
 Thermomix® 
 Rezepte für den 

 TOP  10    

Besser essen mit Thermomix®



Liebe Leserin, 
   lieber Leser,
es gibt Rezepte, die beherrscht der Thermomix® 

wie kein anderer. Sie zeigen die wahre Magie 

deines Küchenhelfers und sorgen überall für 

Begeisterung. Hast du sie schon ausprobiert? 

Die Top 10 Rezepte samt genialer Hacks haben  

wir dir hier in diesem Special zusammengefasst. 

Viel Spaß beim Mixen und Genießen!
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einfach!
SO GENIAL UND SO 
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Die besten Hacks

Kleckerfrei umfüllen
Um Mehl oder Soßen mühelos in Gläser umzufül-

len, reicht der Mixtopfdeckel. Verwende ihn wie ei-

nen Trichter und lege ihn über die Glasöffnung. So 

dient er dir als Einfüllhilfe, ohne dass du kleckerst 

oder noch ein Hilfsmittel verwenden musst.

Gemüse gleichmäßig garen
Damit der heiße Dampf im Varoma® die Lebensmit-

tel optimal erreichen und garen kann, ist es wich-

tig, einige der Luftschlitze frei zu lassen. Nur, wenn 

der Dampf zirkuliert, wird dein Essen gleichmäßig 

gegart. Der Thermomix® kommt direkt mit dem 

perfekten Garhelfer daher, dem Rühraufsatz. Lege 

ihn in den Varoma® und fülle den Varoma® dann 

mit dem Gemüse. Durch den Rühraufsatz kann  

die heiße Luft besser zirkulieren und gart das  

Gemüse ganz gleichmäßig!

Tschüss, Teigreste!
Haften noch Teigreste an Messer und Ω, die der 

π nicht lösen kann? Gib 1–2 EL Mehl in den Ω, 

schließe den Deckel und aktiviere 2 Sek. | Turbo. 

Dabei werden alle Reste trocken und an den Rand 

geschleudert, sodass du sie ganz leicht heraus- 

lösen kannst.

Deckel des Varoma®  
als Dampfumleiter
Köchelst du über einen längeren Zeitraum bei ent-

nommenem Messbecher, kannst du den Deckel 

des Varoma® hinter den Griff des Grundgeräts ste-

cken. Dieser lenkt den aufsteigenen Wasserdampf 

weiter nach vorn. Steht der Thermomix® unter 

einem Küchenschrank, kann dieser Hack äußert 

praktisch sein! Ist eine Kombi notwendig, etwa 

weil Speisen bei 95 °C köcheln oder es beim Braten 

spritzt und dampft, setze sowohl den Garaufsatz  

als auch den Deckel des Varoma® auf.
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Faltenbrot  
Tomate-Mozzarella
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Faltenbrot  
Tomate-Mozzarella

FÜR DIE BUTTER

	« 1 kleine Zwiebel, halbiert
	« 2 Knoblauchzehen
	« 1 EL getrocknete  
italienische Kräuter
	« 90 g Butter, in Stücken,  
zzgl. etwas zum Fetten
	« 1 TL mittelscharfer Senf
	« 30 g Tomatenmark
	« ½ TL edelsüßes  
Paprikapulver
	« 30 g Olivenöl
	« 3 Prisen Pfeffer
	« Salz

FÜR DEN TEIG

	« 320 g Wasser
	« 40 g frische Hefe
	« 1 TL Zucker
	« 600 g Weizenmehl Type 405 
zzgl. etwas zum Bearbeiten
	« 30 g Tomatenmark
	« 50 g Olivenöl
	« 125 g geriebener Mozzarella

AUSSERDEM

	« Springform mit  
Rohrbodeneinsatz (Ø 26 cm)

1|Für die Butter Zwiebel, Knoblauch sowie Kräuter in den 

Ω geben, 5 Sek. | Stufe 5 zerkleinern und mit dem π 

nach unten schieben. Butter, Senf, Tomatenmark, Paprikapul-

ver, Olivenöl, Pfeffer sowie ½ TL Salz zufügen und 20 Sek. | 

Stufe 3 verrühren. Umfüllen und den Ω reinigen.

2| Die Springform fetten. Für das Faltenbrot Wasser, Hefe 

und Zucker in den Ω geben und 2 Min. | 37  °C | Stufe 2  

erwärmen. Das Mehl, 1 ½ TL Salz, Tomatenmark sowie Öl hin-

zufügen und 3 Min. | ∂ verkneten. Den Teig auf eine leicht be-

mehlte Arbeitsfläche geben, kurz von Hand durchkneten und 

auf Backblechgröße ausrollen.

3| Den Teig mit der Butter bestreichen, mit der Hälfte  

Mozzarella bestreuen und in etwa 12 cm breite Streifen 

schneiden. Die Teigstreifen jeweils wie eine Ziehharmonika  

falten und senkrecht in die Springform stellen. Die Form ab- 

decken und das Faltenbrot an einem warmen Ort 30 Min.  

gehen lassen.

4| Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 

Restlichen Mozzarella auf dem Faltenbrot verteilen und 

25–30 Min. backen. Das Brot vorsichtig aus der Form lösen und 

lauwarm oder leicht abgekühlt servieren.

†√µ¨±≈º
Pro Stück: 203 kcal | 5 g E | 10 g F | 22 g KH
zzgl. 30 Min. Ruhezeit
Zutaten für 20 Stücke

01 00
std : min
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Dattel-Dip
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Dattel-Dip

	« 1 kleine Knoblauchzehe
	« 120 g Soft-Datteln, entsteint
	« 200 g Schmand
	« 150 g fettarmer Frischkäse
	« 150 g Magerquark
	« ½ TL Salz
	« 3 Prisen Pfeffer
	« 1  ½ TL Currypulver
	« ½ TL edelsüßes  
Paprikapulver

1| Knoblauch und Datteln im Ω für 5 Sek. | Stufe 7 zer- 

kleinern. Mit dem π nach unten schieben und den Vor-

gang wiederholen.

2| Restliche Zutaten zugeben und 12 Sek. | Stufe 3 ver-

mengen. Dip mit Salz und Pfeffer nach Belieben ab-

schmecken und zu Brot oder Gemüse servieren.

†√µ¨±≈º
Pro Portion (30 g): 47 kcal | 3 g E | 2.1 g F | 4.8 g KH
Zutaten für 20 Portionen á 30 g

00 05
std : min
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Brokkolisalat
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Brokkolisalat

	« 500 g Brokkoli, in Röschen
	« 1 rote Paprika, in Stücken
	« 2 Äpfel, in Stücken
	« 40 g Pinienkerne
	« 40 g Olivenöl
	« 25 g heller Balsamicoessig
	« 2 TL Honig
	« 2 TL Senf
	« 1 TL Kräutersalz
	« ¼ TL Pfeffer

Brokkoli in Röschen, Paprika, Äpfel, Pinienkerne, Olivenöl, Bal-

samicoessig, Honig, Senf, Kräutersalz sowie Pfeffer in den Ω 

geben und mithilfe des π 6–8 Sek. | Stufe 4 zerkleinern. Den 

Brokkolisalat umfüllen und servieren.

>TIPP Mach den Brokkolisalat zu einem Blumenkohlsalat – 

einfach Brokkoli gegen Blumenkohl austauschen. 

†√µ¨±≈º
Pro Portion: 169 kcal | 6 g E | 10 g F | 15 g KH
Zutaten für 6 Personen

00 05
std : min
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Spaghetti  
Tomate-Mozzarella

absolut perfekt
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Spaghetti Tomate-Mozarella

	« 1 Knoblauchzehe
	« 20 g Olivenöl
	« 15 g Tomatenmark
	« 100 g Sahne
	« 50 g Schmelzkäse
	« 350 g Kirschtomaten, halbiert
	« 1 TL getrockneter Oregano
	« 1 TL getrocknetes Basilikum
	« ½ TL Salz
	« 4 Prisen Pfeffer
	« 1 EL Stärke
	« 50 g Wasser
	« 400 g Spaghetti
	« 375 g Mozzarella, in Würfeln
	« einige Blättchen  
frisches Basilikum

1| Knoblauch in den Ω geben und 2 Sek. | Turbo zerklei-

nern. Mit dem π nach unten schieben. Öl mit Tomaten-

mark zufügen und 2 Min. | 100 °C | Stufe 2 andünsten. Mit der 

Sahne ablöschen. Schmelzkäse, Tomaten sowie Kräuter und 

Gewürze zugeben.

2| Die Soße 5 Min. | 120 °C | Stufe 2 aufkochen. Während-

dessen Stärke mit 50 g Wasser vermischen und durch 

die Deckelöffnung zugießen.

3| Die Soße weitere 10 Min. | 120 °C | Stufe 2 kochen. Wäh-

renddessen Spaghetti in reichlich Salzwasser nach Pa-

ckungsangabe bissfest garen, abgießen und abschrecken. Die 

Soße 10 Sek. | Stufe 8 pürieren und danach mit dem Mozza-

rella zu den Nudeln in den Topf geben und alles gut vermen-

gen. Mit etwas Basilikum garniert servieren.

†√µ¨±≈º
Pro Portion: 793 kcal | 32 g E | 37 g F | 84 g KH
Zutaten für 4 Personen

00 30
std : min
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Heidelbeer-Joghurt- 
Smoothie
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Heidelbeer-Joghurt-Smoothie

	« 600 g Joghurt (3,5% Fett)
	« 1 Banane, in Stücken
	« 1 TL Vanillepaste
	« 100 g Milch (3,5 % Fett)
	« 150 g frische Heidelbeeren
	« 50 g TK-Himbeeren
	« 30 g Chiasamen

1|Joghurt, Banane, Vanillepaste und Milch in den Ω geben 

und 1 Min. | Stufe 10 pürieren. Ca. ¹⁄₃ des Shakes umfül-

len und beiseitestellen.

2| Heidelbeeren, Himbeeren und Chia-Samen in den Ω 

geben und 1 Min. | Stufe 10 pürieren.

3| Heidelbeer-Smoothie auf 4 Gläser verteilen. Darauf den 

Joghurt-Shake verteilen.

>TIPP Wer mag, dekoriert den Shake noch mit einigen  

frischen Heidelbeeren.

†√µ¨±≈º
Pro Portion: 204 kcal | 9 g E | 9 g F | 23 g KH
Zutaten für 4 Personen

00 10
std : min
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Hackbällchen Toskana
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Hackbällchen Toskana

	« 1 Zwiebel, halbiert
	« 1 Knoblauchzehe
	« 2 EL Olivenöl
	« 2 EL Tomatenmark
	« 400 g stückige Tomaten 
(Dose)
	« 100 g Sahne
	« Salz
	« frisch Pfeffer
	« 1 TL Gemüse-Gewürzpaste
	« 1 TL rosenscharfes  
Paprikapulver
	« 1 TL getrockneter Oregano
	« 1 TL Zucker
	« 1 EL Stärke
	« 2 EL Wasser
	« 500 g gemischtes Hackfleisch
	« 250 g Mozzarella, in Scheiben
	« Blättchen von  
3 Stielen Basilikum
	« Blättchen von  
3 Stielen Petersilie

1|Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 

Zwiebel mit der Knoblauchzehe in den Ω geben und  

8 Sek. | Stufe 6 zerkleinern. Mit dem π nach unten schieben 

und das Öl zugeben. Alles 2 Min. | 100 °C | Stufe 2 andünsten.

2| Tomatenmark, Tomaten, Sahne, ½ TL Salz, 2 Prisen Pfef-

fer, Gemüse-Gewürzpaste, ½ TL Paprikapulver, Oregano 

sowie Zucker hinzufügen und 8 Min. | 100 °C | Stufe 2 köcheln 

lassen. Die Stärke mit dem Wasser glatt rühren, zugeben und  

2 Min. | 100 °C | Stufe 4 aufkochen lassen.

3| Währenddessen das Hackfleisch in einer Schüssel mit  

1 TL Salz, 3 Prisen Pfeffer und ½ TL Paprikapulver wür-

zen. Daraus etwa 16 kleine Bällchen formen und diese in eine 

Auflaufform legen.

4| Die Tomatensoße über die Hackbällchen geben. Mozza-

rella auf den Hackbällchen verteilen und im vorgeheiz-

ten Backofen etwa 20 Min. backen.

5| Die Hackbällchen herausnehmen und mit Basilikum und 

Petersilie bestreut servieren. 

>TIPP Dazu passen Baguette oder Ciabatta besonders gut.

†√µ¨±≈º
Pro Portion: 619 kcal | 37 g E | 48 g F | 11 g KH
Zutaten für 4 Personen

00 40
std : min
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Nimmersatt-Brot
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Nimmersatt-Brot

	« 520 g Wasser
	« 30 g frische Hefe, zerbröselt
	« 1 TL Zucker
	« 400 g Weizenmehl Type 550 
zzgl. etwas für den Topf
	« 100 g Dinkelmehl Type 630
	« 200 g Roggenmehl Type 1150
	« 50 g Weizenmehl Type 1050
	« 3 TL Salz
	« Fett für den Topf

AUSSERDEM

	« Brottopf oder gusseiserner 
Bräter (Ø 26 cm)

1|Wasser, Hefe und Zucker in den Ω geben und 3 Min. | 

37 °C| Stufe 2 erwärmen. Die übrigen Zutaten zufügen 

und 4 Min. | ∂ zu einem Teig verkneten. Teig in eine Schüssel 

umfüllen, abgedeckt etwa 1 Std. 30 Min. gehen lassen.

2| Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfläche geben und  

10-mal falten. Zwischendurch bei Bedarf noch mit etwas 

Mehl bestäuben. Den Teig anschließend zu einem runden Laib 

formen.

3| Den Teig in einen gefetteten und bemehlten gusseiser-

nen Topf oder Brottopf mit Deckel geben. Das Brot mit 

etwas Wasser besprühen, mit Mehl bestäuben, die Oberfläche 

nach Belieben einschneiden und den Deckel auflegen. Das 

Brot in das untere Drittel des Backofens stellen.

4| Das Brot im nicht vorgeheizten Backofen bei 240 °C 

Ober-/Unterhitze 50 Min. backen. Anschließend den  

Deckel abnehmen und erneut ca. 10 Min. backen. Auf einem 

Gitter auskühlen lassen und nach Belieben servieren.

>TIPP Das Nimmersatt-Brot ist ein besonders beliebtes, ein-

faches und schnell zuzubereitendes Mischbrot. Genieße das 

Brot entweder pur, mit etwas Butter, Salz und Schnittlauch 

oder reiche dazu z. B. einen selbst gemachten Brotaufstrich.

†√µ¨±≈º
Pro Scheibe: 224 kcal | 7 g E | 1 g F | 48 g KH
zzgl. 1 Std. 30 Min. Ruhezeit
Zutaten für 1 Brot à 12 Scheiben

01 30
std : min
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Milchreis 

Soo lecker!
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Milchreis 

	« 800 g Milch
	« 250 g Milchreis
	« 200 g Sahne
	« 50 g Zucker
	« 1 Prise Salz

Milch, Milchreis, Sahne, Zucker und Salz in den Ω geben und 

38 Min. | 95 °C | ∆ | Stufe 1 garen. Den Milchreis 5 Min. ruhen 

lassen und dann servieren.

>TIPP Verwende Vollmilch mit einem Fettgehalt von 3,8 % 

Fett, das macht den Milchreis schön cremig und vollmundig. 

Für die Zubereitung von deinem Milchreis verwende am bes-

ten Rundkornreis. Im Supermarkt bekommst du sogar eigens 

abgepackten „Milchreis“. Unsere Community empfiehlt den 

Milchreis von dm Bio. Bitte hier auch die Angaben der Kochzeit 

auf den Packungen beachten. 

>UNTERSCHIEDLICHE GERÄTE  Für den TM5® und  

den TM31 hat unsere Community mit 43-45 Min. | 90 °C | ∆ |  

Stufe 1 die besten Ergebnisse erzielt.

†√µ¨±≈º
Pro Portion: 554 kcal | 13 g E | 23 g F | 73 g KH
Zutaten für 4 Personen

00 45
std : min
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Gemüse-Gewürzpaste

unverzichtbar!
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Gemüse-Gewürzpaste

	« 3 getrocknete Tomaten,  
in Stücken
	« 1 Knoblauchzehe
	« 700 g Suppengemüse,  
in Stücken
	« 150 g Meersalz

Die getrocknete Tomaten mit der Knoblauchzehe in den Ω 

geben, 5 Sek. | Stufe 5 zerkleinern und mit dem π nach unten 

schieben. Das Suppengemüse mit dem Meersalz zufügen und 

alles 20 Sek. | Stufe 8 zerkleinern. In Schraubgläser füllen.

>VERWENDUNG Die selbst gemachte Gewürzpaste ist 

eine gesunde Alternative zu Brühwürfel und Co. Mit einem 

Bund Suppengrün stellst du gleich zwei Gläser der Gewürz- 

paste her, die dann Löffel für Löffel die Geschmacksbasis  

deiner Gerichte bildet. 

>HALTBARKEIT Dank des hohen Salzgehalts ist die  

Gewürzpaste mehrere Monate haltbar, wenn du sie im  

Kühlschrank lagert.

†√µ¨±≈º
Pro Portion (1 TL): 2 kcal | 0 g E | 0 g F | 1 g KH
Zutaten für 2 Gläser à 350 ml

00 05
std : min
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Schoko-Nicecream
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Schoko-Nicecream

	« 6 reife, gefrorene Bananen,  
in Stücken
	« 40 g Kakaopulver
	« ½ TL Vanilleextrakt
	« nach Belieben Früchte,  
Kokosraspel und Kakaonibs

1|Die Bananen in den Ω geben und 20 Sek. | Stufe 8 zer-

kleinern.

2| Die übrigen Zutaten zufügen und 30 Sek. | Stufe 4  

cremig rühren, ggf. zwischendurch mit dem π nach  

unten schieben.

3| Die Bananen-Schoko-Nicecream auf Schüsseln verteilen 

und sofort servieren.

>TIPP Es ist so einfach, mit dem Zaubertopf gesund und 

genussvoll zu naschen. Für die perfekte Konsistenz lassen wir 

die Bananen wenige Minuten antauen, so wird die Nicecream 

perfekt cremig! Ist die Masse dennoch zu fest, gibst du einfach 

etwas Flüssigkeit wie z. B. Milch, Milchalternativen oder Wasser 

hinzu, ist die Masse bereits zu weich, gib diese vor dem Servie-

ren einfach für etwa 30 Min. ins Gefrierfach. 

†√µ¨±≈º
Pro Portion: 131 kcal | 3 g E | 2 g F | 32 g KH
Zutaten für 6 Personen

00 10
std : min
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KCAL  KILOKALORIEN

g E  GRAMM EIWEISS

g F  GRAMM FETT

g KH   GRAMM  
KOHLENHYDRATE

Hauptgerichte < 500 kcal,
Suppen/Vorspeisen < 350 kcal,
süße Rezepte < 150 kcal, 
jeweils pro Portion

< 25 % der Kilokalorien entstehen 
durch Kohlenhydrate

< 20 % der Kilokalorien  
entstehen durch Fett

VEGETARISCH

LAKTOSEFREI

GLUTENFREI

KALORIENARM 

KOHLENHYDRATARM

FETTARM

VEGAN

MIXTOPF

LINKSLAUF

SPATEL

SANFTRÜHRSTUFE

TEIGMODUS

Symbole
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Entspannter Feierabend 

Thai-Cur ry-Sup pe  
mit Ko kos milch

Hier geht’s  
zum Rezept!

WWW.ZAUBERTOPF-CLUB.DE – JETZT 1 MONAT KOSTENLOS TESTEN!
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