
 Können Sie sich noch an Ihre erste Party als Gastgeber 
erinnern? Ich bin immer wieder überrascht, wie gut ich 
diese Feier noch vor Augen habe: Das war nämlich mein 

erster großer Kindergeburtstag!

 Gut, dass Mama damals die Organisation noch übernommen hat und ich mich 
voll auf die Gäste und die Geschenke konzentrieren konnte. Damit ich bei mei-
nen Partys auch heute noch viel Zeit mit meinen Gästen verbringen kann und 
die Feier ebenso für mich ein voller Erfolg wird, lasse ich mir bei den Vorberei-
tungen gern von meinem Thermomix helfen.

 Dank des Wundermixers verbringe ich weniger Zeit mit Schnippeln und Rüh-
ren und zaubere im Handumdrehen viele köstliche Gerichte. Mir macht es 
richtig Spaß, für jedes Fest das passende Büfett zusammenzustellen – und 
meine Gäste schwärmen noch lange von den köstlichen Häppchen, mit denen 
ich sie verwöhnt habe. 

 Ich wünsche auch Ihnen eine stressfreie Vorbereitung – genießen Sie die Zeit 
mit Ihren Gästen und lassen Sie die Korken knallen!

Ihr

   ALLES PARTY!

  MIT DER »GU KOCHEN PLUS«-APP WIRD IHR KÜCHENR ATGEBER INTER AK TIV
  So einfach geht’s: Sie brauchen nur ein Smartphone und eine Internetverbindung

1. APP HERUNTERL ADEN
Laden Sie die kostenlose 
»GU Kochen Plus«-App im 
Apple App Store oder im 
Google Play Store auf Ihr 
Smartphone. Starten Sie 
die App und wählen Sie 
 Ihren Küchenratgeber aus.

2. REZEPTBILD 
 SC ANNEN
Scannen Sie das ge-
wünschte Rezeptbild 
mit der Kamera Ihres 
Smartphones. Klicken 
Sie im Display die 
 Funktion Ihrer Wahl.

3. FUNK TIONEN NUTZEN
Sammeln Sie Ihre Lieb-
lingsrezepte. Speichern 
und verschicken Sie Ihre 
Einkaufslisten. Oder nut-
zen Sie den praktischen 
Supermarkt-Finder und 
den Rezept-Planer.

  DUNKLE SÜNDE

   WARME SCHOKOKÜCHLEIN
Für 12 Stück: Den Backofen auf 180° vorheizen 
und 12 Mu�  n-Papierförmchen in die Mulden 
einer 12er-Mu�  nform setzen. 250 g Mehl, 
20 g Kakaopulver, 1 Pck. Backpulver, ½ TL Nat-
ron, 150 g Zucker und 150 g Schokotropfen in 
den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 5 vermi-
schen. Dann 250 g Milch, 90 g Rapsöl und 
1 Ei (M) zugeben und alles 20 Sek./Stufe 5 ver-
rühren. Den Teig gleichmäßig auf die Förmchen 
verteilen. Die Küchlein zuletzt mit 40 g Schoko-
tropfen bestreuen und im heißen Backofen 
(Mitte) ca. 20 Min. backen. Herausnehmen, die 
Küchlein leicht abgekühlt aus der Form lösen und 
am besten lauwarm servieren.

   MOUSSE AU CHOCOLAT
Für 10 Portionsförmchen (à 100 ml): 180 g Zu-
cker in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 10 
pulverfein zerkleinern. 300 g Zartbitterschoko-
lade (50 % Kakaogehalt) in Stücke brechen, zu-
geben und 15 Sek./Stufe 8 hacken. 180 g Sahne 
dazugießen und die Schokolade in 4 Min./50°/
Stufe 2 schmelzen. 7 Eier (M) trennen, die Eigelbe 
zur Schokosahne in den Mixtopf geben und 
15 Sek./Stufe 4 untermischen. Die Schokocreme 
in eine Schüssel umfüllen. Den Mixtopf reinigen, 
trocknen und den Rühraufsatz einstecken. Die 
Eiweiße mit 1 Prise Salz im Mixtopf in 5 Min./
Stufe 3 steif schlagen. Dann den Eischnee in zwei 
Portionen mit einem Spatel behutsam unter die 
Schokocreme heben, bis sich alles zu einer luf-
tigen Mousse verbindet. Die Mousse in die Förm-
chen füllen und abgedeckt ca. 4 Std. kühlen.

Schokofans � nden sich auf jeder Party. Egal, ob Sie sich für Küchlein oder Mousse 
entscheiden – von diesen Desserts wird bestimmt nichts übrig bleiben!

FeiErn Ganz Ohne StrEss

Es gibt immer einen Grund zu feiern! Mit den tollen Partyrezepten 
für den Thermomix feiert sogar der Gastgeber entspannt mit. 

Zaubern Sie ohne großen Aufwand von Fingerfood über frische Salate 
bis hin zu würzigen Suppen alles, was das Partyherz begehrt.

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach geprü� 

Absolut partytauglich: Einfache Vorbereitung, vielseitige Gerichte

Das Beste dazu: Drinks und Knabbereien
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Mit kostenloser App zum 
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18  JUNGES PARTYGEMÜSE

20	 Zucchinischiffchen mit Bulgur
22	 Gemüse-Curry-Salat mit Erdnüssen
23	 Griechischer Hirtensalat
24	 Fajitas-Büfett
26	 Kartoffelsalat mit Speck
27	 Bunter Bohnensalat
28	 Brokkolisalat mit Croûtons
29	 Coleslaw mit Ananas

30  AUS TÖPFEN UND PFANNEN

32	 Currycremesuppe mit Kichererbsen
34	 Spargelsuppe mit Räucherlachs
35	 Zucchinisuppe mit Krabben
36	 Kartoffelsuppe
37	 Erdbeerkaltschale mit Sago
38	 Maistortilla mit Lauch und Hack
40	 Süßkartoffeltortilla
42	 Knuspriger Brotauflauf
44	 Gratinierte Pilze mit Sauerrahm

TIPPS UND EXTRAS

Umschlagklappe vorne:
	 Süße Begrüßung

  4	 Damit die Party ein Erfolg wird
64	 Helle Freude

Umschlagklappe hinten:
	 Aufstrich-Büfett
	 Dunkle Sünde

6  HANDLICH & LECKER

8	 Bruschette spezial
10	 Garnelen im Glas
11	 Mini-Schaschlikspieße
12	 Kibbeh mit Granatapfelsirup
14	 Lachsschnecken mit Blätterteig
15	 Mohnstangen mit Schinken
16	 Pilzmuffins mit Kirschtomaten
17	 Pizzawaffeln

INHALT
DIE 

GU-QUALITÄTS-
GARANTIE 

Wir möchten Ihnen mit den Informationen und 
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszupro-
bieren. Bei jedem unserer Bücher achten wir 
auf Aktualität und stellen höchste Ansprüche 
an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Rezepte 
und Informationen werden von unseren Auto-
ren gewissenha�  erstellt und von unseren Re-
dakteuren sorgfältig ausgewählt und mehr-
fach geprü� . Deshalb bieten wir Ihnen eine 
100 %ige Qualitätsgarantie.

Darauf können Sie sich verlassen:
Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbücher 
zuverlässig und inspirierend zugleich sind.
Wir garantieren:
• dreifach getestete Rezepte
•  sicheres Gelingen durch Schritt-für-Schritt-

Anleitungen und viele nützliche Tipps
• eine authentische Rezept-Fotogra� e

Wir möchten für Sie immer besser werden:
Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen 
nicht erfüllen, lassen Sie es uns bitte wissen! 
Wir tauschen Ihr Buch jederzeit gegen ein 
gleichwertiges zum gleichen oder ähnlichen 
Thema um. Nehmen Sie einfach Kontakt zu unse-
rem Leserservice auf. Die Kontaktdaten unseres 
Leserservice � nden Sie am Ende dieses Buches.

GRÄFE UND UNZER VERLAG 
Der erste Ratgeberverlag – seit 1722.

K
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	 Das grüne Blatt bei den Rezepten heißt 
fleischloser Genuss:  
Mit diesem Symbol sind alle vegetarischen 
Gerichte gekennzeichnet.

46  MIXEN, DIPPEN & GENIESSEN

48	 Süßkartoffel-Pommes mit Apfelketchup
50	 Kürbis-Rösti mit Ziegenkäsedip
52	 Nachos mit warmem Chili-Käse-Dip
53	 Überbackene Nachos mit Tomatensalsa
54	 Maistaler mit Avocadocreme
56	 Kartoffelwedges mit Artischockendip
58	 Chebureki mit Rote-Bete-Dip
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JUNGES PART YGEMÜSE JUNGES PART YGEMÜSE28 29

   BROKKOLISALAT MIT CROÛTONS
500 g Brokkoli | 300 g Blumenkohl | 2 feste 
Nektarinen | ½ Bund Kerbel | 120 g Olivenöl | 
80 g Rotweinessig | 40 g Honig | 10 g mittel-
scharfer Senf | Salz | Pfeff er | 50 g Mandel-
stift e | ½ Fladenbrot | 2 EL Sesamsamen

Bleibt lange frisch 

Für 10 Portionen | 20 Min. Zubereitungszeit
Pro Portion ca. 255 kcal, 6 g EW, 17 g F, 20 g KH

1  Brokkoli und Blumenkohl waschen, abtropfen 
lassen und in Röschen teilen. Den Strunk schälen 
und in grobe Stücke schneiden. Die Nektarinen 
waschen, halbieren und entkernen. Die Hälft en in 
Viertel schneiden. Den Kerbel waschen und gut 
trocken schütteln. Brokkoli, Blumenkohl, Nektari­
nen und Kerbel in den Mixtopf geben. 60 g Öl, Es­
sig, Honig und Senf einwiegen und mit 1 TL Salz 
und 3 Prisen Pfeff er würzen. 

2   Dann alles 5 Sek./Stufe 4 hacken. Dabei mit 
dem Spatel umrühren und so alles gleichmäßig 
zerkleinern. Den Salat in eine große Schüssel um­
füllen, die Mandeln unterheben und ca. 15 Min. 
durchziehen lassen.

3  Inzwischen das Fladenbrot zuerst in 1 cm breite 
Streifen, dann in 2 cm große Würfel schneiden. Das 
restliche Öl (6 EL) in einer beschichteten Pfanne 
(26 cm ∅) erhitzen und die Brotwürfel darin bei 
mittlerer Hitze in ca. 10 Min. knusprig braten. Die 
Croûtons auf Küchenpapier entfetten und kurz vor 
dem Servieren unter den Salat heben. Den Salat 
mit Sesam bestreut servieren.

  TIPP
Der Spatel ist hier besonders praktisch! Rührt 
man damit das Mixgut beim Hacken durch, 
werden die Stücke schön gleichmäßig.

   COLESLAW MIT ANANAS
1 kleine Ananas | 600 g Weißkohl | 2 Möhren | 
2 Zwiebeln | 3 EL Zucker | 3 EL Essig | 1 EL Zi-
tronensaft  | Salz | Pfeff er | 2 EL gemischte TK-
Kräuter | 200 g Joghurt (3,5 % Fett) | 100 g Ma-
yonnaise

Lässt sich prima vorbereiten 

Für 10 Portionen | 20 Min. Zubereitungszeit | 
25 Std. Marinierzeit
Pro Portion ca. 150 kcal, 2 g EW, 9 g F, 15 g KH

1  Die Ananas großzügig schälen und dabei auch 
die holzigen Augen entfernen. Die Frucht dann 
vierteln, den Strunk herausschneiden und das 
Fruchtfleisch grob würfeln. Den Weißkohl halbie­
ren und den Strunk herausschneiden. Die Hälft en 
waschen und in 4 × 4 cm große Stücke schneiden. 
Die Möhren schälen und in 3 cm lange Stücke 
schneiden. Die Zwiebeln schälen und vierteln. 

2  Den Kohl in den Mixtopf geben und 6 Sek./
Stufe 5 hacken. In eine Salatschüssel umfüllen. 
Dann Ananas, Möhren und Zwiebeln im Mixtopf 
5 Sek./Stufe 5 hacken. Dabei den Spatel durch die 
Deckelöff nung stecken und mitrühren. Ananas und 
Gemüse zum Kohl geben. 

3 Zucker, Essig, Zitronensaft , 1 TL Salz und 
½ TL Pfeff er zum Salat geben und alles mit den 
Händen gründlich verkneten. Den Salat abgedeckt 
im Kühlschrank ca. 24 Std. durchziehen lassen.

4  Danach Kräuter, Joghurt und Mayonnaise in den 
Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 8 pürieren. Das 
Dressing über den Salat gießen und gut unter­
heben. Den Salat nochmals mit Salz und Zucker 
abschmecken und vor dem Servieren ca. 1 Std. 
Raumtemperatur annehmen lassen.

6186_18_29_junges partygemuese.indd   28-29 01.06.17   15:26



AUS TÖPFEN UND PFANNEN32

1  Die Zwiebeln schälen und vierteln, Knoblauch und Ingwer 
schälen. Alles in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 5 hacken. 
DAs Mixgut mit dem Spatel nach unten schieben, das Butter-
schmalz zufügen und 3 Min./Varoma/Stufe 1 dünsten.

2  Inzwischen Möhren und Sellerie schälen und in 2 cm große 
Würfel schneiden. Die Chilischote putzen und waschen. Gemüse-
würfel, Chilischote und Currypulver in den Mixtopf geben und 
7 Sek./Stufe 5 hacken. Das Mixgut mit dem Spatel nach unten 
schieben und 3 Min./Varoma/Stufe 1 dünsten.

3  Währenddessen den Apfel schälen, vierteln und das Kernge-
häuse entfernen. Die Bananen schälen und in 4 cm lange Stücke 
teilen. Apfel und Bananen zum Gemüse in den Mixtopf geben. Die 
Brühe zufügen, 700 g warmes Wasser dazugießen und alles 
15 Min./100°/Stufe 1 kochen. Die Kichererbsen in ein Sieb abgie-
ßen, kalt abspülen und abtropfen lassen. 

4  Die Kokosmilch in den Mixtopf gießen und die Suppe 20 Sek./
Stufe 3–5–7 stufenweise ansteigend pürieren. Die Kichererbsen 
zugeben und 1 Min./80°/Linkslauf/Stufe 2 erwärmen. Die Suppe 
mit Salz und Pfeff er abschmecken und servieren.

2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen

1 Stück Ingwer (4 cm lang)
20 g Butterschmalz

200 g Möhren
200 g Sellerie

1 kleine rote Chilischote
1 EL Currypulver

1 Apfel (z. B. Boskop)
2 Bananen

30 g Gemüsebrühe (Instant)
2 Dosen Kichererbsen (à 225 g 

Abtropfgewicht)
200 g Kokosmilch

Salz | Pfeff er

Mit Fruchtkick 

Für 6 Portionen | 
15 Min. Zubereitungszeit | 

15 Min. Garzeit
Pro Portion ca. 220 kcal, 

7 g EW, 12 g F, 22 g KH

 Fruchtig-scharf und leuchtend gelb – dieses exotische Süppchen macht Lust auf mehr! 
Perfekt als heißer Auft akt für eine lange Partynacht.

   CURRYCREMESUPPE MIT KICHERERBSEN
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MIXEN, DIPPEN & GENIESSEN48

1  Für die Pommes die Süßkartoff eln schälen, waschen und in 
1 cm dicke Stäbchen schneiden. Diese mindestens 1 Std. in eine 
Schüssel mit Wasser legen.

2  Für das Ketchup die Zwiebeln schälen und vierteln, den Knob­
lauch schälen. Die Äpfel schälen, vierteln und das Kerngehäuse 
entfernen. Alles in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 7 hacken. 
Mit dem Spatel nach unten schieben, das Öl einwiegen und die 
Apfelmischung 5 Min./Varoma/Stufe 2 dünsten. 

3  Essig, Honig und Tomaten zugeben und 15 Min./Varoma/
Stufe 2 ohne Messbecher einkochen lassen. Dabei den Garein­
satz als Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel stellen. Danach die 
Stärke mit 1 EL Wasser verquirlen und durch die Deckelöff nung in 
den Mixbecher gießen. Das Currypulver zugeben, den Mess­
becher einsetzen und das Ketchup 1 Min./100°/Stufe 2 köcheln, 
dann 5 Sek./Stufe 8 pürieren. Mit Salz und Pfeff er abschmecken. 

4 Den Backofen auf 250° vorheizen. Zwei Backbleche mit Back­
papier belegen und mit je 1 EL Öl bepinseln. Die Kartoff elstäb­
chen in ein Sieb abgießen, gut abtropfen lassen und zusätzlich 
mit Küchenpapier trocken tupfen.

5  Kartoff elstäbchen mit Stärke in einer Schüssel mischen, bis 
sie rundum überzogen sind. Die Pommes auf den Blechen vertei­
len und nacheinander im Ofen (Mitte) ca. 15 Min. backen. Dann 
wenden und ca. 15 Min. weiterbacken, bis die Enden leicht bräu­
nen. Herausnehmen, salzen und heiß mit dem Ketchup servieren.

  Für die Pommes:
1,5 kg Süßkartoff eln

50 g Speisestärke
Salz

  Für das Ketchup:
2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
4 Äpfel 

20 g Rapsöl
10 g Rotweinessig

80 g Honig
400 g geschälte Tomaten 

(Dose)
1 TL Speisestärke

2 TL Currypulver
Salz | Pfeff er

  Außerdem:
2 EL Rapsöl

Klassiker neu interpretiert 

Für 10 Portionen | 
25 Min. Zubereitungszeit | 

1 Std. Wässern | 
1 Std. Backzeit

Pro Portion ca. 240 kcal, 
3 g EW, 5 g F, 45 g KH

 Pommes frites mal unerwartet anders. Für echtes Streetfood-Flair servieren Sie die 
Pommes in Papiertüten und reichen das Ketchup in Pappbechern dazu.

   SÜSSKARTOFFEL-POMMES MIT APFELKETCHUP
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Können Sie sich noch an Ihre erste Party als Gastgeber 
erinnern? Ich bin immer wieder überrascht, wie gut ich 
diese Feier noch vor Augen habe: Das war nämlich mein 

erster großer Kindergeburtstag!

Gut, dass Mama damals die Organisation noch übernommen hat und ich mich 
voll auf die Gäste und die Geschenke konzentrieren konnte. Damit ich bei mei-
nen Partys auch heute noch viel Zeit mit meinen Gästen verbringen kann und 
die Feier ebenso für mich ein voller Erfolg wird, lasse ich mir bei den Vorberei-
tungen gern von meinem Thermomix helfen.

Dank des Wundermixers verbringe ich weniger Zeit mit Schnippeln und Rüh-
ren und zaubere im Handumdrehen viele köstliche Gerichte. Mir macht es 
richtig Spaß, für jedes Fest das passende Büfett zusammenzustellen – und 
meine Gäste schwärmen noch lange von den köstlichen Häppchen, mit denen 
ich sie verwöhnt habe. 

Ich wünsche auch Ihnen eine stressfreie Vorbereitung – genießen Sie die Zeit 
mit Ihren Gästen und lassen Sie die Korken knallen!

Ihr

ALLES PARTY!

MIT DER »GU KOCHEN PLUS«-APP WIRD IHR KÜCHENR ATGEBER INTER AK TIV
So einfach geht’s: Sie brauchen nur ein Smartphone und eine Internetverbindung

1. APP HERUNTERL ADEN
Laden Sie die kostenlose 
»GU Kochen Plus«-App im 
Apple App Store oder im 
Google Play Store auf Ihr
Smartphone. Starten Sie 
die App und wählen Sie 
Ihren Küchenratgeber aus.

2. REZEPTBILD 
 SC ANNEN
Scannen Sie das ge-
wünschte Rezeptbild 
mit der Kamera Ihres 
Smartphones. Klicken
Sie im Display die 
Funktion Ihrer Wahl.

3. FUNK TIONEN NUTZEN
Sammeln Sie Ihre Lieb-
lingsrezepte. Speichern 
und verschicken Sie Ihre 
Einkaufslisten. Oder nut-
zen Sie den praktischen
Supermarkt-Finder und 
den Rezept-Planer.

DUNKLE SÜNDE

WARME SCHOKOKÜCHLEIN
Für 12 Stück: Den Backofen auf 180° vorheizen 
und 12 Mu�  n-Papierförmchen in die Mulden 
einer 12er-Mu�  nform setzen. 250 g Mehl, 
20 g Kakaopulver, 1 Pck. Backpulver, ½ TL Nat-
ron, 150 g Zucker und 150 g Schokotropfen in 
den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 5 vermi-
schen. Dann 250 g Milch, 90 g Rapsöl und 
1 Ei (M) zugeben und alles 20 Sek./Stufe 5 ver-
rühren. Den Teig gleichmäßig auf die Förmchen 
verteilen. Die Küchlein zuletzt mit 40 g Schoko-
tropfen bestreuen und im heißen Backofen 
(Mitte) ca. 20 Min. backen. Herausnehmen, die 
Küchlein leicht abgekühlt aus der Form lösen und 
am besten lauwarm servieren.

MOUSSE AU CHOCOLAT
Für 10 Portionsförmchen (à 100 ml): 180 g Zu-
cker in den Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 10 
pulverfein zerkleinern. 300 g Zartbitterschoko-
lade (50 % Kakaogehalt) in Stücke brechen, zu-
geben und 15 Sek./Stufe 8 hacken. 180 g Sahne 
dazugießen und die Schokolade in 4 Min./50°/
Stufe 2 schmelzen. 7 Eier (M) trennen, die Eigelbe 
zur Schokosahne in den Mixtopf geben und 
15 Sek./Stufe 4 untermischen. Die Schokocreme 
in eine Schüssel umfüllen. Den Mixtopf reinigen, 
trocknen und den Rühraufsatz einstecken. Die 
Eiweiße mit 1 Prise Salz im Mixtopf in 5 Min./
Stufe 3 steif schlagen. Dann den Eischnee in zwei 
Portionen mit einem Spatel behutsam unter die 
Schokocreme heben, bis sich alles zu einer luf-
tigen Mousse verbindet. Die Mousse in die Förm-
chen füllen und abgedeckt ca. 4 Std. kühlen.

Schokofans �nden sich auf jeder Party. Egal, ob Sie sich für Küchlein oder Mousse 
entscheiden – von diesen Desserts wird bestimmt nichts übrig bleiben!

FeiErn Ganz Ohne StrEss

Es gibt immer einen Grund zu feiern! Mit den tollen Partyrezepten 
für den Thermomix feiert sogar der Gastgeber entspannt mit. 

Zaubern Sie ohne großen Aufwand von Fingerfood über frische Salate 
bis hin zu würzigen Suppen alles, was das Partyherz begehrt.

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach geprü� 

Absolut partytauglich: Einfache Vorbereitung, vielseitige Gerichte

Das Beste dazu: Drinks und Knabbereien
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