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_I,?‘,Iahzgut Zu den vielseitigen Méglichkeiten des Mixers gesellt sich nodch
: die Anwendung als Mahlgutmiihle. Hierbei ist jedodch folgendes

Iﬂld zu beachten:
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bj}l’f:ﬂﬂbfﬂtﬁn a) Es kann nur mit absolut trockenem Mixer gemahlen werden.
Auch das Mahlgut muB trodcen sein. Andernfalls wiirde der
Mahlstaub iiberall kleben bleiben und die notwendige Umwil-

zung des Mahlgutes verhindern.

b) Grobes Mahlgut soll vor dem Eingeben in den Mixerbecher
zerkleinert werden. Vorsicht beim Einschalten: Dedtel auf

Becher festdriicken, da sonst Teile herausgeschleudert werden,

c) Das Messerkreuz mufl vom Mahlgut bededkt sein (mindestens
fingerbreit iiber Messern). Mengen iiber 500 g auf mehrere

Arbeitsginge verteilen.

d) Bei fetthaltigem Mahlgut kénnen Stauungen auftreten. Nach
Abschalten muB das Mahlgut mit dem Abstreifer wieder in die

Mitte gebracht werden, worauf wieder eingeschaltet wird. (Hier-

#zu kurzes Schalten von Stufe 0 auf Stufe 111.)
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% €] Beim Mahlen von Getreide ab und zu Mehl aussieben und
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H‘ it feste Teile wieder in Becher geben.
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Kaifee

Puderzucker

Orangeat oder Zitronat

Stufe II1

Das Mahlen von Kaffee gelingt stets, wenn Sie
darauf achten, daP Becher und Messer einwandirei

OCEen S5I1T 1. Es is mpienlenswert, ur im aT
trocken sind. Es ist empfehlenswert, nur immer
100 g auf einmal zu mahlen. Sollte bei griBeren
Mengen eine Stauung eintreten, so verfahren Sie

wie oben bei Grundregel 3 nidher beschrieben.

Stufe II1

Bereiten Sie Puderzudker immer frisch, da er bei
ldngerem Liegen leicht feucht und klumpig wird.
Er ist im MNu gemadht]

Sie geben groben Zudker, Wiirfelzudcer oder auch
geklumpten Puderzucker durch die Dedkeldffnung

in den eingeschalteten Mixer. In Sekunden haben

Sie den feinsten Puderzucker.

Stutre Il

Die Schalen werden in Zudker gewilzt, etwas zer-
kleinert und dann aufs laufende Messer geworfen,
Micht =

zu fein werden. Dann mit viel Zudcer vermischen

1 lange laufen lassen, da die Stiicke sonst

und in ein trockenes, gut schlieBendes Glas geben.

Ein hern

iches und sparsames Kudhengewiirz!

Schokoladenraspel

Hiilsenfriichte

Mohn

Stufe II
Blodischokolade darf immer nur in kleinen Men-
gen und sehr kurz verarbeitet werden. Durch die
leichte Erwdrmung treten sonst die oligen Be-
standteile aus, die Masse verklebt und das Messer
wird blodtiert. Also Schokolade in kleinere Stidce
brechen, aufs laufende Messer werfen und sofort
abschalten, wenn sie zerkleinert ist.

Mehl

Selbst hirteste Hiilsenfriichte k&innen zu

verarbeitet werden.

Zur Herstellung von Gerichten ist es allerdings
empfehlenswert, die Hillsenfriichte einige Stun-
den vorher quellen zu lassen, Das Mehl dagegen

findet Verwendung als Beigabe zu Viehfutter.

Stife 111

100

schalten und laufen lassen, bis der Mohn fein ge-

150 g Mohn einfiillen, das Gerdt auf Stufe I11

mahlen ist. Falls er sich nach ldngerer Laufzeit

ballt, abschalten, die Masse mit dem Abstreifer

auflockern und wieder einschalten. Mohn stets

frisch mahlen]
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Vanillezucker Stufe IiI

Jetzt haben Sie die Miglichkeit, echten Vani
zucker herzustellen! 1 Stange Vanille schne
Sie der Linge nach auf und geben sie mit 100 g
Zudker in den Mixer, Einschalten und zu feinem
Vanillezudker verarbeiten,

Semmelbrisel Stufe Il
Sollten stets vorhanden sein zum Panieren. Be-
streuen von Aufldufen und Kuchenformen, zum
Festigen von Hadkfleisch und zum UbergieBen
feiner Gemiise. In diesem Fall schwilzt man die
Brosel in Butter goldgelb.

Weilbrotreste aller Art, die notfalls noch in der
Rohre nachgetrodinet werden, bricht man in
Stiicke und fillt den Becher /3 voll. Einschalten
und solange laufen lassen, bis der gewdiinschte
Feinheilsgrad erreicht ist. Alte Erotchen werden
in 3—4 Teile geschnitten und aufs laufende Mes-
ser geworfen.

Meerrettich Stufe I

Bisher verursachte das Reiben di

iy

gesunden Beigabe zu Fisch, kalte

:ser kostlichen,
n Fleisch und
Wurst Trinenl Wie einfach geht es dagegen jetzt
im Mixer!

Der Meerrettich wird in Stiicke geschnitten und

=
diese a laufende Messer geworfen, Zu SoBen

und Cremes kann er im Mixbecher mit den
entsprechenden Zutaten gleich weiterverarbeitet
werden.

Kuchengewlirz Stufe I

Apfelsine und Zitrone fein abschilen und die
Schalen trocknen. Im Becher zu Pulver mahlen,
mit Zucker vermischen und ins Glas fiillen. Zu-
binden!

Reibekiise Stufe III

Geriebener Kése ist bei einigen Gerichten wie
ital. Spaghetti, Tomaten- oder Nudelaufliufen
beinahe unerldflich.

Schneiden Sie harte Késereste in Stiicke und wer-
fen sie durch die Dedkeldffnung auf das laufende
Messer, Dedkel festhalten, da gréfiere Teile nach
oben geschleudert werden! Achten Sie darauf, daB
der Kése gut trodcen ist, da er sonst am Messer
verklebt, Die Fiillmenge sollte nicht mehr als
100 g betragen, dann entleert man den Becher und
fahrt nach Belieben mit dem Zerkleinern fort.

Gehadkle Niisse oder Mandeln

Slufe I11

Es empfiehlt sich, nicht mehr als 100 g einzuftllen.
Dann auf Stufe III schalten und sofort abschalten,
en ist. Ein zu langes Ver-
eiten macht die isse  oder Mandeln nur
klebrig, da durch die Erwédrmung das Ol austritt,
Werden die Mandeln gebriiht und abgezogen, so
miissen sie erst wieder gut trocknen,

1 alles durchgelau
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Hafer, Gerste, Weizen, Reis und Mais Silute III Leinsamen Stufe I1I

Im vollig trodkenen Zustand lassen sich all diese Diesem ausgezeichneten Heilmittel wollen wir
Arten zu Mehl verarbeiten. Nicht mehr als 200 g einen Extra-Abschnitt widmen. Bei den heute sehr
auf einmal mahlen. verbreiteten Verdauungsstérungen, der Ursache

kg g LA1EE Thre ey L . 1.
Zum Schrotiriihstiide bendtigen Sie den Weizen vieler Leiden, verhilft Ihnen:Leinsamen, regel

wn B LT o e g ¥ s
nur grob zerkleinert. Das so enistandene Schrot mébig genossen, zur Besserung.

wird iber Nacht in Wasser eingeweicht und zum 1 o 3

: Tty : Da gemahlener Leinsamen durch lingeres Liegen
Frithstiick mit Frichten, Honig und Mildh ver- z : : _ : s

. d . _ 2 2 einen ranzigen Geschmack annimmt und an Heil-
mischt. Nur sowviel Schrot herstellen, wie am E S o - . 7
5 -5 m kraft verliert, mahlen Sie ihn immer nur in klei-
néchsten Tag verzehrt wird. 3 B
nen Mengen (durch Ihren Mixer haben Sie ja jetzt

Mollen Sie den gekeimten Weizen verwenden, die Méglicikeit dazu) und nicht zu fein.
so legen Sie die Weizenkdrner ins Wasser und

lassen sie 2—3 Tage bei Zimmertemperatur quel- Mindestens zweimal am Tag sollten Sie einen
len, Dann geben Sie sie auf ein Sieb, trodknen sie EBloffel voll vor den Mahlzeiten zu sich nehmen.
und mahlen sie aus. Weizenkeime sind wegen Ist Thnen der Leinsamen so zu trodien, so mischen
ihres Gehaltes an MNihr- und Wirkstoffen eine Sie ihn unters Obstmus oder Schrotfrihstiicde oder
hochwertige Zusatznahrung fiir Jung und Alt, vermischen ihn mit Fliissigkeit.

Es gibt natiirlich noch mehr Beispiele, die man anfithren kénnte, So lassen sich auch PfefferktGrner, Muscatnuf, Zimt-
stangen, getrocknete Krauter usw, miihelos wverarbeiten. Nachdem wir Thnen aber die Grundregeln wverraten und
Sie an Hand vieler Beispiele in die Kunst des Mahlens eingefiihrt haben, maochten wir es Thnen iiberlassen, weitere

Mdaglichkeiten und Kniffe herauszufinden.
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