


Blitzschnell und vielseitig mit dem Kiichenblitz PREMIUM!

Der Kiichenblitz PREMIUM gehért zur neusten Kiichengerate-
Generation von Betty Bossi. Design und Materialien sind perfekt
aufeinander abgestimmt. Klar, dass auch die Funktionalitdt den
Anforderungen und der Geling-Garantie von Betty Bossi entspricht,
denn mit dem Kiichenblitz PREMIUM ist alles blitzschnell zubereitet.
Im Handumdrehen sind verfiihrerische Tiramisu, cremige Mousses,
luftiger Schlagrahm, steifgeschlagenes Eiweiss oder perfekt
gemischter Teig fir feine Crépes und wiirzige Omeletten zubereitet.
Wir haben uns begeistern lassen von den vielen Mdglichkeiten
und haben neben siissen Rezepten auch pikante Ideen verwirklicht.
Versuchen Sie mal die Rauchlachs-Mousse, die Omelette mit
Radiesli-Fiillung oder die Saucen fiir Grilladen und Fondue chinoise.
Wir wiinschen Ihnen viel Freude beim «KUCHENBLITZEN» und en
Guete beim Geniessen der Kostlichkeiten!

Herzlich

bt e

Die Rihrgabeln des Kiichenblitz PREMIUM sind aus rostfreiem Edelstahl,
die restlichen Teile aus lebensmittelechtem Kunststoff. Der Mess-
becher hat eine dI- und ml- Skalierung. Alle Teile sind spiilmaschinen-
geeignet. Vor dem ersten Gebrauch reinigen.
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Tipps & Tricks

Messbecher mit dI- und ml-Skala, ———»

Ausguss und Haltegriff

Rutschfester Boden und Deckel ———»

Zum Eier teilen den Ei-Trenner auf
den Trichter setzen, Ei aufschla-
gen, in den Ei-Trenner gleiten und
Eiweiss ablaufen lassen, Eigelb im
Ei-Trenner wegheben.

z.B. Zucker durch den Trichter
beigeben

vy

3 Rilhrgabeln in die Offnungen
(mit erhabenen Ringen umgeben)
stecken, bis es klickt, z.B. fir
Tiramisu-Masse.

Rihrgabeln einzeln in die
Offnungen stecken, bis es klickt.

6 Riihrgabeln, in die restlichen
Offnungen stecken, bis es klickt,
z.B. fiir Rahm oder Eiweiss.

Ei-Trenner

Drehgriff-Teil mit Trichter zum
Einfiillen, z.B. Zucker

Riihrgabeln aus Edelstahl,
einzeln einsetzbar, siehe unten

Hinweise

Reinigung

Der Kiichenblitz PREMIUM wird

zur Reinigung auseinander-

genommen. Achtung: Rader-
werk nicht auseinander-
nehmen!

1. Riihrgabeln herausnehmen

2. Ruhrgabel-Scheibe (auf Unter-
seite) festhalten, Drehgriff-Teil
im Gegenuhrzeigersinn weg-
schrauben. Drehgriff-Teil und
Scheibe vom Mittelteil weg-
nehmen, alle Teile in der Spiil-
maschine oder von Hand
reinigen.

3. Nach der Reinigung Riihrgabel-
Scheibe und Mittelteil zusam-
menstecken, Drehgriff-Teil hin-
einschrauben, bis beide Teile
biindig sind.

Rezeptmenge

- Die Rezepte sind fiir 4-6
Personen berechnet.

- Die Tiramisu sind fiir eine Form
von ca. 2 Litern Inhalt oder
4 Glaser von je ca. 2dl Inhalt
berechnet.

Achtung

Die Rezepte sind gekennzeichnet,
ob sie mit 3 oder mit 6 Riihrgabeln
zubereitet werden.




Tiramisu (Foto hinten)

Masse
2509 Mascarpone
36049 saurer Halbrahm
509 Zucker
je 1 unbehandelte Orange und Zitrone,
wenig abgeriebene Schale

150 g Loffelbiskuits

1dI starker Kaffee (z.B. Espresso), mit

1 EL Zucker verriihrt, ausgekiihlt
2 EL Amaretto

Kakaopulver, zum Bestéuben

Cassata-Tiramisu

Masse
2509 Ricotta
150 g Rahmquark
3 EL Orangensirup
259 Schokoladewiirfeli
259 kandierte Friichte (Cake-Mix),
fein gehackt

150¢g Cantucci

1dl Wasser, lauwarm
1 EL Orangensirup

einige kandierte Friichte, zum Verzieren

Schwarzwalder-Tiramisu (Foto vorne)

Masse
1209 Mascarpone
4509 Rahmquark
1 EL Zucker

2509 Schokoladecake,
in ca. 1 cm dicken Scheiben

1 Dose Herzkirschen (ca. 215 g), abgetropft,
', dI Fliissigkeit dabei aufgefangen,
beiseite gestellt, Kirschen halbiert

Schokoladespane, zum Verzieren

Marroni-Tiramisu

Masse
280 g tiefgekiihltes Marroni-Piiree,
aufgetaut
1809 Créme fraiche
2dl Rahm
1 Vanillestangel,
nur ausgekratzte Samen

1609 Soft-Waffeln (Gaufres)
1dl Orangensaft

1 Orange, Boden und Deckel, dann Schale
ringsum bis auf das Fruchtfleisch weg-
geschnitten, halbiert, in diinnen Scheiben

8 Datteln, in feinen Streifen

einige Datteln, zum Verzieren

Zubereiten

1. Fiir die Masse jeweils nur die Halfte Mascarpone,
Ricotta oder Marroni-Piiree mit den restlichen
Zutaten im Kiichenblitz gut verriihren. Restlichen
Mascarpone, Ricotta oder Marroni-Piiree bei-
geben, weiterrlihren bis die Masse glatt ist. 2. Die
Halfte des Gebacks auf den Boden einer Idnglichen
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Form oder in Glaser verteilen. 3. Die Halfte der
Fllissigkeit dariiber traufeln, evtl. die Halfte der
Friichte darauf verteilen. 4. Die Halfte der Masse
darauf verteilen. Den Vorgang wiederholen.

Ca. 2 Std. zugedeckt kiihl stellen. Tiramisu kurz
vor dem Servieren verzieren.






Himbeer-Verveine-Tiramisu (Foto)

Masse
2509 Frischkase (z.B. St. Moret)
1809 saurer Halbrahm
1dl Rahm
1 EL Zitronensaft
8 EL Zitronenverveine, fein geschnitten
759 Zucker

220g Sablé

250 g Himbeeren, zerdriickt
2 EL Zucker
4 EL Wasser

einige Himbeeren, zum Verzieren

Bananen-Tiramisu

Masse
200g Mascarpone
250 g Bananen-Quark
180¢g Créme fraiche
2 EL Zucker
4009 Schokolade-Cookies

2 Bananen, schrdg in diinnen Scheiben
1dl Milch

1 Beutel dunkle Kuchenglasur
(ca.125g), geschmolzen, zum Verzieren

Ananas-Tiramisu (Titel-Foto)

Masse
250 g Mascarpone
3609 Ananas-Joghurt
1 EL Zucker

3009 Kokos-Makronli,
etwas flach gedriickt

26049 Ananas, in Scheiben
in ca. 1 cm grossen Wiirfeln

einige Ananas-Stiicke, zum Verzieren

Limetten-Tiramisu

Masse
2509 Qimiq
250g Halbfettquark
1 Limette, heiss abgespiilt, trocken
getupft, abgeriebene Schale und Saft
509 Zucker

2509 Zitronencake

6 Limetten, heiss abgespiilt, trocken
getupft, nur Saft (ca. 1% dl)
1 Bund Koriander, fein gehackt
509 Zucker
8cm Ingwer, fein gerieben
200g Cashew-Niisse, fein gehackt

Limettenschale, diinn abgeschalt,
in diinnen Streifen, blanchiert,
zum Verzieren

Zubereiten

1. Fiir die Masse jeweils nur die Halfte Frischkase,
Mascarpone oder Qimiq mit den restlichen Zutaten
im Kiichenblitz gut verriihren. Restlichen Frisch-
kése, Mascarpone oder Qimiq beigeben, weiter-
riihren bis die Masse glatt ist. 2. Die Halfte des
Gebécks auf den Boden einer langlichen Form oder

6

in Glaser verteilen. 3. Die Halfte der Fliissigkeit
dariiber traufeln, evtl. die Halfte der Friichte darauf
verteilen. Die Halfte der Masse darauf verteilen.

4. Den Vorgang wiederholen. Zugedeckt ca. 2 Std.
kiihl stellen. Tiramisu kurz vor dem Servieren
verzieren.






O Susse /Vewsses

Willisauer Ringli-Mousse (Foto links)

100 g Willisauer Ringli, in Stiicken
1> dl Orangensaft

2'> dl Rahm, kalt

1. Willisauer Ringli mit Orangensaft in einer
Schiissel einweichen bis sie weich sind, zu einer
glatten Masse verriihren. 2. Rahm im Kiichen-
blitz steif schlagen. 3. Willisauer Ringli-Masse
darunter ziehen, bis zum Servieren zugedeckt
kiihl stellen.

Dunkles Schoggi-Mousse

3dl Rahm

50g dunkle Schokolade (z.B. Crémant),
in Stlicken

1 EL Zucker

Zubereiten: siche Weisses Schoggi-Mousse

Weisses Schoggi-Mousse

3dl Rahm
1009 weisse Schokolade, in Stiicken
3 cm frischer Ingwer

1. Alle Zutaten unter Riihren in einem Pfann-
chen warm werden lassen, bis die Schokolade
geschmolzen ist (Rahm darf nicht kochen).

2. Schokoladerahm in den Kiichenblitz geben,
ca. 6 Std. zugedeckt kiihl stellen. 3. Schoko-

laderahm mit den Schwingbesen des Kiichenblitz
zu einer dicken Mousse aufschlagen, zugedeckt

kiihl stellen.

Melonen-Erdbeer-Mousse (Foto rechts)

30g Wassermelone, in Stiicken
509 Erdbeeren, in Stiicken
12 EL Zucker

2" dl Rahm, kalt
1 Packli Rahmhalter

1. Melone bis und mit Zucker im Becher des
Kiichenblitzes fein pirieren. 2. Rahm und Rahm-
halter beigeben, mit dem Kiichenblitz zu einer
dicken Mousse aufschlagen, bis zum Servieren
zugedeckt kiihl stellen.

Himbeer-Mousse

1", dl Rahm, kalt
1", dl Halbrahm (kein UHT), kalt
2 EL Himbeersirup

200g Himbeeren
1 EL Puderzucker

1. Rahm und Sirup im Kiichenblitz zu einer dicken
Mousse aufschlagen. 2. Himbeeren mit Puder-
zucker bestauben, sorgfaltig unter die Mousse
ziehen, bis zum Servieren zugedeckt kiihl
stellen.

Tipp

Alle siissen Mousse-Rezepte eignen sich tiefgekihlt als Parfait.
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@ Marmorierter

Cheesecake (Foto)

Fiir eine Springform von ca. 24 cm 0,

Boden mit Backpapier belegt, Rand gefettet

150 g Haferguetzli
509 Butter, fliissig

Masse
3 Eier
2009 Doppelrahmfrischkase
(z.B. Philadelphia joghurt)
2509 Halbfettquark
809 Zucker
2 EL Mehl

1009 tiefgekiihlte Beerenmischung,
aufgetaut
1 EL Zucker

einige Beeren, zum Verzieren

1. Guetzli in einem Plastikbeutel mit dem Wallholz
fein zerstossen, mit der Butter mischen, auf dem
vorbereiteten Formenboden verteilen, mit einem
Glasboden gut andriicken, ca. 15 Min. kiihl stel-
len. 2. Eier im Kiichenblitz verquirlen. 3. Frischkase
bis und mit Mehl im Kiichenblitz gut verrihren,
in die vorbereitete Form giessen. 4. Beeren mit
dem Zucker fein piirieren, durch ein Sieb strei-
chen. 5. Die Beerenmasse auf die helle Masse ver-
teilen, mit einer Gabel marmorieren.

Backen

ca. 30 Min. in der unteren Halfte des auf
180 Grad vorgeheizten Ofens. Anschliessend
im ausgeschalteten Ofen bei leicht gedffneter
Ofentiir ca. 15 Min. abkihlen. Herausnehmen,
in der Form auf einem Gitter auskiihlen.

(gj Biskuit-
Roulade
3 Eiweisse
1 Prise Salz
1009 Zucker

3 Eigelbe
90g Mehl

Zubereiten

1. Eiweisse mit Salz im Kiichenblitz steif schlagen,
Zucker beigeben, kurz weiter schlagen. 2. Eigelbe
beigeben, weiterriihren, bis die Masse fest und
hell ist. 3. Mehl mit dem Gummischaber darunter
ziehen. 4. Masse rechteckig, ca. 1 cm dick auf
einem mit Backpapier belegten Blechriicken aus-
streichen.

Backen

ca. 6 Min. in der Mitte des auf 240 Grad vorge-
heizten Ofens. Biskuit herausnehmen, auf ein
frisches Backpapier stiirzen, mit einem feuchten
Tuch iiber das obere Papier streichen, Papier
sorgféltig abziehen, mit dem umgekehrten Blech
zudecken, auskiihlen.

Fiillen

Biskuitrander gerade schneiden. Biskuit mit
Mousse nach Wahl, siehe Seite 8, bestreichen,
satt aufrollen, mit Puderzucker bestauben,
sofort servieren.






S Likante Mousses

Parmesan-Mousse (Foto oben)

1", dl Rahm, kalt
1", dl Halbrahm (kein UHT), kalt
a TL Salz

5 EL geriebener Parmesan
', TL rosa Pfefferkdrner, gemahlen

Rauchlachs-Mousse (Foto rechts)

1dl Rahm
1dl Halbrahm (kein UHT), kalt

je 1 TL Senf und Honig
s TL Salz

1009 geraucherter Lachs, fein gehackt
2 EL Dill oder Schnittlauch, fein gehackt

Schinken-Kresse-Mousse

3dl Rahm, kalt
s TL Salz

1009 Schinken, fein geschnitten
3 EL Kresse, fein gehackt
wenig Pfeffer

Zubereiten

1. Rahm bis und mit Salz im Kiichenblitz steif
schlagen 2. Restliche Zutaten darunter ziehen,
bis zum Servieren zugedeckt kiihl stellen.

Krauter-Mousse (Foto unten)

2", dl Rahm, kalt
509 Frischkase
304 Barlauch oder gemischte Krauter,
fein geschnitten
', TL Salz, wenig Pfeffer

Tomaten-Mousse

3dl Rahm, kalt
2", EL Tomatenpiiree
wenig Tabasco und Worcestershiresauce
s TL Salz, wenig Pfeffer

Zubereiten

Alle Zutaten zusammen im Kiichenblitz zu einer
dicken Mousse aufschlagen, bis zum Servieren
zugedeckt kihl stellen.
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Omeletten

4dl Milchwasser (' Milch/ ", Wasser)
4 frische Eier
2 TL Salz

200g Mehl

Ol zum Backen

Zubereiten

1. Milchwasser, Eier und Salz verriihren. 2. Mehl
|6ffelweise unter Riihren beigeben, riihren

bis der Teig glatt ist. 3. Zugedeckt bei Raum-
temperatur ca. 30 Min. quellen lassen.

Dazu passt

Radiesli-Fillung (Foto links)

je 100 g Huttenkase und Frischkase
(z.B. St. Moret)
1 Bund Radiesli, grob gehackt
1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
' TL Senf
s TL Salz, wenig Pfeffer

Thon-Fiillung

1 Dose Thon in Salzwasser
(ca. 220g), abgetropft, zerzupft
1809 Créme fraiche
3 EL Mayonnaise
1 EL Kapern, abgespiilt, abgetropft
Ys TL Salz, wenig Pfeffer

Backen

1. Wenig Ol in einer beschichteten Bratpfanne
heiss werden lassen. 2. So viel Teig in die Pfanne
geben, dass der Boden diinn iiberzogen ist, Hitze
reduzieren. Ist die Unterseite gebacken und 16st
sich von selbst, Omelette wenden, fertig backen,
zugedeckt warm stellen. 3. Restliche Omeletten
gleich backen.

Riiebli-Kokos-Fiillung (Foto hinten)

1 Ruebli, fein gerieben
1809 saurer Halbrahm
4 EL Kokosraspel
1 EL getrocknete Cranberries,
fein gehackt
1 Msp scharfer Curry (z.B. Madras)
', TL Salz, wenig Pfeffer

Ddrrtomaten-Fiillung (Foto vorne)

100g in Ol eingelegte Tomaten,
abgetropft, in feinen Streifen
375g Rahmquark
1 Bund Rucola, fein geschnitten
4 TL Salz, wenig Pfeffer

Zubereiten
1. Alle Zutaten zusammen im Kiichenblitz gut ver-

riihren. 2. Bis zum Servieren zugedeckt kiihl stellen.
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Tipp
Die Fiillungen eignen sich auch als Aufstrich fiir
Sandwiches oder als Beilage zu Gschwellti.






b Saacen (O D%j

Bourguignonne Sauce

je 100g Halbfettquark und
Mayonnaise
1 Ei, hart gekocht, grob gehackt
1009 Peperoni grigliati,
grob gehackt
1 Essiggurke, grob gehackt
' TL Salz, wenig Pfeffer

Minze-Knoblauch-Sauce

250 g Halbfettquark
2 EL Pfefferminze, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
', TL Sambal Oelek
1 TL Edelsiiss-Paprika
a TL Zimt
s TL Salz

Chili-Sauce

1809 saurer Halbrahm
6 EL Ketchup
2 EL Mayonnaise
1 Zwiebel, fein gehackt
2-3 TL Sambal Oelek

Senf-Apfel-Sauce

1 griechisches Joghurt
1 Apfel, fein gerieben
3 EL grobkorniger Senf
s TL Salz, wenig Pfeffer

Curry-Mandarinen-Sauce

1509 Rahmquark
2 EL Mayonnaise
', Dose Mandarinenschnitze
(ca. 150 g) abgespiilt,
abgetropft, zerdriickt
2 EL gemahlene geschélte
Mandeln
1 EL scharfer Curry (z.B. Madras)
s TL Salz

Griine Sauce

125 g Mayonnaise
3 EL kaltgepresstes Olivendl
1 EL Rotweinessig
2 Bund glattblattrige
Petersilie, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, fein gehackt

s TL Salz 2 Sardellenfilets,
kalt abgespiilt, fein gehackt
s Teeloffel Salz, wenig Pfeffer
Zubereiten Die Saucen passen zu

1. Alle Zutaten zusammen im Kiichen-
blitz gut verriihren. 2. Bis zum Servieren
zugedeckt kiihl stellen.
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Fondue chinoise, Grilladen, Gschwellti,
Roastbeef, Siedfleisch, Gemiisestangeli,
Fischknusperli, Crevetten.
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