Thermomix-Verwöhnabend am 12. Februar 2016 bei Tangerding

Als Apperitif:
Coco Pina con Secco

Vorspeisen:
1. Schaftskäsebrot und 2. Mini-Partybrötchen
3. Cremiger Lachsdip und 4. Göttlicher Ei-Aufstrich

5. Wirsing-Birnen Salat und 6. Brokkolisalat mit Pinienkernen

Suppe:
7. Möhren-Ingwer-Kokosmilch Suppe

Hauptgerichte:
8. Hähnchen-Spätzle-Auflauf
9. Schnitzeltopf mit Gnocchi

Nachtische:
10. Schwarzwälderkirsch-Pudding
11. Orangen-Wein-Creme


Guten Appetit und viel Spaß beim Nachkochen
wünschen Euch Eva, Nicole und Anne
[image: ]




Mini-Partybrötchen

Zutaten:
420 g Weizenmehl (Typ 405 oder 550), 1/4 Würfel frische Hefe, 250 g Wasser (lauwarm), 1 1/2 TL Salz, 1 TL Zucker, 1 EL Rapsöl, geriebener Käse, Haferflocken, Sonnenblumenkerne, sonstige Körner/Kerne nach Belieben

Zubereitung: 
- Hefe und Wasser in den Mixtopf geben und 1.30 Min. / 37° C / Stufe 1 verrühren.
- Mehl, Salz, Zucker und Öl dazugeben und 3 Min. / Knetstufe verkneten.
- Teig auf die Arbeitsplatte / Brett o.ä. kippen und ca 15 Brötchen formen.
- Anschließend die Brötchen nach Belieben belegen, also z.B. mit geriebenem Käse (z.B. Gratinkäse) oder diversen Körnern. Man kann die Kugeln vorher mit etwas Wasser befeuchten oder aber die Beläge einfach ein bisschen eindrücken. Dann 15 – 20 Min. gehen lassen.
Das Blech mit den Brötchen in den kalten Ofen stellen (mittlere Schiene) und bei 200°C Ober-/Unterhitze ca. 22-25 Min. backen. Je kleiner die Kugeln werden, desto kürzer die Backzeit bzw. die Brötchen werden dann halt knuspriger.

Wirsing-Birnen-Salat

1 Zwiebel, halbiert
5 Stängel Petersilie, abgezupft			4 Sek./Stufe 5 zerkleinern
250 g Wirsing in Stücken (3 cm)	
250 g Williams-Christ-Birnen, hart, geviertelt	zugeben, 8-10 Sek./Stufe 4 mit Spatel
150 g Saure Sahne
15 g Körniger Senf
1 TL Honig
1 Eßl. Zitronensaft
½ TL Salz
½ TL Pfeffer						5 Sek./Linkslauf/Stufe 3




Brokkolisalat mit Pinienkernen

250 g Brokkoli, in Röschen
1 rote Paprika, in Stücken
1 großer Apfel, geviertelt
1 mittelgroße Möhre, in Stücken
1,5 TL Honig
30 g Pinienkerne
25 g Olivenöl
15 g weißer Balsamico
1 ½  TL Senf
1 TL Kräutersalz oder Salz
½ TL Pfeffer	Alle Zutaten in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 4 zerkleinern


Möhren-Ingwer-Kokosmilch Suppe
1. 250 g Möhren
1. 1 Stück Ingwer geschält, daumendick
1. 1 Stück Zwiebel, geschält
1. 800 g Gemüsebrühe
1. 200 g Kokosmilch
1. 1 gestr. TL Puderzucker
1. 1 gestr. TL Currypulver oder Gewürzmischung mit Curry, Koriander, Kreuzkümmel
1. 1 Spritzer flüssige Zitrone
1. Prise Salz, Pfeffer nach belieben
1. 1 EL Olivenöl
1. Zwiebeln und Ingwer schälen, 3 Sekunden/Stufe 5 zerkleinern, etwas Olivenöl zugeben und 5 Minuten/Varoma/Stufe 1 garen.
1. Möhren schälen und grob zerkleinern und zum Mixtopf zufügen. Puderzucker darüber geben und nochmal 5 Minuten/Varoma/Stufe 1 garen.
1. Dann Gemüsebrühe zufügen und 20 Minuten/Varoma/Stufe 1 garen.
1. Anschließend Kokosmilch, Curry und Zitronensaft beifügen und 1Minute/Stufe 10/pürieren bzw. je nach gewünschter Konsistenz pürieren. Eventuell noch etwas Salz und Pfeffer zugeben.
1. 
1. 
1. HÄHNCHEN-SPÄTZLE-AUFLAUF 
1. Zutaten: 
1. 1200 g Wasser, 1 TL Salz, 15 g Öl, 250 g Spätzle, 1 große Dose Pfirsiche  in Stücken, 2 Zwiebeln halbiert, 40 g Öl, 500 g Hähnchenbrustfilet in Stücken, 1 EL Currypulver, 2 TL Gemüsebrühe, 200 g Schmand, 200 g Pfirsichsaft (Dose), 150 g geriebenen Käse
1. Zubereitung: 
1. 1. Wasser, Salz und Öl 10 Minuten / Stufe 1 aufkochen.
1. Spätzle zufügen und je nach Kochzeit auf der Packungsangabe 12 Minuten / 100 ° /  Linkslauf / Rührlöffel bissfest garen. Abgießen und in eine Auflaufform geben. 
1. Pfirsiche abtropfen lassen, Saft auffangen, Pfirsichstücke über die Spätzle verteilen.
1. Zwiebeln 15 Sekunden / Stufe 5 zerkleinen, Öl zufügen und 3 Minuten / Dampfgaren / Stufe 1 dünsten.
1. Hähnchenfleisch in Stücke geschnitten zugeben und 5 Minuten / Dampfgaren / Linkslauf / Rührlöffel dünsten. 
1. Für die Soße: 
1.  Currypulver, Gemüsebrühe, Schmand und Pfirsichsaft in den Mixtopf geben und 5 Minuten / 100 ° /  Linkslauf / Rührlöffel vermischen. Wenn ein paar kleine Klümpchen in der Soße sind, dann noch 10 Sekunden / Stufe 5 verquirlen.
1. Die Soße auf dem Auflauf verteilen, geriebenen Käse drüberstreuen und 20 - 30 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 180 ° Heißluft backen. Heiß servieren.
1. Dazu passt prima ein gemischter Salat.,

1. 
1. SCHNITZELTOPF MIT GNOCCHI 
1. Zutaten:
1. 700 g gemischt Gemüse (z.B. Paprika, Zucchini in mundgerechten Stücken), Kräutersalz, 500 g Gnocchi aus dem Kühlregal, 150 g Zwiebeln halbiert, 25 g Olivenöl, 500 g Schweineschnitzel in 2-cm-Würfeln, 350 g Wasser, 1 Würfel Gemüsebrühe, 1 TL Paprika edelsüß, 1/4 TL Pfeffer, 1/4 TL Muskat, 15 g Sojasauce, 1 TL Majoran getrocknet, 1 TL Pizzagewürz, 70 g Tomatenmark , 100  Schmand
1. Zubereitung: 
1. 1. - Gemüse in den Varoma geben (z.B. eine Mischung aus Paprika, Zucchini, Fenchel, Kohlrabi, Möhren und TK-Zuckerschoten verwendet), mit Kräutersalz würzen und Gnocchi im Varoma-Einlegeboden verteilen.
1. - Zwiebeln in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
1. - Öl zugeben und 3 Min./Varoma/Stufe 2 dünsten.
1. - Schnitzelfleisch zugeben (z.B. bereits mariniertes vom Fleischer) und 5 Min./Varoma/Linkslauf /Stufe Rührlöffel  dünsten.
1.  - Wasser, Brühwürfel und Gewürze (bis Tomatenmark einschl.) zugeben und 5 Min./Varoma/ Linkslauf /Stufe Rührlöffel garen.
1. - Varoma mit Gemüse und Gnocchi aufsetzen und 20Min./Varoma/Linkslauf  / Stufe Rührlöffel garen.
1. - Varoma abnehmen, Schmand zum Schnitzelfleisch geben, 5 Sek./Linkslauf /Stufe 3 einrühren und mit Gemüse und Gnocchi servieren,,

1. 

1. [bookmark: _GoBack]Schwarzwälderkirsch-Pudding
1. Zutaten:
1. 100 g Schokoladenkekse, 300 g Kirschen, 250 g Sahne, 250 g Quark, 1 EL Vanillezucker, 100 g Kirschmarmelade, 50 g Zucker
1. Zubereitung:
1. Schokoladenkekse in 10 Sek/Stufe 5 zerkleinern und umfüllen. 
1. Sahne steif schlagen Stufe 3 und umfüllen oder mit Mixer steif schlagen. 
1. Vanillezucker, Zucker und Quark in  5 Sek/Stufe 4  verrühren, die Sahne mit dem Quark unterheben.
1. Kirschen entkernen, mit der Marmelade in  3 Sek/Stufe 4 zerkleinern.
1. Nun im Wechsel Quarkmasse, Kekse, Kirschen ins Glas oder in eine Schüssel füllen. Mit Quark beenden und mit ein wenig gemahlenen Keksen und ganzer Kirsche verzieren.
1. 
1. 
1. 
1. Orange-Wein-Creme
1. Zutaten:
1. 400 g Weißwein, 400 g Orangensaft, 2 Tütchen Vanillezucker, 2 Päckchen Puddingpulver, 100 g Zucker
1. Zubereitung:
1. Alles in den Mixtopf geben und 9 Min / 100 Grad C / Stufe 2 kochen
1. 400 g Schmand zugeben und auf Stufe 2-3 verrühren.
1. 
1. Diese leckere Creme läßt sich auch gut am Vortag vorbereiten.
1. 
1. 
1. 
1. 
1. 
1. Duschpralinen
1. 8 Blatt Gelatine in kaltes Wasser 10 Min.			
1. quellen lassen. Im Mixtopf 130g Wasser kochen:
1. 2,5 Min/100 Grad/Stufe 1. Die Gelatine ausdrücken 
1. und in das heiße Wasser geben. 15 Sek/Stufe 3
1. verrühren. 1-2 TL Salz und 90g Duschgel nach Wahl
1. dazu geben und 4 Sek/Stufe 1 verrühren.
1. Das Ganze in Silikonförmchen füllen und 2 Stunden in
1. den Kühlschrank stellen. Luftdicht verpacken. 
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