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7ehn Punkte fiar Thre Sicherheit

10.

Wahrscheinlich sind Sie bestens vertraut mit dem Thermomix® und haben ihn
schon langst in Ihren Kochalltag integriert. Wenn Sie lhren Thermomix® aber
langere Zeit nicht verwendet haben: Lesen Sie sich bitte noch einmal die Ge-
brauchsanleitung gut durch. Zur Sicherheit finden Sie hier die wichtigsten Be-
dienungs- und Sicherheitsfragen fur den TM5 kurz zusammengefasst.

Wenn Sie zerkleinern oder purieren: Setzen Sie immer den Messbecher ein.
Beim Zerkleinern von Nussen, Gemuse oder anderen harten Lebensmitteln
konnten sonst Teile herausgeschleudert werden. Beim Purieren von heil3en
Suppen besteht Verbrennungsgefahr durch Spritzer! Verwenden Sie auch
den Spritzschutz, wenn Sie vier oder mehr Portionen Suppe kochen - da
kann es ebenfalls spritzen.

Bei heifem Mixtopf-Inhalt (Uber 60 °C) nicht sofort im Turbo-Modus purie-
ren und die Drehzahl nur langsam ansteigend erhohen.

Beachten Sie die maximale Fullstandsmarkierung im Mixtopf. Er ist fur
2.2 Liter ausgelegt.

Der Mixtopfdeckel entriegelt automatisch nach Ende der eingestellten Gar-
zeit. Versuchen Sie nicht, ihn gewaltsam zu 6ffnen.

Beim Dampfgaren mit dem Varoma darf der Messbecher nicht eingesetzt
werden — es kann sonst kein Dampf entweichen.

Bei Verwendung des Varoma muss der Dampf zirkulieren konnen. Lassen
Sie daher immer einige Schlitze im Boden frei. Geben Sie genugend Wasser
fur die Dampfentwicklung in den Mixtopf. Setzen Sie stets den Varoma-De-
ckel auf und achten Sie darauf, beim Offnen nicht mit dem heiBen Dampf in
Berthrung zu kommen.

Der Ruhraufsatz (Schmetterling) zum Schlagen von Eischnee oder Sahne
darf nur bis hochstens Stufe 4 verwendet werden. Der Spatel darf bei Be-
nutzung des Schmetterlings nicht eingefuhrt werden.

Bitte niemals ein anderes Ruhrwerkzeug als den Spatel in die Deckel6ffnung
einfuhren. Der Spatel ist mit seinem »Kragen« so konstruiert, dass er nicht
mit den Messern in Beruhrung kommen kann.

Wenn Sie den Mixtopf zum Reinigen auseinandernehmen, gehen Sie au-
Rerst vorsichtig mit dem Mixmesser um - die Messer sind hollisch scharf,
es besteht Verletzungsgefahr.

Wenn Ihr Thermomix® keinen festen Platz in Ihrer Kiiche hat, stellen Sie ihn
immer auf eine rutschfeste, ebene Arbeitsflache. Beim Zerkleinern oder
beim Ruhren von Teigen konnte der Thermomix® durch Unwucht in Be-
wegung geraten. Bleiben Sie bei diesen Arbeitsschritten neben dem Gerat.
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Wie lange 5

i brauchen
i Siefurdas i

RUHRDAUER 14 M,

KL

,_....YTHERMOMIX“’
Wie lange i .- -
. _riihrtder 1 7UTATEN
 Thermomix”? & 950 g Zucker
3 frlsche Lavende||>|llfen

(ersa’czwelse 1 E'.

ge{rockne{e)
# kg Aprikosen
(vorberel’ce’c gewogen)
............................. . 1 Pek. Gelix 21
Listen Sie i 1 pik Zironensiure
i hierdie
i benotigten i ¥

i Zutaten auf. :

gANMERKUNGEN

° o Statt Lavendel schmeckt die Marmelade auch mit Zitronenmelisse oder Verbene (Elsenkrauf).

Fur wie viele

................................... Portionen?
< Q VAROMA ...... ; ......... \ ...................
PORTIONEN )
% 3 Glaser 2 250 ml OSCHMETTERLING |
Kreuzen Sie

ZUBEREITUNG
].A D|€ Ha]ﬂe de@ Zuckers mi{ den '.avende|b|0{en

in den Mixtopf geben, Messbecher aufsetzen
und 10 Sekunden/Stufe 10 pulverisieren.

2‘ Die ﬂprikosen waschen Und enisﬁeinen In den MiXtOPf
geben und 5 Sekunden/sjtufe 5 zerk|einern. Den

restlichen Zucker, Gelix und Zitronensiure dazugeben

und in 6-7 Minuten/100 °C/Stufe 1 zum Kochen bringen.

Das Barkérbchen a|s SPFi{ZZSCl’]UtZ aufse{zenl

3. Marmelade Y Minuten/100 °C/Stufe 15 kachen lassen.
Dann 1 TL entnehmen und auf einen kalten Teller
traufeln: Die Marmelade sollte schnell fest werden.
Wenn nicht: Geben Sie noch 1 TL Zitronensiure
dazu und rohren Sie 30 Sekunden/Stufe 2 um.

. Die heiBe Marmelade in vorbereitete Schraubglaser
fullen, diese qut verschlieRen und 10 Minuten auf dem

KOP{: SEehen |assen. Umdrehen und auskUHen |assen.

BEWERTUNG o o o o Hey,

-

FUr eine besonders felne Marme|ade: ﬂprlkosen vor dem Kochen hau’cen. ﬁ
L&) |
° o ° )

XGAREINSATZ '

¢ hier an, welches
i Thermomix®-
Zubehor Sie
bendotigen.

....................................

Schreiben

Sie hier die
i Zubereitungs- i

schritte auf.

..........................................

i Notieren Sie die !
¢ Thermomix®-
i Einstellungen am i
i besten immer so: i
Minuten/
i Temperatur in °C/ :
! Stufe (mit oder
i ohne Messbecher :
i oder Schmetter- i
¢ ling oder Varoma) :

S

i Bewerten Sie !
i |hr Rezept!

Hier konnen Sie Anmerkungen, Varianten oder

dazu passende Gerichte notieren.
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Fr ozen Erdbeerjoghurt mijt COOI(K’S
ARBEITSZEIT 35St SORTIONEN OVAROMA
RUHRDAUER 4 M. OSCHMETTERLING
THERMOMIX” OGAREINSATZ
ZUTATEN ZUBEREITUNG
250 g frische Erdbeeren 1. Die Erdbeeren behutsam waschen und pchzen. 50 g
1 E'_ Zlfronensaﬂ Erdbeeren beiseif@fe"en. Die r@ﬂichen ﬂach ausgel)reifejc
30 Homg oder Slrup in den Tiefkuhler geben und 2-3 Stunden gefrieren lassen.
nach Belieben 1. Gefrorene Erdbeeren, Ziironensaﬂ, Honig und Joghurjt in
den Mix{opf geben und 25 Sekunden/ Stufe Y zerkleinern.
100 9 els|<a|+,er ]oghurt MnschlieRend 3 Minu{en/ Stufe 3 cremig ruhren.
50 g Butterkekse
frische Minzebhiﬁer 3. In der Zwischenzeif die Kekse grob zerl)rfjse|n Und die
G re_sjtlichen frischen Erdbeeren in SPaPcen schneiden.
zZum barnieren
. Frozen Erdbeerjoghw{ in Gliser ﬂi”en, die

BEWERTUNG ¥t Y7 Y7 ¥7 ¢
o

Frischen Erdbeeren Unferheben und a”@ mi{
den Keksen ba{reuen. Nach Beheben miJf, einigen

Minzebﬁﬁchen dekorieren und SO]COYJE servieren.
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Haselnuss—Schoko—Creme mth Banane
5 Min. OVAROMA °
ARBEITSZEIT n PORTIONEN .
RUHRDAUER = 2 M. 2015 OSCHMETTERLING
THERVOMIX” J OGAREINSATZ °
ZUTATEN ZUBEREITUNG
1 Banane 1. Die Banane schalen und in Stiicke schneiden. Die Vanilleschote
1/2 Vanl"achojce |'angs aufschlitzen und das Mark herauskratzen.
100 g ganze Haselnosse 1. Haselnusse in den Mix{opf geben, Messbecher aufsetzen und
20 g Kal(aopulver 45 Sekunden/Stufe 10 fein mahlen. Zwischendurch eventuel
die Nussmasse mit dem Spa£e| nach unten schieben.
(Rohkostqualtat)
25 | Kokossl 3. Kakaopu|ver, Banane, Vanillemark, Kokossl und
L entstemnte Datteln Datteln dazugeben und 30 Sekunden/Stufe 7

(Me_ssbecher) zU einer Creme verarbeijcen.

o BEWERTUNG ¥ Y ¥¥ ¥ ¥

s =60
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Féunge Papnka—KUrbB—Suppe
ARBEITSZENT 3 Mn SORTIONEN OVAROMA
RUHRDAUER 20 Mn. OSCHMETTERLING
THERMOMIX” OGAREINSATZ
ZUTATEN ZUBEREITUNG
1 Kleiner Hokkaido—Kurbis 1. Den Kurbis heil® waschen, denn die Schale wird mitverwendet.
oder 750 g von elnem Die Kerne enjcfernen Und das Fruch{ﬂeisch 9rob wUmfeln.
Lwiebel und Knoblauchzehen abziehen, Lwiebel vierteln. Die
grUBeren ExemP|ar Paprikaschojce waschen, PUJLZen Und 9rob zerschneiden‘ Die
1 Zwlebe| Peperonischojte waschen, au{scl'lhjtzen Und die Kerne enjucernen.
2 KnoHauchzehen 2 Zwiebe|, KnoHauch Und RaPsﬁ| in den Mix{opf 9eben,
! ge"m Paprlkascho’ce mit dem Messbecher verschlieRen und 3 Sekunden/
1/2 PePeronischo{e nach Belieben SJ(U{E 5 zer|<|einern. M!{ dem SPaJte| nach Unjcen schieben
und 3 Minuten/120 °C/Stufe 0,5 andunsten.
1 EL Rapss
600 ml Bruhe 3. Kurbis- und PaprikastUcke (Und nach Belieben die halbe
J e 1/2 TI. gemah|ener Peperonischofe) dazugeben Und LI Sekunden/ SJanfe 5 zerkleinern.

Kreuzkl]mmeL Korlander

und Kurkuma

25 q Kurbiskerne
Sa|z, Pfeffer

echas Zlfronensaﬂ

BEWERTUNG ¢ Y% ¥ ¥v ¢ ° ° o o
o

BFUI’]C angieBen Uﬂd mi’t KreukummeL Koriander und Kurkuma

wirzen. Zugedeckt (es spritzt]) 12 Minuten/120 °C/Stufe 1 garen.

i In der Zwischenzeit die Kurbiskerne in einer beschichteten
Pfanne ohne fett rbsten, bis sie duften. Eventuell zur Dekoration

von der Ubrigen Peperonischofe dUnne S{reifen abschneiden.




© T gt o (575701067 i °
o= s
DATUM o R .
(o)
ARBEITSZEIT SORTIONEN OVAROMA
\J RUHRDAUER OSCHMETTERLING
THERMOMIX™ OGAREINSATZ
ZUTATEN ZUBEREITUNG
ANMERKUNGEN BEWERTUNG ¥7 Y v ¥¢ ¥¥
—  ® ° o . °




7

(&

©2018 des Titels »Meine Lieblingsrezepte fiir den Thermomix« (ISBN 978-3-7423-0086-7) by riva Verlag,
Miinchner Verl 1bH, Miinchen. Naher onen unter: www.m-vg.de

Notizen






