A~
VORWERK

DAMPFNUDELN GEFULLT MIT APRIKOSEN MIT VANILLESAUCE
SN A TM5

5

Zutaten
Teig fiir die Dampfnudeln

270 g Mehl

100 g Milch

0,5 Warfel Hefe

1 Stlck Ei

30 g Butter

10 g Zucker

0,5 TL Salz

4 Stuck Aprikosen aus der Dose

Vanillesauce

350 g Milch

150 g Sahne

1 Stlick Vanilleschote
40 g Puderzucker

20 g Speisestarke

thermomix

Achtung:
Bitte beachten Sie, dass der Mixtopf des TM5 ein gréBeres Fassungsvermdgen hat als der des TM31 (Fassungsvermégen von 2,2
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Varoma
Schmetterling
Spatel
Zubereitung

Zubereitung Teig
100 g Mehl, Milch und Hefe in den Mixtopf geben und
1Min/37°C/Stufe 3 mischen

Danach 170g Mehl, Ei, 30 g Butter , 10 g Zucker und Salz zugeben und 1 1/2

Min/Stufe ,,;- " Modus ,, Teig kneten“" zu einem Teig verarbeiten.

Den Teig aus dem Mixtopf nehmen, in 4 Teile teilen, Kugeln formen und diese
flach drlcken. In jeden Fladen eine Aprikose setzen, wieder zusammendriicken
und zu Kugeln formen. Dabei darauf achten, dass sie gut verschlossen sind!

Varoma mit Ol einpinseln, KI&éBe darauf setzen und darauf achten, daB
genligend Bodenschlitze frei bleiben. Deckel drauf und an einem warmen Ort 30
min gehen lassen.

Vanillesauce

Wahrend der Ruhezeit des Teiges alles fiir die Vanillesauce vorbereiten. Als
erstes mal Mixtopf reinigen.

Fir die Zubereitung der Vanillesauce den Rihraufsatz einsetzen.

In den ’j"Mixlopf geschlossen" 300 g Milch, 150 g Sahne, Mark einer
Vanilleschote und Puderzucker einfiillen. 3 Min/80°C/Stufe 1 verriihren

50 g Milch mit der Speisestarke anrlihren, und in den -'_'_]"Mixlopf
geschlossen” geben.

Nochmals 5 Min/100°C/Stufe 1 aufkochen.
Danach die Vanillesauce umftillen und warmhalten.

(Ich fille die Sauce in eine vorgewarmte Sauciere und decke sie ab. Das reicht
eigentlich aus.)

Dampfnudeln garen
’:]"Mixtopf geschlossen" spllen und mit 500 g Wasser fillen, verschlieBen

und Varoma mit den Dampfnudeln aufsezten. Die Kl6Be nun
20Min/VAROMA/Stufe1 garen.

Litern anstelle von 2,0 Litern beim TM31). Aus Sicherheitsgriinden miissen Sie daher die Mengen entsprechend anpassen, wenn
Sie Rezepte flr den Thermomix® TM5 mit einem Thermomix® TM31 kochen méchten. Verbrithungsgefahr durch heiBe
Fliissigkeiten: Die maximale Fullmenge darf nicht Uberschritten werden. Beachten Sie die Fillstandsmarkierungen am Mixtopf!

Dieses Rezept wurde dir von einer/m Thermomix®-Kundin/en zur Verfligung gestellt und daher nicht von Vorwerk Thermomix®
getestet. Vorwerk Thermomix® (ibernimmt keinerlei Haftung, insbesondere im Hinblick auf Mengenangaben und Gelingen. Bitte
beachte stets die Anwendungs- und Sicherheitshinweise in unserer Gebrauchsanleitung.

Autor: blueside  Quelle: hitp://www.rezeptwelt.de



	HILFSMITTEL, DIE DU BENÖTIGST:
	Zubereitung
	Zutaten
	Zubereitung Teig
	Vanillesauce
	Dampfnudeln garen


