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Pocket-Guide Mixgerate

Liebe Leserin, lieber Leser,

die Auswahl an Mixgeraten ist gro8 und manchmal schwer
iiberschaubar. Es gibt groBe Standgerdte und leichte
Modelle, die ihren Job aus dem Handgelenk erledigen. Fast
alle sind Multitalente, aber nicht fiir jede Aufgabe gleich
gut geeignet. Dieser Pocket-Guide zeigt lhnen die Unter-
schiede, erklart Vor- und Nachteile. Noch offene Fragen
beantwortet lhnen dann gerne Ihr Fachhdndler.
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Der richtige Mix

Besser Essen

Es gibt 1001 Méglichkeiten, den Speiseplan abwechslungs-
reicher und gesiinder zu gestalten. Ein Mixer ist fast immer

dabei. Er plriert Friichte zum Smoothie, zaubert cremige

Suppen und leckere Marinaden flr das Grillfest im Garten. Er

knetet Teig und kocht mitunter so-
gar ganze Gerichte (siehe Seite 15).
Transparenz. Der Vorteil selbst-
gemachter Kostlichkeiten: Man
weill genau, was drin ist — nur fri-
sche Zutaten und ganz bestimmt
keine kinstlichen Aromen oder
Konservierungsstoffe. Gleichzeitig
muss weniger weggeworfen wer-
den. Denn Obst oder Gemiise, das
vielleicht nicht mehr ganz taufrisch
aussieht, taugt immer noch fir
einen leckeren Saft oder Dip.
Vielseitigkeit. Der Geschmack
ist in der Regel auch besser als bei
industriell hergestellten Lebens-

Praxis-Tipp

Auch wenn moderne Mix-
gerdte echte Alleskdnner
sind: Oft lohnt die Anschaf-
fung eines zweiten Gerdts
fiir spezielle Aufgaben. So
erganzt etwa ein Stabmi-
xer oder Handriihrer die
Kiichenmaschine bei Ar-
beiten am Herd. GroBe und
schwere Aufgaben erledigt
besser die Maschine.

mitteln. Wer einmal frischen Obst- oder Gemiisesaft probiert
hat, lasst Fertigprodukte lieber im Regal stehen. Mal abgese-
hen davon, dass kein Supermarkt so individuelle Geschmacks-

kompositionen bietet wie der eigene Mixer.
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Quirl & Co

Eine Kiichenmaschine fiir die Hand: Stabmixer sind ideal zum
Pirieren von Suppen direkt im Kochtopf. Auch Babybrei oder
Mayonnaise lassen sich damit schnell und einfach zubereiten.
Weil der Motor im Griff des Mixers untergebracht ist, nimmt
die gesamte Konstruktion wenig
Platz weg. Sie passt problemlos in
eine Kiichenschublade.
Ausstattung. Je nach Modell ist
entweder das rotierende Messer an
der Spitze oder der komplette FuBl
abnehmbar. Letzteres hat den Vor-
teil, dass der Elektromotor im Griff
beim Reinigen unter flieBendem
Wasser nicht nass werden kann.
AuBerdem lassen sich Zubehorteile

wie Schneebesen und Zerkleinerer
Praxis-Tipp fir Krduter anbringen. Manche Her-

Fir Eischnee oder Schlag- steller bieten auch Untersatze an,

sahne empfiehlt sich ein
Schneebesen-Aufsatz. Er

die Gemise raspeln und kleinere
Mengen Teig kneten kénnen.

hebt mehr Luft unter die Motorleistung. Einfache Model-
Masse als eine Schlagscheibe le mit 200 bis 400 Watt eignen sich
im FuB des Stabmixers. eher zum Zerkleinern weicher Kost.

Ab etwa 600 Watt reicht die Kraft



Stabmixer

auch fiir Nusse und zum Teigkneten. Wichtig: Der Motor sollte
nicht nur fir Kurzzeitbetrieb von 20 oder 30 Sekunden ausge-
legt sein, sonst lduft er zu schnell heif3.

Zubehor. Wer viele harte Lebensmittel hdckselt, sollte sich
ein zweites Messer fiir Krduter anschaffen. Denn stumpfe Klin-
gen zerrupfen die Blatter und Stangel eher als sie zu schnei-
den. Auch speziell geformte Klingen und MixfliBe verbes-
sern das Ergebnis und helfen Spritzer zu vermeiden. Fir
alle Stabmixer gilt: Mit voll eingetauchtem Ful3 arbeiten
und moglichst ein schlankes, hohes Gefal3 verwenden.

Kabellos. Besonders praktisch am Herd sind drahtlose
Modelle mit Akkubetrieb. Sie
stehen bei Nichtgebrauch in
einer Ladestation, die fir volle
Batterien sorgt. Dieser Stander
braucht natirlich Platz in der
Kiiche - dafur ist der Akku-Stab-
mixer jederzeit griffbereit. W

Hei3e Suppe auf Knopfdruck

Man nehme: einen Mixer und eine Kochfunktion zum Erhitzen von Speisen.
Fertig ist der Soup Maker. Die neuartigen Kiichengerdte nehmen Suppen-
fans und Kompottliebhabern Arbeit ab: Alle Zutaten kommen grob ge-
schnitten in den Topf, ein Tastendruck
aktiviert das Kochprogramm. Wenig
spater ist das Essen fertig — ohne
Anbrennen oder Stehen am Herd. Es
gibt Soup Maker von verschiedenen
Herstellern als Kochtopf mit inte-
griertem Piirierstab {rechts) oder als
Standmixer. Sie lassen sich natiirlich
auch ohne Heizung betreiben — zum
Mischen und Zerkleinern.

Ein Soup Maker zerkleinert und
kocht die Zutaten gleichzeitig.




Pocket-Guide Mixgerate

Alles im Griff

Der Klassiker, der in keinem Haushalt fehlen darf: Handmixer
ergdnzen die Kiichenmaschine perfekt, kdnnen sie teilweise
sogar ersetzen, wenn es um kleinere Mengen geht.
Vielseitig. Ihre Spezialitat ist luftig fester Eischnee und lo-
cker leichte Schlagsahne oder Mayonnaise. Auch Riihrkuchen
lassen sich prima mit ihnen zubereiten — oder Hefeteige bis
zu einem Gewicht von etwa 1,5 Kilogramm. Mit dem richtigen
Zubehor machen sie sogar Stabmixern Konkurrenz und zer-
kleinern Zutaten wie Nusse, Krduter oder Zwiebeln. An man-

TS
=

Zubehorteile machen den
Mixer universell einsetzbar. 1

Ein Spritzschutz iiber der Riihr- *® --'J
schiissel hilt die Kiiche sauber.
;-’:{* __,lf’
~



Handriihrgerate

chen Modellen lasst sich statt der beiden Schneebesen oder

Knethaken auch ein Purierstab einsetzen. Der erfllt seinen
Zweck, arbeitet aber nicht so zielgenau wie ein Stabmixer.

Komfortabel. Gute Handmixer
bieten viele Schaltstufen, um das
Arbeitstempo an die Aufgabe an-
zupassen — und eine elektronische
Motorregelung, die dafiir sorgt,
dass die Leistung bei wachsendem
Drehwiderstand nicht nachldsst.

Haltbar. Auflerdem kommt es
aufs Gewicht an: Handriihrgerate
wiegen zwischen 800 und mehr
als 1400 Gramm. Ein Unterschied,
der sich bei ldangerem Arbeiten be-
merkbar macht. Schliellich muss
der Mixer wdhrend des Betriebs
mit einer Hand gehalten werden.

Ausdauernd. Niedriges Gewicht

Praxis-Tipp

SiiBe Sahne wird beim Auf-
schlagen umso fester und
cremiger, je mehr Fett sie
enthdlt. Einfacher Schlag-

rahm hat in Deutschland 30
bis 33 Prozent Fettgehalt.

Konditorsahne bringt es
auf mindestens 35 %. Wer
mehr will, kann auch Créme
Double (40%) in normale
Schlagsahne mischen.

kann allerdings auch auf einfache Verarbeitung und einen
schwachen Motor hindeuten. Dann braucht das Gerat haufige
Pausen, um nicht hei3zulaufen. Oft lohnt schon deshalb die
Anschaffung eines teureren und dafiir h6herwertigen Geréts.
Ihr Fachhandler berdt Sie gerne bei der Auswahl. |

Je mehr Stufen, desto genauer
ldisst sich die Drehzahl anpassen.
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Blendend gemischt

Ein Standmixer gehort in jede Cocktailbar. Als Blender (engl.
fir Mischer) zaubert er dort in Sekunden kostliche Drinks
mit Friichten, Milch oder Sahne und Eiswiirfeln. Das geht zu
Hause natirlich genauso - und noch viel mehr, denn gute
Gerate mixen einfach alles.

Kraft. Wer ,Crushed Ice” herstel-
len mochte, zum Beispiel fiir einen
Caipirinha, braucht vor allem Leis-
tung: Nur kraftvolle Modelle mit
1000 Watt oder mehr kommen
dafir infrage. AuBerdem sollte das
Messer fur diesen Zweck ausge-
legt und der Mixbehdlter aus dick-
Praxis-Tipp wandigem Glas sein, damit er von
den herumgewirbelten Eiswiirfeln
nicht beschadigt wird.

Tempo. Das zweite wichtige

Universalzerkleinerer
hackseln Krauter, Zwiebeln
und mixen auch mal

Avocadocreme fiir den Leistungskriterium ist die Umdre-
Snack zwischendurch. Sie hungsgeschwindigkeit der Messer.
sind kompakt und leicht Ab etwa 24.000 Touren pro Minute
zu reinigen — besonders, reicht der Schwung, um hartes Eis
wenn der Mixbehalter in die zu zerlegen ehe es warm wird und
Spiilmaschine darf. schmilzt. Das Tempo kommt aber

auch Lebensmitteln zugute: Wer



Standmixer

»grine Smoothies” mit Krautern
und Gemuse mixt, erhdlt damit
eine gleichmaBigere Konsistenz,
weil schnelle Messer die Pflanzen- 2

fasern besser schneiden. Fiir Obst-
Smoothies reichen dagegen auch
niedrigere Geschwindigkeiten. Prak-
tisch: eine Impulstaste fir maximale s 'T"/
Leistung auf Knopfdruck.

Reinigung. Der Behdlter aus Glas
oderKunststoffsollte spllmaschinen-
fest und das Messer herausnehmbar

sein. Wo das nicht geht: Den Mixer
mit Wasser und ein paar Tropfen
Spulmittel kurz laufen lassen. W

Solide Standmixer mit kraftvollem Motor
verarbeiten alles — bis hin zu Eiswiirfeln.

Vitamine zum Mithehmen

"

Sie heiBen ,Smoothie to go”, ,Mix & Go” oder All-in-one-Mixer und
machen Fruchtdrinks so einfach wie nie: Die besonders kompakten Geréte
zerkleinern alle Zutaten direkt im Trinkbecher. Nach dem Mixen wird das
Gerdt samt Becher auf den Kopf
gestellt, der Motorblock abgehoben

und fertig ist der vitaminreiche m‘
Pausensnack. Auch
Milchshakes und cremige
Dips lassen sich auf diese
Weise schnell und einfach
zubereiten — zu Hause
oder am Arbeitsplatz.

Smoothies direkt im
Trinkbecher mixen.

~ -
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Frische Vielfalt

Wie ware es mit einem exotischen Melonen-Mohren-Saft,
abgerundet durch ein wenig Ingwer? Oder mit einer erfri-
schenden Mischung aus Apfel, Gurke und Limette? Entsafter
machen’s moglich - und den Gang an den Kuhlschrank zu
einer kulinarischen Entdeckungsreise.

Funktionsprinzip. Die Gerate erzielen den Saft auf unter-
schiedliche Art und Weise (siehe unten). Dabei ist nicht jedes
Funktionsprinzip firr alle Lebensmittel gleich gut geeignet.
So nehmen es Pressen auch mit Krdutern, Spinat und zéhem

Saftpresse

Eine Presse driickt den Saft mechanisch

aus den Lebensmitteln — mit Hilfe einer
Pressschnecke oder zweier Walzen. Manche
Modelle zerkleinern auch zundchst die
Stiicke und driicken den Brei durch ein Sieb.
Das dauert ldnger als beim Zentrifugalprin-
zip (rechts). Allerdings schwdren manche
Rohkost-Fans auf Pressen, weil sie weniger
Luft unter den Saft sprudeln, was den
Vitaminen zugutekommen soll.




Entsafter

Weizengras auf — wichtig fiir chlorophyllhaltige Ge-
sundheitsdrinks. Zentrifugen erzielen mit gangi-

gen Obst- und Gemisesorten eine hohe

Ausbeute. Weiches Beerenobst liegt bei-

den weniger gut. Es ldsst sich in

Omas Dampfentsafter auf dem

Herd am besten verarbeiten.
Geschwindigkeit. Das Turbinen-

gerdusch von Zentrifugen ist un-

Uberhorbar. Dafiir gehen die Saft-

schleudern ziigig zu Werke. Viele Praxis-Tipp

Modelle haben einen so grof3en

o Fiir die tagliche Vitaminpor-
Einfullschacht, dass sich Apfel und

tion zum Friihstiick muss es
kein groBer Entsafter sein.
Eine Zitruspresse macht

geschalte Orangen am Stiick verar-
beiten lassen. Flr Pressen muss das

Obst oft geviertelt werden. ebenso guten Orangen_ oder
Reinigung. Der beste Entsafter Grapefruit-Saft und kann
nutzt freilich nichts, wenn er we- direkt am Tisch stehen.

gen umstdndlicher Reinigung nur
selten zum Einsatz kommt. Achten
Sie beim Kauf darauf, wie gut sich das Gerat zerlegen lasst.
Denn die feinen Siebeinsdtze sollten gleich nach Gebrauch
unter flieBendem Wasser abgesplilt werden — den Rest be-
sorgt dann in der Regel die Spiilmaschine. |

Zentrifuge

Die meisten Entsafter arbeiten nach dem
Zentrifugalprinzip: Sie zerkleinern das Obst
oder Gemiise zundchst mit einer Reibe-
scheibe und schleudern dann den Saftin
einer Art Karussel aus dem
Fruchtfleisch. Je nach
Einstellung und Gerat
erreichen sie mehr als
10.000 Umdrehungen

| g = 1
in der Minute. I’ N ﬁf ' ’
B
L S
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Eine fiir alles

Die Arbeitstiere unter den Kiichengeraten sind fiir manche
Aufgaben unentbehrlich. Nur gestandene Kiichenmaschinen

kdmpfen sich durch Hefeteige von 1,5 Kilo Mehl oder mehr.
Leistung. Der Rihr- und Kneterfolg hangt dabei auch
vom Motor ab. Modelle mit 1000 Watt tun sich naturgemaf
leichter, groBe Mengen zu verarbeiten als ihre schwacheren
Kollegen. Allerdings lassen sich auch mit weniger Kraft gute
Ergebnisse erzielen — zumal nicht jeder eine Gro3familie hat,
die das Fassungsvermdgen voll ausnutzt: Uber 6 Liter passen

in die Schiisseln der imposantesten Kiichenboliden.

Planetenriihrwerk. Meist stellen
kleine Mengen die groBere Heraus-
Praxis-Tipp forderung dar. Damit auch in halb-
leeren Schiisseln ein gleichmafiger
Teig oder steif geschlagenes Eiweil3

Kiichenmaschinen sollten
ihren festen Platz auf der

Arbeitsplatte haben. Wenn gelingt, sollte der Rihrbesen alle
Sie das Gerat vor jedem Regionen des Behalters mdglichst
Gebrauch erst aus dem gut erreichen. Einige Hersteller
Schrank holen und aufbauen lassen ihn deshalb in elliptischen
miissen, scheuen Sie viel- Bahnen durch die Schiissel wirbeln
leicht den Aufwand. Dann - ahnlich wie Planeten eine Sonne
bleiben die tollen Mdglich- umkreisen. Diese Technik ist nur an
keiten ungenutzt. einarmigen Kiichenmaschinen zu

finden (siehe rechts). Modelle mit

12



Kiichenmaschinen

Die Klassiker

Einarmige Kiichenmaschinen sind die Klassiker
unter den Koch- und Backhelfern. Das grundle-
gende Design stammt aus Amerika, wo manche
Modelle bereits seit iiber 50 Jahren nahezu
unverdndert gebaut werden. Die Konstruktion
besteht aus einem horizontalen Arbeitsarm und
einer Schiissel darunter, in der das eigentliche
Riihrwerk lduft. Der Arm ldsst sich bei Bedarf nach
oben schwenken und je nach Modell mit verschiedenen
Schneebesen oder Knethaken bestiicken.

Spezielle Aufsatze erweitern das
Einsatzgebiet betrachtlich. Dabei
reicht die Auswahl vom Fleischwolf
tiber Schneidewerk und Eishereiter

bis hin zur Ravioli-Walze (Bild links).
Allerdings hangt das Sortiment vom
Hersteller und vom Produkt ab. Manche Gerate
kdnnen zum Beispiel nicht mixen, andere haben
keinen Durchlaufschnitzler fiir Mohrenraspeln
oder Gurkenscheiben. Es empfiehlt sich daher, vor
dem Kauf den Funktionsumfang zu priifen.

Umfangreiches Zubehor im Lieferumfang ist praktisch, beansprucht aber
auch Platzim Schrank und verteuert die Maschine. Viele Anbauteile gibt es
zum Nachkaufen. Wer nur bestimmte Aufgaben erledigen will, kann damit
sein Ausstattungspaket ganz individuell zusammenstellen.




Pocket-Guide Mixgerate

freistehender Schiissel oder die kompakten Food-Prozesso-
ren (unten) kdnnen aber auch ohne sie auskommen, weil ihr
Werkzeug direkt am Boden des Behélters rotiert.
Handhabung. Damit die Maschine oft zum Einsatz kommt,
sollte sie gut zu bedienen und vor allem einfach zu putzen
sein. Glatte Gehduse und Behdlter ohne Rillen oder Kanten
erleichtern die Reinigung. Edelstahlschiisseln vertragen den
Aufenthalt in der Spilmaschine besser und sind haltbarer
als transparente Kunststoffbehélter — daftir kann man nicht
so gut hineinsehen. Ebenfalls wichtig: Wie funktionieren
die Anbauteile und wie einfach sind sie zu installieren? lhr
Fachhdndler zeigt es lhnen gerne. |

Die Kompakten

Food Prozessoren bendtigen weni-
ger Platz als einarmige Kiichenma-

schinen. Der Riihr- und Mixbehalter
sitzt bei ihnen auf dem Motor, was

Standflache spart. Ein Getriebe am == | "
Boden der Schiissel iibertrdgt die h"""':"'.‘,,_ki'
Motorleistung auf Messer, Quirl oder
Knethaken, die im Behalter rotieren.

Zum Entleeren und Reinigen wird
der Einsatz herausgenommen.

Die Stapelform spart Platz auf
der Kiichenarbeitsplatte.

Mixen und Schnitzeln sind die
Starken dieser Kompaktgerate —
aber auch kleinere Teigmengen
bewaltigen sie problemlos. Ihr
Behalter fasst in der Regel zwischen
2 und 3 Liter, groBe Exemplare
haben auch 4 Liter Volumen.




Kochmixer

Heil3 begehrt

Das Suppengemise schnitzeln, andiinsten und automatisch
umriihren, so lange bis der Eintopf fertig ist — eine Kiichen-
maschine mit Kochfunktion macht’s moglich. Die neuartigen
Kochmixer zaubern auch Sauce hollandaise ohne Wasserbad
oder ein perfektes italienisches Risotto ohne Anbrennen.
Bauform. Aussehen und Funktion variieren von Hersteller
zu Hersteller. Es gibt Modelle mit Schwenkarm (oben) und
solche, die das Rihrwerk im Topfboden integriert haben.
Manche zerkleinern die Lebensmittel in einem exter-
nen Schnitzelwerk (unten), andere hdckseln sie wie

Standmixer mit rotierenden Messern klein.
Funktionen. Entsprechend unterschied- ',ﬂ"'-
lich sind die Fullmengen und die
Einsatzgebiete: Uberlegen
Sie vor dem Kauf, ob
sie nur zerkleinern und
riihren oder auch mixen,
kneten oder dampfgaren
wollen. Nicht jedes Modell
kann alles — und ersetzt eine
Klichenmaschine komplett.
Aber alle sind eine prima Ein Kochmixer

Erganzung, die das Kiichen- riihrt die Speisen selbst
leben leichter macht. | um und ldsst nichts anbrenen.
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