niedriger Geschwindigkeitsstufe 8. Mit Schokotropfchen oder gehackter Nehmen Sie'
1TL Backnatron starten und 2-3 Minuten laufen Schokolade bestreuen, die in die die Cookies
1/2 7L Salz lassen, bis sich eine luftige Masse warmen Cookies schmelzen. heraus. wenn
125 g Kokosflocken gebildet hat. Die Geschwindigkeit 9. 5 Minuten auf dem Blech ohne Tuch sie ”ku,rz vor
200 g Schokotropfchen nach und nach erhghen. abkuhlen lassen und die Cookies fertig" sind
oder gehackte Schokolade 4. Eiund Vanillepulver hinzugeben und dann vom Blech nehmen. denn sie '
alles gut durchmischen. backen auf
5. Mehl, Backpulver, Natron und Salz .
o ) _ dem heiBen
in einer Schussel vermengen. Die Blech noch
Geschwindigkeit auf die niedrigste . ,
ein wenig
Geschwindigkeitsstufe reduzieren nach

und die Mehlmischung nach und
nach hinzugeben.

89






INHALT >>

B %[eﬂér

SCHOKO-SANDKUC
MIT HASELNUSSE

Sandkuchen - so einfach, aber so lecker!

ﬁ SCHNEEBESEN

ZUTATEN, 1 CAKE
4 Eier

210 g Zucker

2 TL Vanillepulver
240 g Menl

2 TL Backpulver
75 g Butter

100 ml Milch

SCHOKOLADEN-
KUVERTURE

100 g dunkle Schokolade
1EL neutrales Ol

ZUM GARNIEREN
30 g gehackte Haselnlsse

STEHENDE
ANKARSRUM

ﬂ RUHRSCHUSSEL

UND SO GEHT'S

1. Den Ofen auf 175°C vorheizen. Eine
Gugelhupf Backform einfetten und
bemehlen.

2. Die Ruhrschussel mit den
Schneebesen auf die Ankarsrum
setzen.

3. Eier, Zucker und Vanillepulver
hineingeben. Die Ankarsrum auf
mittlerer Geschwindigkeitsstufe
starten und grandlich schlagen, bis
die Masse luftig und leicht ist.

Mehl und Backpulver mischen.

5. Die Butter schmelzen und die Milch
in die geschmolzene Butter geben.

6. Die Milch-Butter-Mischung und
die Mehlmischung nach und nach
zur Masse dazugeben. Zu einer
gleichméaBigen Masse ruhren.

10.

In die Kuchenform fullen und

35 Minuten auf der mittleren
Schiene backen.

Den Kuchen nach dem Backen

10 Minuten stehen lassen, damit
er sich ordentlich setzen kann und
dann auf eine Platte stiirzen.

Die Schokolade hacken und uber
einem Wasserbad schmelzen,
leicht abkuhlen lassen und das Ol
unterrthren, bis eine gleichméaBige
Glasur entsteht.

Den Kuchen auf einen Teller legen.
Die Schokoladenglasur Gber den
Kuchen traufeln und mit den

gehackten Haselniissen bestreuen.

KEKSE & KUCHEN

!
Achten Sie darauf,
dass die Ei-
Zucker-Masse mit
den Schneebesen
richtig schaum-
ig und luftig
aufgeschlagen
wird, bevor die
Ubrigen Zutaten
hinzugegeben
werden.

Prifen Sie schon
nach 30 Minuten,
ob der Kuchen
durchgebacken
ist (Stabchen-
prabe), denn
die Backeigen-
schaften konnen
sich von Ofen
zu Ofen sehr
unterscheiden!
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ZUTATEN

STEHENDE
ANKARSRUM

200 g zimmerwarme Butter

225 g Zucker

50 ml Zuckerribensirup

300 g Weizenmehl

1 TL Backnatron

/)N p—

KARAMELLKEKS

Unvergleichlich lecker - ein echter Karamelltraum.

Q RUHRSCHUSSEL

UND SO GEHT'S

1.
2.

Den Ofen auf 200°C vorheizen.

Die Ruhrschussel mit den
Rihrbesen auf die Ankarsrum
setzen.

Die zimmerwarme Butter und den
Zucker hinzugeben. Die Ankarsrum
auf niedriger Geschwindigkeitsstufe
starten und alles gut vermischen.
Den Sirup und das mit Natron
gemischte Mehl dazugeben. Zu einer
gleichmaBigen Masse ruhren.

Den Teig in drei gleich groBe Teile
teilen. Die Teile jeweils in eine 35 cm
lange Ralle rollen.

ﬁ RUHRBESEN

Die Rollen auf ein Blech mit
Backpapier legen. Leicht mit einer
Gabel flach drtcken.

Auf der mittleren Schiene

ca. 12 Minuten backen.

Die Streifen sofort etwas schrag in

ca. 2 cm breite Streifen schneiden.

KEKSE & KUCHEN

lep!
Verarbeiten
Sie einfach
mal die
dreifache
Menge und
verwenden
Sie daflr
die groBe
Schussel und
den Teigroller.

Achten Sie
darauf, die
Kekse zu
schneiden,
solange sie
noch heiB sind.
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Gesunder

GRUNER SMOOTHIE

Smooathies lassen sich ganz einfach mit thren Lieblingsfrichten und -gemuUse zubereiten. Dieses

Smaothie-Rezept kombiniert Orangen und Mangas mit grinen Erbsen und Spinat zu einem kostlichen Genuss.

ZITRUSPRESSE

1 > STEHENDE
ANKARSRUM

ZUTATEN, UND SO GEHT'S
4 SMOOTHIES 1. Setzen Sie die Ankarsrum mit der
100 ml Orangensaft

Zitruspresse zusammen.
(1-2 Orangen) 2. 1-2 Orangen auspressen, bis 100 ml
Saft entstanden sind.

LIEGENDE
2 > ANKARSRUM MIXER
ZUTATEN, UND SO GEHT'S
4 SMOOTHIES 1.  Die Ankarsrum auf die Seite

200 ml Wasser
60 g grine Erbsen

legen und den Mixer auf den
Mixeranschluss setzen.

65 g frischer Spinat 2. Wasser, Saft, Erbsen und Spinat in
1 Limette, Saft den Mixer geben und mixen, bis
150 g gefrorene Mango alles glatt ist.

1 Avocado 3. Die restlichen Zutaten hinzufligen

und mixen, bis der Smoothie glatt
ist. Wenn der Smoathie zu dick-
flissig wird, etwas mehr Wasser
hinzufigen.

Abschmecken und die StBe nach
Wunsch mit mehr Orangensaft oder
etwas Honig oder Agavennektar
anpassen.

!
Wenn Sie
machten,
kénnen Sie
Joghurt fr

zusétzliches
EiweiB hin-
zufigen.
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Frischler

ZITRONEN SLUSH

Dieses erfrischend saure - und leicht siBe - Getrank ist perfekt fur einen heiBen, sonnigen Tag.

1 > STEHENDE
ANKARSRUM

ZITRUSPRESSE
ZUTATEN, UND SO GEHT'S 3. Die Zeste von 1Zitrone und 1 Limette 2 7
4 GETRANKE 1. Wasser und Zucker aufkochen, abreiben. T‘ﬂ”
bis sich der Zucker aufgeldst 4. Die Zitronen und die Limette
EINFACHER SIRUP hat, abkuhlen lassen und in den halbieren, die Ankarsrum auf Fir eine kin-
250 ml Wasser Kuhlschrank stellen. mittlere Geschwindigkeitsstufe derfreundliche
225 g Zucker 2. Die Ankarsrum mit der Zitruspresse stellen und die Zitrusfrichte Version oder
zusammensetzen. entsaften. eine alkohol-
SAFT freie Variante
Saft von 4 Zitranen lassen Sie
Saft von 2 Limetten einfach den
Zeste von 1 Zitrone Wodka weg.

und 1 Limette

9 > ANKARSRUM
ZUTATEN, UND SO GEHT'S 3. Inhohe, groBe Glaser fullen und mit
4 DRINKER 1. Die Ankarsrum auf die Seite Minze garnieren. Sofort servieren.
200 ml einfacher Sirup legen und den Mixer auf den
150 ml Wodka (wahlweise) Mixeranschluss setzen.
30 Eiswurfel 2. Saft, Zeste, Sirup, Wodka und

Eis grandlich mixen, bis das Eis

ZUM GARNIEREN zerkleinert ist. Wenn Sie einen
Minze stBeren Slush winschen, flgen Sie

mehr Sirup hinzu.



INHALT >>

Gellityemabloner ——

EISKAFFEE

Dieses kalte, belebende Kaffeegetrank ist raffiniert mit
Kaffeesirup gestBt und macht Lust auf einen heiBen Sommertag.

LIEGENDE E "

>> ANKARSRUM GETREIDE- & KAFFEEMUHLE
ZUTATEN, UND SO GEHT'S 5. Den Kaffeesirup in den Boden des TS/
2 GETRANKE 1. Die Ankarsrum auf die Seite Glases gieBen und den kalten Kaffee Lf '

legen und mit der Getreide- und dazugeben, dabei umrthren. Auch mit
KAFFEE-SIRUP Kaffeemihle zusammensetzen. 6. Das Glas mit Eis auffullen und Platz e smhl
100 ml gebrihter Kaffee 2. Mahlen Sie den Kaffee und brihen fUr die gewlnschte Menge Milch ew;em Ct uss
90 g Zucker Sie 300 ml Kaffee auf. lassen. Sofort servieren. umister

. sehr lecker.
3. Stellen Sie 200 ml Kaffee zum

KAFFEEGETRANK vollstandigen Abkahlen in den _ _

) . Bereiten Sie
Kaffeesirup Kihlschrank. die Kaf
200 ml kalter Kaffee 4. 100 mi Kaffee mit 90 g Zucker in e e

. . o fee-Eiswirfel
Eis einem Topf aufkochen, bis sich der i
. . ) im Voraus
300 ml Milch Zucker vollstandig aufgeldst hat, und _
: L . ) zu, damit
oder Hafermilch einige Minuten lang kacheln lassen.
o . Ihr kaltes
Vollstandig abkihlen lassen. .
Kaffeegetrank
schon fest
bleibt, wah-
rend das Eis

schmilzt.
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Burgerbrotchen
Focaccia, italienische
Mantaou, chinesische
Milchbrot, japanisches
Sauerteigbrot
Tortillas, mexikanische

SUSSIGKEITEN

Birnen-Galette

Karamellkekse

Zimtschnecken

— Alpbelischer ——
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