
Noch	
  ein	
  Weihnachtswunsch	
  offen?	
  
Lasst	
  euch	
  das	
  beliebte	
  und	
  praktische	
  Gleitbrett	
  der	
  Valida	
  SG	
  schenken.	
  
Mit	
  viel	
  Liebe	
  werden	
  diese	
  in	
  Handarbeit	
  in	
  St.	
  Gallen	
  gefertigt	
  und	
  warten	
  
darauf	
  euch	
  in	
  eurem	
  Thermomix®-­‐Alltag	
  eine	
  grosse	
  Freude	
  zu	
  bereiten.	
  

	
  	
  	
  	
  	
   	
  

Online	
  bestellen	
  unter:	
  www.genussmix.ch	
  

Weiter	
  profitieren	
  
Als	
  Neukunde	
  profitieren!	
  

Wähle	
  beim	
  Kauf	
  eines	
  Thermomix®	
  im	
  Monat	
  Dezember	
  eine	
  der	
  drei	
  Pro-­‐
motionen	
  aus.	
  Es	
  hat	
  für	
  jeden	
  was	
  dabei!	
  

	
  

Als	
  Kunde	
  profitieren!	
  
Du	
  bist	
  schon	
  begeisterte	
  Thermomix®	
  Besitzerin	
  oder	
  Besitzer?	
  Dann	
  ha-­‐
ben	
  wir	
  hier	
  zwei	
  tolle	
  Angebote	
  für	
  den	
  Monat	
  Dezember.	
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Geschenke	
  aus	
  dem	
  Thermomix®	
  
	
  
Ende	
  November	
  hat	
  sich	
  das	
  Genussmix-­‐Team	
  
zu	
  einem	
  gemeinsamen	
  Adventskochkurs	
  ge-­‐
troffen.	
  Dabei	
  haben	
  wir	
  tolle	
  Geschenke	
  her-­‐
gestellt	
  und	
  schön	
  verpackt.	
  	
  
Gerne	
  empfehlen	
  wir	
  euch	
  hier	
  einige	
  der	
  ge-­‐
lungenen	
  Geschenksideen.	
  
	
  
Folgende	
  Rezepte	
  findet	
  ihr	
  unter:	
  
www.	
  cookidoo.de	
  
	
  
-­‐Weihnachtliches	
  Knuspermüesli	
  	
  
-­‐Kakao-­‐Espresso-­‐Mandeln	
  
-­‐Lebkuchen-­‐Cantuccini	
  
-­‐Chai-­‐Sirup	
  
-­‐Harissa	
  Gewürz	
  
	
  
	
  
Ein	
  weiteres	
  Rezept	
  war	
  der	
  Feigen	
  Balsam	
  Es-­‐
sig	
  aus	
  der	
  Zeitschrift	
  „Zaubertopf“.	
  
Das	
  Resultat	
  ist	
  ein	
  eher	
  dickflüssiger	
  Feigen-­‐
balsam,	
  den	
  man	
  am	
  besten	
  in	
  Schraubgläser	
  
abfüllt.	
  Er	
  passt	
  wunderbar	
  zu	
  Käse,	
  Tischgrill	
  
oder	
  als	
  Ergänzung	
  in	
  den	
  Salat.	
  
	
  
Zutaten	
  
350	
  g	
  getrocknete	
  Feigen,	
  geviertelt	
  
1000	
  g	
  heller	
  Balsamicoessig	
  
1	
  Prise	
  Zimt	
  
2	
  Wacholderbeeren	
  
300	
  g	
  brauner	
  Zucker	
  
50	
  g	
  Honig	
  
	
  
Zubereitung	
  
Feigen	
  in	
  den	
  Mixtopf	
  geben	
  und	
  15	
  
Sek./Stufe	
  6	
  zerkleinern.	
  
Mit	
  dem	
  Spatel	
  nach	
  unten	
  schieben,	
  restliche	
  
Zutaten	
  zufügen	
  und	
  40	
  Min./95°C/Stufe	
  2	
  
ohne	
  Messbecher	
  erhitzen.	
  Anschliessend	
  15.	
  
Sek./Stufe	
  8	
  vermischen.	
  
	
  
In	
  sterile	
  Gläser	
  füllen	
  und	
  verschliessen.	
  Rich-­‐
tig	
  gelagert	
  ist	
  der	
  Essig	
  bis	
  zu	
  1	
  Jahr	
  haltbar.	
  
	
  
	
  
Quelle:	
  Zeitschrift	
  Zauebrtopf	
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