
En	
  Guete,	
  Schwiiz!	
  
Das	
  ist	
  der	
  Titel	
  unseres	
  neuen	
  Kochbuches.	
  Dieses	
  ist	
  bis	
  zum	
  17.	
  März	
  zu	
  
einem	
  Einführungspreis	
  von	
  CHF	
  33.00	
  im	
  Online	
  Shop	
  zu	
  erwerben.	
  Danach	
  
kostet	
  es	
  CHF	
  49.50.	
  

	
  

Neue	
  Bundle	
  Promotion	
  für	
  Neukunden:	
   

Für	
  neue	
  Kunden	
  gibt	
  es	
  diesen	
  Monat	
  wieder	
  eine	
  einmalige	
  Promotion.	
  Für	
  
CHF	
  1599	
  erhält	
  man	
  nicht	
  nur	
  den	
  Thermomix,	
  den	
  Cook-­‐Key	
  und	
  das	
  neue	
  
Kochbuch,	
   sondern	
   noch	
   obendrein	
   einen	
   2.	
  Mixtopf.	
   Der	
   Thermomix	
   ist	
  
auch	
  das	
  ideale	
  Geschenk	
  für	
  werdende	
  Mütter,	
  zur	
  Hochzeit	
  und	
  für	
  ganz	
  
liebe	
  Familienmittglieder	
  und	
  Freunde!	
  

 
	
  

	
  

Ich	
  freu	
  mich	
  auf	
  deine	
  Nachricht!	
  

Bärläuch-­‐	
  Tortilla

	
  

Zutaten:	
  
8	
  Blätter	
  Bärlauch	
  
6	
  Eier	
  
1	
  TL	
  Salz	
  
80	
  g	
  Öl,	
  etwas	
  mehr	
  zum	
  Einfetten	
  
120	
  g	
  Wasser	
  
400	
  g	
  Kartoffeln,	
  festkochend,	
  in	
  Scheiben	
  (2	
  
mm)	
  
180	
  g	
  Zwiebeln,	
  in	
  Ringen	
  (2	
  mm)	
  	
  

Zubereitung:	
  	
  
1.	
  Bärlauch	
  für	
  3	
  Sek./Stufe	
  8	
  zerkleinern	
  und	
  
in	
  eine	
  grössere	
  Schüssel	
  umfüllen.	
  
2.	
  Rühraufsatz	
  einsetzen.	
  Eier	
  und	
  Salz	
  in	
  den	
  
Mixtopf	
  geben,	
  10	
  Sek./Stufe	
  3	
  verrühren	
  und	
  
zum	
  Bärlauch	
  geben.	
  Rühraufsatz	
  entfernen.	
  
Mixtopf	
  spülen.	
  
3.	
  Backofen	
  auf	
  180°C	
  vorheizen.	
  Eine	
  Tarte-­‐
form	
  (Ø	
  28	
  cm)	
  einfetten.	
  
4.	
  Wasser	
  und	
  Öl	
  in	
  den	
  Mixtopf	
  geben	
  und	
  4	
  
Min./Varoma/Stufe	
  1	
  erhitzen.	
  
5.	
  Kartoffeln	
  und	
  Zwiebeln	
  zugeben	
  und	
  12	
  
Min./Varoma/Linkslauf/Stufe	
  1	
  garen.	
  
6.	
  Die	
  Kartoffel-­‐Zwiebel-­‐Mischung	
  zu	
  den	
  Ei-­‐
ern	
  in	
  die	
  Schüssel	
  geben	
  und	
  vermischen.	
  
7.	
  Die	
  Mischung	
  in	
  die	
  vorbereitete	
  Tarteform	
  
geben	
  und	
  20	
  Minuten	
  (180°C)	
  goldbraun	
  ba-­‐
cken.	
  Bärlauch-­‐Tortilla	
  in	
  4	
  Stücke	
  schneiden	
  
und	
  servieren.	
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