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Freuen Sie sich auf die vielen Tipps in diesem Buch! Im Handumdrehen wer-

den Sie Ihren Thermomix® besser kennenlernen, sicherer im Umgang mit
der Kichenmaschine werden, all seine Moglichkeiten erproben und aus
dem Effeffanwenden konnen. Fir Anfanger wie auch langjahrige Nutzer gibt
es ausfihrliche Tricks und Tipps, um das gesamte Spektrum des Thermo-
mix®auch fireigene Ideen einzusetzen. Zudem finden Sie viele Beispiel-Re-
zepte. Die Anregungen beziehen sich auf den TM5 und die neuen Funktionen
des TMé, sind aber meist auch fir die alteren Modelle giiltig.
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O Das Kapitel Basics ist hauptsachlich fir diejenigen gedacht, die den
Thermomix® neu erworben haben und sich zundchst mit den grundsatz-
lichen Funktionen vertraut machen wollen. Erfahren Sie, worauf Sie beim
Zerkleinern, Rihren und Pirieren achten muissen. Lernen Sie, woflr der
Varoma gut ist, wie die neue Anbrat-Funktion im TMé gehandhabt wird und
warum auch Wasserkochen mit dem Thermomix® noch einfacher wird.

OO Wenn Sie lhren Thermomix® nur selten nutzen oder ihn gar weg-
geraumt haben, weil Sie ihn nicht so recht in lhren Kochalltag integrieren
konnten, lassen Sie sich liberraschen, was sich auf3er Eintopf, Suppe und
Puderzucker noch alles damit zubereiten lasst. Lesen Sie dazu das Kapitel
Ganz einfach!: Pirees, Teigwaren, Reis, Couscous - all das wird fast ohne
Ihr Zutun gekocht und Sie konnen sich derweil anderen Bestandteilen Ihres
Menis widmen. Auch Mayonnaise und Pudding gelingen garantiert: Mit
dem Thermomix® gerinnt oder klumpt nichts mehr.

OOO Wenn Sie lhren Thermomix® regelmaBig nutzen, um lhre Familie
zu versorgen, sind Sie bestens vertraut mit allem, was Sie im Alltag anwen-
den. Fiir Sie haben wir besondere Highlights gesammelt: Seltener genutzte
Funktionen und Zubereitungen, an die Sie von jetzt an vielleicht dfter den-
ken werden, weil es in diesem Buch praktische Anleitungen dazu gibt.

Wir zeigen lhnen, was mit dem Thermomix® um vieles leichter und schnel-
ler geht, wie zum Beispiel eine leichte Erwarmung beim Schlagen von
Eischnee oder kontrolliertes Erhitzen bei der Zubereitung einer Sauce Hol-
landaise. Dass Sie mit dem Varoma auch Backen kénnen, dass der Thermo-
mix® Entsaften und neuerdings auch Karamellisieren kann - alles das fin-
den Sie mit vielen Beispielen im Kapitel Fir Profis.

Sie mochten auch |hre eigenen Rezepte mit dem Thermomix® kochen? Kein
Problem! Wir haben Tipps, wie das am besten geht, gleich auch noch ein
Beispiel dafur gekocht und ein herkdmmliches Rezept dem entsprechen-
den Thermomix®-Rezept gegeniibergestellt.
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Sein tolles Talent zeigt der Thermomix® auch, wenn es darum geht, aus
Resten etwas richtig Gutes zu zaubern. Im Kapitel Késtliches aus Resten er-
fahren Sie, was Sie mit Mohrengrin, alten Keksen, Ubrig gebliebenen Spa-
ghetti oder hart gekochten Eiern alles anfangen konnen.

Nach all dem Zerkleinern, Rihren und Kochen haben wir natirlich auch das
Reinigen nicht vergessen. Ab Seite 107 erfahren Sie, wie sie lhren Thermo-
mix® in altem Glanz erstrahlen lassen.

Zur Erweiterung Ihres Repertoires haben wir auch im Internet recherchiert
und geeignetes Zubehor gefunden. Manches ist sicher Spielerei, anderes
recht nitzlich. Wir erklaren, was Sie zum Beispiel mit einem Garkamin oder
einem Slider anfangen konnen. Ob Sie es wirklich brauchen, entscheiden
Sie selbst.

Nicht zuletzt gibt es noch Hinweise fiir den sicheren Umgang mit dem
Thermomix®. Egal ob Anfanger oder Profi: Es schadet nicht, sich ab und zu
wieder damit vertraut zu machen, um Unvorsichtigkeiten zu vermeiden, die
zu Verbrennungen oder Verletzungen fihren kdnnten.

Freuen Sie sich auf die vielen neuen Anregungen in diesem Buch, seien Sie
mutig und offen fiir Experimente mit Ihrem Thermomix® und bleiben oder
werden Sie Profi!
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Sicher haben Sie schon erste oder mehr Erfahrungen mit lhrem neuen
Thermomix® gemacht. Fiir Anfanger haben wir die grundlegenden Funktio-
nen Ubersichtlich geordnet. Mit ein bisschen Ubung werden Sie fiir diese
Basics gar nicht mehr ins Buch schauen missen. Die einzelnen Schritte
werden lhnen in Fleisch und Blut Gibergehen, wie das Rithren im Kochtopf.

Vorbereitung

Egal, ob Sie mit Ihrem Thermomix® kochen oder sich fiir Topfe und Pfannen
entscheiden: Wichtig fir gutes Gelingen ist immer eine durchdachte Vorbe-
reitung. Denn wenn Sie nach den ersten Arbeitsschritten die Zutaten fir die
weiteren Schritte erst zusammensuchen, auspacken, schalen und saubern
missen, kommt schnell Hektik auf und Sie vergessen womaglich etwas.

Arbeiten Sie hingegen im Guided-Cooking- oder Cookidoo-Modus, haben Sie
die einzelnen Schritte schon auf dem Display gut im Blick. Anders, wenn
Sie ein Kochbuch verwenden - das sollte aufgeschlagen an einer sauberen
Stelle in der Nahe liegen. Dafiir gibt es Halterungen oder kleine Pulte, da-
mit Sie die Arbeitsvorgange jederzeit nachlesen kdnnen.
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Zutaten wiegen

Der TM5 wiegt in 5-Gramm-Schritten, der TM6 kann das sogar in 1-Gramm-
Schritten. Das ist nur leider nicht immer sehr prazise. Besonders, wenn der
Thermomix® keinen festen und austarierten Platz in lhrer Kiiche hat und das
Gerat immer wieder woanders in Betrieb genommen wird. Die empfindliche
Waage ist namlich in den StandfiiBen eingebaut und reagiert auf kleinste Un-
ebenheiten. Das spielt keine Rolle, wenn Sie 250 g, 2kg oder mehr abwiegen
wollen. Wenn Sie aber - wie beispielsweise bei einer Diat - genau 5 oder 10g
oder ml zufligen wollen, ist es besser, eine Kiichenwaage zur Hilfe zu neh-
men.

Beim Abwiegen direkt in den Mixtopf, und vor allem beim Dazuwiegen (Tara-
Funktion) dorthinein, ist es eher schwierig ein Zuviel wieder zu entnehmen.
Bequemer ware es dann, den Mixtopfdeckel aufzulegen, eine Schiissel da-
raufzusetzen und die Zutaten damit einzeln zu wiegen. Zum Dazuwiegen ein-
fach die Tara-Taste driicken - das setzt die Waage wieder auf Null.

Wenn Sie Rezepte im Guided-Cooking-Modus zubereiten, schaltet sich die
Waage automatisch bei den entsprechenden Arbeitsschritten ein.

Zerkleinern, Mahlen und Reiben

Mehlmahlen und Kasereiben sind Begriffe, die auch Thermomix®-Kochbiicher
ibernommen haben, obwohl nattirlich weder Mahlwerk noch Reibe vorhanden
sind.

Je nachdem, was Sie wie zerkleinern maochten, stehen Ihnen die Stufen 4-10,
jeweils mit Halbstufen, zur Verfligung.

Generell gesagt wird bei den Stufen 8-10 etwa 10-30 Sekunden lang ge-
mahlen und gerieben. Gemise und Obst konnen Sie auf Stufe 4 (weiche
Zutaten wie Auberginen oder Apfel) oder Stufe 5 (hdrtere Gemiisesorten,
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zum Beispiel Zwiebeln, Mdhren oder Kohlrabi) in jeweils 5 Sekunden zer-
kleinern. Je nach Reifegrad kann das Ergebnis unterschiedlich ausfallen -
Sie konnen problemlos, nachdem Sie den Topfinhalt mit dem Spatel nach
unten geschoben haben, noch 1-2 Sekunden nachlegen.

Wichtig bei all diesen Vorgangen ist, dass Sie den Messbecher aufsetzen!
Sonst entkommen die zerkleinerten Teile durch die Deckeloéffnung. Trick
beim Mahlen von Getreide oder Zucker, das meist 60 Sekunden pro 2kg in
Anspruch nimmt: Klemmen Sie ein Stiick Kiichenpapier zwischen Deckel
und Messbecher, denn der feine Mehlstaub kann den Weg nach drauf3en
finden und rundherum alles weif3 pudern.

Ohne Messbecher sollten Sie Blattgemiise zerkleinern, denn da konnen Sie
den Spatel zum Einsatz bringen. Oft passiert es, dass die unten liegenden
Blatter schon zerkleinert sind und an der Topfwand haften. Dann laufen die
Messer ins Leere. Wenn Sie von Anfang an von oben durch die Deckel&ff-
nung mit dem Spatel umriihren, werden die Blatter gleichmaflig vermischt
und zerkleinert.

Mit ganzen Mdhren oder Zwiebeln

tate sich auch der Thermomix®
schwer. Harte Gemise also auf je-
den Fall in grobe Stiicke zerschnei-
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den, damit Sie beim Zerkleinern ein
gleichmafiges Ergebnis erzielen.
Auch Parmesan oder Schokolade
sollten Sie zuvor in Stiicke brechen.

Noch ein Tipp: Zerkleinern Sie Blatt-
gemise in mehreren kleineren Por-
tionen zu ca. 300g. So wird das Er-
gebnis gleichmaBiger.
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Piirieren

Feine Suppen, Smoothies, Piirees, Sorbets oder heifle Mixgetranke herzu-
stellen ist - neben dem eigentlichen Kochen - eine der Hauptaufgaben lhrer
Kiichenmaschine. In 20-30 Sekunden auf den Stufen 6-10 bekommen Sie ein
Ergebnis, das ein Pirierstab nie erreichen wird. Am besten ist es, die Dreh-
zahl langsam zu erhéhen, das heif3t, den Motor erst 5 Sekunden auf Stufe 6
anlaufen zu lassen und dann schrittweise zu erhdhen. Der TMé6 macht dieses
schrittweise Erhohen der Drehzahl eigenstandig im Pirier-Modus. Wichtig:
Nie, nie vergessen, den Messbecher aufzusetzen, wenn Sie Suppen oder
HeifBgetranke pirieren. Es besteht hochste Verbrennungsgefahr! Wenn Sie
Kaltes purieren, konnen Sie sich zwar nicht verbrennen, aber die Kiiche sieht
hinterher nicht sehr schon aus. Also: Bei allen Drehzahlen Uber Stufe 4:
Messbecher nicht vergessen!

Rithren und Vermischen

Langes, standiges Riihren oder das sogenannte »unter gelegentlichem Um-
rihren« hat Sie bislang an den Herd gefesselt. Jetzt macht das Ihr Thermo-
mix® ganz selbstandig und Sie kdnnen sich - wahrend Suppe oder Eintopf
kécheln - entspannen oder etwas anderes erledigen.

Beim Thermomix® ist das Riihrwerk standig in Bewegung. Es kann also nichts
anbrennen. Ausnahme beim TMé: Im Anbrat-Modus drehen sich die Messer
nur kurz und in langen Intervallen, da sonst kein Rostaroma entstehen kann.
Hier ist ja eine leichte Braunung erwiinscht, die ohne anzubrennen erreicht
wird.

Die niedrigste Stufe, Rihrstufe, entspricht einem gelegentlichen Umriihren.
Das sanfte Rihren auf dieser Stufe ist prima fir Risotto geeignet.

Damit wahrend des Rihrens in den Stufen 1-3 nicht gleichzeitig zerkleinert
wird, schalten Sie den Linkslauf ein. Die Messer sind an der linken Kante stumpf.
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Kochen und Dampfgaren

Dafiir ist der Thermomix® gemacht und das spart richtig Zeit: Kochen und
Dampfgaren - haufig auch beides gleichzeitig. Im Mixtopf kochen Sie Suppe,
oben im Varoma kénnen als Einlage Hahnchen, Fisch oder Wurst (sogar
WeiBwirste!) im Dampf garen. Die Einstellung »Varoma« sorgt dafiir, dass
die fir Dampfentwicklung erforderliche Temperatur von 100 °C permanent
gehalten wird.

Wichtig beim Varoma-Garen: Die seitlichen Schlitze zur Dampfzirkulation
muissen immer frei bleiben. Wenn Sie in den Varoma-Behalter viel Gemiise
einfillen, legen Sie zuvor zwei Loffel oder Gabeln kreuzweise auf den Varoma-
Boden, dann bleibt geniigend Platz fir den Dampf, um aufzusteigen.

Beim Dampfgaren von Fisch oder Fleisch tritt meist Eiweif3 aus, das dann
auf den Mixtopfdeckel und weiter in den Mixtopf tropft. Damit Sie sich die
Reinigung sparen und keine ungewollten Aromen zu den Zutaten im Mix-
topf gelangen, legen Sie den Varoma oder den Varoma-Einlegeboden mit
zugeschnittenem und befeuchtetem Backpapier aus. Auch dabei darauf ach-
ten, dass die Liftungsschlitze frei bleiben. Fertig zugeschnittenes Dampf-
garpapier, das mehrmals verwendet werden kann, wird auf Seite 115 be-
schrieben. Sie finden es im Internet.

Wenn der Mixtopf bei einem Rezept fir 5-6 Portionen sehrvoll ist - oder Sie
die Zutatenmenge verdoppelt haben, kann es vorkommen, dass das Kochgut
nicht nur herausspritzt, sondern tberkocht. Ein Erhéhen der Drehzahl auf
Stufe 3 schafft meist Abhilfe - ansonsten zusatzlich die Temperatur auf
90°C reduzieren.

Sie kdnnen hier auch gut das Garkorbchen zum Einsatz bringen. Es eignet

sich als Spritzschutz, wenn Sie groBBere Mengen kochen, aber noch Dampf
entweichen soll.
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Anbraten

Im TM5 und auch allen Vorgangern ist lediglich ein
Andiinsten, zum Beispiel von Zwiebeln und Knob-
lauch, moglich. Das geschieht im Allgemei- 2% 9
nen nach dem Zerkleinern und Hinzufi- ' 3 o~ “» _‘j
gen von Ol in 3-4 Minuten/120°C auf g L Yo AR

Stufe 1,5. Die Zeit ist definitiv zu kurz J
und die Temperatur zu niedrig, um ’i s

Réstaromen entstehen zu lassen. Bei ‘ & ¥ _
langerem Anduinsten wiirden sich Zwie- . - ' ’

beln oder Gemise am Topfboden festset-
zen.

Der neue TMé hat eine voreingestellte Anbrat-Funktion (160°C, Messer
stehen still und riihren nur gelegentlich ganz kurz - wie Sie es in einer
Pfanne auch tun wiirden). Damit konnen kleinere Mengen Fleisch, wie Ge-
schnetzeltes oder Gulaschfleisch, mit Rdstaromen versehen werden. Rich-
tig »scharf« anbraten, wie in einer guten Pfanne, kritisieren Gourmets,
geht damit aber immer noch nicht. Wenn Sie kleine Mengen Geschnetzel-
tes (bis 300 g) anbraten, die Sie dann gleich im Mixtopf lassen und weiter-
verarbeiten, wie zum Beispiel fir ein Ragout, funktioniert es. Beim Anbra-
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ten von klein geschnittenem Fleisch in mehreren Portionen hintereinander

muss aber jeweils umgefillt werden, was dem Fleisch nicht wirklich gut
tut, da Flissigkeit austritt.

Zwiebel und Knoblauch als Basis fiir Suppen und Saucen braunen schon
und karamellisieren durch die hohe Temperatur etwas - das gibt ein wiir-
zigeres Aroma, dauert allerdings 15 Minuten.

Beliebt ist die Anbrat-Funktion, um Fleischstreifen oder Garnelen fiir ein Salat-

Topping anzubraten. Wahrend der Thermomix® selbststandig brat, konnen Sie
schon den Salat anrichten.
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Teig kneten

Im Knetmodus drehen sich die Mixmesser in kurzen Abstanden mal nach
rechts, mal nach links. Das ahmt die Handbewegungen beim Kneten nach
und fihrt - weil mehr Kraft dahintersteckt - zu einem gleichmaBigeren
Ergebnis.

Wenn Sie schwere Teige, wie zum Beispiel Brotteig zubereiten, sollten die-
se nicht mehr als 1kg Gesamtgewicht haben. Beim Kneten schwerer Teige
bleiben Sie auch besser in der Nahe. Das Gerat konnte sich leicht in Bewe-
gung setzen. Dabei auch auf die Temperatur achten, die — anders als beim
Kneten von Hand - entsteht. Je nach Teigsorte sollte sie 24 °C (Brétchen)
bis 31°C (Roggenschrot) nicht tiberschreiten. Lieber kurz ausschalten und
den Teig abkihlen lassen. Empfindliche Teige, wie Hefe- oder Sauerteig,
konnten anschlieend im Ofen zu schnell garen. Rihrteige fiir Obstkuchen
gelingen besonders schnell.

Nicht nur Kuchen- und Brotteige gelingen mit der Knetfunktion - Sie kon-
nen auch die Masse fur Frikadellen oder das Brat fir Wurst vom Thermomix®
kneten lassen.
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Pfirsich-Kuchen

— Fiir eine Kuchenform (ca. 26 cm Durchmesser) —

800g reife Pfirsiche

1 Vanilleschote

1509 Zucker

1259 weiche Butter

2 Eier

150g Mehl (Typ 550)
759 gemahlene Mandeln
2 Packchen Backpulver
Salz

1259 Magerquark
etwas Fett fir die Form

1.

2.

Die Pfirsiche waschen, halbieren, entsteinen
und in Spalten schneiden. Die Vanilleschote
langs aufschlitzen und das Mark heraus-
kratzen. Den Backofen auf 180°C Ober-/
Unterhitze (Umluft 160°C) vorheizen.

Zucker, Butter, Vanillemark und Eier in
den Mixtopf geben und 2 Minuten/Stufe 3
schaumig riihren. Mehl, gemahlene Man-
deln, Backpulver, eine Prise Salz und den
Quark dazugeben und 30 Sekunden/Stufe 3
zueinem glatten Teig verriihren.

Eine Kuchenform diinn einfetten und den
Teig darauf verstreichen. Mit den Pfirsichspal-
ten belegen und im vorgeheizten Backofen
40-50 Minuten goldgelb backen. Garprobe
mit einem Holz-Zahnstocher machen: Der
Kuchen ist fertig gebacken, wenn kein Teig
mehr am Holz kleben bleibt.

Lauwarm oder kalt servieren und nach Be-
lieben mit Puderzucker bestreuen.
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Schlagen

Bei allem, das geschlagen wird - Sahne, Eischnee, Milchschaum - kommt
der Rihraufsatz oder Schmetterling zum Einsatz. Damit ausreichend Luft
an die Zutaten gelangt, wird der Messbecher - aufler bei groen Mengen
Schlagsahne - nicht aufgesetzt. Um Spritzer zu vermeiden, kdnnen Sie aber
den Gareinsatz auf den Mixtopfdeckel stellen.

Eischnee Die g; Extrq tip
6nneiell::, diejetZt {br;

Wichtig, wie auch beim Schlagen mit dem hran aufpe éhchsm lgflnd
Handrihrgeratin einer Schissel: Alles muss /se(;g;;e"spiel 2u A,,re;’otmd.bc
supersauber und vor allem fettfrei sein! Wenn Zabagligr n Z’;”eai:se
Ihr Mixtopf nicht gerade blitzblank aus der Spil- macf’e” efnfac;jlzte 8_2}' oder sn,‘z
maschine kommt, fiillen Sie 300 ml Salzwas- m Sahne ung Fre.l Omelettes
ser ein, setzen den Riihraufsatz (Schmetter- darays Schka

ling) ein und riihren 30 Sekunden/Stufe 4
abwechselnd im Rechts- und Linkslauf. Dann
Salzwasser ausgieflen, Riihraufsatz entfernen

und leer 1-2 Minuten auf Stufe 6 trocken schleudern.

Pro Eiweif3 wird etwa 1 Minute geschlagen. Damit der Eischnee besonders
fest wird, kann die Temperatur etwas erhoht werden. Zum Beispiel fiir 5 Eier,
GréBe M, 5 Minuten/37 °C/Stufe 4 mit Rihraufsatz (Schmetterling).

Fir siifBe Baisers schlagen Sie das Eiweif3 sehr steif und stellen dann das
Gerat auf 7 Minuten/37°C/Stufe 3 und lassen den Zucker

nach und nach durch die Deckeloffnung in den Mixtopf rieseln.

Soll der Eischnee superfest und glanzend werden, zum

Beispiel fur eine »Pavlova« oder fur Zimtsterne, figen
Sie nach dem Zucker noch 2EL Starkemehlund 1EL Wei3-
. weinessig zu.
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Milchschaum

Genau wie bei der Zubereitung mit Milchkéannchen und Milch-
aufschaumer empfiehlt sich die Verwendung von H-Milch - da- ',
mit funktioniert das Aufschaumen besser. Der Fettgehalt dabei

ist egal, es sei denn, Sie machen eine Diat. Mit einem Fettge- |
halt von 1,5 % wird der Milchschaum stabiler (Cafés machen
das meist auch so), bei 3,5 % Fett wird er cremiger.

Im Thermomix® werden 200-300 ml eiskalte (!) Milch 3 Minuten/ .
Stufe 4 (mit oder ohne Rihraufsatz] zu Schaum geschlagen [
und dann 3 Minuten/90°C/Stufe 2 erwarmt.

Schlagsahne

Besonders im Sommer sollten Sie auf gut gekiihlte Zutaten achten. Die Sah-
ne eventuell 1 Stunde vorher in das Gefrierfach geben und den Mixtopf -
wenn genug Platz ist — ebenfalls. Alternativ den Topf mit eiskaltem Wasser
ausspllen.

Sahneschlagen ist ein wenig tricky,
denn sie wird je nach Fettgehalt,

E.X“anpp-. st? Die ebe Hersteller und Jahreszeit unter-

S\ -
al pas Stsich in klum

dwenné g \Dagibte schiedlich schnell fest. Sahne wird
“oc\r\ﬂ°""“get c d;sMa\heur mit dem Rihraufsatz (Schmet-
teer i . . .
e By o wird kein® terling) geschlagen. Fiillen Sie
K in Zury \bwegs re\ten-‘ : en\eckeren i .
ber nNoc ha . o fiur eine’ ungen 200-600 ml Sahne in den Mixtopf
4 S . . .
sahne me\jfc:r;_\ "esa\\ema::,:\;’\eﬁe“'d‘e (bei geringeren Mengen als 200 ml wird
\ . 1 . N
Brotautst\'ahn gurch ein Sie . usdriicken und | das nichts) und stellen Stufe 3 am Gerat
\ags \ . o . .
5d“scgh'uss\ ‘ “Kakaopu\"er ein, ohne Zeiteinstellung. Sie missen
be Butter Kobutter V& die Sah ben durch die Mix-
die BY o packten le Sahne von oben durch die Mix
und etwas unbu“er topfoffnung im Auge behalten!
arbe“en juter

Kr:a'uternl‘-‘ Je nach Menge dauert das ca.
2 Minuten. Lieber mal unterbre-
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chen und mit dem Finger die Festigkeit liberprifen. Ein Hinweis, dass die
Sahne schon steif wird: Sie héren aus dem Mixtopf keine Flissigkeit mehr
platschern.

GroBere Mengen (bis zu 1400 ml), zum Beispiel fir eine Sahnetorte, werden

ohne den Rihraufsatz, aber mit Garkdrbchen oder Messbecher als Spritz-
schutz so lange auf Stufe 10 geschlagen, bis die Messer ins Leere laufen.

Wasser kochen

-5
Wenn Sie sich keinen kostspieligen Wasserko- ‘
cher anschaffen wollen, der das Wasser zum Bei- ) - ~,
spiel fir Grinen Tee auf nur 70 °C erhitzt, _ ——

sind Sie mit jedem Thermomix®- ( _
Modell richtig. 11 Wasser braucht , ;“

etwa 8 Minuten, bis es sprudelt.
1-2 Minuten nach dem Aufkochen
sind 80°C etwa fir Oolong-Tee oder
Weiflen Tee erreicht, nach 3-5 Minuten

70°C fur Grinen Tee. Die erreichte Temperatur

konnen Sie im Display auf der mittleren Anzeige oberhalb der eingestellten
Temperatur ablesen.

Ob Teewasser zuvor sprudeln und dann abkdiihlen soll oder ob man das Wasser
nur bis zur gewiinschten Temperatur erhitzt - darin scheiden sich die Geister

der Tee-Community.

Der TMé6 hat eigens einen Modus »Wasser kochen«. Dabei stellen Sie die ge-
winschte Temperatur ein. Wenn diese erreicht ist, klingelt das Gerat.
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Sie haben schon viel mit lhrem Thermomix® gekocht und einiges ausprobiert?
Aberirgendwann ist die Begeisterung abgeflaut, es gab keine neuen Impulse
mehr und der Thermomix® wanderte von seinem angestammten Platz in die
Speisekammer oder gar in den Keller.

Holen Sie ihn wieder hervor! Er kann sooo viel mehr, als Sie in Erinnerung
haben. Und Sie werden wieder begeistert sein wie zu Anfang. Lassen Sie sich
Uberraschen von den folgenden Tipps und Rezeptbeispielen, die Ihre Erinne-
rung schnell wieder wachkissen.

Piiree

Bisher war das Zubereiten von
Plree als Beilage eher aufwen-
dig. In einem Topf kochte das Ge-
miise, im anderen wurde dann
Milch oder Sahne erhitzt und
das Gemiise durch eine Kartof-
felpresse dazugedriickt. Mit dem
Thermomix® geht das ruckzuck
in einem Arbeitsgang.

Ganz einfach! @ 21
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Gemusepuree

— Fiir 4 Portionen —

1kg Gemiuse (zum 1. Gemiise schilen oder putzen und grob zer-
Beispiel mehlig- schneiden. In den Mixtopf geben und 5 Se-
kochende Kartoffeln, kunden/Stufe 5 zerkleinern. Mit dem Spatel
Kirbis oder Blumen- nach unten und an den Topfrand schieben.
kohl)

350 ml Milch 2. Den Rihraufsatz (Schmetterling) einsetzen,

1TL Salz Milch, Salz, und Butter dazugeben, den Gar-

2EL Butter einsatz als Spritzschutz aufsetzen und das

gemahlene Gewiirze Ganze 25 Minuten/95°C/Stufe 1 weich kochen.
(zum Beispiel Muskat-
nuss, Koriander oder 3. Rihraufsatz entfernen und Gemiise mit auf-
Kreuzkiimmel) gesetztem Messbecher 30 Sekunden/Stufe 3,5

plrieren.

4. Mit Salz und Gewiirzen abschmecken und heif3
servieren.

ExtratipP 1:" -
nvom Puree etwas Ubr ?chs
. achs-
\t'jl?:ben ist, konnen Sieamn
\ v
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