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Mobil: 01577 – 63 105 72

Homepage:www.doris-gaul-zaubertopf.de          
E-Mail: doris.gaul@gmx.de
Möhrencreme-Suppe:
100 g

Zwiebel



5 Sek./St.5 zerkleinern

20 g

Olivenöl zugeben +


3 Min./120˚/St. 2 andünsten

300  g
Möhren 



5 Sek./St.5 hacken

600 g

Wasser

2EL 

Gemüsebrühe

1 TL

Thymian, frisch 

½ TL

Salz

¼ TL

Pfeffer zugeben +


15 Min./100°/St.2 kochen +







30 Sek./St.10 pürieren

100 g

Sauerrahm (10% Fett)

2- Spritzer
Worcestersauce zugeben + kurz unterziehen.

Weißes Quark-Mousse mit Aprikosen-Sauce:

150 g

Schokolade, weiß


5 Sek./St.6 hacken

200 g

Sahne

zugeben und

3 Min./50 º/St.3 schmelzen

500 g

Magerquark



10 Sek./St. 6 unterziehen.

Die Mousse kalt stellen.

Aprikosen-Sauce:

1 kleine Dose Aprikosen 



5 Sek./St.8 zerkleinern

Die Aprikosen-Sauce zur Mousse reichen.

---  2  ---

---  2  ---

Dorade mit Kartoffeln und Gemüse an Senf-Sauce:

Einlegeboden: mit nassem Backpapier auskleiden:

1-2

Doraden mit Zitronenscheiben belegen, pfeffern salzen und auf ein 

Kräuterbett legen (oder vorher etwas marinieren)

Varoma:

500 g

Gemüse der Saison

Mixtopf:

500 g 
Wasser einfüllen

1 TL

Gemüsebrühe

800 g

Kartoffel i.d.Gareinsatz einwiegen +
25 Min./Varoma/St.1 garen

Kartoffel, Gemüse und Doraden in eine angewärmte Auflaufform füllen und warm stellen.

Senf-Sauce:

500 g

Garsud, evtl. auffüllen

30 g

Speisestärke

100 g

Frischkäse

1 EL

Zitronensaft

2 EL

Senf 

etwas

Salz und Pfeffer

½ TL

Zucker
i.d.Mixtopf geben +
2 Min./100°/St. 2 aufkochen.

Senf-Sauce zu Kartoffeln, Gemüse und Forellen servieren.

Oder

Sauce Hollandaise:

Rühraufsatz einsetzen

50 g

Garsud

100 g

Butter

4

Eigelb

1 TL

Gemüsebrühe

10 g

Zitronensaft

½ TL

Salz

½ TL

Pfeffer
i.d.Mixtopf geben +
6 Min./70°/St.4 emulgieren

