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Eine neue Avra bricht an!

Kochen mit Dampfdruck — eine gar nicht so neue Erfindung, denn bereits vor gut 90 Jahren
zog in die ersten deutschen Kiichen ein fir damalige Verhéltnisse moderner Kochtopf ein.
Doch das Gerit bedurfte einer stetigen Uberwachung, um den Druck unter Kontrolle zu halten.

Heute kochen wir entspannt, sicher, individuell und schnell. Denn ,MeinHans" behalt die
Kontrolle, hilft hnen, ganz individuell mit und ohne Dampfdruck und multifunktional, in
kurzer Zeit ein leckeres und gesundes Gericht zu servieren.

Alle lhnen bekannten Gerichte und Rezepte eines Zwei-Druckstufen-Kochtopfs funktionieren
mit ,MeinHans", denn das war die Basis unserer Entwicklung.

Neu entwickelt hat fir uns die Bloggerin Janina Lechner viele leckere, kreative Rezepte mit
und ohne Dampfdruck, vom Friihstlick bis zum Abendessen und sogar Kuchen zum Kaffee
gebacken. Eben — eine ganz neue Ara.

Lassen Sie sich begeistern!

Sigrid Klenk — Geschaftsfiihrerin der ROMMELSBACHER ElektroHausgerate GmbH

Fiir mich ist dieses Kochbuch in vielerlei Hinsicht etwas Besonderes. Es hat einerseits unglaublich
viel SpaB gemacht, den Prozess von den ersten Ideen, tber die Rezeptentwicklung bis hin
zum Entstehen der Fotos erleben zu diirfen.

Andererseits war es eine Herausforderung fiir ,MeinHans" die passenden Rezepte auszusuchen
und umzusetzen. Hatte ich doch nie zuvor mit einem solchen Gerdt gearbeitet.

Ich koche nahezu jeden Tag und das leidenschaftlich gerne. Das bedeutet jedoch nicht, dass
ich nicht immerzu die Augen offen halte, um zu erkunden, ob man so manches Rezepte nicht
auch schneller, einfacher oder unkomplizierter umsetzen kénnte.

Und da hat sich ,MeinHans" als absolut zuverldssiger Gefahrte erwiesen. Vieles geht mit ihm
ganz leicht von der Hand und er erleichtert den manchmal so stressigen Alltag ungemein.

Fir mich ist ,MeinHans" in der Kiiche nicht mehr wegzudenken und auch lhnen wiinsche ich
ganz viel Freude und Spal damit. Probieren Sie die Rezepte, wandeln Sie sie nach lhrem
Geschmack ab und probieren Sie Neues! Ich hoffe, Sie werden genau so begeistert sein wie ich!

Janina Lechner — Foodblog Kleines Kulinarium
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Milcrrais Backen Bacioen

1. Drehwahler zur Programmwahl 7. Display

2. LEDs fiir Anzeige der Programme 8. Taste fur den manuellen Betrieb

3. Taste zum Starten der Warmhalte-Funktion 9. Taste zum Erhohen von Temperatur/Laufzeit

4. Taste zur Einstellung der Startzeitvorwahl 10. Taste zum Reduzieren von Temperatur/Laufzeit
5. Taste zum Andern der Temperatureinstellung 11. Taste flir Start/Pause/Stopp

6. Taste zum Andern der Laufzeiteinstellung
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Anzeige ,Laufzeit”

E | ¢ leuchtet, wenn die Laufzeit im Display angezeigt wird
e leuchtet, wenn die Laufzeit verandert wird

Vorgabeanzeige fiir den Betrieb

e A1: Kochen ohne Deckel

® A2: Kochen mit Deckel — ohne Dampfdruck
e A3: Kochen mit Deckel — mit Dampfdruck

Anzeige , Temperatur”

Statusbalken F | ¢ leuchtet, wenn die Temperatur im Display angezeigt wird

B|° fortlaufende Balken: Gerét heizt auf e leuchtet, wenn die Temperatur verandert wird
o dauerhaft leuchtende Balken: Temperatur erreicht
e blinkende Balken: Gerat im ,Pause” Modus . Anzeige , Startzeit"

G |  leuchtet, wenn die Startzeitvorwahl im Display angezeigt wird
Anzeige ,,Prog aktiv" o leuchtet, wenn die Startzeitvorwahl verandert wird

e |euchtet, wenn ein Programm gestartet wurde

Anzeige von Laufzeit - Temperatur - Hinweis - Fehler e
. Anzeige ‘gewahlte Dampfdruckstufe’ o zeigt die aktuelle Laufzeit/Temperatur an Ty,
D | ¢ D1 leuchtet: Programm arbeitet mit Dampfdruck 1

* D2 leuchtet: Programm arbeitet mit Dampfdruck 2

Anzeige ,Startzeit aktiv”
¢ |euchtet, wenn die Startzeitvorwahl aktiviert wurde

natiirlich entweichen lassen: Damit ist gemeint das der-mé -

RQMIHDMMELSBACHER W ihr zutun etwas abkiihlt, es ist kein eingreifen notwendig. So bautsich"@ .

Gerat auf nattirliche Weise ab. HANS R
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1 Liter Milch 1. Die Milch zusammen mit dem Joghurt in den Topf des Dampfdrucktopfes geben, verrihren und
50 g Naturjoghurt, anschlieBend den Deckel verschlieBen.
mdglichst Bioqualitat 2

. Das Programm Joghurt starten (Deckel geschlossen, Druckauslassventil offen) i E
und 9 — 11 Stunden bei 40 °C ablaufen lassen. u U

3. Den Joghurt anschlieBend in Glaser abfiillen, diese verschlieBen und im Kiihlschrank aufbewahren.

HANS 7



1 Liter Milch

220 g Milchreis
50 g Zucker

1 TL Vanilleextrakt
1 Prise Salz

1 EL Butter

. Nach Ablauf der Zeit den Deckel abnehmen, einmal griindlich umrtihren,

. Den Boden des Kochtopfes mit der Butter fetten.
. Alle Zutaten in den Kochtopf geben, verriihren und das Programm Milchreis  —~2 ——\

aktivieren (Deckel geschlossen, Druckauslassventil offen). Die Laufzeit auf w
25 Minuten stellen.

. . s ~f
anschlieBend erneut das Programm Milchreis aktivieren (Deckel geschlossen, w

Druckauslassventil offen) und auf weitere 10 Minuten einstellen.

4. Dann das Gerat abschalten, den Deckel 6ffnen und einmal griindlich umrtihren.
5. Den Deckel wieder aufsetzen und den Milchreis weitere 15 — 20 Minuten quellen lassen.
6. Mit frischen Friichten und Honig, Apfelkompott oder Zimtzucker servieren.



Lrotpudiding mit GHeidelbeoren

ZUTATEN fiir 4 Personen: ZUBEREITUNG:
150 g Hefezopf 1. Die Eier zusammen mit der Milch, der Sahne, dem Vanilleextrakt sowie dem Zucker in eine
2 Eier (M) Schiissel geben und mit dem Schneebesen griindlich verriihren.
200 ml Sa.hne 2. Den Hefezopf in Scheiben, anschlieBend in Wirfel von ca. 2 x 2 cm schneiden und zur
;80 r;l 'VIL'ICh Eier-Milchmischung geben. Vorsichtig unterheben und kurz einweichen lassen.
ucker
15(?9 Heidelbeeren 3. Die Souffléférmchen mit Butter fetten. Die Halfte der Hefezopfwiirfel gleichmaBig auf die Férmchen

1 TL Vanilleextrakt

AuBerdem
1 EL Butter 5

verteilen. AnschlieBend die Halfte der Heidelbeeren darauf geben.

. Den Rest der Zopfwdirfel auf die Formchen verteilen, anschlieBend die Eiermasse dartiber gieBen

und mit den verbleibenden Heidelbeeren garnieren.

. Das Gitter in den Topf des Dampfdrucktopfes stellen, 250 ml Wasser angieBen und die Formchen

auf dem Gitter anordnen.

. Den Topf verschlieBen und fir 10 Minuten im Programm Dampfdruck 2 — T g

(Deckel und Druckauslassventil geschlossen) garen. Nach Ablauf der Zeit den m
Druck flr 5 Minuten nattirlich entweichen lassen, dann mithilfe des Druckauslass-
ventils ablassen.

. Den Brotpudding im Topf noch einige Minuten auskuhlen lassen, anschlieBend herausheben und

entweder warm oder kalt servieren.

. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

HANS 9



Ddeo do Leche

ZUBEREITUNG:

ZUTATEN fiir 4 Personen:

1 Dose gezuckerte Kondensmilch
1 TL Vanilleextrakt
1/12 TL Meersalzflocken

ROpMmELSBACHER (&/ip

10

1.
2.
3.

Das Etikett der Dose entfernen und die Dose 6ffnen.
Die Dose fest mit einem Stiick Alufolie verschlieBen.

Das Gitter in den Topf des Dampfdrucktopfes setzen, die Dose darauf stellen und so viel Wasser
angieBen, bis die Dose etwas mehr als zur Halfte im Wasser steht.

Den Topf verschlieBen und auf 35 Minuten im Programm Dampfdruck 2 — g
einstellen (Deckel und Druckauslassventil geschlossen). m

Nach Ablauf der Zeit den Dampf natiirlich entweichen lassen, anschlieBend den Topf 6ffnen,
die Dose herausnehmen und ca. 15 Minuten abkuhlen lassen.

6. Die Karamellcreme nun mit Vanilleextrakt und Salz verriihren.

7. Den Aufstrich in Glaser abfiillen und verschlieBen.

Wenn du das Dulce de Leche lieber ein wenig heller und weicher magst, reduziere die Kochzeit auf
25 =30 Minuten.

Wenn du kein Vanilleextrakt und auch kein Salz hinzufligen magst, dann kannst du die gezuckerte
Kondensmilch auch direkt in kleine Glaschen geben (bis max. 1 cm unter den Rand fiillen) und direkt
im Glas zubereiten. Dazu den Deckel auflegen und ganz minimal zudrehen, keinesfalls darf das Glas
fest verschlossen sein. Auf das Gitter im Dampfdrucktopf stellen und genauso verfahren, wie fiir die
Variante mit Salz und Vanille.
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ZUTATEN fiir 4 Personen:

220 g Weizenmeh!
360 ml Milch

2 Eier (L)

50 g Zucker

3 TL Backpulver

1 Prise Salz

1TL Vanilleextrakt

1 Msp Zimt, gemahlen

AuBerdem
1 EL Butter
Obst und Honig zum Servieren

ZUBEREITUNG:

1. Das Weizenmehl zusammen mit dem Backpulver, dem Zucker, der Prise Salz und dem Zimt in eine
Schiissel geben und verrihren.

2. Die Milch, die Eier und das Vanilleextrakt dazugeben und zu einem glatten Teig verrihren.
3. Den Kochtopf des Gerates griindlich mit der Butter fetten und den Teig in den Topf geben.

4. Den Deckel aufsetzen, Programm Backen 1 aktivieren (Deckel geschlossen, VoY
Druckauslassventil offen) und 25 Minuten backen lassen. o7 L J

5. Den Topf 6ffnen, Stabchenprobe machen und den fertigen Pancake dann auf einen Teller stiirzen.

6. Mit Obst und Honig servieren.

HANS 11






Frithstlck und Brunch

Lated E3eans

ZUTATEN fiir 4 Personen:
350 g weiBe Bohnen, getrocknet
1,5TL Salz

1 Zwiebel, fein gewdrfelt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
500 ml passierte Tomaten
150 ml Apfelsaft

100 ml GemUsebriihe

4 EL Apfelessig

17L Senf

1 TL Paprikapulver, edelsif}
2 Lorbeerblatter

1 Spritzer Worcestersauce
Salz

Pfeffer

2 TL Pflanzendl

RADMMELSBACHER (/7

ZUBEREITUNG:

1.

Die Bohnen zusammen mit 1 Liter Wasser und dem Salz in eine Schiissel geben und tber
Nacht, mindestens aber 8 Stunden, quellen lassen.

Das Programm Anbraten wahlen (ohne Deckel, ohne Dampfdruck). <
Das Ol erhitzen, die Zwiebel und den Knoblauch darin glasig diinsten. - U

Die Bohnen abgieBen und zusammen mit den restlichen Zutaten in den Topf geben,
verr(ihren, den Deckel aufsetzen und schlieBen.

Fiir 17 Minuten im Programm Dampfdruck 2 kochen (Deckel und
Druckauslassventil geschlossen).

15}

. AnschlieBend den Dampf fiir ca. 10 Minuten nattrlich entweichen lassen.

Den restlichen Druck mithilfe des Druckauslassventils ablassen.

Sollten die Bohnen noch nicht weich genug sein, den Deckel wieder aufsetzen
und nochmals 2 — 3 Minuten im Programm Dampfdruck 2 garen (Deckel
und Druckauslassventil geschlossen).

Den Dampf anschlieBend sofort mithilfe des Druckauslassventils ablassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Alte Bohnen brauchen oft langer um gar zu werden. Wenn du also denkst, deine Bohnen sind schon
etwas alter, dann kannst du die Kochzeit gleich von Anfang an um einige Minuten erhdhen.

HANS 13



Bratstoli~ Keise-Deiche

ZUTATEN fiir 4 Personen:

7 Eier (M)

125 ml Sahne

175 g Brokkoli Réschen,

moglichst klein zerteilt

2 Friihlingszwiebeln, in feine Ringe
geschnitten

125 g Cheddar, grob gerieben

Salz

Pfeffer

14

ZUBEREITUNG:

1.
2.

9.

Eine Springform mit 20 cm Durchmesser gut einfetten.

Zwei Streifen Alufolie kreuzweise (bereinander legen, die Springform mittig darauf stellen und
dann mit der Folie einschlagen, sodass die Form dicht verschlossen ist.

Die Eier zusammen mit der Sahne, dem Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und
griindlich verriihren.

Nun den Cheddar, den Brokkoli sowie die Friihlingszwiebeln untermischen.
Die Mischung in die vorbereitete Form gieBen.

Das Gitter in den Kochtopf des Gerétes einsetzen, 300 ml Wasser hineingieBen und
die Form auf das Gitter stellen.

Den Topf verschlieBen, die Quiche 25 Minuten im Programm Dampfdruck 2 im0\
garen (Deckel und Druckauslassventil geschlossen). @’ e

Den Dampf nun 10 Minuten natirlich entweichen lassen, anschlieBend den
restlichen Dampf mithilfe des Druckauslassventils ablassen.

Das Wasser, das sich auf der Quiche gesammelt hat, mit einem Stick Kiichenkrepp abtupfen.

10. Die Quiche 5 Minuten lang abkiihlen lassen und dann servieren.



ZUTATEN fiir 4 Personen:

6 Eier

50 ml Sahne

30 g Baby Spinat

200 g Cherry Tomaten

30 g Parmesan, fein gerieben
Salz

Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1.
2.

. Den Topf verschlieBen. Die Ei-Muffins 5 Minuten im Programm Dampfdruck 2

Die Tomaten halbieren, den Spinat waschen und trocknen.

Die Eier zusammen mit der Sahne, dem Salz und Pfeffer in eine Schissel geben und griindlich
miteinander verrhren.

. Den Spinat und die Tomaten gleichmaBig auf 4 gefettete Soufflé-Formchen verteilen und anschlieBend

die Eiermischung dartiber gieBen.

. Den Parmesan auf die Soufflé-Férmchen aufteilen und mit Alufolie leicht abdecken.
. Das Gitter in den Dampfdrucktopf stellen, 250 ml Wasser in den Topf gieBen und die

Soufflé-Férmchen auf das Gitter stellen.

garen (Deckel und Druckauslassventil geschlossen).

. Den Dampf im Anschluss 5 Minuten natiirlich entweichen lassen, den Rest mithilfe des

Druckauslassventils ablassen.

. Die Férmchen aus dem Topf heben, die Alufolie entfernen und die Muffins servieren.

HANS 15
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Suppen und Eintépfe

\

Lrakbals ﬂ( S uppe

ZUTATEN fiir 4 Personen: ZUBEREITUNG:

30 g Butter 1. Das Programm Anbraten aktivieren (ohne Deckel, ohne Dampfdruck) und die

2 Zwiebeln, fein gewirfelt Butter in den Topf geben. Die Zwiebeln und den Knoblauch in der Butter glasig -’ U
2 Knoblauchzehen, fein gehackt diinsten. Die Karottenwiirfel hinzugeben und 2 — 3 Minuten diinsten.

850 ml Gemiise- oder Hiihnerbriihe

= 2. Mit der Briihe abléschen. Brokkoli und Salz hinzugeben, umrihren und den Deckel verschlieBen.
300 g Brokkoli-R6schen

2 Karotten, gewiirfelt 3. Fiir 1 Minute im Programm Dampfdruck 2 (Deckel und Druckauslassventil e\
400 ml Saflme geschlossen) kochen, den Dampf anschlieBend sofort mithilfe des L4
30 g Speisestirke Druckauslassventils ablassen.

60 ml Wasser, kalt 4. In einer kleinen Schiissel die Stérke mit dem kalten Wasser verriihren und zur

200 g Cheddar, gerieben Suppe geben. Die Manuelle Funktion bei 120 °C aktivieren und die Suppe MaN |1 )
Salz kdcheln lassen, bis sie andickt.

Pleffer 5. Nun die Sahne unterriihren und den geriebenen Kase dazugeben. Warten, bis

der Kése geschmolzen ist, mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

HANS 17






ZUTATEN fiir 4 Personen:

Fiir das Pesto

2 Topfchen Basilikum, frisch

40 g Pinienkerne

70 g Parmesan, frisch gerieben

2 Zehen Knoblauch, fein gehackt
175 ml Olivendl

Salz

Pfeffer

Fiir den Eintopf

400 g getrocknete Kichererbsen

1 Liter Wasser

1,5TL Salz

2 EL Olivendl

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

2 Karotten, geschalt und fein gewdirfelt
1 Dose gehackte Tomaten (a 400 g)
2 EL Tomatenmark

1 Liter GemUsebrihe

AuBerdem
60 g Parmesan, frisch gerieben

Suppen und Eintdpfe

ZUBEREITUNG:

1.

Flr das Pesto die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Die Pinienkerne zusammen mit
den Blattern des Basilikums, dem Knoblauch und etwas Olivendl in die Kiichenmaschine oder
den Standmixer geben und fein purieren.

Den Parmesan und das restliche Olivendl unterriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kichererbsen zusammen mit dem Salz und dem Wasser in eine Schiissel geben und
8 — 12 Stunden einweichen.

Das Programm Anbraten aktivieren (ohne Deckel, ohne Dampfdruck) und das
Olivendl im Topf erhitzen. Den Knoblauch und die Zwiebel glasig diinsten.
Das Tomatenmark hinzugeben und auch kurz anbraten.

N1 g

Nun die Kichererbsen, die Karottenwiirfel, die gehackten Tomaten sowie die Gemusebriihe hinzu
geben, den Deckel aufsetzen und verschlieBen.

Den Kichererbseneintopf nun im Programm Dampfdruck 2 (Deckel und
Druckauslassventil geschlossen) fir 8 Minuten kochen. Den Dampf dann fiir
8 Minuten natiirlich entweichen lassen, anschlieBend den restlichen Dampf
mithilfe des Druckauslassventils ablassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Pesto und Parmesan servieren.

HANS 19



ZUTATEN fiir 4 Personen:

2 Karotten, fein gewiirfelt

1 Zwiebel, fein gewdirfelt

2 Stangen Staudensellerie, fein gewiirfelt
2 EL Olivendl

2 Dosen ganze Tomaten (a 400 g)

550 ml Gemiisebriihe

1 EL Tomatenmark

1 Scheibe Ciabatta, ca. 60 g, grob gewdirfelt
1 kleine Handvoll Basilikum, frisch

Salz

Pfeffer

ROMMELSBACHER (/7

20

ZUBEREITUNG:

1. Das Programm Anbraten aktivieren (ohne Deckel, ohne Dampfdruck), ((§
das Olivendl darin erhitzen und anschlieBend die Karotten-, Zwiebel- - U
und Selleriewiirfel fiir ca. 10 — 15 Minuten diinsten.

2. Die Tomaten aus der Dose zusammen mit deren Saft in den Topf geben.
Die Briihe, das Tomatenmark, die Brotwiirfel, den Basilikum und etwas
Salz hinzugeben.

3. Den Deckel verschlieBen und die Suppe nun fiir 5 Minuten bei im Programm
Dampfdruck 2 (Deckel und Druckauslassventil geschlossen) garen.

4. Den Dampf nun fiir 10 Minuten natirlich entweichen lassen, den Rest
mithilfe des Druckauslassventils ablassen.

5. Die Suppe mit einem PUrierstab fein prieren, anschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wer eine cremigere Suppe mdochte, kann vor dem Plrieren noch 100 ml Sahne zugeben.



Ktratlen- Inguwet LS uppe

ZUBEREITUNG:

ZUTATEN fiir 4 Personen:

600 g Karotten, geschélt und grob gewiirfelt
1 Pastinake (ca. 250 g), geschalt und
gewdirfelt

20 g Ingwer, frisch gerieben

1 Zwiebel, geschalt und gewdrfelt

1 Liter Gemisebriihe

200 ml Sahne

1 EL Currypulver

1 EL Butterschmalz

Salz

Pfeffer

RADMMELSBACHER (/7

1.

. Den Topf verschlieBen und fiir 13 Minuten im Programm Dampfdruck 2

Das Programm Anbraten aktivieren (ohne Deckel, ohne Dampfdruck) und S
das Butterschmalz erhitzen. - U

. Die Zwiebel darin glasig dlinsten, dann die Karotten- und Pastinakenwiirfel, den Ingwer, das

Currypulver und die Briihe hinzugeben. Alles griindlich miteinander verrihren.

(Deckel und Druckauslassventil geschlossen) kochen lassen.

. Nach Ablauf der Zeit den Dampf fiir 3 Minuten nattirlich entweichen lassen, den restlichen Dampf

mithilfe des Druckauslassventils ablassen.

. Die Sahne hinzufligen und die Suppe piirieren. Falls nétig noch etwas Briihe oder Sahne

hinzugeben, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist.

. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Wer die Suppe gerne vegan mdchte, kann das Butterschmalz durch
Pflanzenél und die Sahne durch Kokosmilch ersetzen.

HANS 21






Suppen und Eintdpfe

%fe chmefa 55919/%

ZUTATEN fiir 4 Personen:

1 Zwiebel, fein gewdrfelt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
2 Karotten, gewdrfelt

1 Stange Staudensellerie

2 Dosen gehackte Tomaten, a 400 g
1,5 Liter Gemiisebriihe

300 g rote Linsen, getrocknet
1TL Kreuzkimmel

1/2 TL Oregano, getrocknet

60 g Baby Spinat, grob gehackt
1 EL Apfelessig

2 EL Pflanzendl

4 EL Sahne

Salz

Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1.

Das Programm Anbraten (ohne Deckel, ohne Dampfdruck) aktivieren, das
Olivendl im Topf erhitzen und die Zwiebel, den Knoblauch, den Sellerie und
die Karottenwdirfel darin ca. 5 Minuten lang diinsten.

N
Die gehackten Tomaten sowie die Briihe, die Linsen, Kreuzkiimmel, Oregano und etwas Salz

dazugeben.

Den Deckel aufsetzen und fiir 7 Minuten im Programm Dampfdruck 2 kochen <o Loy
(Deckel und Druckauslassventil geschlossen). m

Den Dampf anschlieBend 10 Minuten nattirlich entweichen lassen, den restlichen Dampf mithilfe
des Druckauslassventils ablassen.

weitere 3 — 5 Minuten im Programm Dampfdruck 2 (Deckel und Druckaus-
lassventil geschlossen) kochen. Den Dampf dann sofort ablassen.

Die Linsen sollten weich sein, andernfalls nochmals den Deckel aufsetzen und ﬁ FgrmpN

Nun circa einen halben Liter der Suppe in ein hohes Gefdl3 geben und mit einem Plirierstab fein
plrieren. Zurlick zur restlichen Suppe geben und zusammen mit dem Spinat und dem Apfelessig
unterrtihren.

Wenn die Suppe zu dickfliissig ist, noch etwas Gemusebriihe hinzugeben, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit etwas Sahne servieren.
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Suppen und Eintépfe

ermatersauce nit GFeta

ZUTATEN fiir 4 Personen:

450 g getrocknete weile Riesenbohnen
1,5 Liter Wasser

1,5TL Salz

60 ml Olivendl

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1 Zwiebel, fein gewdirfelt

1 Stange Staudensellerie, fein gewirfelt
2 Dosen gehackte Tomaten (a 400 g)

2 TL Oregano, getrocknet

250 ml Gemiisebriihe

Salz

Pfeffer

AuBerdem

150 g Feta
1 Bund glatte Petersilie, gehackt

24

ZUBEREITUNG:

1.

Die Bohnen zusammen mit dem Wasser und dem Salz in den Topf geben,
verschlieBen und das Programm Hiilsenfriichte (Deckel und Druck-
auslassventil geschlossen) wahlen. Quellzeit 8 — 12 Stunden, Kochzeit
anschieBend 13 Minuten.

Nach Ablauf der Kochzeit das Gerat ausschalten und den Druck fir ca. 15 Minuten natlrlich
entweichen lassen, anschlieBend den restlichen Druck mithilfe des Druckauslassventils ablassen.

Die Bohnen abgieBen.

Den Topf abtrocknen, wieder einsetzen und das Programm Anbraten
(ohne Deckel, ohne Dampfdruck) aktivieren.

N1

Das Olivendl erhitzen, den Knoblauch, die Zwiebel sowie den Staudensellerie dazu geben und

ca. 5 Minuten diinsten, bis die Zwiebeln glasig sind.

Nun die Bohnen, die Gemusebriihe, die gehackten Tomaten und den Oregano dazugeben und

gut verriihren. Den Deckel aufsetzen und schlieBen.

Im Programm Dampfdruck 2 (Deckel und Druckauslassventil geschlossen)
fir 5 Minuten kochen, anschlieBend den Dampf fiir ca. 15 Minuten natirlich
entweichen lassen. Den restlichen Druck mithilfe des Druckauslassventils
ablassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Bohnen nun mit Feta und der Petersilie garnieren und servieren.










ZUTATEN fiir 4 Personen:

400 g Kichererbsen
1 Liter Wasser
17L Salz

1 Zwiebel, in dlinne Scheiben geschnitten
2 Knoblauchzehen, fein gehackt

20 g Ingwer, frisch gerieben

1 EL Tomatenmark

1 Dose gehackte Tomaten, a 400 g

1 TL Garam Masala Gew(rzmischung
1/2 TL Kreuzkiimmel

1/2 TL Kurkuma, gemahlen

1/2 TL Chili Flocken, getrocknet

3 EL Pflanzendl

100 ml GemUsebrtihe

Suppen und Eintdpfe

ZUBEREITUNG:

1.

Die Kichererbsen zusammen mit dem Wasser und dem Salz in den Topf des (S
Dampfdrucktopfes geben und 40 Minuten im Programm Dampfdruck 2 garen S~ U
(Deckel und Druckauslassventil geschlossen). Den Druck anschlieBend natiirlich

entweichen lassen.

Sollten die Kichererbsen noch nicht weich genug sein, den Deckel wieder
aufsetzen, weitere 5 Minuten im Programm Dampfdruck 2 garen (Deckel und
Druckauslassventil geschlossen) und anschlieBend den Dampf sofort ablassen.

£\

5]

Die Kichererbsen abgiefen, den Topf ausspllen, abtrocknen und wieder einsetzen.

Das Programm Anbraten aktivieren (ohne Deckel, ohne Dampfdruck) und das
Ol im Topf erhitzen. Darin die Zwiebel und den Knoblauch einige Minuten glasig
diinsten.

@

Den Ingwer und das Tomatenmark hinzugeben und eine Minute mit anbraten.
Dann die gehackten Tomaten unterriihren und die Sauce ca. 3 — 5 Minuten kécheln lassen.
Kreuzkiimmel, Kurkuma und Garam Masala unterriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Kichererbsen unterriihren. Wenn die Sauce zu dickfllssig wirkt, etwas GemUsebriihe
unterriihren und wieder mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Eintopf nochmals fiir 5 Minuten kdcheln lassen und anschlieBend mit Reis servieren oder
pur genieBen.

HANS 27



Suppen und Eintopfe

ZUTATEN fiir 4 Personen:

500 g Kartoffeln, geschalt und
grob gewdirfelt

450 g Lauch, gewaschen und
in Ringe geschnitten

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
200 ml WeiBwein

800 ml Gemusebriihe

200 ml Sahne

1 EL Butterschmalz

Salz

Pfeffer

ROVMMELSBACHER (=/ip
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- Suppe

ZUBEREITUNG:

1. Das Programm Anbraten aktivieren (ohne Deckel, ohne Dampfdruck) und 69
das Butterschmalz erhitzen. - U

2. Den Lauch und den Knoblauch fiir einige Minuten anbraten, anschlieBend die Kartoffeln
hinzugeben und mit dem Wein abldschen.

3. Den Wein nahezu komplett einreduzieren lassen. Mit Briihe aufgieBen und etwas Salz hinzugeben.

4. Den Topf verschlieBen und fiir 15 Minuten im Programm Dampfdruck 2 (Deckel <o 7 Y
und Druckauslassventil geschlossen) kochen lassen. m

5. Nach Ablauf der Zeit den Dampf fiir 5 Minuten nattirlich entweichen lassen, den restlichen
Dampf dann mithilfe des Druckauslassventils ablassen.

6. Die Suppe purieren und die Sahne unterrihren.

7. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

Wer die Suppe gerne vegan méchte, kann das Butterschmalz durch Pflanzendl und die Sahne durch
Kokosmilch ersetzen.
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ZUTATEN fiir 4 Personen:

2 Lachsfilets
Meersalz
Pfeffer

Fiir die Sauce

2 Limetten, den Saft davon
2 Knoblauchzehen, gehackt
2 EL Honig

2 EL Olivenol

2 EL heiBes Wasser

1 TL Paprikapulver, edelsii8
1 TL Kreuzkiimmel

1 Chilischote, entkernt und fein gehackt
Salz

Pfeffer

ROMMELSBACHER (/7
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ZUBEREITUNG:

1.

300 ml Wasser in den Topf des Dampfdrucktopfs fillen und das Gitter einsetzen. Den mit Salz
und Pfeffer gewlirzten Lachs (mit der Hautseite nach unten) in den Dampfeinsatz hineinlegen
und auf das Gitter stellen.

Den Deckel aufsetzen, verschlieBen und das Programm Dampfen aktivieren
(Deckel und Druckauslassventil geschlossen). Fir 3 Minuten dampfen,
anschlieBend den Dampf sofort mithilfe des Druckauslassventils ablassen.

-l JE

In der Zwischenzeit die Zutaten fiir die Sauce in eine Schiissel geben und griindlich miteinander
vermischen.

Den Lachs herausheben und mit Alufolie abdecken. Das Wasser abgieBen und den
Topf austrocknen. Die Manuelle Funktion aktivieren und die vorbereitete Sauce
fiir 2 — 3 Minuten erwarmen.

=y

Den Lachs nun auf einen Teller setzen, mit der Sauce betraufeln und pur oder mit Reis servieren.

Wenn der Lachs gefroren ist, die Garzeit um 2 Minuten verlangern.

Die Sauce schmeckt auch wunderbar als Marinade fiir Fleisch. Dazu das gewtinschte Fleisch

(z. B. Lamm) fiir einige Stunden in der Marinade ziehen lassen und anschlieBend wie gewiinscht
zubereiten.



Hauptspeisen
T

One St Slusta mit  Fiitnchen wnd Fista

ZUTATEN fiir 4 Personen:

30 g Butter

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
500 g Huihnchenbrust, gewrfelt
475 ml GemUsebrtihe

475 ml Wasser

400 g Fusilli

1TL Salz

115 g Frischkase

60 ml Milch

2 EL Basilikum Pesto

250 g Kirschtomaten, halbiert oder geviertelt
1 Handvoll Basilikum, frisch, gehackt

Salz

Pfeffer

Parmesan, frisch gerieben

ZUBEREITUNG:
1. Das Programm Anbraten aktivieren (ohne Deckel, ohne Dampfdruck), die
g § 1 ]

Butter erhitzen und den Knoblauch im Topf anbraten.

. Das Huhnerfleisch hinzugeben, fir etwa drei Minuten anbraten und anschlieBend das Wasser,

die Briihe, die Nudeln und das Salz hinzugeben. Alles verriihren und dann den Deckel aufsetzen
und verschlieBen.

. Flr 4 Minuten im Programm Dampfdruck 2 kochen (Deckel und Druckauslass- ﬁ =

ventil geschlossen). Den Dampf fiir 3 Minuten natiirlich entweichen lassen,
anschlieBend mithilfe des Druckauslassventils ablassen.

. Den Frischkése, die Milch und das Pesto (Rezept auf Seite 19) unterriihren.
5. Die Tomaten und den Basilikum unterheben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit frisch

geriebenem Parmesan servieren.
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Hauptspeisen

._§m_

ZUBEREITUNG:

ZUTATEN fiir 4 Personen:

800 g Hihnchenbrustfilet, in 3 x 3 cm groBe
Wirfel geschnitten

2 EL Pflanzendl

1 groBe Zwiebel, fein gewiirfelt

2 Knoblauchzehen, fein gewiirfelt
70 ml Sojasauce

60 g Ketchup

2 TL Sesamél

170 g Honig

15 g Speisestdrke

50 ml Wasser, kalt

AuBerdem
2 Lauchzwiebeln, in feine Ringe geschnitten
Sesam, gerostet

1.

Das Programm Anbraten aktivieren (ohne Deckel, ohne Dampfdruck) und die (¢
Halfte des Pflanzen6ls im Topf erhitzen. Sobald das Fett heiB ist, die Halfte des == U
Fleisches in den Topf geben und so lange unter Wenden anbraten, bis es etwas

Farbe angenommen hat.

Das Fleisch aus dem Topf nehmen, das restliche Pflanzendl erhitzen und mit dem Rest des
Fleisches ebenso verfahren.

. Das Fleisch herausnehmen und die Zwiebeln und den Knoblauch andiinsten.

Mit Sojasauce abléschen, dann das Fleisch, Ketchup, Salz und Pfeffer in den Topf geben.

‘

@

Den Dampf mithilfe des Druckauslassventils sofort ablassen und den Deckel éffnen.

Nun fir 2 Minuten im Programm Dampfdruck 2 garen (Deckel und Druckaus-

lassventil geschlossen). st

Sesamdl und Honig dazugeben und unterriihren.

In einem Schalchen die Stérke mit dem Wasser verrihren und zum Honig-Sesam-Huihnchen geben.

Die Manuelle Funktion aktivieren und auf 110 °C einstellen (ohne Deckel,
ohne Dampfdruck) und die Sauce nochmals aufkochen lassen, bis sie andickt.
Dabei stetig rlihren.

()

10. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Reis, den Lauchzwiebeln und Sesam servieren.
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Hauptspeisen

&hils: con Came

ZUBEREITUNG:

ZUTATEN fiir 4 Personen:

280 g Kidneybohnen, getrocknet
750 g Rinderhackfleisch

2 Zwiebeln, fein gewirfelt

3 Knoblauchzehen, fein gehackt
3 Dosen gehackte Tomaten, a 400 g
1 Dose Gemiisemais, a 225 g

2 EL Paprikapulver, edelsii3

2 TL Kreuzkimmel (Cumin)

175 ml Bier

3 -5 EL Pflanzendl

Salz

Pfeffer

AuBerdem

Saure Sahne
Tabasco oder Chili Paste

36

1.

Die Bohnen mit ca. 1 Liter Wasser flr 6 — 12 Stunden im Programm 2
Hiilsenfriichte quellen lassen (Deckel und Druckauslassventil geschlossen).
AnschlieBend 7 Minuten garen. Den Dampf natirlich entweichen lassen.

Danach abgieBen und zur Seite stellen.

Das Programm Anbraten aktivieren (ohne Deckel, ohne Dampfdruck) und «S
einen Teil des Ols im Topf erhitzen. Die Halfte des Hackfleischs darin anbraten, == U
herausnehmen und mit dem restlichen Fleisch ebenso verfahren.

Wieder etwas Ol im Topf erhitzen, die Zwiebeln und den Knoblauch glasig diinsten und mit Bier
abléschen.

Paprikapulver und Kreuzkiimmel dazugeben, die gehackten Tomaten unterriihren, das Fleisch und
die Bohnen in den Topf geben und kraftig salzen.

Fiir 15 Minuten im Programm Dampfdruck 2 kochen (Deckel und Druckauslass-
ventil geschlossen).

Den Dampf anschlieBend fir 10 Minuten natirlich entweichen lassen, den Rest mithilfe des
Druckauslassventils ablassen.

Den Topf 6ffnen, die Manuelle Funktion aktivieren und auf 90 °C einstellen
(ohne Deckel, ohne Dampfdruck), den Mais unterriihren und fiir einige Minuten Man (1)
erwarmen.

Mit Salz, Pfeffer und Tabasco abschmecken und mit einem Klecks saurer Sahne servieren.









ZUTATEN fiir 4 Personen:

800 g Hihnchenbrustfilet, in 3 x 3 cm groBe
Stiicke geschnitten

2 EL Pflanzendl

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

10 g Ingwer, fein gerieben

65 g Ketchup

60 ml Apfelessig

1 EL Sojasauce

75 g Zucker

1 Dose Ananas (a 280 g) in Stlicke
geschnitten, den Saft auffangen

125 ml Ananassaft, aus der Dose

2 Paprikaschoten, je einmal rot und einmal
gelb, in grobe Stlicke geschnitten

Salz

Pfeffer

AuBerdem

15 g Speisestarke

60 ml Ananassaft, aus der Dose

2 Lauchzwiebeln, in feine Ringe geschnitten
Sesam, gerostet

Hauptspeisen

545 -saueh

ZUBEREITUNG:

1.

. Fur 1 Minute im Programm Dampfdruck 2 kochen (Deckel und Druckauslass-

Das Programm Anbraten aktivieren (ohne Deckel, ohne Dampfdruck) und «S
die Halfte des Pflanzendls im Topf erhitzen. - U

Sobald das Fett heif ist, die Halfte des Fleisches in den Topf geben und so lange unter Wenden
anbraten, bis es etwas Farbe angenommen hat.

Das Fleisch aus dem Topf nehmen, das restliche Pflanzendl erhitzen und mit der zweiten Halfte
des Fleischs ebenso verfahren.

Das Fleisch herausnehmen und den Knoblauch kurz andiinsten.

. Wahrenddessen den Ingwer zusammen mit dem Ketchup, dem Apfelessig, der Sojasauce, dem

Zucker und den 125 ml Ananassaft in eine Schiissel geben und verrihren.

Die Mischung zum Knoblauch in den Topf geben, das Fleisch, die Ananas und die Paprika hin-
zugeben, umriihren und den Deckel aufsetzen und verschlieBen.

‘

@

Die Speisestarke mit dem Ananassaft verriihren, in den Topf geben und gut verriihren.

ventil geschlossen). Den Dampf anschlieBend mithilfe des Druckauslassventils
ablassen.

Die Manuelle Funktion aktivieren und auf 110 °C einstellen (ohne Deckel,
ohne Dampfdruck), die Sauce nochmals aufkochen lassen, bis sie andickt.
Dabei stetig rlhren.

10. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Lauchzwiebeln und Sesam auf Reis servieren.
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Hauptspeisen

OV laceatrani & Fedise

ZUBEREITUNG:

ZUTATEN fiir 4 Personen:

50 g Butter, zimmerwarm

500 ml Milch

60 ml Sahne

170 g Frischkdse, Doppelrahmstufe
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
225 g Cheddar, gerieben

225 g Hornchennudeln

1 Prise Muskatnuss, frisch gerieben
Salz

Pfeffer

RUPMMELSBACHER L%/Q
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1.

2.

Sollten die Nudeln noch ein wenig zu fest sein, den Kdse einrlihren und den Deckel
wieder aufsetzen, das Gerat aber nur auf Programm Warmbhalten stellen (ohne

Den Topf des Dampfdrucktopfes mit etwas Butter fetten.

In einem Mixer die Milch zusammen mit der Sahne, dem Frischkase, der restlichen Butter, dem
Knoblauch, Salz, Pfeffer und Muskat mixen.

Die Hornchennudeln zusammen mit der Milch-Sahne-Mischung in den Topf geben, griindlich
verrlhren.

Fiir 6 Minuten im Programm Dampfdruck 2 kochen (Deckel und Druckauslass-
ventil geschlossen). Den Dampf sofort mithilfe des Druckauslassventils
ablassen.

Grindlich verriihren. Wenn die Nudeln etwas trocken aussehen, noch ein bisschen Milch
unterrihren.

Den geriebenen Cheddar hinzugeben, unterriihren und kurz warten bis er geschmolzen ist.

Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und sofort servieren.

® U

Deckel, ohne Dampfdruck).

Das Gericht nun noch 5 = 10 Minuten durchziehen lassen und erst dann servieren.

Das Rezept ist ausgelegt auf Nudeln, die eine Kochzeit von ca. 11 Minuten haben.
Je nach Nudelsorte, muss die Zeit ein klein wenig angepasst werden.









Hauptspeisen

ZUTATEN fiir 4 Personen:

3 Stangen Staudensellerie, fein gewdirfelt
3 Karotten, fein gewiirfelt

2 Zwiebeln, fein gewdirfelt

30 g Butter

2 EL Olivendl

750 g Hackfleisch

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
500 g passierte Tomaten

280 ml Milch

150 ml WeiBwein

1 EL Oregano, getrocknet

1 TL Rosmarin, getrocknet

1 EL Olivendl

Salz

Pfeffer

RADMMELSBACHER (/7

ZUBEREITUNG:

1.

Das Programm Anbraten aktivieren (ohne Deckel, ohne Dampfdruck) und «S
die Butter zusammen mit dem Olivendl in den Topf geben. - U

Die Sellerie-, Karotten- und Zwiebelwiirfel dazugeben und ca. 25 Minuten diinsten. Dabei immer
wieder umrtihren.

In der Zwischenzeit in einem Topf etwas Olivendl erhitzen und das Hackfleisch scharf darin
anbraten. Den Knoblauch hinzufiigen und ebenfalls kurz mit anbraten.

Das Fleisch zur GemUsemischung in den Topf geben, umrihren und mit dem Wein abldschen.
Kurz aufkochen lassen, dann die Milch und die passierten Tomaten dazugeben.
Mit etwas Salz, dem Oregano und dem Rosmarin wiirzen und den Deckel aufsetzen.

Das Programm Slow Cook aktivieren (Deckel geschlossen, Druckauslassventil
offen) und fiir 5 — 7 Stunden bei 95 °C kdcheln lassen.

w U

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Pasta und Parmesan servieren.

Je langer die Sauce kéchelt, desto besser schmeckt sie.

Die doppelte Menge zubereiten und einen Teil einfrieren — so hat man immer ein kostliches Essen auf
Vorrat im Haus.
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Hauptspeisen

ZUTATEN fiir 4 Personen:

700 g Hiihnerbrustfilet, in 3 x 3 cm groBe
Wiirfel geschnitten

2 EL Olivendl

4 Knoblauchzehen, fein gehackt

350 ml Gemusebrlihe

2 TL Oregano

30 ml Wasser, kalt

15 g Speisestérke

100 g Parmesan, frisch gerieben

150 ml Sahne

60 g Babyspinat

60 g getrocknete Tomaten in Ol, abgetropft
und in Streifen geschnitten

1 Handvoll Basilikum, frisch, gehackt
Salz

Pfeffer

500 g Pasta

44

&Jomaten

ZUBEREITUNG:

1.

Das Programm Anbraten aktivieren (ohne Deckel, ohne Dampfdruck) und S
die Halfte des Olivendls im Topf erhitzen. - u

Sobald das Ol heiB ist, die Halfte des Fleisches in den Topf geben und so lange unter Wenden
anbraten, bis es etwas Farbe angenommen hat.

Das Fleisch aus dem Topf nehmen, das restliche Olivendl erhitzen und mit dem Rest des Fleisches
ebenso verfahren.

Das Fleisch herausnehmen und den Knoblauch andiinsten. Nun mit Briihe abloschen, das Fleisch
wieder in den Topf geben und mit einer Prise Salz wiirzen.

Den Topf verschlieBen und fiir 3 Minuten auf im Programm Dampfdruck 2 — 2] £ Y
(Deckel und Druckauslassventil geschlossen) garen. m

Wahrenddessen die Pasta nach Packungsanweisung al dente kochen.

Nach Ablauf der Zeit den Dampf sofort mithilfe des Druckauslassventils ablassen und den Deckel
offnen.

Die Manuelle Funktion bei 90 °C aktivieren (ohne Deckel, ohne Dampfdruck). MAN | | I

In einem Schalchen die Speisestarke mit dem kalten Wasser verriihren und die Mischung zur
Sauce geben. Aufkochen lassen und warten, bis die Sauce andickt.

10. Das Gerat ausschalten und den Parmesan und die Sahne unterrihren.

11. AnschlieBend den Spinat, die getrockneten Tomaten und das frische Basilikum dazugeben.

12. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit der Pasta servieren.
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Hauptspeisen

EDundeclbiorgulasch

ZUTATEN fiir 4 Personen: ZUBEREITUNG:

750 g Rinderschmorfleisch, in 4 x 4 cm groBe 1. Das Programm Anbraten (ohne Deckel, ohne Dampfdruck) aktivieren und «S

Wirfel geschnitten etwas Butterschmalz im Topf erhitzen. Die Halfte des Fleisches rundherum U
750 g Zwiebeln, geschalt und mittelgrob anbraten, dann herausnehmen. Mit der zweiten Halfte des Fleisches ebenso verfahren.

gewdirfelt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt 2. AnschlieBend die Zwiebeln in den Topf geben und unter Riihren glasig werden lassen. Den Knob-
3 EL Tomatenmark lauch, den Senf und das Tomatenmark hinzugeben und unterriihren. AnschlieBend mit Rinderfond
1 EL Paprikapulver, edelsiB und Dunkelbier abldschen.

1,5 TL Paprikapulver, rosenscharf

1 EL Senf 3. Das Paprikapulver unterriihren, etwas Salz und das Lorbeerblatt dazugeben und das Fleisch

350 ml Rinderfond wieder mit in den Topf geben.

350 ml Dunkelbier

1 Lorbeerblatt 4. Den Deckel aufsetzen und das Dunkelbiergulasch nun fiir 25 Minuten mit dem

3 — 4 Karotten Programm Schmoren (Deckel und Druckauslassventil geschlossen) garen.

Salz

Pfeffer 5. In der Zwischenzeit die Karotten schalen und in grobe Stiicke schneiden.

Butterschmalz
6. Nach Ablauf der Zeit den Dampf 8 Minuten natlrlich entweichen lassen, den Rest mithilfe des
Druckauslassventils ablassen.

7. Den Deckel 6ffnen, umriihren und das Fleisch aus der Sauce in eine Schiissel geben. Falls
gewiinscht auch das Lorbeerblatt entnehmen und die Sauce mit dem Piirierstab pUrieren.
So wird sie samiger.

8. Die Karotten in die Sauce geben, den Deckel wieder aufsetzen und nochmals — g
fur 3 Minuten im Programm Dampfdruck 2 (Deckel und Druckauslassventil m o
geschlossen) garen.

9. Den Druck sofort mithilfe des Druckauslassventils ablassen. Das Fleisch zur Sauce geben, warm
werden lassen und das Gulasch abschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

S Wer die Sauce nicht piirieren will, aber dennoch eine cremigere Konsistenz machte, kann 15 g Starke
R(HHHU)MMELSBACHER 77/7 mit 30 ml kaltem Wasser verrihren und zum Gulasch geben. Die Manuelle Funktion aktivieren

und aufkochen lassen, 5 Minuten kdcheln lassen und servieren.

Das Gulasch schmeckt aufgewarmt noch besser und lasst sich auch wunderbar auf Vorrat einfrieren.
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Hauptspeisen

lussische Rouladen

ZUBEREITUNG:

ZUTATEN fiir 4 Personen:

6 Rinderrouladen

6 Streifen Speck

8 Essiggurken, fein gewirfelt
6 TL Senf, mittelscharf

2 Zwiebeln, fein gewiirfelt
Salz

Pfeffer

AuBerdem

300 ml Rotwein

500 ml Rinderfond

2 Karotten, geschalt und grob gewdrfelt
2 Petersilienwurzeln, geschalt und grob
gewdirfelt

1/2 Knolle Sellerie, geschalt und

grob gewdirfelt

2 Lorbeerblatter

30 g Créme Fraiche

20 g Speisestarke

30 ml kaltes Wasser

Salz

Pfeffer

2 EL Butterschmalz

ROPMMELSBACHER L%/Q
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1.

9.

Die Rouladen mit Salz und Pfeffer wiirzen und dann mit jeweils 1 TL Senf bestreichen. Eine
Scheibe Speck darauf legen und Zwiebel- und Gurkenwiirfel darauf verteilen.

Die Rander nach innen klappen, die Rouladen aufrollen und mit Kiichengarn oder Zahnstochern
verschlieBen.

Das Programm Anbraten aktivieren (ohne Deckel, ohne Dampfdruck), die S

Halfte des Butterschmalz erhitzen und drei Rouladen rundherum anbraten. - U
Aus dem Topf nehmen, mit dem restlichen Butterschmalz und den drei

weiteren Rouladen ebenso verfahren.

Den Rotwein in den Topf geben, kurz aufkochen. Den Rinderfond angieBen, Wurzelgemiise und
Lorbeerblatt in den Topf geben und die Rouladen darauf legen.

Den Topf verschlieBen und fir 25 Minuten im Programm Schmoren garen
(Deckel und Druckauslassventil geschlossen). Den Dampf fiir 8 — 10 Minuten
natirlich entweichen lassen, anschlieBend mithilfe des Druckauslassventils
ablassen.

&

Die Rouladen aus dem Topf nehmen, die Sauce durch ein Sieb schiitten und zurlick in den Topf
geben.

Créme Fraiche unterriihren. In einem Schalchen die Speisestarke mit dem Wasser verrithren und
zur Sauce geben.

Die Manuelle Funktion (ohne Deckel, ohne Dampfdruck) aktivieren und bei
100 °C fir 5 — 8 Minuten kocheln lassen, die Rouladen dabei wieder in die
Sauce geben.

=y

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

Ubrig gebliebene Rouladen lassen sich auch wunderbar auf Vorrat einfrieren.
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Hauptspeisen

( Schweinebiaton

ZUTATEN fiir 4 Personen:

1,5 kg Schweinebraten, z. B. von der Schulter
3 EL Senf, mittelscharf

3 Zwiebeln, geschalt und halbiert

2 Knoblauchzehen, fein gewiirfelt

3 Karotten, geschalt und grob gewdirfelt

1/2 Knolle Sellerie, geschalt und grob gewirfelt
2 EL Tomatenmark

1 Scheibe Brot, trocken und grob gewiirfelt
250 ml WeiBbier

500 ml Rinderfond

2 TL Majoran

2 EL Butterschmalz

Salz

Pfeffer

RUDMMELSBACHER L%/?

ZUBEREITUNG:
1. Den Schweinebraten griindlich mit Senf einreiben und rundherum pfeffern.

2. Das Programm Anbraten aktivieren (ohne Deckel, ohne Dampfdruck) und das <
Butterschmalz erhitzen. Das Fleisch rundherum anbraten, dann herausnehmen. U

3. Die Zwiebeln, den Knoblauch, die Karottenwiirfel und den Sellerie zusammen mit dem Tomaten-
mark in den Topf geben und einige Minuten andiinsten.

4. Mit Bier abloschen, kurz aufkochen lassen und anschlieBend den Fond dazugeben.
5. Das Brot, Majoran und eine Prise Salz hinzugeben, das Fleisch darauf legen und den Topf

verschlieBen.

ventil geschlossen). Den Dampf anschlieBend fiir 10 Minuten natiirlich entweichen
lassen. Den Rest mithilfe des Druckauslassventils ablassen.

6. Flr 45 Minuten im Programm Dampfdruck 2 garen (Deckel und Druckauslass- ,ﬁ, Vgemn

7. Das Fleisch aus dem Topf heben, die Sauce durch ein feines Sieb geben und das Gemise mit dem
Loffelriicken etwas durch das Sieb streichen. So wird die Sauce samiger.

8. Die Sauce zuriick in den Topf geben, kurz aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

9. Den Braten aufschneiden, zur Sauce geben und kurz erwarmen. AnschlieBend servieren.

Wer méchte kann nach Geschmack auch gerne 1 — 2 TL ganzen Kiimmel zur Sauce geben.
Diesen dann zusammen mit den restlichen Gew(irzen vor dem Garen hinzugeben.
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Hauptspeisen

SLoled

ZUTATEN fiir 4 Personen:

1 EL brauner Zucker

1 TL Paprikapulver, rosenscharf
1 TL Senfkérner, gemahlen

112 TL Kreuzkimmel

Salz

Pfeffer

1,5 kg Schweinefleisch, am besten Nacken
3 EL Butterschmalz

100 ml Apfelessig

3 EL Tomatenmark

200 ml Wasser

2 EL brauner Zucker

150 ml Apfelsaft

ROMMELSBACHER (&7
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ZUBEREITUNG:

1.

©

Den Zucker zusammen mit dem Paprikapulver, dem gemahlenen Senf, dem Kreuzkiimmel
sowie Salz und Pfeffer in eine kleine Schiissel geben und griindlich vermischen.

Das Fleisch in 3 gleich groBe Stiicke schneiden und jedes Stiick griindlich mit der
Gewdlrzmischung einreiben.

Das Programm Anbraten aktivieren (ohne Deckel, ohne Dampfdruck), einen  ¢(§
Esslffel des Butterschmalz in den Topf geben und erhitzen. Das erste Stiick U
Fleisch rundherum anbraten, herausnehmen und mit den beiden anderen

Stlicken ebenso verfahren.

Das Wasser in den Topf geben, das Tomatenmark, den Essig, den Zucker sowie den Apfelsaft
zufligen und griindlich verriihren. AnschlieBend das Fleisch in den Sud setzen.

Den Topf verschlieBen und das Fleisch fiir 1 Stunde im Programm Dampfdruck 2 < Lo
(Deckel und Druckauslassventil geschlossen) garen. Den Dampf anschlieBend m
fir 15 Minuten natrlich entweichen lassen, den Rest mithilfe des

Druckauslassventils ablassen.

Das Fleisch entnehmen und in Alufolie wickeln. Wahrend das Fleisch ruht, die
Manuelle Funktion mit 105 °C aktivieren und den Sud zur Halfte einreduzieren | ™M | | J
lassen.

Den Sud mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Schweinefleisch nun mit zwei Gabeln zerteilen, den Sud dazugeben und gut vermischen.

Mit Burgerbrotchen und BBQ Sauce servieren.

Wer ausreichend Zeit hat, sollte das Fleisch méglichst schon am Vorabend mit der Gewirzmischung
einreiben und in einem luftdichten GefdB im Kihlschrank aufbewahren.
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ZUTATEN fiir 4 Personen:

Fiir die Marinade

125 g Joghurt, 10 % Fett

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1/2 TL Kurkuma

1/2 TL Paprikapulver, rosenscharf

17L Salz

1TL Garam Masala

750 g Hilhnchenbrust, grob gewiirfelt

Fiir die Sauce

1 Zwiebel, grob gehackt

1 Dose gehackte Tomaten (a 400 g)
1 Karotte, grob gewiirfelt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
2 TL Ingwer, fein gerieben

1 TL Paprikapulver, rosenscharf
2 TL Garam Masala

1TL Kreuzkimmel

100 ml Sahne

1 EL Butterschmalz

Salz

Pfeffer

RUDMMELSBACHER Q%p

Hauptspeisen

ittsa O) Vasala

ZUBEREITUNG:

1.

Fiir die Marinade alle Zutaten in eine groBe Schiissel geben, griindlich miteinander verriihren und
anschlieBend das Fleisch dazugeben. Alles nochmal griindlich verrihren, die Schiissel abdecken
und das Fleisch nach Mdglichkeit etwas durchziehen lassen.

Die Zwiebel, die stiickigen Tomaten, die Karottenwdirfel sowie den Knoblauch, Ingwer, das Papri-
kapulver und den Kreuzkiimmel in den Topf des Dampfdrucktopfes geben, griindlich verriihren.
AnschlieBend das Hihnchen samt Joghurt darauf geben. Nicht mehr verriihren.

Den Deckel aufsetzen und verschlieBen. Das Chicken Tikka Masala flir 8 Minuten e
im Programm Dampfdruck 2 garen (Deckel und Druckauslassventil geschlossen). m

£\

Den Dampf anschlieBend mithilfe des Druckauslassventils sofort ablassen.

Das Hiihnchenfleisch herausnehmen, die Sauce mit einem Pdrierstab piirieren, die Sahne
und das Garam Masala unterriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch nun zurlick in die Sauce geben. Mit Reis servieren.

Die Sauce ist reichlich bemessen. Wer nicht so viel Sauce mag, kann die Hélfte einfrieren.
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ZUTATEN fiir 4 Personen:

1 Dose gehackte Tomaten (a 400 g)
3 Knoblauchzehen, fein gehackt

2 TL Ingwer, fein gerieben

1 TL Paprikapulver, rosenscharf

2 TL Garam Masala

1TL Kreuzkimmel

750 g Hilhnchenbrust, grob gewdirfelt
115 g Butter

125 ml Sahne

Salz

Pfeffer

56

ZUBEREITUNG:

1.

Die Tomaten zusammen mit dem Knoblauch, dem Ingwer, dem Paprikapulver, dem Kreuzkiimmel
und einem Teel6ffel des Garam Masala in den Topf des Dampfdrucktopfes geben und griindlich
miteinander verrlhren.

. Das Huhnchenfleisch auf die Sauce setzen, den Deckel aufsetzen, verschlieBen — e 7\

und fir 8 Minuten im Programm Dampfdruck 2 garen (Deckel und Druckaus- m
lassventil geschlossen).

. Den Dampf dann fir 8 Minuten nattirlich entweichen lassen, den Rest mithilfe des Druckauslassventils

ablassen.

. Das Fleisch vorsichtig herausnehmen, die Sauce mit dem Piirierstab plrieren. Die Sauce nun fiir

10 Minuten abktihlen lassen.

5. Die Butter in Wiirfeln zur Sauce geben, die Sahne und einen TeelSffel Garam Masala unterrihren.

6. Das Hiihnchen zuriick in die Sauce geben, die Manuelle Funktion aktivieren

|

und bei 90 °C (ohne Deckel, ohne Dampfdruck) einige Minuten erwarmen.

. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Reis servieren.



ZUTATEN fiir 4 Personen:

1 EL Olivenal

1 Schalotte, fein gewiirfelt
375 g Risottoreis

120 ml WeiBwein

1 Liter GemUsebriihe

90 g Parmesan, fein gerieben
1 EL Butter

Salz

Pfeffer

RADMMELSBACHER (/G0

ZUBEREITUNG:

1.
2.

Die Gemiisebriihe in einen kleinen Topf geben und kurz aufkochen lassen.

Das Programm Anbraten (ohne Deckel, ohne Dampfdruck) aktivieren, das «S
Olivendl erhitzen und die Schalottenwdirfel darin glasig diinsten. - U

3. Den Reis in den Topf geben, griindlich umriihren und 2 — 3 Minuten mit andinsten.

Mit WeiBwein abloschen und so lange kocheln lassen, bis der Wein fast ganzlich verkocht ist.
Dabei immer wieder riihren.

Die warme Gem(isebriihe zum Reis gieBen, den Deckel aufsetzen, verschlieBen o
und nun fir 3 Minuten im Programm Dampfdruck 2 garen (Deckel und Druckaus- m ot
lassventil geschlossen). Den Dampf anschlieBend sofort mithilfe des Druckaus-

lassventils ablassen.

Den Innentopf vorsichtig herausheben und auf eine hitzebestandige Unterlage stellen, damit das
Risotto nicht weiter gart.

Nun die Butter und den Kase unterriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und sofort servieren.

Je langer das Risotto steht, desto mehr verliert es seine cremige Konsistenz. Deshalb sofort servieren.
Das Risotto kann z. B. mit gegrilltem Spargel, ofengeschmorten Tomaten oder auch in Knoblauch-

butter gegarten Garnelen serviert werden.
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il Roemeulade

ZUTATEN fiir 4 Personen:

2 Rumpsteaks a 250 g
Salz

Pfeffer

Olivendl

Fiir die Remoulade

300 ml Sonnenblumendl

2 Eigelb, sehr frisch

1 EL Apfelessig

1 EL Senf

1 EL Zitronensaft

17L Salz

4 Cornichons, fein gewiirfelt
1/2 Zwiebel, fein gehackt

1 EL Kapern, fein gehackt

1 EL Petersilie, fein gehackt

2 EL Schnittlauch, fein gehackt
100 g Joghurt oder Creme Fraiche

Fiir die Bratkartoffeln
Festkochende Kartoffeln
Butterschmalz

Salz

Hauptspeisen

ZUBEREITUNG:

1.

Fiir die Bratkartoffeln am besten die Kartoffeln bereits am Vortag kochen.
Dazu die Kartoffeln in den Topf des Dampfdrucktopfes geben, 200 ml Wasser
hineingeben und fiir 5 — 7 Minuten (je nach GroBe) im Programm Dampfdruck 2
garen (Deckel und Druckauslassventil geschlossen).

. AnschlieBend den Dampf 3 Minuten natrlich entweichen lassen, den Rest mithilfe des Druckaus-

lassventils ablassen. Sollten die Kartoffeln noch nicht gar sein, den Deckel wieder aufsetzen und
weitere 2 — 3 Minuten garen.

Die Kartoffeln kurz etwas abkuhlen lassen und anschlieBend pellen. Die Kartoffeln abgedeckt ein
paar Stunden (bestenfalls (iber Nacht) ruhen lassen.

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und zusammen mit etwas Olivendl in einen Vakuumier-
beutel geben. Mit dem Vakuumiergerat einschweil3en.

So viel Wasser in den Dampfdrucktopf geben, dass das Fleisch gut bedeckt ist.
Das Programm Sous Vide aktivieren (Deckel geschlossen, Druckauslassventil
offen) und fiir 2 Stunden auf Kerntemperatur bringen (50 — 54 °C fir Medium
Rare, 54 — 56 °C fir Medium).

B O

In der Zwischenzeit die Remoulade herstellen.

Dafiir die Eigelbe zusammen mit dem Essig, dem Senf und dem Zitronensaft in einen hohen,
schmalen Riihrbecher geben und mithilfe eines Stabmixers auf mittlerer Stufe in 3 — 5 Minuten
cremig aufschlagen.

Nun nach und nach das Ol hinzugeben. Mit Salz abschmecken. Die Gurken- und Zwiebelwiirfel
hinzugeben, die Kapern untermischen und den Joghurt zusammen mit den Krautern ebenfalls
unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffeln in feine Scheiben schneiden und in reichlich Butterschmalz in einer Pfanne bei
mittelhoher Hitze braten.

10. Das Fleisch aus dem Wasserbad nehmen, aus den Beuteln nehmen und abtupfen. In etwas

11. Das Steak zusammen mit der Remoulade und den Bratkartoffeln servieren.

Butterschmalz in einer Pfanne von beiden Seiten jeweils fir 1 Minute scharf anbraten.
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Hauptspeisen

Gt

ZUTATEN fiir 4 Personen:

4 Paprikaschoten, klein bis mittelgrof3
500 g Hackfleisch vom Rind

1 Zwiebel

1 Ei

1 Knoblauchzehe

1 TL Paprikapulver, edelstif

100 g Reis, gekocht und abgekiihlt

2 Dosen gehackte Tomaten (a 400 g)
1 EL gehackte Petersilie

Salz

Pfeffer

ROYMmELSBACHER (/7
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ZUBEREITUNG:

1. Die Paprikaschoten waschen, den Deckel abschneiden und die weiBen Trennwande
herausschneiden.

2. Das Hackfleisch zusammen mit der Zwiebel, dem Knoblauch, dem Ei, dem Paprikapulver, der
Petersilie und dem Reis verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Die Schoten damit fillen, den Deckel wieder auflegen.

4. Die gehackten Tomaten zusammen mit etwas Salz und Pfeffer in den Topf des Dampfdrucktopfes
geben und verrihren.

5. Die Paprikaschoten hineinsetzen, den Deckel aufsetzen und das Programm
Slow Cook aktivieren (Deckel geschlossen, Druckauslassventil offen). Bei 95 °C ' k )
fir ca. 2,5 Stunden garen.

6. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und die gefiillten Paprika zusammen mit Reis
servieren.

Wer wenig Zeit hat, kann die geflllten Paprika auch im Programm Dampfen zubereiten:

Dazu die gehackten Tomaten mit Salz und Pfeffer wiirzen, in den Topf fillen, das Gitter einsetzen und
darauf das Garkérbchen stellen.

Die Paprika hinein stellen, den Deckel verschlieBen und 12 Minuten im Programm =~ sl /TN
Dampfen garen (Deckel und Druckauslassventil geschlossen). o

Den Dampf anschlieBend fiir 15 Minuten nattirlich entweichen lassen.
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ZUTATEN fiir 4 Personen:

2 Karotten, fein gewdirfelt
1/2 Stange Lauch, fein gewdrfelt

150 g Knollensellerie, fein gewdirfelt

1 Zwiebel, fein gewdirfelt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
30 g brauner Zucker

2 EL Tomatenmark

150 ml trockener Rotwein

500 ml Gemiisebriihe

200 g Tellerlinsen

1 Lorbeerblatt

1TL Majoran, getrocknet

1/2 TL Bohnenkraut, getrocknet
1 EL Paprikapulver, edels(i

4 EL Apfelessig

1 EL Butterschmalz

Salz

Pfeffer

4 — 8 Wiener Wirstchen

Hauptspeisen

sen wndl CSWW@

ZUBEREITUNG:

1.

Das Programm Anbraten aktivieren (ohne Deckel, ohne Dampfdruck), das «S
Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin glasig
diinsten.

- _J

. Den Zucker und das Tomatenmark hinzugeben und unterriihren. Die Gemiisewdirfel hinzugeben.

Mit Rotwein abloschen, aufkochen lassen, anschlieBend die Gemiisebriihe und den Apfelessig
angiefBen.

Die Linsen und das Lorbeerblatt in den Topf geben, den Deckel aufsetzen und
verschlieBen und fiir 10 Minuten im Programm Dampfdruck 2 (Deckel und Druck-
auslassventil geschlossen) kochen.

Den Druck 5 Minuten natirlich entweichen lassen, anschlieBend mithilfe des Druckauslassventils
ablassen.

Alles gut verrihren, anschlieBend das Bohnenkraut, den Majoran und das Paprikapulver
hinzugeben und unterrthren.

Die Manuelle Funktion bei 90 °C aktivieren und die Wiener Wiirstchen in die
sauren Linsen geben. So lange erwdrmen, bis die Wiener durch erhitzt sind.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Spatzle servieren.
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Desserts und Backen

ZUTATEN fiir 4 Personen:

Fiir den Teig

185 g Butter, zerlassen und abgekuhlt
90 ml Eierlikor

3 Eier

120 g Zucker

1 Prise Salz

1 TL Vanilleextrakt

185 g Weizenmehl

40 g gemahlene Mandeln

3 TL Backpulver

AuBerdem

1 Becher Sahne

1 TL Vanilleextrakt
75 g Schokosplitter
3 EL Eierlikor

ZUBEREITUNG:
1. Den Innentopf des Gerates griindlich mit Butter einfetten und zur Seite stellen.

2. Die Eier zusammen mit dem Zucker, der Prise Salz und dem Vanilleextrakt in eine Schiissel geben
und mit der Kiichenmaschine oder dem Handriihrgerdt 3 — 5 Minuten schaumig schlagen.

3. Die zerlassene Butter mit dem Eierlikr mischen. Diese Mischung zur Eimasse geben und vor-
sichtig unterriihren.

4. Das Mehl mit den Mandeln und dem Backpulver vermischen und unter die Ei-Butter-Mischung heben.
5. Den Teig nun in den vorbereiteten Innentopf geben und glatt streichen.

6. Den Topf in das Gerét einsetzen, den Deckel verschlieBen und den Kuchen fir 7Y 1 )
30 — 35 Minuten im Programm Backen 1 (140 °C) backen (Deckel geschlossen, U

Druckauslassventil offen).
7. Nach Ablauf der Zeit den Deckel abnehmen und den Innentopf heraus heben. Den Kuchen einige
Minuten abkiihlen lassen, auf ein Kuchengitter stiirzen und vollstandig abkuhlen lassen.

8. Die Sahne zusammen mit dem Vanilleextrakt in einen hohen Becher geben und steif schlagen.
Die Schokosplitter unterheben.

9. Die Sahne auf dem Kuchen verteilen und anschlieBend den Eierlikor dariiber verteilen. NS 65






Desserts und Backen

Hefe-Lipdschnecke

ZUTATEN fiir 4 Personen:

415 g Weizenmeh!

160 ml Milch

18 g Hefe, frisch

50 g Zucker

60 g Butter, zimmerwarm

TEi (M)

1 Prise Salz

1/2 Zitrone, den Abrieb davon

AuBerdem

115 g Butter, zimmerwarm

115 g Zucker

1= 2TL Zimt, nach Geschmack

150 g Puderzucker

3 — 4 EL Wasser
1/2 TL Vanilleextrakt

RADMMELSBACHER (/7

ZUBEREITUNG:

1.

2.

Die Milch handwarm erwarmen und die Hefe darin auflosen.

Das Mehl zusammen mit dem Zucker, der Butter, dem Eigelb, dem Zitronenabrieb und der Prise
Salz in eine Schissel geben. Die Hefemilch dazugeben und anschlieBend von Hand oder mit der
Kiichenmaschine 10 Minuten grindlich verkneten.

Den Teig bei Zimmertemperatur ca. 1 — 1,5 Stunden gehen lassen. Das Volumen sollte sich
verdoppelt haben.

Den Innentopf mit Butter fetten und zur Seite stellen.
Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck von 30 x 20 cm ausrollen.

Die weiche Butter mit einem Teigschaber gleichmaBig darauf verteilen, die Zimtzuckermischung
dann auf der Butter verteilen.

Den Teig mit einem Pizzarad der Lange nach in 4 gleichmaBige Streifen schneiden. Den ersten
Streifen locker aufrollen, die restlichen Streifen dann schneckenfdrmig darumlegen.

Die Zimtschnecke in den vorbereiteten Topf setzen, diesen in das Gerét ein- 7 TG
setzen und den Deckel verschlieBen. Schnecke fir 25 — 30 Minuten im Programm u
Backen 1 (140 °C) (Deckel geschlossen, Druckauslassventil offen) backen.

Den Topf herausnehmen und etwas abkUhlen lassen, die Schnecke dann

vorsichtig auf ein Kuchengitter stiirzen.

Flr den Guss den Puderzucker zusammen mit dem Wasser und dem Vanilleextrakt vermischen
und anschlieBend tber die Zimtschnecke geben.

Den Hefeteig schon am Vortag zubereiten, eine Stunde gehen lassen und anschlieBend im
Kiihlschrank aufbewahren. So nimmt die Zubereitung nicht viel Zeit in Anspruch.
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Desserts und Backen

OV lewdwerfleuchers

ZUTATEN fiir 4 Personen:

240 g Weizenmehl

55 g Kakaopulver (Backkakao)
240 g Zucker

1,5 TL Backpulver

1 TL Natron

2 Eier (M)

185 ml Buttermilch

65 g Butter, zerlassen und abgekiihlt
125 ml heiBes Wasser

1 TL Vanilleextrakt

1 Prise Salz

AuBerdem

3 —4 Bananen

450 ml Sahne

250 g Magerquark

80 g Puderzucker

2 — 3 Tiitchen Sahnesteif
1 TL Vanilleextrakt

68

ZUBEREITUNG:
1. Den Innentopf des Gerates griindlich mit Butter einfetten und zur Seite stellen,

2. Das Mehl zusammen mit dem Kakaopulver, dem Natron, dem Backpulver und dem Zucker in eine
Schiissel geben und miteinander vermischen.

3. In einer zweiten Schiissel das Ei zusammen mit der Buttermilch, der Butter, dem heiBen Wasser,
dem Vanilleextrakt und der Prise Salz verriihren.

4. Die trockenen zu den feuchten Zutaten geben und gut miteinander verrlihren. Dazu reicht ein
Schneebesen.

5. Den Teig in den vorbereiteten Topf geben und glatt streichen.
6. Den Topf nun in das Gerdt geben, den Deckel aufsetzen und den Kuchen fir . UGN
35— 40 Minuten im Programm Backen 1 backen (Deckel geschlossen, Druck- w u
auslassventil offen). Eine Stabchenprobe machen um zu sehen, ob der Kuchen

fertig gebacken ist.

7. Den Innentopf herausheben, den Kuchen einige Minuten abkuhlen lassen und anschlieBend auf
ein Abkihlgitter stlirzen.

8. Den abgekiihlten Boden ca. 2 cm tief aushohlen und dabei einen Rand von 2 cm ringsherum
stehen lassen. Die Kuchenreste in einer Schiissel aufbewahren.

9. Die Bananen schalen, langs halbieren und in die Vertiefung legen.

10. Die Sahne mit dem Puderzucker, dem Vanilleextrakt und dem Sahnesteif steif schlagen.
Den Quark anschlieBend unterheben. Die Masse kuppelartig auf dem Kuchenboden verteilen.

11. Die Kuchenreste in den Fingern zu Kriimeln zerreiben und auf der Creme verteilen. Falls nétig
etwas festdrlicken.

12.Den Kuchen fiir 2 — 3 Stunden in den Kiihlschrank geben, damit die Creme fester wird und
anschlieBend servieren.






ZUTATEN fiir 4 Personen:

3 Eier (L)

250 g Joghurt

150 g Zucker

30 g Mohn, gemahlen

1 Zitrone, den Abrieb davon

40 g Butter, zerlassen und abgekhlt
250 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

1 Prise Salz

AuBerdem

1/2 Zitrone, den Saft davon
150 g Puderzucker

RODMMELSBACHER &/

ZUBEREITUNG:

1. Den Innentopf des Gerates griindlich mit Butter einfetten und zur Seite stellen.

2. Die Eier in eine Schissel geben, griindlich verrihren und anschlieBend Joghurt, Zucker, Mohn,
Zitronenabrieb und Butter hinzugeben und kraftig verriihren.

3. Ineiner anderen Schissel das Mehl zusammen mit dem Backpulver vermischen.

4. Die trockenen Zutaten zu den nassen Zutaten geben und gut verriihren.

5. Den Teig nun in den vorbereiteten Topf geben und glatt streichen.

6. Den Topf in das Gerat stellen, den Deckel aufsetzen und den Kuchen fiir L
ca. 30 Minuten im Programm Backen 1 backen (Deckel geschlossen, ), U
Druckauslassventil offen).

7. Nach Ablauf der Zeit eine Stabchenprobe machen. Falls der Kuchen noch nicht ganz durch ist,
ein paar Minuten langer backen.

8. Den Topf aus dem Gerat nehmen und kurz etwas abkuhlen lassen, den Kuchen anschlieBend auf
ein Kuchengitter stiirzen und abkiihlen lassen.

9. Den Zitronensaft mit dem Puderzucker verriihren und Uber den abgekihlten Kuchen geben und

servieren.

Der Kuchen ist relativ fest in der Konsistenz. Er bleibt einige Tage saftig und frisch.
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v Desserts und Backen
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Crome Luilie

ZUTATEN fiir 4 Personen:

475 ml Sahne

75 g Zucker

6 Eigelb (M oder L)
1,5 Tl Vanilleextrakt
1 Prise Salz

AuBerdem
75 g Zucker, braun oder weif

ZUBEREITUNG:

1.
2.

Alle Zutaten in eine groBe Schiissel geben und mit dem Schneebesen griindlich verriihren.

Nun die Mischung durch ein feines Sieb in einen groBen Krug geben. Je nach GréBe auf
4 — 6 Soufflé-Férmchen verteilen und jedes Férmchen sorgfaltig mit Alufolie verschlieBen.

300 ml Wasser in den Topf des Dampfdrucktopfes geben, das Gitter hineinsetzen und die
Formchen darauf verteilen, stapeln falls notwendig.

Den Topf verschlieBen und die Creme Br(ilée fiir 8 Minuten im Programm — A
Dampfdruck 2 zubereiten (Deckel und Deckelauslassventil geschlossen). W

Den Dampf fiir 10 Minuten natirlich entweichen lassen, anschlieBend mithilfe des Druckaus-
lassventils den restlichen Dampf ablassen.

Die Formchen aus dem Topf nehmen und eine Stunde bei Zimmertemperatur abkiihlen lassen.
Nun flir mindestens 2 Stunden, am besten tber Nacht, in den Kiihlschrank geben.

Vor dem Servieren den Zucker gleichmaBig auf die Formchen aufteilen, mit einem Flambier-
Brenner karamellisieren und sofort servieren.

HANS 71
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Desserts und Backen

(Sthobeladen Pt de Crime

ZUTATEN fiir 4 Personen:

150 g Zartbitterkuverttire 70 %
65 g Zucker

4 Eigelb (M)

230 ml Sahne

115 ml Milch 3,8 %

1 TL Vanilleextrakt

1 Prise Salz

AuBerdem
Schlagsahne
Schokolade, geraspelt

ZUBEREITUNG:

1.

2.

Die Kuvertiire fein hacken und in eine groBe Schiissel geben.

Die Milch zusammen mit der Sahne in einen Topf geben, einmal kurz aufkochen lassen und tber
die gehackte Kuvertre geben. Flir 2 — 3 Minuten stehen lassen, anschlieBend glatt riihren.

Die Eigelbe zusammen mit dem Zucker, dem Vanilleextrakt und der Prise Salz in eine Schiissel
geben und kraftig verrthren.

Die Schokoladenmischung nun in einem diinnen Strahl zu den Eiern geben und dabei stetig
riihren.

Die Mischung auf 4 — 6 Glaschen verteilen, den Deckel der Glaschen auflegen und minimal
zudrehen. Keinesfalls diirfen die Glaser fest verschlossen sein. Alternativ mit Alufolie abdecken.

Den Rost in den Dampfdrucktopf stellen, 250 ml Wasser in den Topf flllen.

Die Glaser auf den Rost stellen. Den Dampfdrucktopf verschlieBen.

anlon,
5 Minuten auf Programm Dampfen einstellen (Deckel und Deckelauslassventil -
geschlossen). =

Den Dampf im Anschluss fiir 5 Minuten nattrlich entweichen lassen, dann den restlichen Dampf
durch Offnen des Druckauslassventils ablassen.

10.Die Glaschen aus dem Topf heben und bei Zimmertemperatur ca. 1 Stunde abkuhlen lassen, dann

im Kihlschrank aufbewahren.

11. Mit geschlagener Sahne und Schokostreuseln servieren.
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Desserts und Backen

ZUTATEN fiir 4 Personen:

Fiir den Boden

65 g Butterkekse

25 g Zucker

30 g Butter, zerlassen und abgekhlt

Fiir die Fiillung

450 g Frischkdse, Doppelrahmstufe,
zimmerwarm

60 ml Sahne

100 g Zucker

1 TL Vanilleextrakt

2 Eier (L), zimmerwarm

1 Eigelb (L), zimmerwarm

AuBerdem
150 g Saure Sahne
1 EL Puderzucker

RODMMELSBACHER &/

74

ZUBEREITUNG:

1. Fir den Boden die Kekse in einem Mixer fein mahlen oder alternativ in einen Gefrierbeutel
geben, diesen fest verschlieBen und mithilfe eines Nudelholzes fein zerklopfen.

2. Den Boden einer 20 cm Springform mit Backpapier auslegen und die Form griindlich fetten.

3. Die zerkrlimelten Kekse nun griindlich mit dem Zucker und der zerlassenen Butter vermischen
und anschlieBend gleichmaBig in den Boden der Springform driicken. Die Form in den
Kihlschrank stellen und den Boden so mindestens 30 Minuten fest werden lassen.

4. Fir die Fiillung den Frischkdse zusammen mit dem Vanilleextrakt und dem Zucker in eine
Schiissel geben und mithilfe eines Handriihrgerats griindlich vermischen.

5. Nun ganz kurz die Sahne, die Eier und das Eigelb unterriihren ohne dabei zu viel Luft
einzuarbeiten. Gerade so lange mischen, bis sich alles gut verbunden hat.

6. Die Springform aus dem Kiihlschrank nehmen. Zwei Streifen Alufolie kreuzformig iibereinander
legen, die Springform in die Mitte stellen und den Boden so in Alufolie einschlagen.

7. Zwei weitere Streifen Alufolie nehmen, diese jeweils langs dritteln und ebenfalls kreuzférmig
ibereinander legen. Die Backform mittig darauf stellen.

8. Die Fiillung auf den vorbereiteten Boden gieBen.

9. 350 mlWasser in den Topf des Dampfdrucktopfes geben, das Gitter einsetzen und die Springform
mithilfe der Schlaufen aus Alufolie in den Topf heben.

Dampfdruck 2 garen (Deckel und Druckauslassvenul geschlossen). Den Dampf
anschlieBend fiir 20 Minuten nattrlich entweichen lassen.

11.In der Zwischenzeit die saure Sahne mit dem Puderzucker verrithren und beiseite stellen.

12.Den Kuchen mithilfe der Schlaufen aus Alufolie aus dem Topf heben und einige Minuten
abkiihlen lassen. Der Kuchen geht wieder deutlich zurlick. Auf der Oberflache entstandenes
Kondenswasser vorsichtig mit etwas Kiichenkrepp abtupfen.

13. Die saure Sahne nun auf der Oberflache verteilen und glatt streichen.

14.Den Kuchen fiir einige Stunden abkiihlen lassen und dann fiir mindestens 12 Stunden im
Kiihlschrank fest werden lassen.

Der Kuchen halt sich im Kiihlschrank einige Tage frisch. Am besten schmeckt er mit frischem Obst.
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Desserts und Backen

@m%&mde%

ZUTATEN fiir 4 Personen:

Fiir den Teig

260 g Weizenmehl

125 ml lauwarme Milch

10 g frische Hefe

35 g Zucker

40 g Butter, zerlassen und abgekihlt
1 Eigelb (M)

1 Prise Salz

1/2 TL Vanilleextrakt

AuBerdem
25 g Butter
30 g Zucker
100 ml Milch

Fiir die Vanillesauce

300 ml Vollmilch

200 ml Sahne

40 g Zucker

2 Eigelb (L) oder 3 Eigelb (M)
2 — 3 TL Vanilleextrakt

7 g Maisstdrke

RADMMELSBACHER (/7

ZUBEREITUNG:

1.

10.

11.
12.

13.

Die Hefe zusammen mit dem Zucker zur Milch geben und so lange verrihren, bis sich die Hefe
aufgelést hat.

Nun alle Teigzutaten in eine groBe Schissel geben und mit der Kiichenmaschine oder von Hand
zu einem glatten, leicht klebrigen Teig verkneten. Das dauert einige Minuten.

Den Teig nun abgedeckt gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat. Das dauert
ca. 1—1,5 Stunden.

Die Butter zusammen mit dem Zucker und der Milch in den Topf des Dampf-
drucktopfes geben und bei Manueller Funktion (ohne Deckel, ohne Dampf-
druck) mit 100 °C einmal aufkochen lassen. Das Gerdt dann ausschalten.

)

In der Zwischenzeit den Teig nochmals durchkneten und auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
in 4 gleich groBe Portionen unterteilen. Die Teigkugeln auf der Arbeitsflache rundschleifen.

Mit dem Teigschluss nach unten noch einige Minuten gehen lassen, dann vorsichtig in den Topf
mit der Milchmischung setzen.

Den Deckel aufsetzen und verschlieBen. AnschlieBend fiir 15 Minuten im . LA
Programm Backen 1 (Deckel geschlossen, Druckauslassventil offen) backen. ), U

Das Ventil muss offen sein, damit sich kein Druck aufbauen kann.
In der Zwischenzeit die Sahne und die Milch zusammen mit dem Zucker und dem Vanilleextrakt
in einen Topf geben und aufkochen.

Wahrenddessen die Eigelbe mit der Stérke verrihren.

Sobald die Milch aufgekocht ist, 5 — 6 EL der heifen Milchmischung unter stetigem Riihren zur
Eigelbomischung geben, um die Temperatur anzugleichen. AnschlieBend die Eigelbmischung zur
Milch geben, unterrihren und nochmals kurz aufkochen lassen.

Die Sauce durch ein feines Sieb geben und zur Seite stellen.

Den Deckel des Dampfdrucktopfes abnehmen und die Dampfnudeln mit einem Pfannenwender
aus Kunststoff herausnehmen.

Mit Vanillesauce und Puderzucker servieren.

Zum Arbeiten im Topf nur Kochbesteck aus Kunststoff, Holz oder Silikon verwenden, um ein
Zerkratzen der hochwertigen Antihaftbeschichtung zu vermeiden.
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ZUTATEN fiir 4 Personen:

650 g Brombeeren
650 g Zucker

1 TL Vanilleextrakt

1 TL Zitronenabrieb
75 ml Zitronensaft

RADMMELSBACHER (/7

Kompatts, Saucen und Geschenke-aus derKiiche

ZUBEREITUNG:

1.

. Die Manuelle Funktion (ohne Deckel, ohne Dampfdruck) aktivieren und auf

Die Brombeeren zusammen mit dem Zucker, dem Zitronenabrieb und dem Vanilleextrakt in eine
Schiissel geben und mit einem Kartoffelstampfer vorsichtig aber griindlich zerdriicken. Alles ver-
riihren und anschlieBend in den Topf des Dampfdrucktopfes geben.

. Fr 1 Minute im Programm Dampfdruck 2 kochen (Deckel und Druckauslassventil e 7\

geschlossen) und anschlieBend den Druck 20 Minuten natirlich entweichen m
lassen.

. Den Deckel abnehmen und den Zitronensaft unterrihren.

ca. 20 — 25 Minuten bei 95 °C kécheln lassen. maN u

. AnschlieBend kann die Marmelade direkt in ausgekochte Glaser abgefiillt und

gut verschlossen werden.

Wenn du keine Kerne in deiner Marmelade méchtest, kannst du sie ganz zum Schluss durch ein Sieb
streichen, nochmals kurz aufkochen und dann abfillen.

Das Rezept funktioniert auch wunderbar mit Johannisbeeren. HANS 79



ZUTATEN fiir 4 Personen:

150 g Zucker

80 g Butter

4 Eigelb (L)

125 ml Zitronensaft, frisch gepresst
2 TL Zitronenabrieb

1 Prise Salz

ROYMMELSBACHER &/

ZUBEREITUNG:

1.

Die Eigelbe zusammen mit dem Zucker in eine Glas- oder Keramikschiissel (diese muss in den
Dampfdrucktopf passen) geben und mit einem Schneebesen griindlich verrihren.

Nun den Zitronensaft, den Zitronenabrieb sowie die Prise Salz zur Eimischung geben und
griindlich unterrGhren.

3. Die Schussel sorgfaltig mit Alufolie abdecken.

4. Das Gitter in den Topf des Dampfdrucktopfes geben, 300 ml Wasser hineingeben und

8.

die Schissel auf das Gitter stellen.

Den Topf verschlieBen und 8 Minuten im Programm Dampfdruck 2 garen ﬁ {0}

(Deckel und Druckauslassventil geschlossen).

Den Dampf nun fir 15 Minuten natiirlich entweichen lassen, anschlieBend den restlichen Dampf
mithilfe des Druckauslassventils ablassen.

Die Alufolie entfernen, das Lemon Curd mit einem Schneebesen griindlich verriihren, die Butter in
zwei Etappen unterriihren und die Mischung anschlieBend durch ein feines Sieb geben.

In Glaser abfiillen, auf Zimmertemperatur abkhlen lassen und im Kiihlschrank aufbewahren.

Wenn du das Lemon Curd ein wenig fester magst, dann flige ein weiteres Eigelb hinzu.

Das Lemon Curd kann ohne Bedenken bis zu einer Woche im Kiihlschrank aufbewahrt werden.



ZUTATEN fiir 4 Personen:

225 g Kichererbsen, getrocknet
1,57L Salz

1 Zitrone, den Saft davon

2 Knoblauchzehen, fein gerieben
174 TL Kreuzk(immel, gemahlen
85 g Tahini (Sesampaste)

2 EL Olivendl

AuBerdem
Olivendl
Paprikapulver, edelstif oder scharf

Kompatts, Saucen und Geschenke aus der Kiiche

ZUBEREITUNG:

1.

Die Kichererbsen zusammen mit einem Teel6ffel Salz in den Topf des Dampfdrucktopfes geben
und 500 ml Wasser hinzugeben.

Den Topf verschlieBen und fir 50 Minuten im Programm Dampfdruck 2 — g
garen (Deckel und Druckauslassventil geschlossen). m e
Den Druck anschlieBend ca. 15 Minuten natiirlich entweichen lassen. Den

restlichen Dampf mithilfe des Druckauslassventils ablassen. Die Kichererbsen — Y
sollten sehr weich sein. Wenn sie zu fest sind, den Topf nochmal verschlieBen W
und weitere 5 Minuten im Programm Dampfdruck 2 garen.

In der Zwischenzeit den Zitronensaft zusammen mit dem Kreuzkiimmel, dem restlichen Salz, dem
Tahini und dem Knoblauch in einen Mixer geben. Zu einer festen Paste mixen.

Nun 1 EL kaltes Wasser hinzufligen, nochmals mixen. So lange wiederholen, bis die Paste die
Konsistenz einer Sauce hat.

Die Kichererbsen abgieBen und zusammen mit dem Olivendl zur Tahinimischung geben und mixen.
Dabei immer wieder anhalten und den Hummus mit einem Teigschaber nach unten schieben.

Sollte der Hummus zu fest sein, essloffelweise kaltes Wasser hinzufiigen, bis die gewlinschte
Konsistenz erreicht ist.

Mit Salz abschmecken und mit Olivendl und Paprikapulver servieren.
HANS 81



Flimbeor-Khabarber- Kempatt

ZUTATEN fiir 4 Personen:

500 g Rhabarber, in ca. 3 cm Stiicke
geschnitten

500 g Himbeeren

250 g Zucker

1 TL Vanilleextrakt

ROMMELSBACHER &/

82

ZUBEREITUNG:

1.

Die Himbeeren zusammen mit dem Rhabarber, dem Zucker und dem Vanilleextrakt in den Topf
des Dampfdrucktopfes geben, vermischen und 15 Minuten ziehen lassen. Nach dieser Zeit sollte
sich etwas Saft gebildet haben.

Nochmals gut umriihren, den Deckel aufsetzen und das Kompott fir 1 Minute im e -
Programm Dampfdruck 1 kochen (Deckel und Druckauslassventil geschlossen). W i

3. Den Dampf anschlieBend natiirlich entweichen lassen. Das dauert ca. 15 — 20 Minuten.
4. Das Himbeer-Rhabarber-Kompott in eine hitzebestandige Schissel geben und

entweder warm oder abgekUhlt servieren.

Das Kompott halt sich im Kiihlschrank ca. 3 — 4 Tage.

Es schmeckt hervorragend zu Eis, Milchreis und GrieBbrei.



L "\.' Kompotts, Saucen ung@ m

ZUTATEN fiir 4 Personen: ZUBEREITUNG:
500 g Aprikosen 1. Die Aprikosen waschen, halbieren, den Kern entfernen und anschlieBend grob wiirfeln.
1 groBe Zwiebel, fein gewtirfelt 2. Alle Zutaten in den Topf des Dampfdrucktopfes geben und griindlich miteinander verriihren.

200 g Zucker , . -
100 ml weiBen Balsamico Essig 3. Die Manuelle Funktion aktivieren (ohne Deckel, ohne Dampfdruck) und das

172 TL Salz Chutney fiir 45 — 60 Minuten bei 100 °C kdcheln lassen. In den letzten L)
15 Minuten ab und zu umriihren.

4. Sobald ein GroBteil der Fllissigkeit verkocht ist, in sterilisierte Gléser abftillen. Sofort verschlieBen
und komplett abkiihlen lassen.

5. Das Chutney halt sich dann dunkel und kihl gelagert ca. 6 Monate.

R([[HmDMMEl_SBA(HER W Das Chutney schmeckt nicht nur zu Kése super lecker, sondern auch zu Fleisch oder Fisch.
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ZUTATEN fiir 4 Personen:

90 g Zucker

90 g Wasser

20 g Glukosesirup

5 — 6 Vanilleschoten, in ca. 2 cm Stiicke
geschnitten

ROYMMELSBACHER (&7

84

ZUBEREITUNG:

1. Das Wasser zusammen mit dem Zucker und dem Glukosesirup in den Topf geben.
Manuelle Funktion (ohne Deckel, ohne Dampfdruck) auf 100 °C einstellen und | ™44 [ ]
das Wasser-Zucker-Gemisch zum Kochen bringen.

2. Die Vanilleschoten hinzugeben und den Topf verschlieBen.

3. Fiir 4 Minuten im Programm Dampfdruck 1 kochen (Deckel und Druckauslass-
ventil geschlossen). Den Dampf anschlieBend natiirlich entweichen lassen.

4. Die Mischung komplett in einen Mixer geben und so lange mixen, bis ein
Vanilleextrakt ohne grébere Stlicke entstanden ist.

5. Insterilisierte Glaser abfiillen und im Kihlschrank aufbewahren.
6. Der Vanilleextrakt wird dickflUssiger, sobald er abgekihlt ist.

Wichtig ist es, den Extrakt immer nur mit einem sauberen Loffel zu entnehmen, damit er nicht
zu schimmeln beginnt.

Die Glaser vorher sterilisieren. Dazu entweder auskochen oder aber in der Spiile mit kochendem
Wasser fiillen, einige Minuten stehen lassen, ausgieBen und mit einem frischen, sauberen Kiichen-
tuch abtrocknen.



ZUTATEN fiir 4 Personen:

2 Dosen geschalte Tomaten, a 400 g

1 Zwiebel, fein gewdirfelt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

5 EL Olivendl

1/2 TL Zucker

1TL Oregano, getrocknet

1 Handvoll Basilikum, frisch und gehackt
Salz

Pfeffer

RADMMELSBACHER (/7

ZUBEREITUNG:

1. Das Programm Anbraten aktivieren (ohne Deckel, ohne Dampfdruck) und «S
1 EL des Olivendls in den Topf geben. Die Zwiebel und den Knoblauch darin == U
glasig duinsten.

2. Den Zucker hinzugeben, karamellisieren lassen und anschlieBend die Tomaten, das restliche
Olivend, den Oregano und etwas Salz hinzugeben.

3. Den Deckel aufsetzen und fiir 12 Minuten im Programm Dampfdruck 2 — T g
garen (Deckel und Druckauslassventil geschlossen). W e

4. Den Druck dann fir 10 Minuten nattirlich entweichen lassen, den restlichen Dampf
mithilfe des Dampfauslassventils ablassen.

5. Das Basilikum unterrithren und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Menge verdoppeln oder verdreifachen und den Rest in einem luftdichten Behélter einfrieren.
Fiir eine Sauce all'Arrabiata zum Schluss einfach getrocknete Chiliflocken unterrGhren.

Wenn man die Sauce vor der Verwendung noch einige Minuten sprudelnd kochen lasst, ist sie die
perfekte Grundlage fiir eine Pizza. HANS 85



F |
‘o#otj, Saugen und.Geschenke aus derKuche

F « <A

ZUTATEN fiir 4 Personen: ZUBEREITUNG:

1 Dose gezuckerte Kondensmilch 1. Die gezuckerte Kondensmilch in eine hitzebestandige Schiissel (sie muss in den Dampfdruckkoch-
150 ml Sahne topf passen) geben und sorgfaltig mit Alufolie abdecken.

25 g Butter, zimmerwarm 2. Die Schiissel in den Topf des Dampfdrucktopfes stellen und so viel Wasser angieBen, dass die

1/2 TL Vanilleextrakt
85 g Zarthitterschokolade, fein gehackt
1 Prise Salz

Schiissel gut bis zur Halfte im Wasser steht.

3. Den Deckel aufsetzen und nun fir 50 Minuten im Programm Dampfdruck 2 ﬁ L\

kochen (Deckel und Druckauslassventil geschlossen). bt

4. Den Dampf anschlieBend 20 Minuten nattirlich entweichen lassen, den restlichen Dampf mithilfe
des Druckauslassventils ablassen.

5. Die Schiissel nun aus dem Topf heben. Die Sahne, die Butter, den Vanilleextrakt sowie die Prise
Salz zur gezuckerten Kondensmilch geben und mit einem Stabmixer glatt purieren.

6. AnschlieBend die Schokolade in die Sauce geben, unterriihren und 2 Minuten stehen lassen. Nun
mit einem Schneebesen glatt rithren. Falls notig, anschlieBend durch ein Sieb streichen.

7. Die Sauce entweder gleich verbrauchen oder in einem luftdichten Behdlter im Kiihlschrank aufbe-
wahren. Vor dem Verzehr wieder erwarmen, damit die Sauce flissiger wird.

Die Sauce halt sich im Kuhlschrank Uber mehrere Wochen.

R(”HmDMMELSBACHER L% Fiir eine reine Karamellsauce einfach die Schokolade weglassen. Fiir eine Salz-Karamell-Sauce etwas

mehr Salz hinzugeben.

Die Sauce schmeckt wunderbar zu Eis, GrieBbrei, Milchreis und Joghurt. Oder man nimmt sie zum
86 Dippen von Obst oder Churros.
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