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Sofden

Die 5 einfachsten und leckersten Sof8en aus dem Thermomix®

Liebe Leserin, lieber Leser,

SoBen sind oftmals das i-Tiipfelchen auf unseren Speisen.
Ob eine herzhafte BBQ-SoRe zu wiirzigem Fleisch oder
eine klassische Vanillesof3e zu einem cremigen Dessert

oder einer feinen Mousse.

Besonders durch den Thermomix® gehdren Tlten-Sof3en
der Vergangenheit an. Mit nur wenigen Handgriffen
konnt ihr leckere So3en, wie unsere Sauce hollandaise
oder eine wirzige Tomatensof3e ganz leicht selbst
zaubern - und sie schmecken grandios!

Entdeckt auf den nachsten Seiten unsere einfachsten und
leckersten SoBBen aus dem Thermomix®.

Wir wiinschen euch viel Spal3 beim Nachmixen und
Experimentieren in eurer Kiiche!

Euer ,meinZauberTopf“-Team






Barbecuesofde

Den Knoblauch in den ) geben
]. und 3 Sek. | Stufe 8 zerkleinern.
Alle Ubrigen Zutaten in den () geben,
10 Min. | 100°C | Stufe 1 aufkochen.

PRO FLASCHE:
1971KCAL |22 GE |47 GF|354GKH

2 Die SoBe 1 Std. ziehen lassen,
dann erneut 10 Min. | 100°C |

Stufe 1 erhitzen. AnschlieBend sofort in

sterile Flaschen fillen. Kiihl und dunkel
gelagert ist die Barbecuesof3e etwa
4 Wochen haltbar.

ZUTATEN FUR 1 Flasche a 11

* 2 Knoblauchzehen

* 500 g Tomatenketchup

* 130 g brauner Zucker

* 90 g Honig

* 100 g Worcestersofie

* 25 g Senf

* 30 g Sojasolde

* 15 g gerduchertes
Paprikapulver

* 40 g Rapsol

* 50 g Apfelessig
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Birnensofde

Die SofRe dann 5 Min. | 90°C |

Alle Zutaten in den C ) geben 2
Stufe 2 kdcheln lassen. Die SoBRe

]. und 30 Sek. | Stufe 10 purieren,

mit dem § nach unten schieben. in sterile Flaschen fiillen, diese fest

verschlieBen und abkihlen lassen oder

warm servieren.

PRO FLASCHE:
184KCAL|1GE|1GF|42GKH

ZUTATEN FUR 2 Flaschen (2 150 ml)

* 250 g reife Birnen,
in Stiicken

* 2 Prisen gemahlene
Gewiirznelke

* 50 g Zucker

* 60 g Wasser

* 15 g Zitronensaft






Klassische Sauce hollandaise

1 Die Butter in den ) geben 2 Den Thermomix® erneut auf
und 3Min. | 70°C | Stufe 2 2Min. | 70°C | Stufe 2 einszellen

schmelzen. Butter umfillen. Rihraufsatz ~ und dabei die geschmolzene Butter auf

einsetzen. Eigelbe, Weillwein, Zitro- den ) Deckel geben und am Messbe-
nensaft, Salz, Zucker und Pfeffer in den cher vorbei in den € ) rinnen lassen. Den
) geben, alles 2 Min. | 70°C | Stufe 2 Riihraufsatz entfernen und die Sauce
schaumig rihren. hollandaise sofort servieren.

PRO PORTION:

328 KCAL|4GE|34GF|2GKH

ZUTATEN FUR 4 Personen

* 125 g Butter, in Stiicken

* 4 Eigelb

* 20 g trockener Weilswein
* Zitronensaft

* 15 TL Salz

* 1Prise Zucker

* 3 Prisen frisch gemahle-

ner schwarzer Pfeffer






Klassische Vanillesofde

1 Vanilleschote ldngs halbieren,
Sahne in den (] geben und 3 Min. |
100°C | % | Stufe 1 aufkochen. Auf
80°C abkihlen lassen und die Vanille-

schote entfernen.

Mark herauslosen. Beides mit

PRO PORTION:
285KCAL [4GE|26GF|10GKH

Rihraufsatz einsetzen. Die restli-

2

SoRe 6 Min. | 80°C | Stufe 4 erhitzen.

Die Sof3e umfiillen und erkalten lassen,

anschlieBend in den Kihlschrank stel-
len. Die fertige Sof3e halt sich gekuhlt
wegen der frischen Eigelbe maximal

2 Tage.

chen Zutaten dazugeben und die

ZUTATEN FUR 4 Personen

* 1Vanilleschote
* 250 g Sahne

* 3 Eigelb

* 30 g Zucker

* 1Prise Salz






Wiirzige Tomatensofde

Zwiebel, Knoblauch, Karotten
]. und Sellerie in den (] geben
und 5 Sek. | Stufe 5 zerkleinern, mit
dem )\ nach unten schieben. Das
Ol zugeben, 5 Min. [ 120°C [TM31
bitte Varoma] | Stufe 1 diinsten. Die

Tomaten zugeben und 5 Sek. | Stufe 5
zerkleinern, dann 25 Min. | 100°C |
Stufe 1 kochen.

PRO GLAS:
460 KCAL|15GE|[23GF|45GKH

Krauter, Salz, Zucker und Pfeffer
2 durch die Deckel6ffnung in den
() geben, 2Min. | 100°C | Stufe 2 wei-
terkochen. Dann die SoRe 20 Sek. |

Stufe 8 fein pirieren. Die SoB3e in ein

steriles Glas (oder mehrere) abfiillen
und diese sofort verschlieBen. Das Glas

fur 5 Min. auf den Deckel stellen.

ZUTATEN FUR 1 Glas (2 1000 ml)

* 1Zwiebel, halbiert
* 2Knoblauchzehen
* 50 g Karotten, in Stiicken
* 1Kkleine Stange Stauden-
sellerie, in Stiicken
* 20 g natives Olivenol
extra
* 1000 g Tomaten, halbiert
* Bléttchen von
% Bund Petersilie
* Blattchen von
% Bund Basilikum
* Bléattchen von
%4 Bund Thymian
* 1TL Salz
* Y5 TL Zucker
* 3 Prisen frisch gemahle-

ner schwarzer Pfeffer
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