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atzletopf aus dem Thermomix®

leicht

©

4 Portionen

© Spatzletopf - Rezepte mit Herz

Deutsche Hausmannskost mal anders - schnell, wlrzig und lecker.

WICHTIG! Menge flr den TM 31® anpassen!

Zutaten-Einkaufsliste
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1 Zwiebel
20g o]
200g Kartoffeln (geschalt gewogen)
1300 ¢ Wasser
2 EL Fleischbriihepaste oder -pulver
3 Lorbeerblatter
Salz
Pfeffer
3 Méhren (ca. 300 g)
100 g Lauch (geputzt gewogen)
150 ¢ rote Paprikaschote (geputzt gewogen)
250¢g grine Bohnen (geputzt gewogen)
4 Rindswiirste (a 100 g)
150 g Eierspatzle
1 Bund Petersilie

Zubereitung

1.

Zwiebel abziehen, halbieren, in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern. An den Seiten
herunterschieben, Ol zugeben und 3 Min./Varoma/Stufe 2 andiinsten. Kartoffeln schilen, waschen und in ca. 1
cm groBe Wurfel schneiden, in den Mixtopf geben, Wasser, Fleischbriihepulver, Lorbeer, Salz und Pfeffer
hinzufiigen und 15 Min./Varoma/Linkslauf/Ruhrstufe kochen.

. Wahrenddessen Méhren und Lauch waschen, putzen und in diinne Scheiben schneiden. Paprika vierteln, putzen,

waschen und in ca. 1,5 cm groRe Wirfel schneiden. Bohnen waschen, Enden abschneiden. Halfte Gemuse und
alle Bohnen in den Varoma legen. Wirste in Scheiben schneiden und auf dem Varoma-Einlegeboden verteilen.

Restliches Gemiise in den Mixtopf zugeben, Spatzle hinzufligen. Varoma samt Einlegeboden aufsetzen und 15
Min./Varoma/ Linkslauf/Rihrstufe garen. Unterdessen Petersilie waschen, trocken schutteln, Blattchen abzupfen
und grob hacken.

Den Inhalt des Mixtopfes sowie den Varoma-Inhalt in einer vorgewarmten Suppenschiissel mischen, Lorbeer
entfernen. Spatzletopf mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit Petersilie bestreuen und servieren. Dazu schmeckt
kraftiges Brot.
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Nahrwertangaben

Pro Portion: ca. 540 kcal -20gE-30gF-36 gKH
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