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FERMENTIEREN SLOW COOKING SOUS-VIDE

Thermomix® TM6 Modi

Damit du die Modi des Thermomix® TM6 optimal nutzen kannst,
haben wir sie in vier Kategorien unterteilt: Standard-Kochmodi,
Modi fur besondere Anlasse, Modi im Guided Cooking sowie
Vorspul-Modus und Waage.,

REIS KOCHEN PEELER |

ANBRATEN ZUCKER KARAMELLISIEREN

Zerkleinern, Vorspul-Modus
und Waage
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ZERKLEINERN VORSPULEN WAAGE




Was kann
der TM6?

Der Thermomix® TM6 tibernimmt eine
Vielzahl von Aufgaben in deiner Kiiche.
Um dir den Einstieg zu erleichtern, hier ein
Uberblick der Merkmale, Funktionen und
Modi des TM6 mit kurzen Erlauterungen.

Ausstattung

Dies sind die technischen Fahigkeiten und Aus-
stattungsmerkmale des TM6: automatisch schlie-
Rende Verriegelungsarme, Mixtopf aus Edelstahl,
6,8-Zoll-Vollfarb-Display, Wi-Fi- und Bluetooth-
Konnektivitat, Guided Cooking, paralleles Guided
Cooking mit dem Thermomix Friend®, manuelles
Kochen, via Touchscreen anwahlbare Modi und
Wahlerkreise, Erstellen eigener Rezepte und
vieles mehr.

Funktionen

Dazu gehoren die Grundeinstellungen, die tiber
drei Wahler gesteuert werden: Zeit, Temperatur
und Geschwindigkeit. Insgesamt gibt es tiber

25 Funktionen, die der Thermomix® TM6 ausfiih-
ren kann: Wiegen, Zerkleinern, Reiben, Schlagen,
Mixen, Mahlen, Riihren, Vermischen, Emulgieren,
Plrieren, Kneten, Erhitzen, Kochen, Dampfgaren,
Anbraten, Braunen, Zucker karamellisieren,
Vorsplilen, Garen, Sous-vide-Garen, Slow
Cooking, Fermentieren, Reis kochen, Eindicken,
Eier kochen, Erwarmen, Peeler, Schneiden

und Reiben.

Modi

So heilen die Gar- und Zubereitungsarten mit
besonderem Bedienkomfort. Alle Modi werden
intelligent unterstutzt durch die interne Software
des TM6. Die Software kombiniert automatisch
Zeit-, Temperatur- und Geschwindigkeitsvariablen.
Fur perfekte Ergebnisse startest du einfach den
jeweiligen Modus. Aktuell stehen 17 Modi zur
Verfugung: Teig kneten, Turbo, Plrieren, Eier
kochen, Wasser erhitzen, Erwarmen, Eindicken,
Reis kochen, Peeler, Schneiden, Reiben, Fermen-
tieren, Slow Cooking, Sous-vide, Anbraten, Zucker
karamellisieren und Vorspiilen.



Standard-
Kochmodi

Mach’s dir leicht:
' YN Mit den praktischen Modi gelingt
alles einfach perfekt.
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Thermomix® Modi | Telg kneten

Teig kneten
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Die wohl einfachste Moglichkeit, Teig zu kneten:
Gib einfach die Zutaten in den Mixtopf, aktiviere
den Modus Teig kneten und warte ab

Das Mixmesser dreht sich nun abwechselnd im und
gegen den Uhrzeigersinn. GenieRe die Vorfreude
auf selbstgebackenes Brot, frische Semmeln oder
kostliche Pizza!

Tipp
Nur 2 Minuten braucht der
Thermomix® TM6 fiir das
Kneten. Das entspricht
10 Minuten handischem
Kneten. Der fertige Teig lasst
sich leicht losen, wenn du

den Mixtopf umdrehst und
das Mixmesser bewegst.
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Tipp
Setze immer den Messbecher
in den Mixtopfdeckel ein,
damit nichts herausspritzt.

Turbo

Im Turbo-Modus erreicht das Mixmesser in vorein-
gestellten Impulsintervallen die hochste Geschwindig-
keitsstufe, Ideal zum groben Zerkleinern von harten
Zutaten wie Parmesan, rohes Gemuse oder Schokolade.

Fur selbstgemachte Zitronenlimonade zerkleinere
halbierte Bio-Zitronen mit Wasser im Turbo-Modus,



10 Thermomix® Modi | Plrieren

Tipp
Setze immer den Messbecher
in den Mixtopfdeckel ein,
damit nichts herausspritzt.

Purieren

Fur samtige Suppen, frische Smoothies und cremige Purees:
In diesem Modus sind 30 Sekunden voreingestellt. Innerhalb
dieser Zeit wird die Geschwindigkeit nach und nach erhoht.

Alternativ kannst du Zeit und Drehzahlstufen auch manuell
einstellen. Mit seinem leistungsstarken Motor und den
scharfen Klingen ist das Purieren fur den Thermomix® TM6
ein Kinderspiel.




11 Thermomix®™ Modi | Eier kochen

Tipp
Nutze den Gareinsatz,
um die Eier nach dem Kochen
sofort unter flieRendem kalten
Wasser abzuschrecken.

Eier kochen

Magst du dein Ei am liebsten hart, weich oder irgendwo
dazwischen? Mit dem Modus Eier kochen kannst du ganz
einfach Eier mit dem perfekten Garpunkt zubereiten.

Gib einfach 2-6 mittelgroRe Eier (jeweils zwischen 53 g

und 63 g) aus dem Kuhlschrank in den Mixtopf. Fulle danach
den Mixtopf bis zur 1-Liter Marke mit Wasser und schon
kann es losgehen. Der Thermomix® TM6 ubernimmt das
punktgenaue Kochen der Eier. Wahle einfach die gewunschte
Einstellung und vergiss das Zahlen der Minuten und
Sekunden: Wenn du den Signalton horst, sind die Eier fertig.
Fur perfekte Ergebnisse entnimm die Eier sofort!
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iThermomix® Modi | Erwiirmen 15

Wasser erhitzen

Nutze den Modus, wenn du kochendes oder heilRes Wasser
in einer bestimmten Temperatur brauchst, z. B. vor dem
Sous-vide-Modus, fur Couscous oder fur Tee.

Wahle einfach die gewunschte Temperatur aus. Sobald
diese erreicht ist, ertont ein Signalton.

Der Modus eignet sich perfekt fur die Teezubereitung. e :
Die ideale Wassertemperatur fur Tee variiert je nach Sorte: ‘ TIPP

Schwarzer Tee z. B. wird bei 93°C aufgebriiht, wahrend Fiir perfekte Ergebnisse sollten
gruner Tee eine niedrigere Temperatur erfordert. die Speisen ausreichend

fliissig oder cremig sein, damit

sie gleichmalig erwarmt

werden kénnen. Stelle die
gewiinschte Zieltemperatur
zwischen 37°C und 90 °C ein
und wahle die Stufe 1 oder 2.

Tipp
Fir Temperaturen unter 85°C
setze den Messbecher in S i)
den Mixtopfdeckel ein. ) _ se
Fiir Temperaturen von 95°C (8 ; E I VV ar | I I en
und mehr platziere den L P
Gareinsatz auf dem Mixtopf-
deckel.

Anstatt auf die Zeit zu achten, stellst du nur die Ziel-
temperatur ein. Sobald diese erreicht wird, stoppt der
Modus und der Signalton ist zu horen: Essen ist fertig!

Keine Sorge, nichts kocht uber. Der perfekte Modus
zum Erwarmen von Babynahrung und zum Erhitzen von
Saucen, Suppen und Eintopfen. Auch warme Milch fur
heife Schokolade oder Kaffee ist so kein Problem.
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Tipp
Fiir eine leichte und

luftige Textur verwende
den Riihraufsatz,

Eindicken

Keine Experimente mehr mit ungewissem Ausgang:

Ob du ein bewahrtes Cookidoo®-Rezept zubereitest oder
etwas Neues ausprobierst, der Modus Eindicken garantiert
die perfekte Konsistenz von Saucen und Cremes.

Trau dich auch an knifflige Herausforderungen wie
Sauce Hollandaise und cremige Desserts wie Zabaglione
oder Vanillepudding.
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Reis kochen

Mit dem Thermomix® ist perfekt gegarter Reis weder eine
hohe Kunst noch eine Wissenschaft fur sich.

Am besten startest du den Modus Reis kochen mit einem
Basisrezept, um dich mit den richtigen Proportionen von
Wasser und Reis vertraut zu machen.

Nimm dann deine eigenen Anpassungen vor. Auch fur
anderes Getreide wie Dinkel ist der Modus geeignet.

Tipp
Einige Reis- und Getreidesorten
solltest du vor dem Kochen ein-
weichen oder unter flieRendem
kalten Wasser abspiilen. Nach
dem Kochen den Reis oder
das Getreide einige Minuten
nachquellen lassen.
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Peeler

Peelen ist das neue Schalen oder macht es dir SpaR, Kartoffeln
und Gemuse von Hand zu schalen?

Fur den Peeler-Modus benotigst du die separat als Zubehor
erhaltliche Thermomix® Messerabdeckung mit Peeler.

Der Modus ermoglicht es dir, Kartoffeln und Gemuse muhelos
von der Schale zu befreien. Es war noch nie so einfach und
komfortabel.

Tipp
Fiige 1 TL Ol hinzu, um
Schaumbildung zu reduzieren,
und giefie das gepeelte Gemiise
durch den Gareinsatz ab. Fir
optimale Ergebnisse verwende
Gemtisestiicke gleicher GroRe.
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Schneiden

Wunderbare Schneidergebnisse fir die perfekte Prasentation deiner Speisen.
Dieser Modus funktioniert gemeinsam mit dem Thermomix® Gemtse Styler

(ab 2023 separat erhaltlich). Mit der Wendescheibe bringst du noch mehr Vielfalt
auf deinen Teller.

Mochtest du dunne oder dicke Scheiben? Drehe dafiir die Wendescheibe im
Uhrzeigersinn, und du erhaltst dicke Scheiben, oder gegen den Uhrzeigersinn,
um dinne Streifen zu erhalten. Perfekt fiir Coleslaw und Salatbeilagen.
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Reiben
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Mit dem Thermomix® GemUse Styler (ab 2023 separat erhaltlich), kannst du
Karotten und Kartoffeln fiir selbstgemachte Rosti reiben oder den Sellerie fiir L
deine Superfood-Bowl zerkleinern.

Fur ein perfektes Ergebnis gib das Gemise in den Reibendeckel des
Thermomix® Gemuse Styler und freue dich tber dein frisch geriebenes Gemiise
im Auffangeinsatz.

Du kannst zwischen dicken und diinnen Raspeln wahlen und erweiterst so
deine kulinarischen Moglichkeiten mit dem Thermomix® .




Modi fir
besondere Anlasse

Werde kreativ: Entdecke die
innovativen Madi fur noch komfortableres
Kochen und begeistere deine Liebsten!
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Tipp
Bewahre einen Teil des

Joghurts zum Weiterverwenden
fur die nachste Charge auf.

Fermentieren

Je nach Lebensmittel und Art der Fermentation kann sowohl

im Mixtopf als auch im Varoma fur eine Dauer von bis zu v
12 Stunden bei einer Temperatur im Bereich von 37-70°C

fermentiert werden.

Ohne Zusatzstoffe und vollig naturlich: Selbstgemachtes ist
ein Genuss und von Vorteil fur die Gesundheit! Ob Joghurt,
Kase oder auch Germteige: Das Fermentieren von Lebens-
mitteln gelingt mit diesem Modus ebenso einfach wie sicher.
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Thermomix® Modi | Slow Cooking

Slow Cooking

Das volle Geschmackserlebnis erzielst du mit Slow Cooking
ganz muhelos. Du kannst bis zu 800 g Zutaten fiir bis zu

8 Stunden langsam garen. Verwende beim Modus Slow
Cooking die Thermomix® Messerabdeckung mit Peeler, um
Gargut wie Fleisch oder Gemuse zu schitzen. Folge einfach
dem Rezept auf Cookidoo®, lehn dich entspannt zuriick
und geniefle die Aromen.

Du kannst besonders hochwertige Gourmetzutaten verwenden,
aber auch glinstigere Alternativen. Schweineschulter oder
Hahnchenschenkel eignen sich z. B. super fiir Slow Cooking.

Tipp
Wenn du gefrorene Zutaten
verwendest, taue sie immer
grundlich im Voraus auf. Fiir ein
gleichmafiges Garergebnis
schneide das Fleisch in gleich
grofie und dicke Stiicke.
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Sous-vide
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Eine sehr schonende Kochtechnik, die saftige, zarte und
besonders aromatische Gerichte erzielt, die dabei perfekt
auf den Punkt gegart sind.

Du brauchst lebensmittelechte Gefrier- oder spezielle Vakuum-
beutel, optional dazu ein Vakuumiergerat. Oder nutze die
Thermomix® Sous-vide-Produkte (separat erhaltlich). Zur
Auswahl stehen ein Vakuumiergerat, Vakuumbeutel und -rollen
sowie die Thermomix® Messerabdeckung mit Peeler zum
Schutz der Beutel,

Tipp
Achte darauf, eine Uberfiillung
zu vermeiden, wenn du die
Beutel ins Wasser gibst. Fr
noch intensivere Aromen Fleisch
und Fisch nach dem Sous-vide-
Garen in der Pfanne anbraten.
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Modi im
Guided Cooking

Mit den Modi Anbraten und Zucker
karamellisieren garantiert der
Thermomix® TM6 mit seinen

kontrollierten Einstellungen das Gelingen
von Rezepten durch die Angabe
bestimmter Zutaten und Mengen.
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36 Thermomix® Modi | Anbraten

Tipp
Tupfe Fleisch mit einem
Papiertuch trocken, bevor du
es in den Mixtopf gibst. Wir
empfehlen dir, nach dem
Anbraten den Vorspiil-Modus
(Option ,Reinigung+“)
zu verwenden.

Anbraten

Beim Modus Anbraten sind hohe Temperaturen der Schlussel zu
kostlichen Rostaromen.

Bei Rezepten mit diesem Modus ist es wichtig, dass du dich genau
an die Zutatenmengen und Anweisungen haltst.

Der Thermomix® TM6 steuert die Temperatur, und der Modus Anbraten
sorgt nicht nur fur den tollen Geschmack, sondern auch fiir schén
gebrauntes Fleisch und Gemiise.
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Tipp
Starte den Modus, sobald
alle Zutaten eingewogen und
im Mixtopf sind. Verwende
im Anschluss den Vorspiil-
Modus und die Option
»Fett und Karamell“.

Zucker karamellisieren

Festes, weiches oder flussiges Karamell, ganz ohne standiges
Umruhren und Aufpassen: So werden stiRe Traume wahr.

Fur das perfekte Ergebnis und aus Sicherheitsgriinden ist dieser
Modus nur in Guided-Cooking-Rezepten verfugbar.

Was darf’s sein: SuRe Toffees fiir die Kinder oder vielleicht
Salzkaramell fur die Erwachsenen?

Der Modus Zucker karamellisieren macht grofe und kleine
Naschkatzen glicklich!




Zerkleinern,
Vorspul-Modus
und Waage

Zerkleinere mit dieser Funktion unterschied-
liche Zutaten und Mengen ganz nach deinen
Wunschen ohne dir tber die richtige Stufe
oder Dauer Gedanken machen zu miissen.
Mit der Waage konnen Zutaten wahrend
des Kochvorgangs ganz einfach abgewogen
werden. Der Vorspul-Modus Gibernimmt
eine erste Reinigung des Mixtopfs. Danach
wird dieser in der Spiilmaschine oder
von Hand grundlich gereinigt.

Fiir ein noch gleichmaRigere
Ergebnis achte darauf St

ahnlicher GroRe zu ver:

Zerkleinern

Egal ob grob oder fein zerkleinert, vorbei sind die Zeiten
in denen du dir um die richtige Stufe und die Dauer
Gedanken machen musstest. Mit der dieser praktischen
und umfangreichen Funktion findest du die richtige
Einstellung um deine Zutaten zu zerkleinern

Egal ob suP oder salzig, wahle einfach die entsprechende
Zutat aus der umfangreichen Liste. Hacke zum Beispiel
Schokolade-Stuckchen fur Cookies oder schneide groRe
Mengen Zwiebel ohne auch nur eine einzige Trane zu
vergielen.
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42 Thermomix® Modi | Vorspiilen

Thermomix® Modi | Waage 43

Waage

Fur prazises Wiegen in 1-Gramm-Schritten.
Auch bei laufendem Betrieb bis Stufe 4!

Schluss mit separaten Waagen und
Messbechern - und schon ist dein
Kuchenarbeitsplatz viel ubersichtlicher.

Vergiss nicht, den Messbecher

in den Mixtopf einzusetzen,
wenn du den Vorspul-Modus
verwendest.

Tlpp

Stelle sicher, dass dein

Thermomix® auf einer flachen,
geraden Oberflache steht,

L : sodass alle StandfiRe
Der Abwasch sollte nicht warten, das wissen wir alle. Wie praktisch, dass es ] ‘ 1 w—— des Thermomix® TM6
den Vorspul-Modus gibt! Fille bis zu 1 | Wasser und eine kleine Menge Spulmittel Vi ) stabil aufliegen.
oder 50 g Essig in den Mixtopf und wahle eine der funf Optionen:

> Kurz: wenn es einmal schnell gehen muss (Dauer: 1-2 Minuten)
> Teig: besonders hilfreich bei klebrigen Teigen

> Basis: reinigt bei mittlerer Temperatur, entfernt
Starke und Speisereste

» Fett und Karamell: nach der Zubereitung von
Karamell oder fettigen Speisen

> Reinigung#: reinigt bei hoher Temperatur, besonders
hilfreich gegen braune Stellen am Mixtopfboden

Verwende nur Essig oder eine sehr kleine Menge flussiges oder pulverformiges
Spilmittel, um UbermaRige Schaumbildung im Thermomix® TM6 zu vermeiden.

Vorspiilen
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