Doris Gaul






Friedhofstraße 7

Thermomixfachberatung




35614 Asslar-Berghausen









Tel.: 06443 – 91 58

DT 23 72 99





Mobil: 01577 – 63 105 72

Homepage: www.doris-gaul-zaubertopf.de

E-Mail: doris.gaul@gmx.de
Möhren-Dinkel-Baguette:

100 g

Dinkel




30 Sek./St. 10 schroten

400 g

Mehl

100 g

Möhre



10 Sek./St. 8 reiben

30 g

Öl

1 TL

Salz

1 Prise
Zucker

230 g

Wasser

1 Würfel
Hefe




2 Min./Brotstufe kneten.

3 Stangen á 300 g, formen.

In den kalten Backofen geben, 15 Min. bei 50 ° gehen lassen und 








25 Min. bei 200 º backen.

Cremige Käse-Sahne-Nudeln:
60 g

Gouda oder Edamer

3 Sek./St. 8 reiben+umfüllen
1

Zwiebel

1

Knoblauchzehe


7 Sek./St. 5 hacken
20 g

Öl




3 Min./120˚/St. 1 andünsten
450 g

Wasser

350 g.

Milch 1,5 %

2 TL

Gemüsebrühe

½ TL

Salz

1 Prise
Muskat

250 g

Penne, Hartweizennudel (8-11 Min. Kochzeit)


Deckel verschließen und Varoma aufsetzen.
Varoma:

2 

Möhren

1 

Paprika

½

Brokkoli     Gemüse bitte klein geschnitten 






18 Minuten/Varoma LL/Stufe Rührlöffel

Nudeln in eine Auflaufform geben mit Käse und evtl. Kochschinkenwürfel verrühren, Gemüse rundumlegen.

Oder Fisch oder Fleisch im Einlegeboden mitgaren.
LL = Linkslauf
