Die 8 cremigsten und einfachsten Dips fiir Thermomix®



Rezeptiibersicht

Frischer Leichte Pikanter
Quark-Krauter-Dip Eier-Senf-Creme Paprika-Joghurt-Dip

Gruner Wiirziger Obazda Cremiges Zaziki
Krduter-Spargelaufstrich Knoblauch-Joghurt-Dip

Dips

Die 8 cremigsten und einfachsten Dips fiir Thermomix®

Liebe Leserin, lieber Leser,

Ihr seid total verriickt nach Dips, Cremes,
und Sof3en? Dann seid |hr hier genau richtig.
Wir haben exklusiv fur Euch die 8 cremigsten und
einfachsten Dips flir Thermomix® zusammengestellt.
Ob mit feinen Krautern, leckerem Kase oder wiirzigen
Zwiebeln - einfach immer gut und supereinfach!

Freut Euch auf Obazda, leckere Forellencreme
oder wiirziges Zaziki. Die besten meinZauberTopf-
Rezepte fiir Euch vereint! Reicht die Dips zu Crackern,
Gemisesticks oder einfach zu Brot.

Eure Gaste werden begeistert sein.

Wir wiinschen Euch viel Freude beim Nachmixen
und Experimentieren.

Euer mein ZauberTopf-Team



Foto: Frauke Antholz

Frischer Quark-Kriauter-Dip

Die Krduter in den € ] geben und

3 Sek. | Stufe 8 zerkleinern. Quark, Ol, 0(3 05
std : min

1

Kimmel, Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Zucker

zugeben, 12 Sek. | Stufe 3 untermischen.
ZUTATEN FUR 4 Personen
TIPP | Den Dip in eine Schale umfillen
und zu Pellkartoffeln servieren. * Blittchen von 2 Bund
gemischten Kriautern
(Petersilie, Basilikum,
Schnittlauch, Dill)
* 500 g Magerquark
* 25 g Rapsol
* 1TL gemahlener Kiimmel
* 1Spritzer Zitronensaft
* Y% TL Salz
* 1Prise frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

* 1Prise Zucker

PRO PORTION:
162 KCAL|18GE|7GF|6GKH
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Leichte Eier-Senf-Creme

1 Wasser in den { ) geben. Eier in den

In 18 Min. | Varoma | Stufe 1 hart kochen. Eier

Garkorb legen und in den () einhdngen.

abschrecken und abkiihlen lassen. ] leeren.

2

zu den Krautern geben. Schmand, Senf, Salz und
Pfeffer hinzugeben und alles 15 Sek. | Stufe 5

Krduter in den () geben und
4 Sek. | Stufe 8 hacken. Die Eier pellen und

fein purieren.
3 Kornigen Senf und rosa Beeren zugeben
und 10 Sek. | Stufe 3 mithilfe des )\ unter-

rihren. Die Eiercreme anrichten und mit rosa

Pfefferbeeren dekoriert servieren..

PRO PORTION:
261 KCAL|14GE|20GF|7GKH

00 05

std : min

ZUTATEN FUR 4 Personen

* 500 g Wasser

* 6 Eier

* Bliittchen von 1% Bund
Friihlingskréiuter
(z.B. Dill, Brennnessel,
Petersilie, Sauerampfer)

* 150 g Schmand

* 40 g mittelscharfer Senf

* Y% TL Salz

* 1Prise frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

* 60 g korniger Senf

* 10 g rosa Pfefferbeeren
zzgl. etwas mehr zum
Garnieren



|
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1 Paprikaschote in den ¢ ) geben und
2 Sek. | Stufe 4 grob zerkleinern, 1 EL fiir die

Garnitur abnehmen. Zwiebel in den () geben und

5 Sek. | Stufe 5 zerkleinern, mit dem )\ nach unten
schieben. Frischkase, Joghurt, Paprikapaste, Salz und
Pfeffer zugeben und 12 Sek. | Stufe 3 vermischen.

2

Dip mit Schnittlauch und restlichen Paprika-

wirfeln bestreuen und servieren.

PRO PORTION:
157 KCAL|7 GE|13GF|4GKH

00 05

std : min

ZUTATEN FUR 4 Personen

* 1kleine rote Paprika-
schote, geviertelt

* 1kleine rote Zwiebel,
halbiert

* 150 g Frischkise

* 100 g Joghurt

* 30 g Ajvar

* 1TL Salz

* 1Prise frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

* 1Bund Schnittlauch,
in Ré6llchen



Wiirziger Forellenaufstrich

Den Riihraufsatz einsetzen. Sahne in den )

1

auf Stufe 3 steif schlagen. Sahne umfillen. Riihrauf-

geben und bis zur gewtinschten Festigkeit

satz entfernen. Forellenfilets, Schmand, Ajvar, Salz

und Pfeffer zugeben und 15 Sek. | Stufe 6 purieren. ZUTATEN FUR 4 Personen
Sahne mit dem ) unterheben.
* 350 g Sahne
Den Forellenstreich fiir mind. 1 Std. kalt stellen. * 350 g geraucherte Forel-
2 Mit Dill garniert servieren. lenfilets, grob zerzupft
* 350 g Schmand

* 20 g Paprikapaste (Ajvar)

* 14 TL Salz

* 2 Prisen frisch gemahle-
ner schwarzer Pfeffer

* Spitzen von 2 Stielen Dill

PRO PORTION:
619KCAL|23 GE|57GF|5GKH
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1 Wasser und Gewiirzpaste in den (] geben.

15 Min. | Varoma | Stufe 1 garen. Garkorb mit dem

Garkorb einhdngen und Spargel einwiegen.

\ entfernen. Spargel abkihlen lassen. () leeren und

die Garfliissigkeit dabei auffangen.

2 Spargel, Zucker, Salz, Pfeffer, Basilikum und
Barlauch zugeben und alles 20 Sek. | Stufe 8

purieren.

3 Den Quark zufiigen und 10 Sek. | Stufe 3
mithilfe des )\ unterheben. Sollte hnen der
Aufstrich zu fest sein, etwas von dem Spargelwasser

untermischen.

PRO PORTION:
76 KCAL|6GE|3GF |7 GKH

00 05

std : min

ZUTATEN FUR 4 Personen

* 500 g Wasser

* 1TL Gemiise-Gewiirz-
paste

* 450 g griiner Spargel,
in Stiicken

* 1Prise Zucker

* 1, TL Salz

* 2 Prisen frisch gemahle-
ner schwarzer Pfeffer

* Blittchen von %2 Bund
Basilikum

* Blittchen von %2 Bund
Birlauch

* 80 g Quark



Den Knoblauch in den € geben und 5 Sek. |

Stufe 5 zerkleinern, die Gurke zugeben und

00 05

1

4 Sek. | Stufe 5 zerkleinern, mit dem § nach unten

std : min

schieben. Joghurt, Essig und O, Salz, Pfeffer sowie
Zucker zugeben und 12 Sek. | Stufe 3 vermischen. ZUTATEN FUR 4 Personen

2

Dip mit den Friihlingszwiebeln und * 3 Knoblauchzehen,

Gewilrzen bestreuen und servieren. geschilt

* 1Salatgurke, entkernt,
in Stiicken

* 250 g Sahnejoghurt

* 10 g Weilsweinessig

* 25 g natives Olivenol
extra

* Y% TL Salz

* 2 Prisen frisch gemahle-
ner schwarzer Pfeffer

* 1Prise Zucker

* 3 Frithlingszwiebeln,

in feinen Ringen

PRO PORTION:
147KCAL|3GE|11GF|8GKH
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Obazda

Zwiebel in den ) geben, 5 Sek. | Stufe 5
zerkleinern. Mit dem %\ nach unten schieben.

1

Camembert, Frischkase, Salz, Pfeffer, Butter und

00 05

std : min

Paprikapulver zugeben, 12 Sek. | Stufe 4 mischen.
Mit der roten Zwiebel garniert servieren. Dazu passt ZUTATEN FUR 4 Personen
Brot oder Laugengeback.
* 1kleine Zwiebel, halbiert
* 250 g Camembert,
in Stiicken
* 100 g Frischkiise
* 15 TL Salz
* 2 Prisen frisch gemahle-
ner schwarzer Pfeffer
* 50 g weiche Butter,
in Stiicken
* Y TL edelsiifRes
Paprikapulver
* 1kleine rote Zwiebel,

in Ringen

PRO PORTION:
921KCAL|30GE |44 GF 103 G KH
(LAUGENSTANGEN NOCH ABZIEHEN)
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Foto: Ira Leoni

Zdiberlopf oies

Cremiges Zaziki

Gurke und Krdutersalz in den € ] geben
und 4 Sek. | Stufe 5 zerkleinern. Die Masse in

1

ein Sieb geben und etwa 30 Min. abtropfen lassen.

() spuilen und trocknen.

2

schieben. Gurkenraspel gut ausdriicken und dazu-

Knoblauch in den ) geben und 3 Sek. |

Stufe 8 zerkleinern. Mit dem {\ nach unten

geben. Restliche Zutaten zufiigen und 15 Sek. |
& ¢ | Stufe 3 verriihren. Abgedeckt im Kiihlschrank
aufbewahrt ist der Dip etwa 3 Tage haltbar.

PRO PORTION:
265KCAL|6 GE|23GF|10GKH

00 40

std : min

ZUTATEN FUR 4 Personen

* 1Gurke, entkernt,
in Stiicken

* 1% TL Kriutersalz

* 2Knoblauchzehen

* 500 g Joghurt

* Abrieb und Saft von
lunbehandelten Zitrone

* 70 g natives Olivenol
extra

* 3 Prisen frisch gemahle-
ner schwarzer Pfeffer

* 1Prise Zucker
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