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Friedhofstr. 7

Thermomixfachberatung




35614 Asslar-Berghausen

DT-Nr.: 23 72 99





Tel.: 06443 – 91 58









Mobil: 01577 – 63 105 72

Homepage: www.doris-gaul-zaubertopf.de

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

100 g

Dinkel





1 Min.7St.10 schroten

400 g

Mehl

100 g

Möhre




5 Sek. / St. 8 reiben

30 g

Öl

1 TL

Salz

1 Prise
Zucker

230 g

Wasser

1 Würfel
Hefe





2 Min. / Brotstufe kneten.

Brötchen formen, auf das Baguette-Blech legen und 15 Minuten gehen lassen .

In den kalten Backofen geben und 


25 Min. bei 200 º backen.

Salatcreme-Suppe:

1

Zwiebel

1 

Knoblauchzehe



3 Sek./St.5 hacken

20 g

Butter zugeben +



2 Min./Varoma/St.1 dünsten

200 g

Sahne 

200 g

Wasser

1 Handvoll
Salatblätter

½ Handvoll
Kräuter 

1 Würfel
Gemüsebrühe

½ TL

Salz

40 g

Mehl zugeben +



5 Sek./St.5 zerkleinern +









6 Min./100°/St.1 kochen.

Zitronen-Joghurt-Mousse:

Rühraufsatz einsetzen

150 g

Joghurt 3,5 %

1

Zitrone (Saft)

1 Beutel
Zitronenschale von Dr. Oetker

65 g

Rohrzucker




30 Sek./St.3 mischen

250 g

Cremefine zum Schlagen

10 g

Sofortgelatine zugeben +


1 Min./St.4 schlagen.

Die Creme ca 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.

–  2  --

· 2  –

Tortelli mit Spargel und Tomaten-Sauce:

80 g

Parmesan i.d.Mixtopf geben +

10 Sek./St.10 reiben+umfüllen

Varoma:

500 g

Spargel, in Stücken oder ganz

1 Prise
Zucker darüber streuen + mit Butterflöckchen belegen.

Einlegeboden:

300 g

Tortelli Parmaschinken (Pasta Nobile – Aldi – Kühlregal)

Mixtopf:

1

Zwiebel

1 

Knoblauchzehe i.d.Mixtopf geben+
3 Sek./St. 5 hacken

10 g 

Öl zugeben +



3 Min./Varoma/St.1 dünsten

1 kl. Dose
Tomaten zugeben

1 TL

Gemüsebrühe

½ TL

Salz

½ TL

Zucker

½ TL

Pfeffer

100 g

Wasser

40 g

Tomatenmark zugeben


10 Sek./St.8 zerkleinern

Deckel schließen, Varoma mit Einlegeboden aufsetzen.

 

und dann




20 Min./Varoma/St.1 kochen

½ Bund
Basilikum zur Sauce geben +

30 Sek./St.8 pürierern

Den Spargel mit den Tortelli's auf einer angewärmten Platte anrichten und mit dem Parmesan bestreut zur Tomaten-Sauce servieren.

