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  Für Tani!

  Es ist schön, dass es Dich gibt.


  Inhaltsverzeichnis


  


  Balsamico-Schalotten-Soße


  Basilikumsoße


  Bolognesesoße


  Bratensoße


  Carbonarasoße


  Crème-Fraîche-Soße


  Currysoße


  Erdnusssoße


  Frischkäsesoße


  Gorgonzola-Birnen-Soße


  Jägersoße


  Lachs-Sahne-Soße


  Limetten-Butter-Soße


  Malzbiersoße


  Orangensoße


  Paprika-Tomaten-Mozzarella-Soße


  Pilzrahmsoße


  Preiselbeerrahmsoße


  Rahmsoße


  Rouladensoße


  Schafskäse-Karotten-Soße


  Soße Stroganoff-Art


  Süß-Sauer-Soße


  Thaisoße


  Tomaten-Orangen-Sahne-Soße


  Tomatensoße


  Tomaten-Frischkäse-Soße


  Tomaten-Zucchini-Soße


  Tre-Formaggi-Soße


  Weichkäserahmsoße


  Zigeunersoße


  Balsamico-Schalotten-Soße


  5 Gramm Olivenöl

  in den Mixtopf geben und

  1 Minute / Varoma / Stufe 1 erhitzen.


  4 Schalotten, geachtelt

  ebenfalls in den Mixtopf geben und

  6 Minuten / Varoma / Stufe 1 / ohne Messbecher dünsten.


  200 Gramm heißes Wasser

  50 Gramm Sahne

  1 Teelöffel Gemüsebrühpulver

  1 Teelöffel Zuckerkulör (Erklärung siehe unten)

  1-2 Teelöffel Balsamico, rot

  1 Prise Pfeffer

  20 Gramm Mehl

  zugeben und

  2 Sekunden / Stufe 3 vermischen.


  Danach

  5 Minuten / 100 Grad / Stufe 1 kochen.


  Erklärung:

  Zuckerkulör (E 150 oder E 150a) ist eine Lebensmittelfarbe.

  Es handelt sich um eine chemische Mischung verschiedenster Stoffe bräunlicher Färbung.

  Zuckerkulör ist im Lebensmittelhandel erhältlich und wird zum Färben von Süßspeisen und Soßen verwendet.


  Basilikumsoße


  1 Kugel Mozzarella

  in den Mixtopf geben und

  8 Sekunden / Stufe 4 zerkleinern und umfüllen.


  1 Zwiebel, halbiert

  2 Knoblauchzehen

  in den Mixtopf geben und

  4 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.


  200 Gramm frische Champignons, halbiert

  in den Mixtopf geben und

  1 Sekunde / Stufe 5 zerkleinern.


  10 Gramm Olivenöl

  zu den Champignons geben und

  3 Minuten / Varoma / Stufe 1 / ohne Messbecher andünsten.


  100 Gramm heißes Wasser

  200 Gramm Sahne

  10 Gramm Tomatenmark

  20 Gramm Basilikum Pesto

  1 Teelöffel Basilikum, getrocknet

  1 Teelöffel Gemüsebrühpulver

  10 Gramm Mehl

  1 Prise Pfeffer

  in den Mixtopf geben und

  2 Sekunden / Stufe 3 vermischen.


  Mozzarella durch die Deckelöffnung zugeben und

  5 Minuten / 100 Grad / Stufe 2 kochen.


  Bolognesesoße


  1 Zwiebel, geviertelt

  2 Knoblauchzehen

  in den Mixtopf geben und

  4 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.


  20 Gramm Olivenöl

  zugeben und

  1 Minute / Varoma / Stufe 2 erhitzen.


  500 Gramm gemischtes Hackfleisch

  zugeben und

  5 Minuten / Varoma / Linkslauf / Sanftrühren / ohne Messbecher anbraten.

  Dann die Masse mit dem Spatel nach unten schieben.


  1 Teelöffel Salz

  1 Teelöffel Pfeffer

  1 Teelöffel Paprikapulver

  1 Esslöffel Würzmischung für Spaghetti Bolognese

  1 Esslöffel italienische Kräuter, getrocknet

  1 Esslöffel Parmesan, gerieben

  100 Gramm Tomatenmark

  200 Gramm Pizzatomaten

  300 Gramm Wasser

  in den Mixtopf geben und

  3 Minuten / 100 Grad / Linkslauf / Stufe 1 aufkochen.


  Dann weitere 30 Minuten / 80 Grad / Linkslauf / Sanftrühren kochen lassen.


  Bratensoße


  1 Zwiebel, geviertelt

  1 Knoblauchzehe

  25 Gramm Rindergulasch

  in den Mixtopf geben und

  10 Sekunden / Stufe 10 pürieren.

  Mit dem Spatel nach unten schieben.


  10 Gramm Öl

  in den Mixtopf geben und

  3 Minuten / Varoma / Stufe 1 / ohne Messbecher andünsten.


  1 Esslöffel Tomatenmark

  in den Mixtopf geben und

  2 Minuten / Varoma / Stufe 1 / ohne Messbecher dünsten.


  1 Esslöffel Mehl

  zugeben und noch einmal

  1 Minute / Varoma / Stufe 1 / ohne Messbecher dünsten.


  200 Gramm Rotwein

  100 Gramm Wasser

  120 Gramm Sahne

  1-2 Teelöffel Gemüsebrühpulver

  1 Prise Salz

  1 Prise Pfeffer

  1 Teelöffel Zuckerkulör (Erklärung siehe Seite →)

  in den Mixtopf geben und

  20 Minuten / 100 Grad / Stufe 2 kochen lassen.

  Nach dem Kochen noch einmal 5 Sekunden / Stufe 8 pürieren.


  Dann die Soße durch ein Sieb absieben,

  damit keine Gemüse- und Fleischreste enthalten sind.


  Carbonarasoße


  2 Knoblauchzehen

  in den Mixtopf geben und

  4 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.


  100 Gramm heißes Wasser

  250 Gramm Sahne

  1 Teelöffel Gemüsebrühpulver

  1 Prise Pfeffer

  1 Prise Muskat

  10 Gramm Mehl

  100 Gramm gekochten Schinken, gewürfelt

  in den Mixtopf geben und

  2 Sekunden / Stufe 3 vermischen.


  Danach

  3 Minuten / 100 Grad / Stufe 3 kochen.


  Zuletzt noch

  100 Gramm Sahne-Schmelzkäse durch die Deckelöffnung zugeben und

  15 Sekunden / Stufe 3 untermischen.


  Dann noch einmal

  3 Minuten / 100 Grad / Stufe 1 kochen.


  Crème-Fraîche-Soße


  200 Gramm Crème Fraîche

  50 Gramm Wasser

  50 Gramm Sahne

  50 Gramm Sherry

  1 Teelöffel Gemüsebrühpulver

  1 Esslöffel Schnittlauch, getrocknet

  1 Prise Pfeffer

  10 Gramm Mehl

  in den Mixtopf geben und

  15 Sekunden / Stufe 2 vermischen.


  Dann 5 Minuten / 100 Grad / Stufe 2 aufkochen.


  Currysoße


  1 Knoblauchzehe

  in den Mixtopf geben und

  4 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.


  100 Gramm heißes Wasser

  250 Gramm Sahne

  1 Teelöffel Gemüsebrühpulver

  1 Teelöffel Curry

  50 Gramm Ananassaft

  1 Prise Pfeffer

  20 Gramm Mehl

  ebenfalls in den Mixtopf geben und

  2 Sekunden / Stufe 4 vermischen.


  Dann

  5 Minuten / 100 Grad / Stufe 3 kochen.


  Erdnusssoße


  1 Zwiebel, geviertelt

  2 Knoblauchzehen

  in den Mixtopf geben und

  4 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.


  10 Gramm Olivenöl

  zugeben und

  3 Minuten / Varoma / Stufe 2 andünsten.


  200 Gramm heißes Wasser

  200 Gramm Sahne

  200 Gramm Pizzatomaten

  50 Gramm Erdnusscreme

  1 Teelöffel Gemüsebrühpulver

  1 Esslöffel Petersilie, getrocknet

  1 Prise Pfeffer

  20 Gramm Mehl

  in den Mixtopf geben und

  5 Sekunden / Stufe 4 vermischen.


  Danach

  3 Minuten / 100 Grad / Stufe 3,5 aufkochen.


  Frischkäsesoße


  350 Gramm Wasser

  1 Teelöffel Gemüsebrühpulver

  in den Mixtopf geben und

  5 Minuten / 100 Grad / Stufe 1 aufkochen.


  30 Gramm Mehl

  200 Gramm Sahnefrischkäse

  1 Prise Pfeffer

  1 Prise Salz

  ebenfalls in den Mixtopf geben und

  4 Minuten / 100 Grad / Stufe 4,5 kochen.


  Gorgonzola-Birnen-Soße


  1 frische Birne, geschält, entkernt, geviertelt

  1 kleine Zwiebel, halbiert

  1 Knoblauchzehe

  in den Mixtopf geben und

  5 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.


  5 Gramm Olivenöl

  in den Mixtopf geben und

  3 Minuten / Varoma / Stufe 1 / ohne Messbecher andünsten.


  250 Gramm Sahne

  100 Gramm Milch

  80 Gramm Gorgonzola

  1 Teelöffel Rosmarin, getrocknet

  1 Teelöffel Gemüsebrühpulver

  1 Prise Pfeffer

  20-25 Gramm Mehl

  ebenfalls in den Mixtopf geben und

  5 Sekunden / Stufe 4 vermischen.


  Danach

  4 Minuten / 100 Grad / Stufe 3 kochen.


  Jägersoße


  1 Zwiebel, geviertelt

  1 Knoblauchzehe

  in den Mixtopf geben und

  5 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.

  Die Zwiebeln an der Seite mit dem Spatel nach unten schieben.


  50 Gramm Butter

  zugeben und

  3 Minuten / Varoma / Stufe 1 dünsten.


  250 Gramm Champignons, geviertelt

  2 Esslöffel Tomatenmark

  in den Mixtopf geben und

  3 Minuten / Linkslauf / Varoma / Stufe 1 dünsten.


  1 Esslöffel Mehl

  in den Mixtopf geben und

  1 Minute / Linkslauf / Varoma / Stufe 1 dünsten.


  250 Gramm Weißwein, trocken

  250 Gramm Sahne

  2 Teelöffel Gemüsebrühe

  1 Prise Salz

  1 Prise Pfeffer

  in den Mixtopf geben und

  20 Minuten / 100 Grad / Linkslauf / Stufe 2 kochen lassen.


  In den letzten 5 Minuten noch

  2 Teelöffel frische Petersilie

  durch die Deckelöffnung zugeben und vollends kochen lassen.


  Lachs-Sahne-Soße


  5 Gramm Olivenöl

  in den Mixtopf geben und

  1 Minute / Varoma / Stufe 1 erhitzen.


  250 Gramm gefrorenes Lachsfilet

  am Stück in den Mixtopf geben und

  15 Minuten / 100 Grad / Sanftrühren aufkochen.


  Nach 10 Minuten den Deckel öffnen und mit einer Gabel etwas zerkleinern.

  Nach den 15 Minuten umfüllen.


  1 große Zwiebel, geviertelt

  in den Mixtopf geben und

  5 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.


  5 Gramm Olivenöl

  in den Mixtopf geben und

  3 Minuten / Varoma / Stufe 1 / ohne Messbecher andünsten.


  240 Gramm Sahne

  100 Gramm Milch

  1 Teelöffel Gemüsebrühpulver

  1 Teelöffel Zitronensaft

  1 Teelöffel Kräuter der Provence, getrocknet

  30 Gramm Weißwein, trocken

  1 Prise Pfeffer

  20 Gramm Mehl

  in den Mixtopf geben und kurz auf

  Stufe 4 vermischen.


  Den Lachs zugeben und

  4 Minuten / 100 Grad / Sanftrühren aufkochen.


  Limetten-Butter-Soße


  2 Knoblauchzehen

  1 Teelöffel Rosmarin, getrocknet

  in den Mixtopf geben und

  5 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.


  20 Gramm Butter

  in den Mixtopf geben und

  2 Minuten / 100 Grad / Stufe 1 / ohne Messbecher andünsten.


  Den Saft einer kleinen Limette

  1 Teelöffel Thymian, getrocknet

  1 Teelöffel Gemüsebrühpulver

  240 Gramm Sahne

  150 Gramm Milch

  1 Prise Pfeffer

  20 Gramm Mehl

  in den Mixtopf geben und

  5 Sekunden / Stufe 3 vermischen.


  Dann

  4:30 Minuten / 100 Grad / Stufe 2 kurz aufkochen.


  Malzbiersoße


  20 Gramm Öl

  in den Mixtopf geben und

  2 Minuten / Varoma / Stufe 1 erhitzen.


  1 große Zwiebel, in dünne Ringe geschnitten

  in den Mixtopf geben und

  5 Minuten / Varoma / Sanftrühren / ohne Messbecher andünsten.


  ½ Esslöffel Mehl

  über die Zwiebeln geben und

  2 Minuten / Varoma / Sanftrühren / ohne Messbecher dünsten.


  ½ Esslöffel Gemüsebrühpulver

  250 Gramm heißes Wasser

  300 Gramm Malzbier

  ½ Teelöffel Thymian, getrocknet

  in den Mixtopf geben und

  20 Minuten / 100 Grad / Stufe 1 / ohne Messbecher kochen.

  Bitte in diesen 20 Minuten das Garkörbchen auf den Deckel stellen.


  Zum Abbinden

  15 Gramm Stärke mit Wasser anmischen.

  Wenn die 100 Grad Lampe leuchtet, die Mischung durch

  die Deckelöffnung zugeben.


  Orangensoße


  1 Zwiebel, geviertelt

  in den Mixtopf geben und

  5 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.


  5 Gramm Olivenöl

  in den Mixtopf geben und

  3 Minuten / Varoma / Sanftrühren / ohne Messbecher andünsten.


  1 Prise Pfeffer

  1 Teelöffel Rosmarin, getrocknet

  40 Gramm Tomatenmark

  100 Gramm Wasser

  2 Teelöffel Gemüsebrühpulver

  200 Gramm Orangensaft mit feinem Fruchtfleisch

  250 Gramm Sahne

  20 Gramm Mehl

  in den Mixtopf geben und

  3 Sekunden / Stufe 4 vermischen, dann

  5 Minuten / 100 Grad / Stufe 3 kurz aufkochen.


  Paprika-Tomaten-Mozzarella-Soße


  2 rote Paprika, geputzt

  in Stücken in den Mixtopf geben und

  8 Sekunden / Stufe 4 zerkleinern.


  200 Gramm stückige Tomaten

  100 Gramm Sahne

  2 Esslöffel Crème Fraîche

  20 Gramm Tomatenmark

  1 Prise Salz

  1 Prise Pfeffer

  in den Mixtopf geben und

  8 Minuten / 100 Grad / Linkslauf / Stufe 3 aufkochen.


  In den letzten 4 Minuten

  2 Kugeln Mozzarella, in mundgerechten Stücken

  durch die Deckelöffnung in den Mixtopf geben

  und vollends kochen lassen.


  Pilzrahmsoße


  200 Gramm frische Champignons in Scheiben schneiden.

  1 Tomate häuten und in kleine Würfel schneiden.


  2 Knoblauchzehen

  in den Mixtopf geben und

  4 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.

  Mit dem Spatel nach unten schieben.


  5 Gramm Olivenöl

  in den Mixtopf geben und

  2 Minuten / Varoma / Stufe 2 / ohne Messbecher andünsten.


  150 Gramm heißes Wasser

  200 Gramm Sahne

  1 Esslöffel frische Petersilie

  1 Teelöffel Gemüsebrühpulver

  1 Prise Pfeffer

  10 Gramm Mehl

  in den Mixtopf geben und

  2 Sekunden / Stufe 4 vermischen.


  Die geschnittenen Champignons und die gewürfelte Tomate zugeben und

  3 Minuten / 100 Grad / Linkslauf / Stufe 1 aufkochen.


  Preiselbeerrahmsoße


  1 kleine Zwiebel, geviertelt

  1 Knoblauchzehe

  in den Mixtopf geben und

  5 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.


  5 Gramm Öl

  in den Mixtopf geben und

  3 Minuten / Varoma / Stufe 1 / ohne Messbecher andünsten.


  200 Gramm Sahne

  200 Gramm Schmand

  2 Esslöffel Preiselbeeren aus dem Glas

  1 Teelöffel Gemüsebrühpulver

  1 Teelöffel Thymian, getrocknet

  1 Prise Pfeffer

  in den Mixtopf geben und

  10 Sekunden / Stufe 8 mixen.


  Dann

  5 Minuten / 100 Grad / Stufe 2 aufkochen.


  Rahmsoße


  70 Gramm Schalotten, halbiert

  in den Mixtopf geben und

  5 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.


  5 Gramm Öl

  in den Mixtopf geben und

  1 Minute / Varoma / Stufe 1 erhitzen.


  150-200 Gramm Champignons, geviertelt

  in den Mixtopf geben und

  5 Minuten / Varoma / Linkslauf / Sanftrühren andünsten und umfüllen.


  250 Gramm Sahne

  50 Gramm Milch

  40 Gramm Weißwein

  1 Prise Paprikapulver

  1 Prise Pfeffer

  1 Teelöffel Gemüsebrühpulver

  1 Esslöffel Röstzwiebeln

  ½ Teelöffel Rosmarin, getrocknet

  ½ Teelöffel Thymian, getrocknet

  ½ Teelöffel Zuckerkulör (Erklärung siehe Seite →)

  10 Gramm Mehl

  in den Mixtopf geben und

  10 Sekunden / Stufe 4 vermischen.


  Dann die Champignon-Zwiebel-Mischung zugeben und

  10 Minuten / 100 Grad / Linkslauf / Stufe 1 aufkochen.


  Rouladensoße


  2 mittelgroße saure Gurken

  ½ rote Paprika

  in kleine Würfel schneiden.


  500 Gramm Wasser

  2 Teelöffel Gemüsebrühpulver

  20 Gramm Tomatenmark

  1 Esslöffel Kräuterfrischkäse

  gewürfelte saure Gurken

  gewürfelte Paprika

  1 Esslöffel Gurkensud

  100 Gramm Schmand

  100 Gramm Rotwein

  1 Teelöffel Paprikapulver

  1 Prise Pfeffer

  20 Gramm Mehl

  in den Mixtopf geben und

  2 Sekunden / Stufe 4 vermischen.


  Dann

  5 Minuten / 100 Grad / Stufe 3 aufkochen.


  Schafskäse-Karotten-Soße


  250 Gramm Karotten

  in Stücken in den Mixtopf geben.


  1 Zwiebel, geviertelt

  1 Knoblauchzehe

  20 Gramm Basilikum, gefroren

  ebenfalls in den Mixtopf geben und

  5 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.


  90 Gramm Olivenöl

  100 Gramm Tomatenmark

  2 Prisen Kräutersalz

  250 Gramm Schafskäse

  ebenfalls in den Mixtopf geben und

  5 Minuten / 90 Grad / Stufe 2-3 aufkochen.


  Soße Stroganoff-Art


  300 Gramm Zwiebeln in dünne Ringe schneiden.

  350 Gramm frische Champignons in Scheiben schneiden.


  10 Gramm Olivenöl

  in den Mixtopf geben und

  1 Minute / Varoma / Stufe 1 erhitzen.


  Geschnittene Zwiebeln

  Geschnittene Champignons

  4 Teelöffel Senf, nicht scharf

  in den Mixtopf geben und

  10 Minuten / Varoma / Linkslauf / Stufe 1 dünsten.


  1 Prise Pfeffer

  2 Teelöffel Gemüsebrühpulver

  2 Prisen Zucker

  500 Gramm Sahne

  2 Esslöffel Balsamico, weiß

  ½ Teelöffel Zuckerkulör (Erklärung siehe Seite →)

  in den Mixtopf geben und

  5 Minuten / 100 Grad / Linkslauf / Stufe 1 aufkochen.


  Süß-Sauer-Soße


  50g Wasser

  in den Mixtopf geben und auf Stufe 3 einstellen.


  1 Esslöffel Speisestärke

  durch die Deckelöffnung zugeben.


  8 Esslöffel Ananassaft aus der Dose

  6 Esslöffel Zucker

  8 Esslöffel Zitronensaft

  4 Teelöffel helle Sojasoße

  4 Esslöffel Ketchup

  2 Teelöffel Worcestershiresauce

  ebenfalls durch die Deckelöffnung zugeben und den Thermomix noch

  10 Sekunden laufen lassen.

  Anschließend umfüllen und Mixtopf ausspülen.


  1 grüne Paprika, geputzt

  in Stücken in den Mixtopf geben und

  3 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern und umfüllen.


  1 Zwiebel, geviertelt

  1 Knoblauchzehe

  Bei 5 Sekunden / Stufe 5 auf das laufende Messer fallen lassen

  und mit dem Spatel nach unten schieben.


  10 Gramm Öl

  zugeben und

  3 Minuten / 100 Grad / Linkslauf / Stufe 2 / ohne Messbecher anbraten.


  Den grünen Paprika zugeben und

  3 Minuten / Varoma / Linkslauf / Stufe 1 andünsten.


  Mit der vorbereiteten Soße ablöschen.

  Den Thermomix auf 5 Minuten / 90 Grad / Linkslauf / Stufe 2 einstellen.


  200 Gramm Ananasstücke

  durch die Deckelöffnung zugeben und vollends kochen lassen.


  Thaisoße


  140 Gramm Hühnerbrühe vorbereiten.

  1 Teelöffel Speisestärke mit 10 Gramm der Hühnerbrühe anrühren.


  130 Gramm gefrorene grüne Bohnen

  in den Mixtopf geben und

  3 Sekunden / Stufe 8 zerkleinern.


  130 Gramm Hühnerbrühe

  3 Esslöffel Sojasoße

  in den Mixtopf geben und

  10 Minuten / 100 Grad / Sanftrühren aufkochen.


  250 Gramm Sahne

  1/3 Teelöffel Curcuma, gemahlen

  1/3 Teelöffel Ingwer, gemahlen

  1 Prise Pfeffer

  in den Mixtopf geben und

  5 Minuten / 100 Grad / Linkslauf / Stufe 1,5 kochen.


  Dann die angerührte Speisestärke durch die Deckelöffnung zugeben

  und kurz auf Stufe 4 vermischen.


  Tomaten-Orangen-Sahne-Soße


  1 Zwiebel, geviertelt

  in den Mixtopf geben und

  5 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.

  Mit dem Spatel nach unten schieben.


  10 Gramm Olivenöl

  in den Mixtopf geben und

  3 Minuten / Varoma / Stufe 1 / ohne Messbecher andünsten.


  500 Gramm stückige Tomaten

  70 Gramm Orangensaft

  160 Gramm Sahne

  ½ Teelöffel Salz

  1 Prise Zucker

  1 Prise Pfeffer

  in den Mixtopf geben und

  7 Minuten / 100 Grad / Stufe 2 aufkochen.


  Dann weitere

  10 Minuten / 80 Grad / Stufe 1 kochen lassen.


  Tomatensoße


  1 Zwiebel, geviertelt

  2 Knoblauchzehen

  in den Mixtopf geben und

  4 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.


  10 Gramm Olivenöl

  zugeben und

  2 Minuten / Varoma / Stufe 2 andünsten.


  400 Gramm frische Tomaten, geviertelt

  1 Teelöffel Gemüsebrühpulver

  1 Prise Pfeffer

  ½ Teelöffel Thymian, getrocknet

  in den Mixtopf geben und

  12 Minuten / 100 Grad / Stufe 2 aufkochen.


  50 Gramm Sahne

  durch die Deckelöffnung zugeben und

  20 Sekunden / Stufe 8 pürieren.


  Tomaten-Frischkäse-Soße


  470 Gramm stückige Tomaten

  1 Esslöffel frisches Basilikum

  200 Gramm Sahnefrischkäse

  1 Prise Salz

  1 Prise Pfeffer

  in den Mixtopf geben und

  5 Sekunden / Stufe 6 vermischen.


  Dann

  8 Minuten / 100 Grad / Stufe 3 aufkochen.


  Tomaten-Zucchini-Soße


  1 Zwiebel, geviertelt

  2 Knoblauchzehen

  in den Mixtopf geben und

  4 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.


  10 Gramm Olivenöl

  in den Mixtopf geben und

  3 Minuten / Varoma / Stufe 2 / ohne Messbecher andünsten.


  400 Gramm Tomaten, geviertelt

  100 Gramm Zucchini, in Stücken

  1 Esslöffel italienische Kräuter, getrocknet

  1 Teelöffel Gemüsebrühpulver

  ½ Teelöffel Thymian, getrocknet

  1 Prise Salz

  1 Prise Pfeffer

  in den Mixtopf geben und

  12 Minuten / 100 Grad / Stufe 2 aufkochen.


  50 Gramm Sahne

  durch die Deckelöffnung zugeben und

  20 Sekunden / Stufe 8 pürieren.


  Tre-Formaggi-Soße


  100 Gramm Parmesan

  in Stücken in den Mixtopf geben und

  15-20 Sekunden / Stufe 10 zerkleinern und umfüllen.


  2 Knoblauchzehen

  in den Mixtopf geben und

  4 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern

  und mit dem Spatel nach unten schieben.


  250 Gramm Mascarpone

  200 Gramm Gorgonzola in Stücken

  60 Gramm Parmesan, gerieben

  100 Gramm Nudelwasser

  1 Esslöffel Petersilie, getrocknet

  1 Prise Pfeffer

  1 Prise Salz

  1 Prise Muskat

  in den Mixtopf geben und

  10 Minuten / 60 Grad / Stufe 2 erwärmen.


  40 Gramm Parmesan, gerieben

  in den Mixtopf geben und

  2 Sekunde / Stufe 4 untermischen.


  Weichkäserahmsoße


  1 Zwiebel, geviertelt

  in den Mixtopf geben und

  4 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.


  Dann

  3 Minuten / Varoma / Sanftrühren / ohne Messbecher andünsten.


  240 Gramm Sahne

  100 Gramm Weichkäse (Camembert), in Stücken

  1 Esslöffel Kräuter der Provence, getrocknet

  ½ Teelöffel Gemüsebrühpulver

  20 Gramm Tomatenmark

  1 Prise Pfeffer

  in den Mixtopf geben und

  3 Sekunden / Stufe 3 vermischen.


  Dann

  5 Minuten / 100 Grad / Stufe 2 aufkochen.


  Zigeunersoße


  9 mittlere Tomaten, gehäutet

  in den Mixtopf geben und

  1 Minute / Stufe 4 zerkleinern und umfüllen.

  Mixtopf austrocknen.


  1 Zwiebel, geviertelt

  in den Mixtopf geben und

  5 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.

  Mit dem Spatel nach unten schieben.


  5 Gramm Olivenöl

  in den Mixtopf geben und

  3 Minuten / Varoma / Stufe 1 andünsten.


  1 rote Paprika, in Streifen geschnitten

  40 Gramm Tomatenmark

  in den Mixtopf geben und weitere

  3 Minuten / Varoma / Linkslauf / Stufe 1 mitdünsten.


  2 Esslöffel Mehl

  zugeben und weiter

  1 Minute / Varoma / Linkslauf / Stufe 1 dünsten.


  zerkleinerte Tomaten

  4 Teelöffel Gemüsebrühpulver

  1 Prise Salz

  1 Prise Pfeffer

  250g Sahne

  in den Mixtopf geben und

  5 Minuten / 100 Grad / Linkslauf / Stufe 2 aufkochen.


  140 Gramm Mais

  20 Gramm Silberzwiebeln

  in den Mixtopf geben und weitere

  2 Minuten / 100 Grad / Linkslauf / Stufe 2 kochen.
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