Ein Rezept von Familienkost ®

FAM I LI E N KOST,, D E Jenny Bohme - familienkost.de

Gemiusepaste aus dem Thermomix ohne Alkohol

Zutaten fir Gemusepaste ohne
Alkohol:

¢ 50 g Parmesan

e 200 g Sellerie (Stauden- oder
Knollensellerie, je nach Verfiigbarkeit)

e 250 g Mohren

e 1 Zwiebel

¢ 100 g Tomaten

e 1-2 getrocknete Tomaten (getrocknet
oder in Ol)

e 150 g Zucchini

¢ 1 Knoblauchzehe

¢ 3-4 frische Champignons

¢ eine Hand voll frische gemischte
Krauter (z.B. Basilikum, Dill, Oregano,
Thymian, Petersilie, Maggi-Kraut...)

e 1 Lorbeerblatt

e 120 g grobes Meersalz

¢ 15 g weil3er Balsamicoessig

e 15 g Apfelsaft

e 1 EL Olivenol

e nach Lust und Laune: etwas Kurkuma,
ein kleines Stiick Ingwer, Kohlrabi,

Arbeitszeit: ca. 15 Minuten
Kochzeit/Backzeit: ca. 35 Minuten
Gesamtzeit aktiv: ca. 50 Minuten

So machst du die Gemusepaste selber

1. Zuerst gibst du den Parmesan-Ké&se in Sticken in den Mixtopf und zerkleinerst ihn 10
Sekunden lang auf Stufe 10 - fulle ihn dann um.

2. Als nachstes bereitest du dein Gemiise und die Krauter vor, indem du sie ggf. schélst,
waschst und in grobe Stlcke schneidest. Gib sie dann in den Mixtopf und zerkleinere
sie 15 Sekunden lang auf Stufe 7.

3. Im n&chsten Schritt kommen Salz, Essig, Apfelsaft und Olivenél hinzu. Stelle den
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Gareinsatz als Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel und starte deinen Thermomix ftir 35
Minuten auf Varoma und bei Stufe 2.

4. Nach der Garzeit gibst du den Parmesankase dazu und purierst deine Gemusepaste 20
Sekunden lang auf Stufe 10. Anschlie3end kannst du sie umftllen und kalt stellen.

Eam
¥

Besuch uns gern wieder auf familienkost.de und stéber in unserem Shop. IR
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