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Die 5 einfallsreichsten Reis-Gerichte aus dem Thermomix®



Rezeptiibersicht

Milchreis mit Kirschsol3e

%i’m .

Risotto von Brunnenkresse mit pochiertem Ei




Reis

Die 5 einfallsreichsten Reis-Gerichte aus dem Thermomix®

Liebe Leserin, lieber Leser,

ob siiR oder wiirzig: Reis ist einfach unglaublich wandel-
bar und so vielfaltig kombinierbar wie kaum ein anderes
Produkt!
Als ein Grundnahrungsmittel in beinahe allen Esskulturen
weltweit gehort er einfach in jede Kiiche.

Freut euch auf Lavendelreis, Milchreis und Risotto! Wir
holen das Beste aus dem weif3en Korn und zeigen euch
erprobte und abwechslungsreiche Rezepte exklusiv
fur den Thermomix®!

Wir wiinschen euch viel Spal3 beim Nachmixen und
Experimentieren in eurer Kiiche!

Euer ,,meinZauberTopf*“-Team






Lavendelmilchreis mit Friichten

Milch, Wasser, Sahne, Butter,
]. Honig und Salzin den € geben,
9 Min. | 100°C | Stufe 1 aufkochen.
Milchreis, Vanilleschote und Lavendel
zugeben, 30 Min. | 90°C | §% | Stufe 1

ohne Messbecher garen. Milchreis

umfullen, Lavendel und Vanilleschote
entfernen, Milchreis quellen lassen.

Dann den () spiilen.

PRO PORTION:
576 KCAL| 13GE|15GF |99 G KH

2 Die Halfte der Pfirsiche in den )
geben und 1Min. | Stufe 10 pii-

rieren. Die Ubrigen Pfirsiche in schmale

Spalten schneiden. In einer Schissel die
Pfirsichspalten mit den Himbeeren und
dem Pfirsichplree vermischen. Milchreis
mit dem Obst anrichten und mit Laven-

delbliten bestreut servieren.

00 50

std : min

ZUTATEN FUR 4 Personen

* 750 g Milch

* 250 g Wasser

* 50 g Sahne

* 15 g Butter

* 100 g Honig

* 1Prise Salz

* 250 g Milchreis

* 1Vanilleschote,
lings halbiert

* 5 Lavendelbliitendolden

* 5 Pfirsiche, halbiert
und entsteint

* 250 g Himbeeren






Kurbisrisotto mit Fontina-Kase

Parmesan in den (] geben,
]. 10 Sek.| Stufe 10 zerkleinern
und umfillen. ) sdubern. Kirbis und
Zwiebel in den €] geben und 6 Sek. |
Stufe 5 zerkleinern. Olivendl und Rosma-
rinnadeln zugeben und 4 Min. | 120°C
[TM31 bitte Varoma] | Stufe 2 dunsten.

Risottoreis zugeben und 3 Min. |
2 100°C | &% | Stufe 1 diinsten.
WeiBwein zugeben und 5 Sek. | $3 |

PRO PORTION:
514KCAL|13GE|25GF|57GKH

Stufe 2 verrihren. Wasser und Gemii
se-Gewlirzpaste zugeben und 22 Min. |
100°C | & |  garen, dabei den Mess-

becher nicht aufsetzen.

3

mit Salz sowie Pfeffer abschmecken

Butter und den Fontina-Kase

mit dem )\ unterheben. Risotto

und noch etwa 5 Min. ziehen lassen. Auf
Tellern anrichten und nach Belieben mit

weiterem Parmesan bestreut servieren.

ZUTATEN FUR 4 Personen

* 40 g Parmesan,

in Stiicken

* 350 g Hokkaido-Kiirbis,

in Stiicken

* 1Zwiebel, halbiert

* 50 g natives Olivenol
extra

* Nadeln von 2 Zweigen
Rosmarin

* 250 g Risottoreis

* 100 g trockener
WeilRwein

* 650 g Wasser

* 2 TL Gemiise-
Gewiirzpaste

* 20 g Butter

* 60 g Fontina-Kise,
in Stiicken

* Salz

* frisch gemahlener

schwarzer Pfeffer






Mit wiirzigem Reis gefiillte Kohlrabi

Gouda in den C) geben, 5 Sek. |
Stufe 6 zerkleinern, umfiillen.

1

Kohlrabi schélen, aushéhlen, dabei 1 cm

Wand stehen lassen. Wasser und Gem{-
se-Gewdrzpaste in den ] geben. Reis
in den Gareinsatz flllen. Kohlrabi auf
den Einlegeboden des Varomas setzen,
alles 20 Min. | Varoma | Stufe 1 garen.
Inzwischen das ausgehdlte Innere
2 der Kohlrabi grob hacken, Friih-

lingszwiebeln in grobe Stiicke schneiden,

Petersilie waschen und trocknen. Varoma
zur Seite stellen, Gareinsatz mit dem )\
herausnehmen. {] leeren, Garflissigkeit
dabei auffangen. Kohlrabi, Niisse und

Frihlingszwiebeln in den ] geben,

PRO PORTION:
485KCAL|18GE|29GF |41 GKH

4 Sek. | Stufe 4,5 zerkleinern, mit dem
)\ nach unten schieben. Butter zugeben
und 2 Min. | 100°C | Stufe 1 diinsten.

Reis, zwei Drittel des Kases, Petersilie

zugeben, 5 Sek. | &% | Stufe 2 mischen.

Mit Salz, Pfeffer und Paprika wirzen.
3 Backofen auf 200 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Mischung

in die Kohlrabi fillen, Brithe in den €)
geben und 15 Min. | Varoma | Stufe 1

garen. Kohlrabi in eine gefettete
Auflaufform geben, mit restlichem
Kése bestreuen, etwa 15 Min. im Ofen
Uberbacken. Herausnehmen und mit

restlicher Petersilie garniert servieren.

00 50

std : min

ZUTATEN FUR 4 Personen

* 150 g Gouda, in Stiicken

* 4 Kohlrabi (a ca. 400 g)

* 1200 g Wasser

* 2 TL Gemiise-
Gewiirzpaste

* 100 g Langkornreis

* 1Bund Friihlings-
zwiebeln

* Bléttchen von 1Bund
glatte Petersilie zzgl.
etwas mehr zum
Garnieren

* 60 g gemischte Nuss-
kerne

* 30 g Butter zzgl. etwas
mehr zum Fetten der
Form

* 1Prise Salz

* 2 Prisen frisch gemahle-
ner schwarzer Pfeffer

* 1TL edelsiiRes

Paprikapulver






Milchreis mit Kirschsofde

1 Garkorb in den ¢ J einhdngen,
Kirschen mit Saft einfillen. Der
Saft landet dabei im ). Garkorb mit

den Kirschen aus dem ) nehmen und

auf einen Teller beiseitestellen.

Den Zitronensaft mit der Starke
2 und 10 g Zucker in den { ) zu
dem Kirschsaft geben, 10 Sek. | Stufe 7
vermengen. Nun die Saftmischung
5Min. | 100°C | Stufe 2 aufkochen.

Kirschen zugeben und weitere 2 Min. |

PRO PORTION:
770KCAL|19GE[15GF| 136 G KH

100°C | §% | Stufe 1 weiterkochen. Die
KirschsoBe umfiillen und anschlieBend

den ) gut spilen.

3

der Milch in den ) geben, 35 Min. |
90°C | &% | Stufe 1 ohne Messbecher

Den Milchreis mit dem Ubrigen

Zucker, dem Vanillezucker und

garen. Dann etwa 10 Min. quellen lassen.

Den Milchreis in eine Schissel umfillen
und den Quark unterheben. Milchreis

mit der KirschsofB3e servieren.

00 60

std : min

ZUTATEN FUR 4 Personen

* 1Glas Kirschen

* 1Spritzer Zitronensaft

* 15 g Stiirke

* 70 g Zucker

* 1200 g Milch

* 1TL selbst gemachter
Vanillezucker

* 300 g Milchreis

* 100 g Sahnequark






Risotto von Brunnenkresse mit pochiertem Ei

1 Den Parmesan in den ) geben
und 10 Sek. | Stufe 10 zerklei-

nern, umfillen. Ein Drittel der Brunnen-

kresse zur Seite legen. Den Rest in

den ) geben und 3 Sek. | Stufe 8
zerkleinern, umfiillen. Schalotte und die
Knoblauchzehe in den () geben, 5 Sek.
| Stufe 5 zerkleinern. Mit dem §\ nach
unten schieben. Die Butter hinzufligen
und 3 Min. | 120°C [TM31 bitte Varo-
ma] | Stufe 1 diinsten. Den Risottoreis
hinzufiigen und weitere 3 Min. [120°C |
&> | Stufe 1 andinsten. Den Wein zu
dem Reis in den () geben und 2 Min. |
100°C | §% | Stufe 1 abldschen. 750 g
Wasser, die Gewlirzpaste sowie die
Brunnenkresse hinzufligen und alles mit
dem ) kurz durchriihren. Reis 20 Min. |
100°C | §3 | £ ohne Messbecher garen.

PRO PORTION:
243KCAL|9GE|10GF |27 GKH

2 Inzwischen einen groRen Topf

Essig und 2 TL Salz in das kochende

mit Wasser zum Kochen bringen.

Wasser geben. Mit einem Holzl6ffel

einen starken Strudel erzeugen und ein
Ei in das siedende Wasser gleiten lassen.
Etwa 4 Min. darin ziehen lassen. Mit den

restlichen Eiern ebenso verfahren.

3

men mit dem Parmesan unterrihren. Mit

Das Risotto umfillen und die

restliche Brunnenkresse zusam-

Salz, Pfeffer und Limettensaft abschme-
cken. Die Eier mit einem Schaumloffel
vorsichtig aus dem Wasser heben, etwas
abtropfen lassen und auf dem Risotto
anrichten. Eier mit Salz und Pfeffer
bestreuen und das Risotto mit etwas

Parmesan garniert servieren.

ZUTATEN FUR 4 Personen

* 80 g Parmesan,
in Stiicken zzgl. etwas
mehr zum Garnieren

* Blittchen von 1 Bund
Brunnenkresse

* 1Schalotte, geschilt

* 1Knoblauchzehe

* 50 g Butter, in Stiicken

* 300 g Risottoreis

* 100 g trockener
Weillwein

* 750 g Wasser

* 1-2 TL Gemiise-Gewiirz-
paste

* 2EL Essig

* Salz

* 4 Eier

* frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

* etwas Limettensaft
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