HAUSMANNSKOST |

Die 5 deftigsten und herzhaftesten Gerichte fiir Thermomix®



Rezeptiibersicht

Kartoffelsuppe Wirsingrouladen Kréftige Gulaschsuppe Hackbraten
mit Wienern mit Kalbshack mit Paprikasof3e

Serviettenknddelsalat

Hausmannskost

Die 5 deftigsten und herzhaftesten Gerichte fiir Thermomix®

Liebe Leserin, lieber Leser,

wir von meinZauberTopf lieben deftige und ehrliche
Hausmannskost. Gerade im Alltag nach einem langen
Arbeitstag brauchen wir eine kraftige Starkung,
um wieder zu Krdften zu kommen.

Freut euch auf klassischen Hackbraten, leckere
Wirsingrouladen und auf eine altbewahrte Kartoffelsuppe
mit knackigen Wiirstchen. Wir haben unsere liebste
Hausmannskost aus vielen Ausgaben der
meinZauberTopf fiir euch zusammengestellt.

Wir wiinschen euch viel Spal beim Nachmixen
und Experimentieren mit eurem Kiichenprofi!

Euer mein ZauberTopf-Team
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Zditberlopf nausmanNskosT

Kartoffelsuppe mit Wienern

Knoblauch und Zwiebel in den
]. | ) geben und 3 Sek. | Stufe 5
zerkleinern. Kartoffeln und Gemdse in
den ) zugeben und 3 Sek. | Stufe 5
zerkleinern. Ol zugeben und 10 Min. |
100 °C | Stufe 1 diinsten.

PRO PORTION:
31KCAL|17GE|31GF | 0G KH

2 Wasser, Gewlrzpaste, Majoran,
ben, 25 Min. | 100 °C | Stufe 1 garen.
Sahne zugeben und 30 Sek. | stufen-

Paprikapulver, Salz, Pfeffer zuge-

weise 5-9 pirieren. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Wirstchen in Scheiben schnei-
den, in der Suppe heil’ werden lassen,

mit Petersilie bestreuen und servieren.

ZUTATEN FUR 4 Personen

* 1Knoblauchzehe

* 1Zwiebel, halbiert

* 500 g Kartoffeln in
Stiicken

* 1Karotte in Wiirfeln

* 150 g Knollensellerie
in Wiirfeln

* 1Stange Porree
in Ringen

* 20 g natives Oliveno6l
extra

* 750 g Wasser

* 2 TL Gemiise-Gewiirz-
paste

* 2 TL getrockneter
Majoran

* 15 TL edelsiifses
Paprikapulver

* 15 TL Salz

* 3 Prisen frisch gemahle-
ner schwarzer Pfeffer

* 60 g Sahne

* 4 Wiener Wiirstchen

* Petersilie zum Garnieren
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Wirsingrouladen mit Kalbshack

Wasser und Y2 TL Salz in den

1

setzen. Kohlblatter in den Varoma legen,

© ) geben und den Varoma auf-

verschlieBen und 10 Min. | Varoma |
Stufe 1 dampfen. Falls nicht alle Blatter
in den ] passen, Schritt ggf. mit
Uibrigen Blattern wiederholen. Dann

die Zwiebel und die Kapern in den €]
geben und 3 Sek. | Stufe 5 zerkleinern.
Mit dem Y nach unten schieben, Ol zu-
geben und 3 Min. | 120 °C [TM31 bitte
Varoma] | Stufe 2 duinsten. Hackfleisch,
Joghurt, 1 %2 TL Salz, 3 Prisen Pfeffer und
das Ei zugeben und mithilfe des
1Min. | $ | Stufe 4 vermengen.

2

ausbreiten und jeweils 1-2 EL der

Die Wirsingblatter trocken
tupfen, auf der Arbeitsflache

Hackmasse auf das untere Ende jedes

Blattes geben. Seiten tber das Hack

PRO PORTION:
344 KCAL | 38GE | 15G F | 3G KH

falten, Blatt aufrollen. Mit Garn fixieren
und auf den Einlegeboden mit der Naht
nach unten legen (wenn der Platz nicht
reichen sollte, 1-2 Rouladen in den

Varoma setzen).

3

und das Lorbeerblatt in den ) geben
und 30 Min. | Varoma | $ | Stufe 2

garen. ] leeren und Garfliissigkeit

Der € muss nicht gespiilt

werden. Den Fond, Weillwein

auffangen. Lorbeer entfernen. 300 g
Garflissigkeit, Tomatenmark, Mehl,
Butter und SojasoBe in den U] geben,
5 Sek. | Stufe 5 vermengen. 3 Min. |
100 °C | Stufe 3 kochen. Soe 10 Sek. |
Stufe 10 pirieren, mit Salz und Pfeffer

wirzen und zu den Rouladen servieren.

ZUTATEN FUR 4 Personen

* 8 grofRe Wirsingblitter,
ohne Strunk

* 2Y TL Salz

* 1Zwiebel

* 1TL Kapern (Glas),
abgetropft

* 1EL Rapsol

* 500 g Kalbshackfleisch

* 20 g Sahnejoghurt

* 4 Prisen frisch
gemahlener schwarzer
Pfeffer

* 1Ei

* 400 g Kalbsfond

* 200 g Weilswein

* 1Lorbeerblatt

* 20 g Tomatenmark

* 30 g Mehl Type 405

* 20 g Butter

* 10 g dunkle SojasofRe

* Kiichengarn



Foto: Alexandra Panella

Kriiftige Gulaschsuppe

Zwiebeln und Knoblauch in den
]. () geben und 5 Sek. | Stufe 5
zerkleinern. Mit dem 3\ nach unten schie-
ben. Ol zugeben und 3 Min. | 120 °C

[TM31 bitte Varoma] |Stufe 1 diinsten.

Gulasch und Tomatenmark zugeben
und alles 5 Min. | 120 °C [TM31 bitte
Varoma] | 3 | Stufe 1 diinsten.

PRO PORTION:
330 KCAL | 27GE | 19G F | 13G KH

2 Kartoffeln, passierte Tomaten,

Lorbeerblatt, Majoran, Paprikapulver

Wasser, Zucker, Brihwiirfel, Salz,

und Rotwein zugeben, kurz mit dem
umrithren und 35 Min. [100°C | 3 |
Stufe 1 kochen. Paprika zugeben, ein-
mal mit dem Y\ umriihren und weitere
9 Min. 100 °C | % | Stufe 1 garen. Das
Lorbeerblatt entfernen und die Suppe

servieren.

ZUTATEN FUR 4 Personen

* 2 Zwiebeln halbiert

* 1Knoblauchzehe

* 30 g natives Olivenol
extra

* 500 g Rindergulasch

* 40 g Tomatenmark

* 100 g Kartoffeln in
Wiirfeln

* 400 g passierte Tomaten

(Dose)

* 400 g Wasser

* 1TL Zucker

* 1 Wiirfel Fleischbriihe

* % TL Salz

* 1Lorbeerblatt

* 1TL Majoran

* 1% TL rosenscharfes
Paprikapulver

* 2 EL edelsiiRes
Paprikapulver

* 50 g Rotwein

* 1gelbe Paprikaschote
in Stiicken

* 1rote Paprikaschote

in Stiicken



Hackbraten mit Paprikasof3e

1 Den Varoma mit etwas Olivenol
hellen Zwiebel und Petersilienblattchen
in den (] geben, 10 Sek. | Stufe 10

zerkleinern, dann mit dem )\ nach unten

einfetten. 50 g Parmesan mit der

schieben. Paniermehl, Hack, Eier, 1 TL
Salz und 3 Prisen Pfeffer zugeben, dann
1Min. | § kneten. Die Masse auf einen
Bogen Backpapier geben und zu einem
1 cm dickem Rechteck (etwa 25 cm

lang) formen.

2

Spinat waschen, putzen und trocken

Den restlichen Parmesan in

diinne Scheiben schneiden. Den

schleudern. Parmesan und Spinat auf
der Hackmasse verteilen. Die Masse

mithilfe des Backpapiers vorsichtig

PRO PORTION:
478 KCAL | 33G E | 32G F | 14G KH

aufrollen, dann den Braten (ohne Back-
papier) in den Varoma-Behlter setzen.
3 Knoblauch, rote Zwiebeln und
Paprika in den ) geben, 4 Sek. |
Stufe 5 zerkleinern, 3 Min. | 120 °C

[TM31 bitte Varoma] | Stufe 1dunsten.

Tomaten, Wasser, 2 TL Salz, 2 Prisen

Pfeffer und Zucker zugeben. Varoma
aufsetzen und alles 40 Min. | Varoma |

Stufe 1 garen.

4 einsetzen und Paprikamasse
40 Sek. | Stufe 8 purieren. Nach Belie-

ben mit etwas Salz und Pfeffer nachwiir-

Varoma abnehmen. Messbecher

zen. Hackbraten in Scheiben schneiden

und mit der Sof3e servieren.

ZUTATEN FUR 4 Personen

* 20 g natives Oliveno6l
extra, zzgl. etwas mehr
zum Fetten

* 100 g Parmesan
in Stiicken

* 1Zwiebel, halbiert

* Bléttchen von 5 Stielen
Petersilie

* 40 g Paniermehl

* 400 g gemischtes
Hackfleisch

* 2Eier

* 1% TL Salz

* 5 Prisen frisch
gemahlener
schwarzer Pfeffer

* 20 g Babyspinat

* 1Knoblauchzehe

* 2rote Zwiebeln halbiert

* 450 g rote Paprika-
schoten in Stiicken

* 400 g geschilte Tomaten
aus der Dose in Stiicken,
abgetropft (Dose)

* 200 g Wasser

* 1Prise Zucker



{
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Serviettenknodelsalat

Brotchen 10 Sek. | Stufe 5 zer-
]. kleinern und umfillen. Zwiebel
und Petersilie in den € ) geben und
5 Sek. | Stufe 5 zerkleinern. Mit dem %
nach unten schieben. Butter zugeben
und 2 Min. | 120 °C [TM31 bitte Varo-

ma] | Stufe 1 diinsten. Milch zugeben

und weitere 2 Min. | 90 °C erwarmen.
Eier, zerkleinerte Brotchen, Mehl, 2 TL
Salz und 3 Prisen Pfeffer zugeben und
alles 15 Sek | ¢ kneten.

2

Wasser in den () geben, die Teigrolle in

Aus dem Teig eine Rolle formen

und in Klarsichtfolie einwickeln.

den Varoma legen und 25 Min. | Varo-
ma | Stufe 1 garen. In der Zwischenzeit
die Fleischwurst in diinne Scheiben
schneiden und in einer Pfanne mit et-

was Ol anbraten. Herausnehmen und

PRO PORTION:
757 KCAL | 21GE | 51G F | 57G KH

etwas abkihlen lassen. Die rote Zwie-
bel schélen und in Ringe schneiden.
Die Apfel schilen, vierteln und in
Scheiben schneiden. Evtl. mit etwas

Zitronensaft betraufeln.

3

den. Scheiben in einer Pfanne mit etwas

Knodelrolle aus der Klarsichtfolie

entfernen und in Scheiben schnei-

Ol von beiden Seiten anbraten, vierteln

und etwa 1 Std. abkihlen lassen.

4 Fir das Dressing Essig, Zucker,
Senf, 75 g O, Schnittlauch, 72 TL

Salz und 3 Prisen Pfeffer in den ©)
geben, 10 Sek. | Stufe 5 mischen.
Fleischwurst, Knédelstiicke, Apfel und
Zwiebelringe auf Tellern anrichten, das
Dressing darlibertraufeln und den

Salat sofort servieren.

zng/.
1 Std.
Kl lzeit

ZUTATEN FUR 4 Personen

* 5 altbackene Brotchen
in Stiicken

* 1Zwiebel, halbiert

* Blittchen von % Bund
Petersilie

* 25 g Butter

* 250 g Milch

* 3 Eier

* 20 g Mehl Type 405

* 1TL Salz

* 6 Prisen frisch
gemahlener
schwarzer Pfeffer

* 600 g Wasser

* % Ring Fleischwurst

* 75 g Pflanzendl zzgl.
etwas mehr zum Braten

* 1rote Zwiebel

* 2 kleine Apfel

* etwas Zitronensaft

* 50 g heller Balsamicoessig

* 2EL Zucker

* 1TL Senf

* Réllchen von %2 Bund

Schnittlauch
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