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  Vorwort


  Ich möchte zuerst einmal ganz herzlich DANKE sagen!


  Danke, für die tolle Unterstützung.


  Auch die letzten Monate habe ich wieder Ideen und Rezepte verwirklicht.


  Ich werde Ihnen in diesem zweiten Buch die Garzeit der verschiedenen Fleischarten, nach meinen Erfahrungen, nennen.


  So können Sie Fleischart und Soßen variieren.


  Diese Angaben sind „ohne Gewähr“, da auch die Qualität des Fleisches eine Rolle spielt.


  Auch das zweite Buch ist so geschrieben, wie ich bin.


  Also verzeihen Sie mir Grammatik-Fehler oder eine Ausdrucksweise, die Sie vielleicht anders wählen würden.


  Und das Wichtigste sind doch die Rezepte, oder?


  Scheuen Sie sich nicht, bei den Rezepten Änderungen durchzuführen, was Sie gerne probieren oder anders machen würden.


  Ich sehe meine Rezepte als Grundsteine, die für jeden persönlich noch geschliffen werden können.


  Bei Fragen können Sie mich gerne unter: DerCrockyKocht@freenet.de kontaktieren.


  In diesem Sinne wünsche ich Ihnen viel Spaß mit dem zweiten Buch von: Slow-Cooker meets Thermomix.


  Jannine Bauer


  Garzeiten der Fleischarten


  Beim 3,5L Slow-Cooker maximal 1kg Fleisch geteilt oder am Stück.

  Beim 6,5L Slow-Cooker maximal 4kg Fleisch geteilt oder am Stück.


  Geschnetzeltes:

  4 Stunden High + 3 Stunden Low

  oder 7 Stunden Automatik garen.


  Hackfleisch gemischt als Cevapcici oder Bällchen:

  2 Stunden High + 1 Stunden Low

  oder 3 Stunden Automatik garen.


  Hühnchen in mundgerechten Stücken:

  1 Stunde High + 2:30 Low

  oder 3:30 Automatik garen.


  Putenfilet in mundgerechten Stücken:

  1 Stunde High + 2 Stunden Low

  oder 3 Stunden Automatik garen.


  Putenschnitzel geschnetzelt:

  1 Stunde High + 2 Stunden Low

  oder 3 Stunden Automatik garen.


  Rehbraten / Hirschbraten am Stück:

  8:30 Low oder 8:00 Stunden Automatik garen.


  Rinderbraten am Stück:

  2 Stunden High + 5 Stunden Low

  oder 7 Stunden Automatik garen.


  Rinderbraten in Scheiben:

  2 Stunden High + 5 Stunden Low

  oder 7 Stunden Automatik garen.


  Rindfleisch geschnetzelt:

  2 Stunden High + 2:20 Low

  oder 4:20 Automatik garen.


  -Alle Angaben sind ohne Gewähr-


  Garzeiten der Fleischarten


  Beim 3,5L Slow-Cooker maximal 1kg Fleisch geteilt oder am Stück.

  Beim 6,5L Slow-Cooker maximal 4kg Fleisch geteilt oder am Stück.


  Rinderfilet:

  2 Stunden High + 2 Stunden Low

  oder 4 Stunden Automatik garen.


  Rinderrouladen:

  2 Stunden High + 4 Stunden Low

  oder 6 Stunden Automatik garen.


  Rindergulasch:

  2 Stunden High + 3 Stunden Low

  oder 5 Stunden Automatik garen.


  Schweinebraten am Stück:

  2 Stunden High + 5 Stunden Low

  oder 7 Stunden Automatik garen.


  Schweinebraten in Scheiben:

  2 Stunden High + 5 Stunden Low

  oder 7 Stunden Automatik garen.


  Schweinegulasch:

  2 Stunden High + 3 Stunden Low

  oder 5 Stunden Automatik garen.


  Schweineschnitzel (ganze Schnitzel):

  2 Stunden High + 2 Stunden Low

  oder 4 Stunden Automatik garen.


  Schweineschnitzel geschnetzelt:

  1 Stunde High + 2 Stunden Low

  oder 3 Stunden Automatik garen.


  Schweinelende in Scheiben:

  2 Stunden High + 5 Stunden Low

  oder 7 Stunden Automatik garen.


  -Alle Angaben sind ohne Gewähr-


  Amarenakirschen auf Vorrat im 6,5L


  1.400g = 4 große Gläser Schattenmorellen (Abtropfgewicht 350g) Schattenmorellen vom Saft trennen. Saft beiseite stellen und die Schattenmorellen in den Slow-Cooker geben.


  600g von dem Kirschsaft

  500g Gelierzucker 2:1

  300g Zucker

  4 Fläschchen Bittermandelaroma

  2 Spritzer frische Zitrone

  In den Mixtopf geben und 5 Minuten /

  90 Grad / Stufe 3 aufkochen

  und in den Slow-Cooker zu den

  Kirschen geben.


  3 Stunden High

  oder 4 Stunden Automatik garen.


  In Gläser umfüllen, verschließen und 3-4 Tage ziehen lassen.
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  Zubereitung im 3,5L


  - Bitte die im Rezept angegebenen Zutaten halbieren und die im Rezept angegebenen Garzeiten beibehalten.


  Besen-Topf im 3,5L


  250ml Gemüsebrühe

  In den Slow-Cooker geben.


  850g Weinsauerkraut

  Mit dem Sud in den Slow-Cooker geben.


  1-2 Prisen gemahlener Kümmel zum Sauerkraut geben.


  1 mittlere Zwiebel

  1 mittlerer Apfel

  In Stücken in den Mixtopf geben und 4 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern. Mit dem Spatel nach unten schieben.


  125g Speckwürfel

  Zugeben und 5 Minuten / Varoma / Stufe 1 andünsten.


  Alles in den Slow-Cooker geben und gut vermischen.

  Mit einer Prise Pfeffer würzen.


  2 Stunden High + 2 Stunden Low

  oder 4 Stunden Automatik garen.
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  Nach Ende der Garzeit:


  2 Leberwürste

  2 Blutwürste

  1 großes Rippchen

  In den Slow-Cooker legen und


  0:40 Stunden Low

  oder 0:30 Stunden Automatik weiter garen.
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  ZUBEREITUNG IM 6,5L:


  - Bitte die im Rezept angegebenen Zutaten verdoppeln und die im Rezept angegebenen Garzeiten beibehalten.


  Brezel-Knödel im 3,5L


  5 Brezeln

  In kleine Stücke brechen. Die Hälfte in den Mixtopf geben

  und 10 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.

  Umfüllen. Das Ganze mit der anderen Hälfte wiederholen.


  Mixtopf kurz ausspülen.


  1 Zwiebel

  In Stücken in den Mixtopf geben und 6 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.

  Mit dem Spatel nach unten schieben.


  30g Butter

  Zugeben und 5 Minuten / Varoma / Stufe 2 andünsten.

  Im Mixtopf 5 Minuten abkühlen lassen.
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  Die ganze Menge der zerkleinerten Brezeln

  2 Eier

  120g Milch

  Salz & Pfeffer

  1 Esslöffel Petersilie

  In den Mixtopf geben und 2 Minuten / Knetstufe zu einem Teig verarbeiten.


  Die Bodendecke des Slow-Cooker’s mit Wasser befüllen.


  Dann mit feuchten Händen Golfball-große Knödel formen und in den Slow-Cooker setzen.


  1 Stunde High + 2 Stunden Low

  oder 3 Stunden Automatik garen.
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  ZUBEREITUNG IM 6,5L:


  - Bitte die im Rezept angegebenen Zutaten verdoppeln und die im Rezept angegebenen Garzeiten beibehalten.


  Buttergemüse im 3,5L


  Butterflocken

  auf dem Boden des Slow-Cooker’s verteilen.


  4 große Möhren

  In Stücken in den Mixtopf geben und 3 Sekunden / Stufe 6 zerkleinern.


  300g aufgetaute oder frische Erbsen

  ebenfalls in den Slow-Cooker geben.
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  2 Stunden High + 2 Stunden Low

  oder 4 Stunden Automatik garen.


  Zwischendurch darf gerne einmal umgerührt werden.


  Nach Ende der Garzeit noch einen Bund Petersilie unterrühren

  und 5 Minuten ziehen lassen.


  Vor dem Servieren noch einmal kurz umrühren und je nach Geschmack Salz und Pfeffer zugeben.
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  ZUBEREITUNG IM 6,5L:


  - bitte die im Rezept angegebenen Zutaten verdoppeln und die im Rezept angegebenen Garzeiten beibehalten.


  Champignon-Risotto im 3,5L


  1,4L Gemüsebrühe

  vorbereiten


  100g Parmesan

  In Stücken in den Mixtopf geben und 10 Sekunden /

  Stufe 7 zerkleinern.


  Umfüllen und beiseite stellen. Mixtopf ausspülen!


  1 Zwiebel

  1 Knoblauchzehe

  In Stücken in den Mixtopf geben und 5 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.
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  20g Olivenöl

  zugeben und 3 Minuten / Varoma / Stufe 1 andünsten.


  250g Champignons

  In Streifen schneiden und in den Mixtopf geben.

  3 Minuten / Varoma / Linkslauf / Rührstufe mitdünsten.


  500g Risotto-Reis

  Ebenfalls in den Mixtopf geben und

  5 Minuten / Varoma / Linkslauf / Rührstufe weiterdünsten.


  250g Sahne oder Halbfett-Sahne

  In den Mixtopf geben und 2 Minuten / Varoma / Linkslauf / Stufe 2 vermischen.


  Dann die Masse in den Slow-Cooker geben.
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  Jetzt die Gemüsebrühe in den Slow-Cooker geben und mit einem Kochlöffel alles gut miteinander vermischen.


  Mit Salz & Pfeffer würzen!


  1 Stunde High + 3 Stunden Low

  oder 3:30 Stunden Automatik garen.


  Nach Ende der Garzeit den Parmesan in den Slow-Cooker geben und mit einem Kochlöffel gut unterrühren.


  Eventuell noch frischen Basilikum untermischen.


  Die Garzeiten können sich, je nach Hersteller des Risotto-Reis, um ein paar Minuten verlängern oder verkürzen.
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  ZUBEREITUNG IM 6,5L:


  - Bitte die im Rezept angegebenen Zutaten verdoppeln und die im Rezept angegebenen Garzeiten beibehalten.


  Chinesisch: Chop Suey im 3,5L


  500g Rindfleisch

  In Streifen schneiden und in den Slow-Cooker geben.


  5 mittelgroße Champignons

  1 mittlere Karotte

  1 kleine gelbe Paprika

  In Streifen schneiden

  60g Lauch

  In dünne Ringe schneiden

  100g Bambussprossen aus dem Glas

  In den Slow-Cooker geben.


  [image: image]


  [image: image]


  80g Soja Soße

  80g Wasser

  2 Teelöffel Zucker

  Einen halben Teelöffel Meersalz

  1 Esslöffel Öl

  1 Messerspitze Sambal Olek

  4 gehäufte Teelöffel Speisestärke

  1 Esslöffel Sesam

  In den Mixtopf geben und 10 Sekunden / Stufe 4 vermischen.


  Soße über das Fleisch geben und gut vermischen.


  2 Stunden High + 2:20 Stunden Low

  oder 4:20 Stunden Automatik garen.


  Kurz vor dem Servieren 2 Esslöffel Sesam unterrühren.
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  ZUBEREITUNG IM 6,5L:


  - Bitte die im Rezept angegebenen Zutaten verdoppeln und die im Rezept angegebenen Garzeiten beibehalten.


  Flammkuchen-Spätzle im 3,5L


  160g Spätzle

  in den Slow-Cooker geben.


  1 mittlere Zwiebel

  In Stücken in den Mixtopf geben und 5 Sekunden / Stufe 4 zerkleinern.

  Mit dem Spatel nach unten schieben.


  10g Öl

  160g Schinkenwürfel

  In den Mixtopf geben und 5 Minuten / Varoma / Linkslauf /

  Stufe 1 andünsten.
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  250ml Sahne oder Halbfett-Sahne

  1 Becher Creme Fraiche

  400ml Milch

  Einen halben Teelöffel Salz

  1 Prise Pfeffer

  1 Prise Muskat

  Ebenfalls in den Mixtopf geben und 10 Sekunden / Linkslauf /

  Stufe 3 vermischen.
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  Die Soße über die Spätzle in den Slow-Cooker geben und vermischen.


  1 Stunde High + 0:45 Stunden Low

  oder 1:45 Stunden Automatik garen.


  30 Minuten vor Schluss

  150g Käse

  unterrühren und vollends garen lassen.


  Teigwaren aus dem Slow-Cooker sollten nach der Garzeit sofort verzehrt werden.


  [image: image]


  ZUBEREITUNG IM 6,5L:


  - Bitte die im Rezept angegebenen Zutaten verdoppeln und die im Rezept angegebenen Garzeiten beibehalten.


  Griechischer Topf im 3,5L


  350g frische Tomaten

  100g rote Paprika

  100g Zucchini

  In kleine Würfel schneiden und in den Slow-Cooker geben.


  350g eingelegtes Gyros

  in den Slow-Cooker zu dem Gemüse geben.
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  200g Sahne oder Halbfett-Sahne

  1 Becher Creme Fraiche

  1 Teelöffel Gyros-Gewürz

  In den Slow-Cooker geben und alles gut miteinander vermischen.


  1 Stunde High + 2 Stunden Low

  oder 3 Stunden Automatik garen.


  1 Stunde vor Ablauf der Garzeit:


  10 schwarze Oliven

  10 grüne Oliven

  130g Schafskäse

  In den Slow-Cooker geben und alles gut miteinander vermischen. Vollends garen lassen.
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  ZUBEREITUNG IM 6,5L:


  - Bitte die im Rezept angegebenen Zutaten verdoppeln und die im Rezept angegebenen Garzeiten beibehalten.


  Gulasch in leckerer Soße im 3,5L


  1 rote Paprika

  In Stücken in den Mixtopf geben und 5 Sekunden /

  Stufe 5 zerkleinern


  Umfüllen – Mixtopf ausspülen.
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  1 Zwiebel

  1 Knoblauchzehe

  In Stücken in den Mixtopf geben und 5 Sekunden /

  Stufe 5 zerkleinern.


  20g Öl

  Zugeben und 3 Minuten / Varoma / Stufe 1 andünsten.


  500g Wasser

  100g Rotwein

  100g Sahne oder Halbfett-Sahne

  2 Teelöffel Gemüsebrühe

  30g Tomatenmark

  zugeben und 20 Minuten / 100 Grad / Stufe 2,5 kochen.


  In den letzten 5 Minuten noch die zerkleinerten Paprika und

  2 Päckchen Soßenpulver für Gulasch

  durch die Deckelöffnung zugeben und vollends kochen lassen.
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  In der Zwischenzeit:

  600g Rindergulasch

  In den Slow-Cooker geben und mit Salz, Pfeffer & Paprika würzen.


  Dann die fertig gekochte Soße über das Fleisch geben und alles gut miteinander vermischen.


  2 Stunden High + 3 Stunden Low

  oder 5 Stunden Automatik garen.
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  ZUBEREITUNG IM 6,5L:


  - Bitte die im Rezept angegebenen Zutaten verdoppeln und die im Rezept angegebenen Garzeiten beibehalten.


  Hackbällchen in Sahnesoße im 3,5L


  1 mittlere Karotte

  1 kleine Zwiebel

  In Stücken in den Mixtopf geben und 4 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.

  Mit dem Spatel nach unten schieben.


  400g Hackfleisch

  1 Prise Salz

  1 Prise Pfeffer

  1 Ei

  2 Esslöffel Paniermehl

  zugeben und 3 Minuten / Knetstufe zu einem Hack-Teig verarbeiten.
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  Dann aus dem Hack-Teig walnussgroße Bällchen formen und in den Slow-Cooker geben.


  Mixtopf ausspülen!
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  400g Wasser

  200g Sahne oder Halbfett-Sahne

  100g Milch

  2 Teelöffel Gemüsebrühe

  In den Mixtopf geben und 10 Minuten / 100 Grad / Stufe 3 kochen.


  In den letzten 5 Minuten:

  2 Päckchen Soßenbinder für Rahmsoße und

  2 Esslöffel Petersilie

  durch die Deckelöffnung zugeben


  Die Soße dann über die Bällchen im Slow-Cooker geben.


  2 Stunden High + 1 Stunde Low

  oder 3 Stunden Automatik garen.


  [image: image]


  ZUBEREITUNG IM 6,5L:


  - Bitte die im Rezept angegebenen Zutaten verdoppeln und die im Rezept angegebenen Garzeiten beibehalten.


  Kräuter-Frischkäse-Schnitzel im 6,5L


  450g Gemüsebrühe Vorbereiten.
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  1 Zwiebeln

  1 Knoblauchzehe

  in den Mixtopf geben und 10 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.


  10g Olivenöl

  zugeben und 3 Minuten / Varoma / Stufe 1 mitdünsten.


  225g Champignons

  In kleine Stücke zerschneiden, in den Mixtopf geben

  3 Minuten / Varoma / Linkslauf / Rührstufe mitdünsten.
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  Umfüllen und Mixtopf spülen!


  Die vorbereitete Gemüsebrühe

  300g Kräuter-Frischkäse

  30g Mehl

  1 Prise Salz

  1 Prise Pfeffer

  In den Mixtopf geben und 5 Minuten / 100 Grad / Stufe 4 aufkochen.


  4-6 Schweineschnitzel

  mit Salz, Pfeffer und Paprika würzen und in den Slow-Cooker geben.


  Nun das Zwiebel-Champignon-Gemisch darüber geben.


  Kräuter-Frischkäse-Soße darüber geben und


  2 Stunden High + 2 Stunden Low

  oder 4 Stunden Automatik garen.


  30 Minuten vor Ende der Garzeit:

  100g Gauda

  drüberstreuen.
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  ZUBEREITUNG IM 3,5L:


  - Bitte die im Rezept angegebenen Zutaten halbieren und die im Rezept angegebenen Garzeiten beibehalten.


  Lende „Italiano“ im 3,5L


  Die Anregung zu diesem Rezept habe ich von Kirsten!

  Es ist so lecker. Herzlichen Dank dafür!


  400g Schweinelende

  In Scheiben schneiden und in den Slow-Cooker geben.


  4 Esslöffel Olivenöl

  1 Becher frische, italienische Kräuter

  1 zerkleinerte Knoblauchzehe

  150g kleine Champignons

  In den Slow-Cooker geben und alles gut vermischen


  1 rote Zwiebel

  1 mittlere Knoblauchzehe

  In den Mixtopf geben und 5 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern


  15g Olivenöl

  Zugeben und 3 Minuten / Varoma / Stufe 3 andünsten.
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  250g Sahne oder Halbfett-Sahne

  100g Milch

  2 Esslöffel Creme Fraiche

  190g Basilikum Pesto

  1 Prise Zucker

  20g geriebener Parmesan

  1 Prise Salz

  1 Prise Pfeffer

  Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 1 Minute / Stufe 4 vermischen.

  Dann in den Slow-Cooker geben und noch einmal gut vermischen.


  2 Stunden High + 3 Stunden Low oder 5 Stunden Automatik garen.


  [image: image]


  [image: image]


  Eine Stunde vor Ende der Garzeit:

  1 Kugel Mozzarella

  In Scheiben schneiden und über die Zutaten legen.
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  ZUBEREITUNG IM 6,5L:


  - Bitte die im Rezept angegebenen Zutaten verdoppeln und die im Rezept angegebenen Garzeiten beibehalten.


  Mariniertes Feta-Gemüse im 6,5L


  Mein erstes Rezept im Slow-Cooker….

  DANKE, liebe Kirsten für dieses tolle Rezept,

  das bei all meinem Grill-Abenden nicht fehlen darf!
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  1 Grosse Aubergine

  Schälen und in Scheiben schneiden.

  2 Mittelgrosse Zucchini

  Schälen und in Scheiben schneiden.

  500g Champignons

  Halbieren.

  Alle Zutaten in den Slow-Cooker geben.


  3 Knoblauchzehen

  In den Mixtopf geben und 5 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.

  Mit dem Spatel nach unten schieben.

  8 Esslöffel Olivenöl

  5 Esslöffel dunklen Balsamico

  1 Teelöffel Zucker

  2 Teelöffel Salz

  Zutaten in den Mixtopf geben und 5 Sekunden / Stufe 6 vermischen.


  Über das Gemüse in dem Slow-Cooker geben.
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  Zum Anfang:


  2 Stunden High

  oder 2 Stunden Automatik garen.


  Dann 250g Schafskäse mit der Hand zerkleinern und über das Gemüse geben.


  Weitere


  2 Stunden Low

  oder 2 Stunden Automatik garen.
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  ZUBEREITUNG IM 3,5L:


  - Bitte die im Rezept angegebenen Zutaten halbieren und die im Rezept angegebenen Garzeiten beibehalten.


  Miesmuscheln in Rieslingsoße im 6,5L


  1kg schockgefrostete Miesmuscheln (bitte keine frischen!!!!!!!) Auftauen, waschen, putzen und auf die Seite stellen.
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  800g stückige Tomaten

  250g Sahne oder Halbfett-Sahne

  1 Teelöffel Salz

  1 Teelöffel Pfeffer

  1 Teelöffel Oregano

  200g Riesling (Weißwein)

  50g Tomatenmark

  In den Mixtopf geben und 10 Minuten / 100 Grad / Stufe 3 aufkochen

  und in den Slow-Cooker geben.


  Von einem Bund Basilikum die Blätter entfernen und klein hacken. In den Slow-Cooker über die Soße geben.
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  Die Miesmuscheln in die Soße legen.


  1 Stunde High + 1 Stunde Low

  oder 2 Stunden Automatik garen.
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  ZUBEREITUNG IM 3,5L:


  - Bitte die im Rezept angegebenen Zutaten halbieren und die im Rezept angegebenen Garzeiten beibehalten.


  Nuss-Sahne-Brot im 3,5L


  100g gemischte Nüsse

  In den Mixtopf geben und 3 Sekunden / Stufe 4 zerkleinern.


  [image: image]


  500g Dinkelmehl

  1 Teelöffel Salz

  1 Würfel Hefe

  200g heißes Wasser

  200g Sahne oder Halbfett-Sahne

  Ebenfalls in den Mixtopf geben und 3 Minute / Knetstufe kneten.


  Deckel herunternehmen und ein Spültuch drüberlegen.


  45 Minuten gehen lassen.
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  Slow-Cooker ausfetten.


  Teig in den Slow-Cooker geben.


  2 Stunden High garen.


  15 Minuten vor Ende, den Backofen auf 200 Grad Ober- Unterhitze vorheizen.


  Deckel des Slow-Cooker’s herunter nehmen und das

  Brot mit heißem Wasser beträufeln.


  Den Keramiktopf auf die unterste Schiene des Backofens stellen und 30 Minuten backen. Das Brot sollte schön braun werden und eine Kruste bekommen.


  BITTE STÄBCHENPROBE MACHEN!


  Zum Schluss einfach den Slow-Cooker umdrehen und das Brot entnehmen.
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  Pfifferlingstopf im 3,5L


  150g Spätzle

  200g frische Pfifferlinge

  In den Slow-Cooker geben.


  1 Zwiebel

  In Stücken in den Mixtopf geben und 5 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.

  Mit dem Spatel nach unten schieben.


  15g Butter

  Zugeben und 3 Minuten / Varoma / Stufe 1 dünsten.
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  250g Sahne oder Halbfett-Sahne

  200g Milch

  200g Wasser

  1 Prise Salz

  1 Prise Pfeffer

  Einen halben Teelöffel Gemüsebrühe

  Einen halben Teelöffel Speisestärke

  In den Mixtopf geben und 5 Sekunden / Stufe 3 vermischen, in den Slow-Cooker geben und alles gut vermischen.
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  1 Stunde High + 0:45 Stunden Low

  oder 1:45 Stunden Automatik garen.


  5 Minuten vor Schluss:


  1 Esslöffel geriebenen Käse

  1 Esslöffel Petersilie

  Unterrühren und vollends garen lassen.


  Teigwaren aus dem Slow-Cooker sollten nach der Garzeit sofort verzehrt werden.
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  ZUBEREITUNG IM 6,5L:


  - Bitte die im Rezept angegebenen Zutaten verdoppeln und die im Rezept angegebenen Garzeiten beibehalten.


  Pikanter Paprika-Topf im 3,5L


  2 Knoblauchzehen

  In den Mixtopf geben und 5 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.

  Mit dem Spatel nach unten schieben.


  20g Olivenöl

  Zugeben und 3 Minuten / Varoma / Stufe 1 andünsten.


  3 rote Paprika

  In Streifen schneiden, ebenfalls in den Mixtopf geben und 5 Minuten / Varoma / Rührstufe mitdünsten.


  4 Putenschnitzel

  in Streifen schneiden und in den Slow-Cooker geben.

  Mit Salz & Pfeffer würzen.


  250g Cocktail-Tomaten

  Halbieren und in den Slow-Cooker geben.


  Die fertig gedünsteten Paprika und die Knoblauchzehen ebenfalls in den Slow-Cooker geben und alles gut vermischen.


  Mixtopf nicht ausspülen!
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  250g Milch

  250g Sahne oder Halbfett-Sahne

  220g Ajvar


  In den Mixtopf geben und 5 Minuten / 100 Grad / Stufe 2,5 kochen.

  Soße in den Slow-Cooker geben und alles gut miteinander vermischen.


  1 Stunde High + 2 Stunden Low

  oder 3 Stunden Automatik garen.
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  ZUBEREITUNG IM 6,5L:


  - Bitte die im Rezept angegebenen Zutaten verdoppeln und die im Rezept angegebenen Garzeiten beibehalten.


  Rigatoni al Forno im 3,5L


  Ein paar frische Blätter Basilikum

  In Streifen schneiden.


  Den frischen Basilikum

  800g stückige Tomaten

  1 Messbecher Sahne

  200g Rigatoni

  1 große Dose Erbsen und Möhren (ohne Flüssigkeit)

  In den Slow-Cooker geben.
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  1 Zwiebel

  2 Knoblauchzehen

  In Stücken in den Mixtopf geben und 5 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.

  Mit dem Spatel nach unten schieben.

  20g Olivenö

  zugeben und 3 Minuten / Varoma / Stufe 1 dünsten.


  300g Hackfleisch

  1 Prise Salz

  1 Prise Pfeffer

  In den Mixtopf zu Zwiebeln und Knoblauch geben und

  3 Minuten / Varoma / Linkslauf / Stufe 2 mitdünsten

  und in den Slow-Cooker geben.
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  1 Prise Salz

  1 Prise Pfeffer

  100g Schinken

  Klein schneiden und in den Slow-Cooker geben.


  1 Stunde High + 2 Stunden Low garen.

  Zwischendurch umrühren!


  15 Minuten vor Schluss den Backofen auf 200 Grad vorheizen!


  Nach Ablauf der Garzeit, den Deckel abnehmen und


  200g Emmentaler darüber verteilen!


  Topf auf die unterste Schiene des Backofens stellen und 15-20 Minuten überbacken!


  Teigwaren aus dem Slow-Cooker sollten nach der Garzeit sofort verzehrt werden.
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  ZUBEREITUNG IM 6,5L:


  - Bitte die im Rezept angegebenen Zutaten verdoppeln.


  Garzeiten bitte wie folgt ändern:


  1 Stunde High + 1 Stunde Low Oder 2 Stunden Automatik garen.


  Rinderrouladen in leckerer Soße im 6,5L


  1 mittelgroßes Glas saure Gurken

  Ohne den Sud in den Mixtopf geben und

  5 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.
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  Umfüllen und Mixtopf ausspülen!


  3 große Zwiebeln

  In Stücken in den Mixtopf geben und 5 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.

  Mit dem Spatel nach unten schieben.

  20g Öl

  Zugeben und 10 Minuten / Varoma Stufe 2 dünsten und zu den Gurken Füllen. Alles gut miteinander vermischen und abkühlen lassen.


  Rouladensoße herstellen:

  4 mittelgroße saure Gurken

  in den Mixtopf geben und 4 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.

  Umfüllen und Mixtopf ausspülen!

  2 große Zwiebeln

  In Stücken in den Mixtopf geben und 5 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.

  20g Öl

  zugeben und 3 Minuten / Varoma / Stufe 2 andünsten.
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  1000g Wasser

  100g Rotwein

  20g Tomatenmark

  200g Sahne oder Halbfett-Sahne

  4 Teelöffel Gemüsebrühe

  Die zerkleinerten Gurken

  2 Esslöffel von dem Gurkensud

  in den Mixtopf geben und 15 Minuten / 100 Grad / Stufe 2 kochen.


  In den letzten 5 Minuten

  4 Päckchen Soßenpulver für Rouladen

  durch die Deckelöffnung zugeben und vollends kochen lassen.


  Fertige Soße in den Slow-Cooker geben.


  IN DER ZWISCHENZEIT:


  8 Rinderrouladen

  Auslegen und mit mittelscharfem Senf leicht bestreichen.


  16 Scheiben geräucherten Bauch

  Jeweils zwei Scheiben auf die Roulade legen.


  Das Zwiebel-Gurken-Gemisch darüber verteilen, einrollen und mit einem Spieß zusammen stecken und in den Slow-Cooker in die Soße legen.


  2 Stunden High + 4 Stunden Low

  oder 6 Stunden Automatik garen.
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  ZUBEREITUNG IM 3,5L:


  - bitte die im Rezept angegebenen Zutaten halbieren und die im Rezept angegebenen Garzeiten beibehalten.


  Schwäbische Kartoffelschnitz mit Spätzle im 6,5L


  2 Liter Wasser

  3 gehäufte Esslöffel Gemüsebrühe

  in den Slow-Cooker geben.


  900g Kartoffeln

  Schälen und in Stücken in den Mixtopf geben und 3 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.

  Ebenfalls in den Slow-Cooker geben und

  alles gut vermischen.


  Vorerst:

  2 Stunden High + 0:30 Stunden Low

  oder 2:30 Automatik garen.


  [image: Image]


  Dann:

  300g Spätzle

  zugeben und gut verrühren.


  Weitere:

  0:30 Stunden Low

  oder 0:20 Stunden Automatik garen.


  Teigwaren aus dem Slow-Cooker sollten nach der Garzeit sofort verzehrt werden.


  ZUBEREITUNG IM 3,5L:


  - Bitte die im Rezept angegebenen Zutaten halbieren und die im Rezept angegebenen Garzeiten beibehalten.


  Schwäbischer Kartoffelsalat im 3,5L


  650ml Gemüsebrühe

  in den Slow-Cooker geben.
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  720g fest kochende Kartoffeln

  Schälen, in dünne Scheiben schneiden und in den Slow-Cooker geben.


  2 Stunden High + 4 Stunden Low

  oder 6 Stunden Automatik garen.


  Nach Ende der Garzeit den Deckel abnehmen und

  400 Gemüsebrühe entnehmen.
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  Eine halbe Stunde ruhen lassen.


  1 Prise Salz

  1 gute Prise Pfeffer

  5 Esslöffel Öl

  3 Esslöffel Essig

  In den Slow-Cooker geben, alles gut vermischen und noch ein paar

  Minuten ziehen lassen. Eventuell noch nachwürzen

  und nach Geschmack mit zerlassener Butter, Speckwürfel

  oder Zwiebel verfeinern.


  Bitte auf die Kartoffelsorte achten. Manche Kartoffeln werden schneller gar oder die Garzeit verlängert sich um ein paar Minuten.


  Am Besten eine Probe entnehmen.


  ZUBEREITUNG IM 6,5L:


  - Bitte die im Rezept angegebenen Zutaten verdoppeln und die im Rezept angegebenen Garzeiten beibehalten.


  Schwäbischer Zwiebelrostbraten im 6,5L


  6 große Zwiebeln

  Halbieren, in dünne Streifen schneiden und in den Mixtopf geben.


  40g Öl

  zugeben und 10 Minuten / Varoma / Linkslauf / Stufe 1 andünsten.


  [image: Image]


  700ml Wasser

  150g Rotwein

  10g Tomatenmark

  4 Teelöffel Gemüsebrühe

  1 großes Lorbeerblatt

  In den Mixtopf geben und 10 Minuten / 100 Grad / Linkslauf / Stufe 2 kochen.


  In den letzten 3 Minuten noch 2 Päckchen Soßenpulver für Bratensoße durch die Deckelöffnung zugeben.


  Während dem Kochen der Soße, 5-6 Rostbraten (Rinderbraten in Scheiben) in den Slow-Cooker legen.
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  Dann die Soße in den Slow-Cooker geben.


  2 Stunden High + 5 Stunden Low

  oder 7 Stunden Automatik garen.
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  ZUBEREITUNG IM 3,5L:


  - Bitte die im Rezept angegebenen Zutaten halbieren und die im Rezept angegebenen Garzeiten beibehalten.


  Tomaten-Creme-Suppe mit frischen Kräutern im 6,5L


  5 Dosen stückige Tomaten (à400g)

  2 Becher Creme Fraiche (à200g)

  800g Wasser

  1 Esslöffel Salz

  1 Esslöffel Pfeffer

  1 Teelöffel Zucker

  In den Slow-Cooker geben und gut vermischen.
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  6 Esslöffel Olivenöl

  In einen kleinen Topf geben und auf höchste Stufe stellen.
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  1 mittlere Zwiebel

  2 große Knoblauchzehen


  In Stücken in den Mixtopf geben und 5 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern und in den heißen Topf mit Olivenöl geben.


  So lange frittieren, bis sie goldgelb sind. Dann alles Zusammen in den Slow-Cooker geben.


  1 Bund frischen Basilikum

  Mit dem Messer in dünne Streifen schneiden und in den Slow-Cooker geben.


  Nach Geschmack auch noch ein paar Blätter frischen Oregano zugeben.


  2 Stunden High + 2 Stunden Low

  oder 4 Stunden Automatik garen.
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  ZUBEREITUNG IM 3,5L:


  - Bitte die im Rezept angegebenen Zutaten halbieren und die im Rezept angegebenen Garzeiten beibehalten.


  Yancong Niurou: Rindfleisch mit Zwiebeln im 3,5L


  500g Rinderfilet

  in Streifen schneiden und in den Slow-Cooker geben.


  3 große Zwiebeln

  in feine Streifen schneiden und in den Mixtopf geben.


  30g Öl

  zugeben und 4 Minuten / Varoma / Linkslauf / Stufe 1 andünsten.
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  300g Wasser

  100g dunkle Sojasoße

  2 Esslöffel Worcestershiresauce

  In den Mixtopf zu den Zwiebeln geben und 5 Minuten / 90 Grad / Linkslauf / Stufe 2 kochen.


  Während dem Kochen noch folgendes durch die Deckelöffnung zugeben:
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  2 Esslöffel Speisestärke

  1 Esslöffel Zucker

  1-2 Teelöffel Sambal Olek

  1 Prise Salz

  1 Prise Pfeffer


  Die fertig gekochte Soße zu dem Rindfleisch in den Slow-Cooker geben und alles gut vermischen.


  2 Stunden High und 2 Stunden Low

  oder 4 Stunden Automatik garen.
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  ZUBEREITUNG IM 6,5L:


  - Bitte die im Rezept angegebenen Zutaten verdoppeln und die im Rezept angegebenen Garzeiten beibehalten.


  Zwiebelgeschnetzeltes im 3,5L


  1 große Zwiebel

  In dünne Streifen schneiden und in den Mixtopf geben.


  10g Öl

  In den Mixtopf und 10 Minuten / Varoma / Linkslauf / Stufe 1 andünsten.


  4 magere Schweineschnitzel

  in Streifen schneiden, in den Slow-Cooker geben und mit

  Salz und Pfeffer würzen.


  Zwiebeln

  Nach dem Andünsten ebenfalls in den Slow-Cooker geben

  und alles gut vermischen.
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  Mixtopf nicht ausspülen!


  250g Sahne oder Halbfett-Sahne

  250g Wasser

  2 Päckchen Soßenpulver für Rahmsoße

  in den Mixtopf geben und 7 Sekunden / Stufe 4 vermischen.


  Die Soße in den Slow-Cooker, über das Fleisch geben und alles gut vermischen.


  1 Stunde High + 2 Stunden Low

  oder 3 Stunden Automatik garen.
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  ZUBEREITUNG IM 6,5L:


  - Bitte die im Rezept angegebenen Zutaten verdoppeln und die im Rezept angegebenen Garzeiten beibehalten.


  Ziemlich außergewöhnlicher Milchreis im 3,5L


  Dieser Milchreis ist absolut fettfrei.

  Dafür sieht er etwas außergewöhnlich aus.

  Er wurde mit eingelegtem Dosenobst gemacht und

  kann mit oder ohne Früchte gegart werden.

  Auf dem Bild wurde er mit einem Glas Schattenmorellen

  und einer kleinen Dose Mandarinen zubereitet.

  Optimal für was Süßes zwischendurch!


  Der Milchreis MUSS, nach Ende der Garzeit,

  unverzüglich umgefüllt werden, da er sonst nachgart und matschig wird.


  Milchreis der verschienen Hersteller haben nicht immer dieselbe Garzeit. Deshalb sollte vor Ende der

  Garzeit durchgerührt und eine Probe genommen werden.


  WICHTIG: 1.100ml Flüssigkeit auf 250g Milchreis!


  1.100ml Flüssigkeit (mit oder ohne Früchte)

  In den Slow-Cooker geben


  250ml Milchreis

  in den Slow-Cooker geben.


  …wer möchte noch 2-4 Esslöffel Zucker zugeben.


  Alles gut miteinander verrühren.


  2:45 Stunden High garen.
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  Zitronenkuchen im 3,5L


  280g Zucker

  4 Eier

  In den Mixtopf geben und 3 Minuten / Stufe 4 schaumig rühren.
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  Die geriebene Schale einer Zitrone

  250ml Sahne

  400g Mehl

  1 Päckchen Backpulver

  Saft einer frisch gepressten Zitrone

  Ebenfalls in den Mixtopf geben und 2 Minuten / Stufe 4 verrühren.
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  Slow-Cooker mit Butter einfetten.


  Den Teig in den Slow-Cooker geben.


  2:30 Stunden High garen.


  Backofen auf 200 Grad vorheizen.

  Und nach Ende der Garzeit, noch 20 Minuten auf der untersten Schiene backen.
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