VTN

VO RWERI( NUDELAUFLAUF MIT THUNFISCH

S TM5

Gesamt: 45min
Zubereitung: 15min

Zutaten
Sauce

1 Stiick Knoblauchzehe

100 g Wasser

15 g Gemusebriihe

1 Stlick Paprika

150 g getrocknete Tomaten in Ol
abgetropft

Auflauf

500 g Maccharoni vorgekocht
2 Packung Feta

1 Dose Thunfisch abgetropft
150 g Ké&se gerieben

Achtung:

®

6 Portion/en einfach

Zubereitung
Sauce

Kase 5 Sek./Stufe 10 zerkleinern und umfiillen.

Knoblauchzehe in den ’:"Mixtopf geschlossen" 3Sec/Stufe 8 danach alles
mit dem Spartel nach unten schieben.

Das Wasser und Gemusebriihe in den ’:’"Mixtopf geschlossen" 2,5Min/80
Grad/ Stufe §7%"Linkslauf" 1

Geachtelte Paprika, getrocknete Tomaten, ca 1/2 ELSalz und 1/2 EL Pfeffer in
den -:]"Mixtopf geschlossen" 10Sec/Stufe 5-10 (Stufenweise von 5 auf 10
erhéhen)

Die Nudeln (Maccheroni) werden normal im Topf gekocht, Kochzeit der
Packung entnehmen, kleinste Zahl minus eine Minute. So sind die Nudeln fast
durchgekocht und werden nicht matschig.

Die halfte Maccheroni in eine Auflaufform geben, Feta etwas zerdriicken und
Thunfisch ebenfalls dazugeben, alles verteilen. Die Sauce dariberleeren und
restliche Maccheroni dazu, alles vermengen.

Zum Schluss geriebenen Kase darliberstreuen und bei 180 Grad ca 20 Minuten
in den ofen.

A
thermomlx Bitte beachten Sie, dass der Mixtopf des TM5 ein gréBeres Fassungsvermégen hat als der des TM31 (Fassungsvermégen von 2,2
Litern anstelle von 2,0 Litern beim TM31). Aus Sicherheitsgriinden missen Sie daher die Mengen entsprechend anpassen, wenn
Sie Rezepte fir den Thermomix® TM5 mit einem Thermomix® TM31 kochen méchten. Verbriihungsgefahr durch heie
Fliissigkeiten: Die maximale Fiillmenge darf nicht iberschritten 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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