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Brotaufstriche

Lachsaufstrich
1 Zwiebel, geviertelt
200 g geräucherter Lachs
3 gekochte Eier
200 g Frischkäse
Zwiebeln in den Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Restliche Zutaten zugeben und 5 Sek./Stufe 5 verrühren.

Karottenaufstrich
1 Zwiebel
1 El Butter
200 g Karotten, in Stücken
120 g weiche Butter
½ Tl Salz
½ Tl Oregano
1 Tl Thymian
Msp. Pfeffer
80 g Tomatenmark

Zwiebel 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern, Butter zugeben und 2 Min./100°C/ Stufe 2 andünsten. Karotten zugeben und 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Restliche Zutaten zugeben und 10 Min./90°C/Stufe 3 garen.. Zum Schluss 15 Sek./ Stufe 5 zu einer cremigen Masse verrühren.

Lachsbutter
1 gekochtes Ei
½ Butter
Lachs
Zutaten zerkleiner und miteinander verrühren. Rezept kann je nach Geschmack abgeändert werden z. B. mit Kräutern oder auch Gewürzen

Schinkenaufstrich
½ Zwiebel(n)
½ Bund Petersilie
200 g Kochschinken, zusammen rollen
200 g Frischkäse
1 TL Kräutersalz
Verfeinern, je nach Geschmack:
Creme fraiche, Gewürze

Zwiebel und Petersilie 3 Sekunden auf Stufe 5 zerkleinern. Danach den 
zusammengerollten Schinken durch die Deckelöffnung geben und 5 Sekunden 
auf Stufe 5 zerkleinern. Den Frischkäse und das Kräutersalz dazu geben 
und alles noch 5 Sekunden auf Stufe 3 vermischen.

Tomatenbutter
2-3 Knoblauchzehen
6-8 getrocknete Tomaten oder in Öl gut abgetropft
250 g Butter
80 g Tomatenmark
Salz
Pfeffer
Alles zerkleinern und miteinander verrühren.

Erdäpfelkas
250 g geschälte Kartoffel
1 Zwiebel
200 g Sauerrahm
2 EL butter weich
1 Teelöffel Paprikapulver
1 Teelöffel Knoblauchpaste
Salz
Pfeffer

Kartoffel Kochen
500g Wasser in den Mixtopf geben + 1 Teelöffel SalzGareinsatz einhängen und 250g geschälte Kartoffel in Stücken einwiegen. 25Min/ Varoma/ Stufe 1 garen.
Kartoffeln auskühlen lassen. Garflüssigkeit aus leeren und Kartoffeln zur Seite stellen.
Aufstrich
Zwiebel 5 Sek. / Stufe 10 zerkleinern. Restliche Zutaten zugeben und 20 Sekunden/ Stufe 10 durchmischen gegebenenfalls mit dem Spatel mit helfen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und ab in den Kühlschrank zum durchziehen lassen.

