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SPECIALS

LIKORE

20 Rezepte fur den Thermomix®




LIEBE LESERIN,
LIEBER ‘LESER,

wir haben unsere besten 20 Rezepte fur Likor
ausgewahlt. Jeder von ihnen ist im Thermomix®
leicht zubereitet und macht sich fabelhaft als
Geschenk.

In diesem Special findest du cremige Kreationen
wie Lebkuchen- oder Stollenlikor, sowie auch
fruchtige Tropfen von Bratapfel bis,,Mon Chéri”.

Viel Spals beim Mixen

und Genielien!







INHALT

Einfach ankicken wud Arekt

21 Rezepr WMM!

#6

Engelchenlikor

Latte-Macchiato-Likor
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Schneller
Bratapfellikor
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Kaffee-Sahne-Likor
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Gebrannte-Mandel-Likor

Eierlikor
mit ganzen Eiern

Marzipanlikor

#16

Zimt-Sahne-Likor

#18
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HAUSGEMACHTER 1LIKOR

Mt Therwotuir ® gelingts
Der Thermomix® reqguliert fir dich die Hitzezufuhr
bei der Zubereitung genau. Somit verkocht nichts,
Sahne kann weder anbrennen noch tiberkochen.
Durch standiges Rihren erhalten deine Sahnelikore
sogar eine besonders cremige Konsistenz. Das Ab-
fillen in Flaschen gelingt dank Ausgusshilfe am @ )
ohne Trichter. Zudem wiegt der Thermomix® selbst

kleinste Mengen flr Extras wie Zimt oder Chili ab.

Diese Basics brauchst Au

@ sterilie Glasflaschen, luftdicht verschlieBbar

© Alkohol

@ Frichte und/oder Krauter

@ weilRen oder braunen Zucker

Aromen zum Verfeinern: z. B. Chili, Ingwer,
Kaffeebohnen, Krauter, Nelken, Vanille, Zimt
Alternativen zum Siifden: z. B. Agavendicksaft,

Ahornsirup, Honig

Flascheu vorberetton

Achte darauf, nur saubere, sterile Flaschen zu ver-
wende. Du kannst sie ganz einfach im Varoma® vor-
bereiten: Leg sie in den Varoma®, die Grol3e darf
dabei nur so grol3 sein, dass sie in den Varoma®
passt und der Deckel sich noch schlie3en lasst.

500 g Wasser in den 4 ] geben, Varoma® aufsetzen

und alles 25. Min. | Varoma® | Stufe 1 auskochen.

Alkotol wiinlew

Alkohl dient der Konservierung, er macht die
Frichte haltbar, 16st deren Aromen heraus und
dient als Geschmackstrager. Ein guter Likor braucht
Zeit, bis er sein volles Aroma entfaltet hat. Wahle
zudem immer den passenden Alkohol auf Basis der
anderen Zutaten:
Apfel/Birnen  Whiskey

Beerenfriichte Korn

Kernobst Rum

Brantwein aus Getreide wie

Krauter

Cachaca, Korn, Rum, Whiskey,

Wodka
Obst Obstwasser, Obstbrande, Rum
Sahne Cognac, Rum, Weinbrand
SuBigkeiten Korn, Wodka

>STARKER ODER MILDER? Den Alkohol-
gehalt kannst du durch die Wahl deines Alkohols

selbst regulieren. Der Alkoholgehalt sollte aber

stets zwischen 15 Vol-% und 40 Vol-% liegen.
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STOFFIFEE”-LIKOR

000D

Pro Portion (2cl): 49 kcal|1gE|2gF|3 gKH

Zutaten fiuir 3 Flaschen a 200 ml

00 15

std : min

* 15 Stiick , Toffifee”

* 80 g Zucker

* 1Packchen Vanillezucker
* 200 g Kondensmilch

* 1Ei

* 200 g Sahne

* 200 g Wodka

AUSSERDEM
* 3 Flaschen a ca. 200 ml

1 Die ,Toffifee” in den {_) geben, 7 Sek. | Stufe 9 fein zer-

kleinern und mit dem %\ nach unten schieben.

2 Zucker, Kondensmilch und Ei zugeben und 5 Min. |
90°C | Stufe 3 erhitzen. Weitere 4 Min. | 90°C | Stufe 3
erhitzen und dabei die Sahne und den Wodka durch die De-

ckel6ffnung zugeben.

3 Anschliel3end den Likor durch ein feines Sieb in sterile

Flaschen abfullen.

>HALTBARKEIT Der,,Toffifee”-Likor ist gut gekihlt mind.
4 Wochen haltbar.

Joffitee’- Likor ohme Alkonol

Das klassische Rezept fur ,Toffifee”-Likor enthalt — wie
soll es anders sein? — Alkohol, genauer Wodka. Flr den
Fall, dass du den siBen Likor ohne Alkohol zubereiten
mochtest, kannst du den Wodka durch Kondensmilch
ersetzen. AnschlieBend gut kiihlen und innerhalb von

1 Woche verbrauchen.







STOLLENLIKOR

00O

Pro Portion (2cl): 58 kcal |0gE|1gF|4gKH

zzgl. 2 Wochen Ruhezeit

Zutaten fiuir 2 Flaschen a 400 ml

* 100 g Mandelblattchen
* 80 g Rosinen
* Schale von
15 unbehandelten Orange
* Schale von
15 unbehandelten Zitrone
* 120 g brauner Zucker
* 1Vanilleschote
* 1Zimtstange
* 3 Pimentkorner
* Y4 TL Muskatbliitenpulver
* Y TL Kardamompulver
* 700 g brauner Rum

AUSSERDEM
* 2 Flaschen a 400 ml

1 Die Mandeln in den € ) geben und 3 Min. | 100°C |
Stufe 2,5 anrosten. Die Rosinen mit der Orangen- sowie

Zitronenschale zufiigen und 5 Sek. | Stufe 10 zerkleinern.

2 Die librigen Zutaten hinzugeben und alles 10 Min. |
60°C | Stufe 1 erwdarmen. Dann in ein verschlieBbares
Gefal3 umfillen und den Likor 2 Wochen ziehen lassen. Durch
ein sehr feines Sieb oder Passiertuch giel3en und in 2 saubere

Flaschen abfullen.

>HALTBARKEIT Der Likor ist kiihl und dunkel gelagert

etwa 3 Monate haltbar.

Geschenk-Tipp

Selbstgemachtes wie Likore in htibschen Flaschen
sind willkommene Geschenke oder Mitbringsel zur
Kaffeezeit, zu Weihnachten oder ahnlichen Anlassen.
Dekoriere die Flaschen daftir z. B. mit einem beschrif-
teten Etikett. Wichtig: Beachte die Ziehzeit des Likdrs,
damit dein Geschenk auch rechtzeitig fertig durchge-

zogen ist, wenn du ihn verschenkst.
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WEIHNACHTSLIKOR
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WEIHNACHTSLIKOR
000020

Pro Portion (2cl): 56 kcal | 1gE|3gF|59gKH
Zutaten fiir 2 Flaschen a 500 ml

* 200 g Zartbitterschokolade, Schokolade in den € ) geben und 10 Sek. | Stufe 10 zer-
in Stucken 1 kleinern. Eigelbe, Weihnachts- und Vanillezucker zugeben

* 4 Eigelb und 6 Min. | 70°C | Stufe 4 erhitzen.

* 150 g Weihnachtszucker
(siehe Tipp unten) Restliche Zutaten zufligen, 6 Min. | 70°C | Stufe 4 er-

* 10 g selbst gemachter 2 ‘ hitzen. Mit dem )\ nach unten schieben und Vorgang fiir
Vanillezucker 2 Min. wiederholen. In sterile Flaschen fillen und abkiihlen las-
(siehe Basisrezept Seite 21) sen.

* 300 g Sahne

* 300 g Milch >HALTBARKEIT Den Likor gut kithlen und innerhalb von

* 250 g Wodka oder Doppelkorn 14 Tagen aufbrauchen.

AUSSERDEM

* 2 Flaschen a 500 ml

Wethnachtszucker herstellen

Fir ein Glas Weihnachtszucker fur den Vorratsschrank
250 g Zucker, 2 Zimtstangen, 3 Sternanise, 4 Nelken,

1 TL Kardamomsaat, 3 Pimentkdrner, 1 Vanilleschote,
%2 TL Koriandersaat, 3 Prisen frisch geriebene Muskat-
nuss und Abrieb von 1 unbehandelten Orange in den
Q) geben und 35 Sek. | Stufe 10 pulverisieren. An-
schlie3end in ein Schraubglas fullen. So halt sich der

Zucker mehrere Monate.

13
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LEBKUCHENLIKOR
000020

Pro Flasche: 982 kcal |7gE|62gF |54 g KH
zzgl. 1 Woche Ruhezeit
Zutaten filir 4 Flaschen a 250 ml

FURDEN TEIG Die Schokolade in den € ) geben und 10 Sek. | Stufe 8
* 300 g weilde Schokolade, 1 zerkleinern. Mit dem 3\ nach unten schieben. Sahne, Leb-
in Stucken kuchengewiirz und Honig zufligen, 6 Min. | 60°C | Stufe 2

* 500 g Sahne schmelzen. Abkiihlen lassen.

* 2 EL Lebkuchengewiirz

* 20 g Honig 2 Whiskey mit in den € ) geben und 20 Sek. | Stufe 10
* 300 g Whiskey (oder Rum)

schen flillen und im Kiihlschrank 1 Woche ziehen lassen.

gut vermischen. Mithilfe eines Trichters in sterile Fla-

AUSSERDEM

* 4 Flaschen a 250 ml
SHALTBARKEIT Nach der Ruhezeit ist der Likor im Kuhl-

schrank und gut verschlossen mind. 2 Wochen haltbar.

Lebkuchengeurtire
celber wacheu

2 Zimtstangen, 1 TL Gewdirznelken, 1 TL Pimentkorner,
2 TL Koriandersamen, 1 Sternanis, 1 TL Fenchelsamen,

2 TL Kardamomkapseln, 1 TL Kakaopulver, Mark von

1 Vanilleschote, 4 TL frisch geriebene Muskatnuss,

1 EL brauner Zucker und 1 Prise Salz in den € ) geben

und 1 Min. | Stufe 10 fein mahlen. In ein Glas fiillen

und luftdicht aufbewahren.
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LATTE-MACCHIATO-LIKOR
000020

Pro Portion (3 cl): 71 kcal|[1gE|4gF|2gKH
Zutaten fiir 3 Flaschen a 250 ml

00 15

std : min

* 100 g starker Espresso Espresso, Sahne, Milch, Nuss-Nougatcreme und Vanille-
* 200 g Sahne 1 extrakt in den ¢ ] geben und die Mischung 8 Min. |

* 150 g Milch 70°C | Stufe 2 erhitzen.

*x 80 g Nuss-Nougatcreme

* 1 Msp. Vanilleextrakt Whiskey 20 Sek. | Stufe 2 durch die Deckel6ffnung hin-
* 250 g Whiskey 2 zulaufen lassen. Likor in heild ausgespllte Flaschen flil-

len, verschliel3en, abkihlen lassen und anschlielfend im Kiihl-
AUSSERDEM

. schrank aufbewahren. Vor dem Servieren gut schitteln.
* 3 Flaschen a 250 ml

>HALTBARKEIT Den Likér gut kiihlen und innerhalb von

2 Monaten aufbrauchen.

>TIPP Firintensiven Kaffeegeschmack Instant-Espresso

zugeben - er lasst sich ideal dosieren.
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ENGELCHENLIKOR
000020

Pro Glas (2 cl): 55 kcal |1gE|4gF|4gKH
Zutaten flir 4 Flaschen a 300 ml

* 200 g weilde Schokolade, WeiBe Schokolade in Stiicken in den { ] geben und
in Stiicken 1 5 Sek. | Stufe 8 zerkleinern. Mit dem Y\ nach unten
* 1Ei1 schieben und dann 3 Min. | 60°C | Stufe 2 schmelzen.
* 100 g Zucker
* 400 g Amaretto Ei, Zucker und Amaretto zugeben und 10 Sek. | Stufe 4
* 650 g Sahne 2 ‘ vermengen. Nun die Sahne zugeben und 7Min | 80°C |

Stufe 2 erhitzen. In sterile Flaschen abflllen.
AUSSERDEM

* 4 Flaschen 4 300 ml
>HALTBARKEIT Der Likor ist gut einen Monat haltbar.

—
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Sosm Thermomix®

< REZEPTE
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besten l

. WINTER-LIKORE
i fur den Thermomix®

N —
N e Unsere Lieblinge

ol e——

Scarttt fiir Scaritt erklant

Unsere liebsten Winterlikore vereint! Unsere

3 Favoriten findest du zusammengefasst in einer
Playlist auf YouTube. So kannst du bequem in deiner

eigenen Kiche mit Moderatorin Desirée mitmixen!
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SCHOKOLADENLIKOR

000D

Pro Portion (2 cl):63 kcal | 1TgE|4gF|3 gKH

Zutaten fiir 2 Flaschen a 500 ml

00 10

std : min

* 100 g Vollmilchkuvertiire,
in Stiicken

* 50 g Zucker

* 2 EL selbst gemachter
Vanillezucker
(siehe Tipp unten)

* 2 EL Honig

* 50 g Kakaopulver

* 500 g Sahne

* 300 g weilder Rum

AUSSERDEM
* 2 Flaschen a 500 ml

1 Kuvertire in den € ) einwiegen und 10 Sek. | Stufe 8 zer-
kleinern. Mit dem \ nach unten schieben. Restliche Zuta-

ten zufligen und 6 Min. | 60°C | Stufe 3 verriihren.

2 Den Likor fur 15 Sek. | Stufe 6 cremig riihren und in ste-

rile Flaschen abfullen. Dunkel und kihl lagern.

>HALTBARKEIT Den Likor gekihlt aufbewahren und

innerhalb von 1 Monat verbrauchen.

>TIPP Fir einen intensiveren Schokoladengeschmack kannst

du auch dunkle Kuvertiire verwenden.

Seliet Wacéfer
Vaudlezucker

1 halbierte Vanilleschote und 200 g Zucker in den ¢ )

geben und 20 Sek. | Stufe 10 pulverisieren, in ein
Glas fullen. Trocken aufbewahren und jederzeit nach

Bedarf verwenden.
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SPEKULATIUSLIKOR

000DO

Pro Portion (2 cl): 52 kcal | 1TgE|3gF|3gKH

Zutaten fiir 4 Flaschen a 400 ml

* 200 g Gewurzspekulatius
* 500 g Sahne

* 600 g Milch

* 80 g Puderzucker

* 1 EL gemahlener Zimt

* 1EL Kakaopulver

* 300 g weilder Rum

AUSSERDEM
* 4 Flaschen a 400 ml

1 Den Gewiirzspekulatius in den € ) geben und 10 Sek. |
Stufe 10 mahlen. Sahne, Milch, Puderzucker, Zimt sowie
Kakaopulver zufiigen und alles 12 Min. | 100°C | Stufe 2,5 auf-

kochen lassen.

2

In sterile Flaschen fullen und im Kuhlschrank aufbewahren.

Die Flussigkeit auf mind. 70°C abklhlen lassen. Dann

den Rum zugieBen und 20 Sek. | Stufe 4 vermengen.

Vor dem Geniel3en gut schitteln.

>HALTBARKEIT Im Kuhlschrank gelagert halt sich der

Likor etwa 4 Wochen.

23



KAFFEE-SAHNE-LIKOR
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KAFFEE-SAHNE-LIKOR

000D

Pro Portion (2 cl): 58 kcal |0gE |3 gF |3 gKH

zzgl. 20 Min. Ruhezeit
Zutaten fiuir 3 Flaschen a 250 ml

00 15

std : min

* 40 g Kaffeebohnen
* 120 g brauner Zucker
* 10 g selbst gemachter
Vanillezucker
(siehe Basisrezept S. 21)
* 400 g Sahne
* 300 g Korn oder Wodka

AUSSERDEM
* 3 Flaschen a 250 ml

1 Kaffeebohnen in den € ) geben und 4 Sek. | Stufe 8 zer-
kleinern.

2 Braunen Zucker, Vani
und 10 Min. [ 100°C

lezucker sowie Sahne zugeben

Stufe 2 aufkochen.

3 Dann fir 20 Min. ziehen lassen. Korn oder Wodka zu-
fligen und 10 Sek. | Stufe 7 verriihren. Den Likor durch

ein Sieb in Flaschen flllen und gekuhlt lagern.

>HALTBARKEIT Der Likor halt sich gut gekuhlt bis zu

1 Monat.

Kaffee wanlen

Bis zu 250 g Kaffeebohnen kannst du auf einmal im

Thermomix® mahlen. Daflir die Kaffeebohnen in den

C ) geben und 30 Sek.

| Stufe 9 pulverisieren.

25
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SCHNELLER BRATAPFELLIKOR

00020

Pro Portion (2cl): 41 kcal | 0gE|0gF |6 gKH
Zutaten fur 4 Flaschen a 400 ml

00 25

std : min

* 1000 g Apfelsaft

* 130 g Zucker

* 130 g brauner Zucker
* 70 g Rosinen

*x 2 Zimtstangen

* 3 Sternanise

* 4 Nelken

* 1Vanilleschote

* 550 g weilser Rum

oder Calvados

AUSSERDEM
* 4 Flaschen a 400 ml

1 Apfelsaft, Zucker und braunen Zucker in den { ) geben.
Garkorb einhangen und Rosinen, Zimtstangen, Sternani-

se, Nelken sowie Vanilleschote hineingeben. 15 Min. | 100°C |

Stufe 1 kochen.

2 Garkorb entfernen und den Alkohol einfillen. 15 Sek. |

Stufe 4 vermischen und in sterile Flaschen umfillen.
SHALTBARKEIT Der Likor halt sich bis zu 4 Wochen.

>IN FO Dieser Likor muss nicht durchziehen. Er ist in nur

25 Minuten im Thermomix® hergestellt und kann sofort ver-

zehrt oder verschenkt werden!

Clavados

Der Apfelbranntwein aus der Nomandie in Frankreich
bekam seinen Namen durch seine Ursprungsregion
in Calvados. Die verwendeten Friichte stammen alle

noch heute aus dem Gebiet.

27
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+BAILEYS” SELBER MACHEN

000D

ProGlas(2cl):49kcal|1gE|3gF|3gKH

Zutaten flir 4 Flaschen a 200 ml

00 10

std : min

* 150 g Zucker

* 1EL selbstgemachter
Vanillezucker
(siehe Basisrezept Seite 21)

* 600 g Sahne

* 3 Eier

* 60 g Kaffee, zubereitet

* 20 g Kakaopulver

* 200 g Whiskey

AUSSERDEM
* 4 Flaschen a 200 ml

1 Zucker und Vanillinzucker in den € ) geben und 20 Sek. |

Stufe 10 pulverisieren. Mit dem )\ nach unten schieben.

2 Restliche Zutaten zugeben 30 Sek. | Stufe 4 vermen-
gen. Dann 7 Min. | 80°C | Stufe 2 erhitzen. ,Baileys”in

sterile Flaschen geben

>HALTBARKEIT Der,Baileys”ist gut gekuhlt etwa 1 Monat
haltbar.

Der richtige Whiskey

Wenn du deinen Irish Cream-Likor moglichst stilecht
zubereiten mdchtest, nimm einen irischen Whiskey fir
das leckere Getrank. Bekannte Irische Whiskeys sind

z. B. Jameson, Kilbeggan oder Tullamore Dew. Irische
Whiskeys schmecken weniger rauchiqg als ihre schot-

tischen Verwandten und unterstiitzen damit den mil-

den Geschmack des ,Baileys”.

29
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GEBRANNTE-MANDEL-1LIKOR
000020

Pro Portion (2cl): 54 kcal|[1gE|3gF|3gKH
zzgl. 1-2 Tage Ruhezeit
Zutaten fiir 3 Flaschen a 300 ml

* 200 g gebrannte Mandeln Gebrannte Mandeln in den { ] einwiegen und 4 Sek. |

* Mark von Y2 Vanilleschote 1

* 500 g Mandeldrink

* 250 g Sahne Alle weiteren Zutaten, bis auf den Rum, zu den Mandeln
2 in den ¢ ) geben und 10 Min. | 100°C | Stufe 2 aufko-

chen. AnschlieBend 20 Min. | 80°C | Stufe 2 ziehen lassen.

Stufe 7 zerkleinern.

* 250 g brauner Rum

AUSSERDEM

* 3 Flaschen a 300 ml
3 Auf 70°Cim © ) abkuhlen lassen, den Rum hinzufligen

und 4 Sek. | Stufe 7 vermischen. Umfiillen und gekihlt

1-2 Tage ziehen lassen.

4 Nach der Ziehzeit den Likor durch ein feines Sieb in ste-
rile Flaschen flillen und sofort fest verschlie3en. Gekihlt

lagern und vor dem Servieren gut schutteln.

>HALTBARKEIT Gekuhlt gelagert ist der Likor etwa
1 Monat haltbar.

>TIPP Die ausgesiebten Mandeln kannst du z.B. als Ersatz
fur gemahlene Mandeln in Rihrkuchen einarbeiten. Verwende
dann etwas weniger Zucker und Flussigkeit, als im Rezept an-

gegeben ist.
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EIERLIKOR
MIT GANZEN ‘EIERN

000D

Pro Portion (2 cl): 40 kcal | 1gE|7gF|7 gKH
Zutaten firr 2 Flaschen "a 750 ml

00 15

std : min

* 400 g Zucker Zucker und Vanillezucker in den € ) geben und 10 Sek. |
* 30 g selbst gemachter 1 Stufe 10 pulverisieren.
Vanillezucker
(siehe Basisrezept Seite 21) Die Gibrigen Zutaten zufiigen und 12 Min. | 70°C |
* 700 g Korn oder Wodka 2 Stufe 4 erhitzen. In sterilisierte Flaschen abfillen und
* 9 Eier abkuiihlen lassen.
* 200 g Sahne
* 350 g Milch >HALTBARKEIT Gekihlt gelagert ist der Likér 3-4 Wochen
haltbar.
AUSSERDEM

* 2 Flaschen a 750 ml
>TIPP Das Rezept ergibt ca. 1,7 Liter cremigen Schnaps, den

du mit deinen besten Freund*innen teilen kannst. Der Eierlikor

schmeckt pur, zu Eiscreme oder z. B. Schokoladenpudding.

Perfekte Kousictenz

Dieser Likor basiert auf Sahne und Milch. Es gibt auch

Rezepte, die nur Sahne verwenden. Aber durch die

Kombination von beiden bleibt der Likor auch nach

dem Auskuhlen noch flussig und gut ausschenkbar.
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MARZIPANLIKOR

000D

Pro Portion (2cl):66 kcal | 1gE|4gF|4gKH

Zutaten fiuir 3 Flaschen a 250 ml

00 15

std : min

* 500 g Marzipanrohmasse,
in Stiicken

* 250 g Milch

* 200 g Sahne

* 330 g brauner Rum

*x 40 g Amaretto

* 1Msp. Zimtpulver

AUSSERDEM
* 3 Flaschen a 250 ml

Das Marzipan in den € ] geben und 5 Sek. | Stufe 7 zer-
1 kleinern. Mit dem )\ nach unten schieben und die Milch
zufligen. 8 Min. | 80°C | Stufe 3 erwarmen. Sollte sich das
Marzipan noch nicht komplett gelost haben, 10 Sek. | Stufe 8

cremig rahren.

2 Alle weiteren Zutaten dazugeben und alles 20 Sek. |
Stufe 4 verriihren. Marzipan-Likor in saubere Flaschen

abfullen und gekuhlt lagern.

>HALTBARKEIT Den Likdr gut kihlen und innerhalb von

1 Monat geniel3en.

o , o @
S0 wird ¢ wieder crewig
Wenn der Likor kihl ist, ist er dickflissiger als bei Zim-

mertemperatur. Um ihn wieder flissiger zu bekom-

men, hilft es, ihn etwas anzuwarmen.
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BRATAPFELLIKOR

O

002®

Pro Glas (2cl):43 kcal | 0gE|1gF|11gKH

zzgl. 4 Wochen Ruhezeit
Zutaten fiuir 3 Flaschen a 700 ml

* 700 g Apfel,
geschalt und geviertelt
* 220 g brauner Zucker
* 1Vanilleschote
* 1Zimtstange
* Abrieb von
15 unbehandelten Zitrone

* 1 Sternanis
* 1500 ml Korn oder Wodka

AUSSERDEM
* 3 Flaschen a 700 ml

* Mulltuch

1 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein

Blech mit Backpapier auslegen.

2 Die Apfel auf dem Backblech verteilen. Im heiRen Ofen
15-20 Min. weich garen und auskihlen lassen. Die Apfel

durfen noch nicht zerfallen.

3 Den Zucker in den € ) geben und 10 Sek. | Stufe 10
pulverisieren. Mit dem )\ nach unten schieben. Vanille-

schote langs halbieren und das Mark herauslosen.

Apfel mit Vanillemark, Vanilleschote, Zimtstange, Zitro-
4 nenabrieb und Sternanis in den { ] geben, 30 Sek. |
&v | Stufe 1 vermischen. Mischung in ein groBBes Einmachglas
geben, mit Korn oder Wodka auffillen und mind. 4 Wochen

ziehen lassen.

5 Den fertigen Likor zuerst durch ein Sieb, dann durch ein
Mulltuch filtern. Anschliefend in Flaschen fillen und

gut verschlieBen.

SHALTBARKEIT Der Likor halt sich etwa 1 Jahr.
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5IMT-SAHNE-LIKOR
000020

Pro Portion (2cl):63 kcal | 1gE|3gF|4gKH
Zutaten fiir 3 Flaschen a 250 ml

* 150 g weilde Schokolade, Die Schokolade in den { ) geben und 8 Sek. | Stufe 8
in Stuicken 1 zerkleinern und mit dem )\ nach unten schieben. Alle

* 4 Eigelb Zutaten, bis auf den Alkohol, zufiigen, 10 Sek. | Stufe 8 ver-

* 100 g Zucker rihren und dann 12 Min. | 90°C | Stufe 3 erhitzen.

* 10 g selbst gemachter
Vanillezucker Alkohol zugeben und 10 Sek. | Stufe 4 verriihren, in
(siehe Basisrezept Seite 21) 2 saubere Flaschen abfullen und kiihl lagern.

* 200 g Sahne

* 1-2 TL gemahlenen Zimt >HALTBARKEIT Der Sahnelikor halt sich gut gekihlt
(siehe Tipp unten) etwa 1 Monat.

* 500 g Korn oder Wodka

AUSSERDEM
* 3 Flaschen a 250 ml

Ziudoulver herstellox

Er ist ein echtes Dessertgewirz und bezaubert mit
seinem Duft und seinem zart-wirzige Aroma — auch
aullerhalb der Weihnachtszeit. Anstelle des fertigen
Pulvers kannst du ganze Zimtstangen kaufen. Diese
findest du im Gewdrzregal. Ihr Vorteil: Sie behalten ihr
Aroma langer als das Pulver, im Thermomix® kannst

du daraus selbst Pulver herstellen: 5 Zimtstangen in

den () geben und 2 Min. | Stufe 10 fein mahlen.
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GLUHWEINLIKOR
00020

Pro Portion (2 cl): 40 kcal | 0gE|0gF|9gKH
Zutaten fiir 4 Flaschen a 350 ml

00 25

std : min

* 700 g Gluhwein Glihwein, Zitronensaft, Orangenscheiben, Zucker und
* 40 g Zitronensaft 1 Gewiirze in den € ) geben und 20 Min. | 70°C | Stufe 2
* Y5 unbehandelte Orange, erhitzen.

in Scheiben
* 350 g brauner Zucker Die Orangenscheiben, Zimtstange und Nelken heraus-
* 1Zimtstange 2 nehmen. Den Korn zugieBBen und den Likor 20 Sek. |
* 2 Gewurznelken Stufe 4 verriihren. In Flaschen abftillen und dunkel lagern.
* 400 g Korn

>SHALTBARKEIT An einem dunklen Ort aufbewahrt, halt
AUSSERDEM

* 4 Flaschen a 350 ml

sich der Likor etwa 3 Monate.
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»™MON CHERI” LIKOR

000D

Pro Portion (3 cl): 111 kcal | 1TgE|6gF| 10 g KH

Zutaten fiuir 3 Flaschen a 250 ml

* 30 g Vollmilchschokolade
* 250 g ,Mon Cheri” Pralinen
* 80 g Zucker

* 250 g Sahne

* 250 g Kirschwasser

AUSSERDEM
* 3 Flaschen a 250 ml

1 Die Vollmilchschokolade mit den Pralinen in den { ) ge-
ben und 30 Sek. | Stufe 5-10 schrittweise ansteigend

fein zerkleinern. Dann mit dem )\ nach unten schieben.

2 Zucker mit Sahne zuftigen und die Mischung 8 Min. |
70°C | Stufe 2 erhitzen.

3 Kirschwasser 30 Sek. | Stufe 3 durch die Deckel6ffnung
hinzugeben. Den Likor in heild ausgespllte Flaschen ful-
len, verschliel3en, abklhlen lassen und anschlieSend im Kihl-

schrank aufbewahren. Vor dem Servieren gut schitteln.

SHALTBARKEIT Innerhalb von 2 Monaten aufbrauchen.

>STUCKCHEN Wenn du ganz sichergehen méchtest, dass
keine kleinen Stuickchen der Kirsche aus dem,Mon Chéri”im
Likor zurlckbleiben, gib den Likor durch ein Sieb bevor du ihn

in die Flaschen abfullst.

Tewperatur 2ui Serviereu

Likore, die einen hohen Schokoanteil haben, wer-
den im Kuhlschrank dickfllissig — daher am besten
ca. 30 Minuten vor dem Servieren herausnehmen

und Zimmertemperatur annehmen lassen.
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MARZIPANLIKOR
MIT BIRNE UND “VANILLE
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MARZIPANLIKOR MIT
‘BIRNE UND VANILLE

000DO

Pro Portion (3 cl):87 kcal|[1gE|4gF|3 gKH
Zutaten fur 4 Flaschen a 250 ml

0015

std : min

* 200 g Marzipanrohmasse, Marzipanrohmasse sowie 100 g Sahne in den ¢ ] geben
in Stucken 1 und 10 Sek. | Stufe 4 fein zerkleinern. Mit dem 3\ nach

* 250 g Sahne unten schieben.

* 200 g Milch

* 1 Msp. gemahlener Zimt Ubrige Sahne, Milch, Zimt und Vanilleextrakt zufiigen.
(siehe Info Seite 39) 2 Die Mischung 8 Min. | 80°C | Stufe 3 erhitzen.

* 1TL Vanilleextrakt

* 250 g Birnengeist Birnengeist und Amaretto 20 Sek. | Stufe 3 durch die

* 50 g Amaretto 3 Deckeloffnung hinzugeben. Den Likdr in heild ausge-

spulte Flaschen flllen, verschliel3en, abkuhlen lassen und an-
AUSSERDEM

) schlieBend im Kihlschrank aufbewahren. Vor dem Servieren
* 4 Flaschen a 250 ml

gut schutteln.

>SHALTBARKEIT Innerhalb von 2 Monaten aufbrauchen.
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»HEIBE-LIEBE”-LIKOR
000020

Pro Portion (4 cl): 391 kcal |6 gE|21gF |47 g KH
zzgl. 15 Std. Ruhezeit
Zutaten fiir 2 Flaschen a 400 ml

* 250 g weilder Kandiszucker
* 500 g Wasser
* 1 EL Zitronensaft
* Y5 Vanilleschote
* 15 Beutel Himbeer-Vanille-Tee
(z. B. ,Heilde Liebe”
von Teekanne)
* 1TL selbst gemachter
Vanillezucker
(siehe Basisrezept Seite 21)
* 300 g Wodka (alternativ

brauner Rum oder Korn)

AUSSERDEM
* 2 Flaschen a 400 ml

1 Kandiszucker in den € ) geben und 10 Sek. | Stufe 10
pulverisieren. Wasser, Zitronensaft, Vanilleschote sowie

-mark zufligen, 9 Min. | 100°C | &% | Stufe 1 aufkochen. Tee-
beutel zugeben, mit dem )\ unter Wasser driicken und etwa

15 Std., am besten Uiber Nacht, ziehen lassen.

2

und 10 Min. | 70°C | Stufe 2 erwarmen. Noch heiB in sterile

Vanilleschote entfernen. Ebenso die Teebeutel, dabei

gut ausdrucken. Vanillezucker sowie Wodka zugeben

Flaschen fillen. Abkuhlen lassen und erst kalt geniel3en.

>HALTBARKEIT Der Likor halt sich geschlossen und dun-

kel gelagert etwa 3 Monate.
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VEGETARISCH

VEGAN

LAKTOSEFREI

GLUTENFREI

KALORIENARM

Hauptgerichte < 500 kcal,
Suppen/Vorspeisen < 350 kcal,
suf3e Rezepte < 150 kcal,
jeweils pro Portion

KOHLENHYDRATARM

< 25 9% der Kilokalorien entstehen
durch Kohlenhydrate

FETTARM

< 20 % der Kilokalorien
entstehen durch Fett
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MIXTOPF

TEIGMODUS

LINKSLAUF

SPATEL

SANFTRUHRSTUFE

KILOKALORIEN
GRAMM EIWEISS
GRAMM FETT

GRAMM
KOHLENHYDRATE
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