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Thermomix®
Messerabdeckung mit Peeler:
Deine Sternekiiche fiir zu Hause!

Schon, dass du dich fiir die Thermomix® Messerabdeckung ,,Welle“ mit
Peeler entschieden hast! Mit dieser perfekten Welle kannst du neue
Kochmethoden wie Sous-vide oder Slow Cooking ausprobieren und so
noch mehr aus deinem Thermomix® holen. Die Messerabdeckung
schiitzt das Gargut - so kdnnen vor allem ganze Fleischstilicke perfekt
gegart werden.

Dank der rauen Oberflache peelt die Welle Schalen von Zutaten wie
Kartoffeln fiir Plrees, KI6Re oder Auflaufe direkt im Mixtopf. So hast du
mehr Zeit fir dich und deine Familie.

Hinweis: Alle hier gemachten Angaben beziehen sich auf die Nutzung
der Welle mit dem Thermomix® TM6. Tipps und Tricks fiir die Nutzung
der Sous-vide-Methode mit dem Thermomix® TM5 findest du in
unserem |deenreich unter www.thermomix.de/welle. Bitte beachte,
dass Slow Cooking aufgrund der Modus-Funktion nicht fir den
Thermomix® TM5 geeignet ist.



Slow Cooking
In der Ruhe liegt
die Kraft

Ef‘dfﬂm’/’dﬁl dlﬂé an die leckeren Diifte in Omas

Kiiche? An den raffinierten Geschmack? Der aromatische
Geschmack ihrer Gerichte lag vielleicht daran, dass sie diese
bei niedriger Hitze langsam vor sich hin kécheln lieB. Mit dem
Modus ,,Slow Cooking“ kannst du die einzigartige Textur und
den Geschmack des langsamen Garens erhalten, ohne dir
Gedanken liber die Zeit, die richtige Temperatur oder das
Umriihren machen zu muissen. Du musst dich um nichts mehr
kiimmern ... nur noch das fertige Essen genieRen!

SCHWEINEBAUCH,

GEGART MIT DEM

»SLOW COOKING*-
MODUS
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Laugsat, aber lecker.

Beim Slow Cooking geht es darum, Gerichte
langsam und schonend zu garen, ohne dass
sie den Siedepunkt erreichen. So kénnen
sich Gewlirze, Geschmack und Aromen
intensivieren. Fleisch ist eine der Zutaten,
die am meisten von dieser Gartechnik
profitieren. Der Modus ,,Slow Cooking*“ des
Thermomix® TM6 gart Gerichte, die auf der
Zunge zergehen, bis zu 8 Stunden lang,
wiéhrend du dich entspannt zurticklehnst.

Die Messerabdeckung wird auf das Mix-
messer aufgesetzt und verhindert so, dass
empfindliche Zutaten mit dem Messer in
Beriihrung kommen.

Um ein gleichmaRiges Garen zu
gewdhrleisten, schneide die Lebensmittel
in Stlicke gleicher GroRe und Dicke.

Um bei langerer Garzeit das Risiko einer
Oxidation zu vermeiden, ist es wichtig, dem
Essen eine sdurehaltige Zutat wie Tomate,
Wein, Essig oder Zitronensaft hinzuzufligen.

Wenn du gefrorene Zutaten verwendest,
taue sie vor dem Kochen immer gut auf.

Du kannst den Geschmack deiner Rezepte
durch Zugabe von Gewdirzen oder Krautern
intensivieren.

Nudeln, Reis oder frische Zutaten, die wenig
Zeit zum Garen bendtigen, wie Spinat,
Brokkoli, Erbsen und Zucchini, konnen gegen
Ende der Garzeit hinzugefiigt werden.

Beim Garen unterhalb des
Siedepunkts:

Flussigkeit verdampft nicht, sodass
es notwendig sein kann, die Sauce
anzudicken. Dazu kannst du ein
wenig Mehl oder Speisestarke
hinzuftigen: Ruhre einfach

10 g Mehl oder Speisestarke,

gemischt mit 15 g kaltem Wasser,
einige Minuten vor Ende der
Garzeit ein.

=Ty
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RINDERFILETSTEAK, | - ¥ | ‘ MOdUS
' ' , Sous-vide“

SOUS-VIDE GEGART

5@&4{0{’”&6@ ﬂ/ed{@ GALTC mit dem ,Sous-videModus.
Mit dieser Kochtechnik kannst du saftige, geschmacksintensive
Gerichte zaubern, die perfekt auf den Punkt gegart werden.

Das Sous-vide-Garen ist nun auch in deiner Kiiche moglich. Und es
ist viel einfacher, als du denkst!

ARES

B
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Sous-vide:
So geht's!

Vorbereitung Mithilfe von
Wasserverdrangung

Mit dem Vakuumiergerat




Servieren

Nach Beendigung des Garvorgangs nimmst du wahrend du eine beschichtete Bratpfanne auf
den/die Beutel vorsichtig mit einer Zange aus eine hohe Temperatur erhitzt. Am besten nur
dem Mixtopf und fahrst mit der Zubereitung des kurz und scharf anbraten, damit das Gargut
Rezepts fort oder servierst sofort. Die meisten etwas Farbe und Réstaromen bekommt. Dann
Gerichte kannst du direkt aus dem Thermomix® nur noch hiibsch anrichten und voila - ein
geniellen. Alternativ kannst du das Gargut auch sternekiichenverdachtiges Gericht, gezaubert
kurzin der Pfanne scharf anbraten, dazu tupfst mit deinem Thermomix®.

du das Gargut aufen so gut wie méglich trocken,
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Thermomix® Welle
mit Peeler

,DLZ I/m[@ Entdecke die neue Generation der

i Thermomix® Welle: Nicht nur die perfekte Erganzung fiir
das Slow Cooking und Sous-vide-Garen, sondern auch
zum Peelen von Gemiise.

Fur Erfv@\{'&m&(‘w beiu Kochen ns schutz

vor dem Mixmesser fiir Sous-vide-Garen und Slow Cooking.

W&{W A’WDein Thermomix® tibernimmt das

§o Saubern und Peelen von Gemiise fiir dich. Spare Zeit und
erledige andere Kochschritte parallel.

W%W A%lals beim herkdmmlichen Schalen.

Die kleinen Schalenreste bleiben im Mixtopf und nicht verteilt
auf deiner Kiichenarbeitsflache.
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Zum’f'wird die Messerabdeckung mit Peeler
auf das Mixmesser aufgesetzt. Halte diese dazu
am Kunststoffeinsatz fest und vergewissere dich,
dass die Welle mit Peeler richtig positioniert ist.
Flige anschlieRfend die bendtigte Menge an
Gemlise, jedoch nicht mehr als 800 g, hinzu.

Fiir optimale Ergebnisse verwende Gemiise
gleicher GroRe.

16 THERMOMIX® WELLE MIT PEELER

GLJ' 600 g Wasser hinzu, unabhangig von der
verwendeten Gemiisemenge. Fiige optional 1 TL
Ol hinzu, um Schaumbildung zu vermeiden.

Mit dem Thermomix® TM6 kannst du ganz einfach
den Deckel mit Messbecher aufsetzen und den
Modus ,,Peeler® starten.

Wenn du einen Thermomix® TM5 hast, setze
anstelle des Messbechers den Gareinsatz auf
den Mixtopfdeckel und peele dein Gemiise

4 Min./Stufe 4.

Jo'éﬂuder Modus

ausgefiihrt wurde, giefRe
das gepeelte Gemtise
durch den Gareinsatz ab
und fahre mit der
Zubereitung deines

Rezepts fort.
W MW e

ther lnuﬂ‘l:.

Tipp: Schiitte das Wasser
nach dem Peelen nicht
weg, sondern gielle
deine Blumen damit.



Anmerkungen zur

ANANAS, GEGART

Tabelleniibersicht ook vonos B
,»Slow Cooking* N eepte frdestde A o

auf Cookidoo®. - >
-
e Flige 30 g Zitronensaft oder 1 gestr. TL Zitronensaure S
zum Wasser hinzu. 5 : .
e Die folgenden Tabellen dienen als Referenzangabe
zur korrekten Wassermenge. Slow Cooking-Rezepte
benétigen haufig nicht so viel Wasser, weil fast
nichts verdampft.

® Die maximale Fiillmenge des Mixtopfs von 2,2 Liter
darf nicht Gberschritten werden!

e Nicht mehr als 800 g Fleisch verwenden.

e Kidneybohnen kénnen mit der Slow Cooking-
Methode nicht gekocht werden. Die Temperaturen
sind zu gering, um die Bohnen vollsténdig zu garen.

e Wenn die Zutaten schwerer oder dicker sind, als in
diesen Tabellen angegeben, missen die Garzeiten

angeglichen werden.

e Flir Rostaromen und Optik Fleisch nach dem Slow
Cooking in der Pfanne kurz scharf anbraten.
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Empthlene Garzeit Und —tempefatur Fiir ein perfektes Ergebnis empfehlen wir Thermomix® Rezepte mit Gelinggarantie.

Wenn du die Slow Cooking-Methode unabhangig von einem Rezept verwenden
mochtest, findest du hier Empfehlungen fiir Zeit- und Temperatureinstellungen.

Fliissigkeitsmenge Temperatur
Zutat Gesamtmenge  Stiicke/GréBe/Dicke fiir Mixtopf TM6 Zeit Tipps

Fledeen

Rinderhackfleisch 600g ca.750g 98°C 4Std. Eine aromatische Bolognese erhéltst du, wenn du das
Hackfleisch mit einer klassischen Tomatensauce (z. B.
aus 150 g Rotwein, 200 g Rinderbriihe, 400 g stiickigen
Tomaten aus der Dose) zubereitest. Hierfiir benotigst
du die Welle nicht.

Lammschulter 650g in Wirfeln (4cm) ca.450-500g 980°C 6Std. Fur ein Lammcurry die Lammschulter zuerst mit
Currypaste marinieren und dann in Kokosmilch garen.

Schweinebauch mit Haut 600g in Stiicken (3 x9cm) ca.750g 98°C 4Std. Schweinebauch in Gemiisebriihe kochen und
anschlieRend in der Pfanne anbraten. In der restlichen
Brithe kannst du zum Schluss Nudeln oder Reis garen.

Hackbéllchen 500 g Hackfleisch, pro Stiick30g ca. 800g 98°C 3Std. Die Hackbdllchen konnen z. B. in einer klassischen
10 % Fett Tomatensauce gegart werden.

Hahnchenschenkel 700-800g 4 Stlick ca.700g 95°C 3Std.30Min. Die Basis fiir einen leckeren Hahnchenschenkel-
(a180g,3cm dick) Eintopf sind Hithnerbriihe, rote Chili, roter Pfeffer und
Tomaten.

Putenkeulen 650g in Stlicken (4-6.cm) ca.550g 95°C 3 Std. Putenkeulen in Hiihnerbriihe mit Gemiise garen und
mit gediinsteten Pilzen und Bacon servieren.
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Empfohlene Garzeit und -temperatur

Fliissigkeitsmenge Temperatur

Zutat Gesamtmenge  Stiicke/GréBe/Dicke fiir Mixtopf TM6 Zeit Tipps
Meeresrichte,
Gewdise und 065t

Tintenfisch 500-800g Tube in Ringen und Tentakel ca.800g 80°C 5Std. Superlecker in einer aromatischen Tomatensauce.

Kichererbsen, iiber Nacht 200g 560 g Fliissigkeit, 98°C 4Std. Fiir einen leckeren Kichererbseneintopf getrocknete

eingeweicht Trockengewicht 50g Olivendl, Kichererbsen iiber Nacht in reichlich Wasser
Gewlirzpaste und einweichen und anschlieBend mit Gemiise in
Gewiirze Tomatensauce garen.

Wurzelgemiise 600g 10cm lang, @ 2cm ca. 1300g 85°C 25td.30Min.  Wurzelgemiise in Hihner- oder Gemiisebriihe garen
(M6hren, Zwiebeln, Sellerie, und mit einem Teil der Briihe mit frischen Krautern
SiBRkartoffeln) servieren. Die restliche Briihe ist eine aromatische

Suppengrundlage.

Birnen, reif, aber fest 4Birnen (2180g) ganz, geschalt ca.1100g 90°C 45td. Birnen in einem Sud aus Weinsirup, Orangenschale,
Zimt und Sternanis garen.

Séuerliche Apfel 4 fpfel ungeschalt, halbiert ca. 1400g 959C 25Std. Apfelin Sirup garen und warm servieren.
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Anmerkungen zur
Tabellentibersicht

,Sous-vide“

e Verwende die Messerabdeckung mit Peeler stets im
Linkslauf, wenn du sous-vide garen méchtest.

e Platziere die Beutel erst dann im Mixtopf, wenn das
Wasser die richtige Temperatur erreicht hat.

o Das Wasser erreicht die richtige Temperatur nach
durchschnittlich 10-15 Minuten. Die folgenden
Tabellen dienen als Referenzangabe zur korrekten
Wassermenge, sie richtet sich aber auch nach dem
Volumen der Vakuumierbeutel. Diese miissen
komplett mit Wasser bedeckt sein, dabei darf die
maximale Fiillmenge des Mixtopfs (2,2 Liter) nicht
Uberschritten werden.

e Wenn die Zutaten schwerer oder dicker sind, als in
diesen Tabellen angegeben, miissen die Garzeiten
angeglichen werden.

o Nach dem Sous-vide-Garen konnen die Zutaten in
der Pfanne kurz scharf angebraten werden, das
verleiht Rostaromen und sorgt gleichzeitig fiir eine

hohere Lebensmittelsicherheit.
SOUS-VIDE

GEGARTER SPARGEL %
MIT POCHIERTEN
EIERN

Weitere Sous-vide-
Rezepte findest du
auf Cookidoo®.

SOUS-VIDE




Empthlene Garzeit und —temperatur Fiir ein perfektes Ergebnis empfehlen wir Thermomix® Rezepte mit Gelinggarantie.

Wenn du die Sous-vide-Methode unabhangig von einem Rezept verwenden
mochtest, findest du hier Empfehlungen fiir Zeit- und Temperatureinstellungen.

Wasser fiir ~ Anzahl Temperatur

Zutat Gesamtmenge Stiicke/Grofle/Dicke Mixtopf der Beutel TM6 Zeit Garzustand  Tipps
60°C 1Std. 30Min.  medium Nach dem Garen in einer Pfanne
kurz scharf anbraten.

Roastbeef 900g 2 Stiicke (4 450 g, 3-4 cm dick, max. 14 cm lang) ca. 1200g 2 58°C 2Std. 15Min.  medium-rare  Nach dem Garen in einer Pfanne
kurz scharf anbraten.

70°C 1Std. 30Min.  durchgegart Nach dem Garen in einer Pfanne
kurz scharf anbraten.

Kalbsmedaillons 650-800g 8 Stiick (2 80-100g, 2,5cm dick) ca. 1400g 64°C 1Std. 30Min.  durchgegart Nach dem Garen in einer Pfanne
kurz scharf anbraten.

Schweinefilet 500-700 g 1Filet (@ 5cm) in 2 Stlicke geteilt ca.1200g 75°C 1Std. durchgegart Nach dem Garen in einer Pfanne
kurz scharf anbraten.

Schweinebackchen 650-800g 8 Stiick (2 80-100g) ca. 1400g 2 85°C 85Std. saftig, zart, Nach dem Garen in einer Pfanne

mirbe kurz scharf anbraten.

Schweineschulter, 800g in 2 Stlicken, 4-5cm dick ca. 1400g 2 85°C 12 Std. zart, mirbe Schweineschulter vor dem Garen

ohne Knochen marinieren.

Hahnchenbrust 500-600g 2 Stiick (2 250-300g, 2- 3cm dick) ca.1500g 72°C 1Std. 30Min.  durchgegart Hahnchenbrust mit Haut garen
und in einer Pfanne kurz scharf
anbraten.

Hahnchenkeulen 600g 4 Stiick (2 150 g, 4 -5cm dick) ca. 1400 g 1- 75°C 1Std. 15Min. durchgegart Hahnchenkeulen mit Haut nach

mit Haut dem Garen in einer Pfanne kurz
scharf anbraten.
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Empfohlene Garzeit und -temperatur

Wasser fiir ~ Anzahl Temperatur

Zutat Gesamtmenge Stiicke/Grofe/Dicke Mixtopf der Beutel TM6 Zeit Garzustand  Tipps

Fisch, fett (Lachs, 600g 4 Stiick (a 150 g, 3 cm dick) ca. 1450g 550C 45 Min. medium Fisch muss fiir Sous-vide-Rezepte
mit oder ohne Sashimi-Qualitat haben, d. h. er
Haut) muss sich fiir den rohen Verzehr

eignen oder mindestens 24
Stunden lang bei -20°C gefroren
gewesen sein.

Garnelen, grof, 480-500g 16 Stick (2 30g) ca.1660g 2 70°C 20 Min. gegart Garnelen mussen fiir Sous-vide-
geschalt und Rezepte Sashimi-Qualitat haben,
enthédutet d.h. sie missen sich fiir den rohen

Verzehr eignen oder mindestens 24
Stunden lang bei -20°C gefroren
gewesen sein.

EW Pochierte Eier 4-6 Ei, GroRe M (53-63g) ca. 1400g 0 T72°C 18-20Min.  weiches Ein Glas mit Frischhaltefolie
Eigelb auslegen, 1Eiin das Glas
aufschlagen und gut verschlieRen,
dabei so viel Luft wie moglich

entfernen.
’e 2 Mohren 300-600g 15cmlang, @2cm ca.1500g 85°C 45Min. Am Ende des Garens ein paar
U u‘r Minuten anbraten, um sie im

Garsud zu glasieren.
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Empfohlene Garzeit und -temperatur

Wasser fiir ~ Anzahl Temperatur
Zutat Gesamtmenge Stiicke/Grof3e/Dicke Mixtopf der Beutel TM6 Zeit Garzustand Tipps

Pilze 250¢g @3-5cm ca. 1500g 1- 59°C 1Std. Vorbereitung: Pilze mit Salz, Pfeffer
und frischen Krautern wiirzen und
etwas Butter mitin den Beutel

geben.
Spargel 500¢g @1,5cm ca.1500g 1- 820C 15 Min. Passt sehr gut zu sous-vide-

pochierten Eiern.

Frichte, fest ___--_-- o

Ananas 400¢g 4 Scheiben (a 100 g, 2 cm dick) ca. 1500¢g i 85°C 45 Min. )
Friichte, weich _-—--_-- :
Bananen 400g 4 Stiick (a100g, @ 3cm) ca. 1500¢g i 68°C 20 Min.
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Anmerkungen zur
Tabellentibersicht
,,Peeler"

e Du brauchst dein Gemiise vor dem Peelen nicht
abzuwaschen, da es beim Peelen gleichzeitig
gewaschen wird (starke Verunreinigungen vorher
entfernen).

e Zum Peelen von Gemiise verwende Stiicke gleicher
Grofte und Dicke.

e Bei Gemiise mit dickerer Schale kann das Ergebnis
anders aussehen als bei Gemiise mit diinnerer
Schale.

e Einige Gemisesorten eignen sich nicht zum Peelen
mit der Messerabdeckung mit Peeler, beispielsweise
Gemiise mit sehr dicker Schale, wie StiRkartoffeln,
oder sehr diinner Schale, wie Tomaten. Das Gleiche
gilt fur gefrorenes Gemuse.

Empfohlene Zeit
und Drehzahlstufe

Max.
Zutat Ergebnis Zutatenmenge Grofe/Dicke Wassermenge Zeit  Stufe

Kartoffeln Gepeelt 800 g Muss durch die 600 g 4 Min. 4
Mixtopfdeckeléffnung
passen.

Moéhren Gepeelt 800 g Muss durch die 600 g
Mixtopfdeckeléffnung
passen.

Rote Bete Gepeelt Muss durch die
Mixtopfdeckeloffnung
passen.
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