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Gesamt: 40min
Zubereitung: 40min

Zutaten

700-1000 g Gemduse,
verschiedenes, z.B. 2 Zucchini, 1
rote Paprika, 1 gr. Méhre, 4
Blumenkohlréschen, 4
Brokkolirdschen, alles in Scheiben
oder Stlicke geschnitten nach
Geschmack und Hunger bitte die
Menge variieren

400 g Gnocchi aus dem
Kuhlregal (16P)

Krautersalz

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

20 g Olivendl (5 P)

500 g Wasser

1 TL GemdUsebriihe

1 TL Salz

1 TL Paprika, edelsii

1/4 TL Pfeffer

1/4 TL Muskat

1 TL italienische Krauter

1 TL Majoran

70 g Tomatenmark

100 g Créme légére (5P)

2 EL Mehl (3P)

Achtung:

~—‘f‘- . T A HILFSMITTEL, DIEDU
4 Portion/en eintac BEN6T|GSTZ
Spatel

Splilbirste Set
2. Mixtopf TM6

Zubereitung

Gemuse in den Varoma geben, dabei das "harte" GemUse nach unten und z.B.
die Zucchinischeiben oben auf das Gemuse legen. Darauf achten, dass einige
Schlitze im Boden freibleiben. Falls das Gemise nicht komplett in den Varoma
passt, kann auch auf den Gnocchis noch einiges verteilt werden. Das GemUise
mit Krautersalz wirzen.

Gnocchi auf den Varoma-Einlegeboden geben.

Zwiebel und Knoblauchzehe in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 5
zerkleinern. Mit dem Spatel alles nach unten schieben.

Olivendl zugeben und 3 Min./Varoma/Stufe 2 andiinsten.

Wasser, Gemusebriihe, Salz, Paprika, Pfeffer, Muskat, Krauter und
Tomatenmark in den Mixtopf geben,

Varoma aufsetzen und 20 Min./Varoma/Stufe 2 garen.

Varoma absetzen, Gemuise und Gnocchi in eine groBe Schiissel geben.
Garflissigkeit auf 600 ml auffiillen, 2 EL Mehl und die Creme legere zufligen. 3
Min./100°C/Stufe 3 eindicken.

Sauce Uber die Gnocchi und das GemUse geben.

A
the rmomx Bitte beachten Sie, dass der Mixtopf des TM5 ein gréBeres Fassungsvermdgen hat als der des TM31 (Fassungsvermégen von 2,2
Litern anstelle von 2,0 Litern beim TM31). Aus Sicherheitsgriinden miissen Sie daher die Mengen entsprechend anpassen, wenn
Sie Rezepte fiir den Thermomix® TM5 mit einem Thermomix® TM31 kochen méchten. Verbriihungsgefahr durch heiBe
Fliissigkeiten: Die maximale Fiillmenge darf nicht tiberschritten werden. Beachten Sie die Flillstandsmarkierungen am Mixtopf!

Dieses Rezept wurde dir von einer/m Thermomix®-Kundin/en zur Verfigung 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.
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