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Ruck, zuck gekocht

DER THERMOMIX, DAS UNIVERSELLE
KUCHENGERAT, IST DER IDEALE ZEITSPARER IN

DER KUCHE

Die meisten von uns sind tagsiiber
fest eingespannt. Wir arbeiten im
Biiro, sitzen den ganzen Tag am
Schreibtisch, haben Kundenkon-
takt, organisieren eine Familie
oder betreuen die Kinder. Und
Hand aufs Herz: Den wenigsten
von uns fallt es dann noch leicht,
abends nach alldem ein umwer-
fendes Menii fiir die ganze Familie
auf den Tisch zu bringen. Statt-
dessen greifen wir zu oft auf Fer-
tiggerichte oder Fast Food zuriick
oder servieren immer wieder das
gleiche Gericht, das wir im Schlaf
beherrschen und das so einfach
zuzubereiten ist.

Doch damit ist jetzt Schluss,

denn die gute Nachricht ist: Der
Thermomix wird Sie nach Kraften

unterstiitzen, in kurzer Zeit neue
und tolle Gerichte fiir die ganze
Familie zu zaubern. Alle Gerichte
stehen nach spdtestens 30 Minu-
ten (mit sehr wenigen Ausnah-
men, bei denen Wartezeiten mit-
gerechnet werden) auf dem Tisch.
Jetzt gibt es keine Ausreden mehr,
nicht frisch und selbst zu kochen.
Die schlechte Nachricht ist nur,
dass das universelle Kiichengerdt
Ihnen noch nicht den Tisch decken
kann und auch Ihr Geschirr nicht
abspiilt. Aber wer weil3, was die
Zukunft da noch so bringt ...
Durch die vielen Eigenschaften,
die die Kiichenmaschine in sich
vereint, wird sie zum unver-
zichtbaren Kiichenhelfer, der

Zeit sparen hilft. Der Thermomix
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zerkleinert und hackt, piiriert
und knetet, emulgiert und erhitzt
und vereint damit viele andere
Gerdte in einem. Fir viele ist er
daher zum liebsten Kiichenhelfer
geworden, andere unterstiitzt er
bei tagtdglichen Kochprozessen
und fiir mich ist er gerade aus der
schnellen Alltags-Kiiche einfach
nicht mehr wegzudenken.

SCHNELL, FRISCH UND
GESUND KOCHEN

Gute, frische und ausgewdhlte
Zutaten und wenige einfache
Zubereitungsschritte machen fiir
mich die perfekte schnelle Kiiche
aus. Dabei hilft mir der Thermo-
mix, dass es trotzdem raffiniert
wird. Eine tiberlegte Auswahl von
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Zutaten - und das miissen nicht
unbedingt viele sein - kann die
Kiiche abwechslungsreich und
spannend gestalten. Und das in
Rekordzeit und ohne grof3en Auf-
wand! Auch wenn man keine voll-
stdndigen Meniis kochen mdchte,
sondern nur einzelne Gerichte, ist
der Thermomix ein unentbehr-
licher Helfer und Zuarbeiter fiir
perfekte Konsistenzen, problemlo-
ses Zerkleinern und blitzschnelles
Riihren.

Schnelle Kiiche bedeutet aber
nicht nur eine Zeitersparnis, son-
dern generell ein entspannteres
Kochen. Fiir die meisten Rezepte
bendtigen Sie nicht viel zusdtz-
liches Kochgeschirr. Auch das
spart Zeit und Ressourcen. Statt

mehrere Pfannen und Tépfe zu
schrubben, sind es jetzt meist nur
Mixtopf und Varoma, die gespiilt
werden miissen.

PERFEKT UND SCHNELL MIT
DEM THERMOMIX

Ihren Thermomix-Arbeitsplatz
sollten Sie so organisieren, dass
alles schnell griffbereit ist. Richten
Sie fiir Ihren Thermomix einen
festen und gut erreichbaren Platz
in der Kiiche ein und halten Sie
das Zubehor gut erreichbar. Viele
der Rezepte sind so konzipiert,
dass Sie auch wahrend der Zube-
reitung noch Zeit fiir sich haben -
und zwar immer dann, wenn

der Thermomix lduft und keine
weiteren Arbeitsschritte notig

11

sind. Diese Zeiten sind in jedem
Rezept mit dem griinen Herz-
chen gekennzeichnet. So finden
Sie zwischendurch die Zeit zum
Tischdecken, zum Ausrdumen der
Spiilmaschine oder einfach mal
zum Luftholen.

Im Ubrigen sind alle Zubehérteile
spiilmaschinengeeignet, was eine
echte Arbeitserleichterung ist. Vie-
le Thermomixbesitzer génnen sich
auch einen zweiten Mixtopf und
miissen wdhrend der Zubereitung
eines Gerichts den Mixtopf nicht
erst spiilen und reinigen, sondern
konnen mit einem zweiten Topf
ungehindert fortfahren. Die Inves-
tition lohnt sich!
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Der Thermomix-
Rezeptheschleuniger

WENIG ZEIT ZUR VERFUGUNG? MIT DIESEN
EINFACHEN BLITZ-TRICKS UND RUCKZUCK-
IDEEN WIRD ES MIT DEM THERMOMIX
BESONDERS SCHNELL!

Das Dampfgaren im Varoma ist eine besonders
schnelle Moglichkeit, Speisen zu garen und dennoch
das volle Aroma zu behalten. Besonders schnell geht
es, wenn Sie gleich kochend heifdes Wasser in den Va-
roma einwiegen! Schalten Sie also den Wasserkocher
oder das schnelle Induktionskochfeld an, wahrend
Sie Ihre Zutaten vorbereiten, und erhitzen Sie das im
Rezept erforderliche Wasser parallel. Das kochend
heilRe Wasser wiegen Sie dann in den Mixtopf ein
und kénnen sofort starten. Achten Sie darauf, dass
sich dann auch die generelle Garzeit der Zutaten um
einige Minuten verringert, Ihr Fisch oder Ihr Gemiise
deswegen schon vorher gar sind.

Vorbereitung ist die halbe Miete ... Kochen Sie ein-
fach eine groRere Portion Pasta, Reis oder Kartoffeln
und bewahren Sie den Rest fiir den ndchsten Tag auf.
Stellen Sie Pestos und Salatsaucen in grofSeren

Mengen her - sie lassen sich wunderbar einige Tage
im Kiihlschrank aufbewahren und stehen so immer
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griffbereit, wenn es mal besonders schnell gehen
muss.

... Nachbereitung auch Kleben nach dem Teigkneten
noch Teigreste am Messer, die sich nur schwer entfer-
nen lassen? Heben Sie den Teig zundchst heraus. Be-
kommen Sie ihn nur schlecht aus dem Topf heraus, dre-
hen Sie den Mixtopf einfach um und drehen am Messer,
bis der Teig herausfdllt. Dann setzen Sie den Mixtopf
wieder ein, verschlieBen den Deckel mit dem Messbe-
cher und stellen den Thermomix noch einmal fiir 5 bis
10 Sekunden auf Stufe 6 oder fiir 1 bis 2 Sekunden auf
Turbo - die Teigreste am Messer werden dadurch an
die Wand des Mixbehdlters geschleudert und lassen
sich einfach mit dem Spatel entnehmen. Und falls doch
noch immer etwas am Messer hdngen bleibt: Geben Sie
einfach 500 ml kochend heiRes Wasser mit einem Trop-
fen Spiilmittel in den Mixtopf, setzen Sie den Mess-
becher in den Mixtopf und lassen Sie den Thermomix
10 Sekunden auf Stufe 8 oder 9 mixen.
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SALZ AM SCHLUSS
Salzen Sie erst nach
dem Garen. Durch _
die Zugabhe von . °
Salz im Kochwasser
dauert es linger, bis
die Temperatur er’
reicht wird, und die
Garzeit erhoht sich ©
damit.

Dips

AUS FRISCHKASE, SAURER
SAHNE ODER JOGHURT,
KRAUTERN UND EIN PAAR
GEWURZEN LASSEN SICH
INNERHALB VON WENI-
GEN SEKUNDEN MIT DEM
THERMOMIX LECKERE

SALATSAUCEN UND DIPS
ZAUBERN.

Broseln &
Nussmus

Bleiben bei Ihnen auch manch-
mal Brétchen vom Friihstiick
iibrig? Lassen Sie diese einfach
ein paar Tage trocknen und
zerkleinern Sie sie dann im
Thermomix. Schon haben Sie
Semmelbrésel, die Sie luftdicht
verpackt aufbewahren kénnen
und so jederzeit griffbereit
haben. Niisse verarbeiten Sie
im Thermomix in wenigen Mi-
nuten zu leckeren Nussmusen
und sparen damit noch Geld.

Blitzeis

Ein blitzschnelles Softeis
bereiten Sie zu, indem Sie
einfach gefrorene Friich-
te wie Himbeeren oder
Erdbeeren mit etwas Milch
und Joghurt im Thermomix
piirieren. Wenn gewiinscht,
einfach mit etwas Honig
oder Agavendicksaft siifSen
und schon haben Sie den
blitzschnellen Eisgenuss fiir
die ganze Familie.
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Fix mit
Puderzucker
BEI DER ZUBEREITUNG
VON SUSSSPEISEN ODER
GEBACK KANN ES BEIM
RUHREN RECHT LANGE
DAUERN, BIS SICH DER
ZUCKER AUFLOST. DER
TRICK: VERARBEITEN SIE
DEN ZUCKER VORHER
ZU PUDERZUCKER, SO-
WOHL HAUSHALTS- ALS
AUCH ROHZUCKER SIND
IN 1 MINUTE MIT IHREM
THERMOMIX ZU FEINEM
PUDERZUCKER GEMAH-
LEN. SIE ERHALTEN SO
BESONDERS GLATTE
CREMES UND TEIGE.

Konfitiire

Selbst gemachte Konfitiire gelingt
im Thermomix blitzschnell: Vor-
bereitete Friichte mit Gelierzucker
piirieren, sprudelnd aufkochen,
umfiillen, fertig. Und anstatt den
Topf nach dem Konfitiirekochen
direkt zu reinigen, geben Sie einfach
etwas Milch oder Joghurt in den
Mixtopf und mixen Sie sich einen
blitzschnellen Milchshq- —~ TE—
ke. Danach ldsst sich der
Thermomix auch viel

einfacher reinigen.

aus: Filipowsky, Express-Rezepte — Kochen mit dem Thermomix® (ISBN 9783432107219) © 2017 Trias Verlag



RUCK, ZUCK GEKOCHT

Wenn Sie sich einmal an das neuartige Kochen mit nur
einem Topf gewdhnt haben, merken Sie, wie zeitsparend
und arbeitserleichternd dieses Kochen sein kann.

UMGANG MIT DEN
REZEPTEN

Vom Friihstiick iiber Snacks,
Getrdnke, Suppen und Salate bis
hin zu Hauptgerichten und Des-
serts finden Sie hier eine Vielzahl
von inspirierenden Gerichten

fiir die ganze Familie, fiir jeden
Geschmack und alle Mahlzeiten
des Tages. Denn nicht nur abends
haben wir oft wenig Zeit, sondern
gerade auch morgens. Deshalb
habe ich auch eine Auswahl von
schnellen Rezeptideen fiir die ers-
te Mahlzeit des Tages mit aufge-
nommen. Ob Morgenmuffel oder
nicht, so ist fiir jeden etwas dabei,
und wenn es ein Miisli-Drink zum
Mitnehmen ist.

Egal, ob Sie Ihren Thermomix
jetzt erst angeschafft haben oder
ein alter Hase bei der Bedienung
sind: Alle Rezepte sind genau
beschrieben und einfach in der
Zubereitung.

Falls Sie noch nicht viel Erfah-
rung mit dem Thermomix haben,
halten Sie sich vorerst an die

Schritt-fiir-Schritt-Anleitungen
und die genauen Angaben in mei-
nen Rezepten. Sie sind erprobt und
gelingen sicher. Wenn Sie Thr Gerdt
schon besser kennen, kénnen Sie
meine Rezeptideen natiirlich als
Inspiration verstehen und beliebig
abwandeln. Bei allem gilt: Erlaubt
ist, was schmeckt! Also seien Sie
mutig und entwickeln Sie Ihre
eigenen Rezepte. Wenn Sie sich
einmal an das neuartige Kochen
mit nur einem Topf gew6hnt ha-
ben, merken Sie, wie zeitsparend
und arbeitserleichternd Kochen
sein kann.

THERMOMIX-GRUNDLAGEN
Wenn Sie das Gerdt neu gekauft
haben, haben Sie wahrscheinlich
eine Einweisung erhalten und
konnten den Thermomix bereits
bei einem Kochabend auspro-
bieren. Haben Sie es gebraucht
erworben und keine Einweisung
erhalten, stehen Sie vielleicht im
ersten Moment fragend vor den
Knopfen und Schaltern. Des-
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halb der Tipp: Befassen Sie sich
zundchst mit der allgemeinen Be-
dienungsanleitung. Sie gibt erste
wichtige Hinweise und beantwor-
tet schon die wichtigsten Fragen.
Gerne mochte ich hier jedoch
auch noch auf die wichtigsten
Funktionen eingehen, die bei den
Rezepten in diesem Buch zum Ein-
satz kommen. Standen Sie vorher
lange in der Kiiche und mussten
mit verschiedenen Kiichenhelfern
hantieren, konnen Sie viele der
Arbeitsschritte ruck, zuck nun mit
nur noch einem Gerdt erledigen.

Erhitzen, Kochen

und Dampfgaren

Alles, was sich in einem Topf erhit-
zen oder kochen ldsst, kann auch
im Thermomix gemacht werden.
Der Mixtopf ersetzt den klassi-
schen Topf. In ihm kénnen Sie
Speisen wie Suppen, Eintopfe und
Saucen problemlos zubereiten,
ohne sie selber standig umriihren
zu miissen. Aber auch Grundzuta-
ten oder Beilagen wie Reis, Nudeln
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RUCK, ZUCK GEKOCHT

und Couscous bereiten Sie direkt
im Mixtopf zu, ohne danebenzu-
stehen.

Zutaten, die fiir den Mixtopf zu
grof$ sind oder darin zu sehr zer-
kleinert werden wiirden, garen Sie
im Gareinsatz. Das Kérbchen wird
einfach im Mixtopf eingehdngt.
Entweder wird es mit Wasser
bedeckt, um die Zutaten darin zu
kochen, oder die Zutaten werden
geddmpft, wenn das Wasser nur
bis zum Gareinsatz reicht. Zum
Garen im Gareinsatz am besten
immer die hochste Garstufe mit
der Einstellung »Varoma« aus-
wadbhlen. Der Einsatz eignet sich
vor allem zum Kochen von Eiern,
Reis oder Kartoffeln und ldsst sich
mithilfe des zugehorigen Spatels
ganz einfach aus dem Mixtopf
entnehmen.

Gleichzeitig ist Ihr Thermomix
auch ein Dampfgarer, mit dem
man ganze Gerichte auf einmal
zubereiten kann. So kénnen Sie
zum Beispiel Kartoffeln oder Reis
im Gareinsatz garen und parallel

im Varoma noch Fisch oder Hiihn-
chen und Gemiise dampfgaren. Im
Varoma werden die Lebensmittel
besonders schonend gegart und
sanft erhitzt, wodurch besonders
viele Vitamine und Mineralstoffe
erhalten bleiben. Dadurch, dass
die Zutaten nicht direkt in Wasser
gegart werden, haben sie auch ein
viel intensiveres Aroma.

Wichtig ist, dass sich immer min-
destens 500 ml Wasser im Mixtopf
befinden, damit dieses verdamp-
fen kann. Sie kénnen den Varoma
natiirlich auch dann verwenden,
wenn Sie keine Speisen im Mix-
topf selber zubereiten. Der tiefe
Varomaaufsatz wird einfach auf
den mit dem Deckel verschlosse-
nen Mixbehdlter aufgesetzt. Durch
die Deckel6ffnung kann der heif3e
Wasserdampf in den Varoma
steigen und das Gargut erhitzen.
Je nach verwendeten Zutaten und
Mengen kénnen Sie sowohl den
tiefen als auch den flachen Einsatz
befiillen, den tiefen Einsatz leer
lassen oder den flachen Einlege-
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boden einfach weglassen. Der tiefe
Einsatz eignet sich vor allem fiir
groRere Mengen Gemiise oder
Kartoffeln, wogegen der flache
Einlegeboden besonders fiir Fisch
oder Fleisch geeignet ist. Achten
Sie darauf, beide Einsdtze nicht zu
stark zu fiillen - es miissen immer
genug Luftschlitze frei bleiben,
damit der Dampf ungehindert
alles erreicht. Der Varoma wird
dann mit dem zugehorigen Deckel
verschlossen und iiber die Varo-
mastufe gestartet.

Achten Sie darauf, den Thermomix
beim Varomagaren nicht direkt
unter einem Kiichenschrank
stehen lassen, da nach oben hin
heifSer Dampf austritt. Fassen Sie
den Varoma besser immer mit
Topfhandschuhen an und 6ffnen
Sie den Deckel vom Korper weg
iiber den Varoma zeigend, damit
das Wasser heruntertropfen kann
und Sie sich nicht verbriihen.
Gleichzeitig kann der Thermomix
auch auf niedrigen Temperatur-
stufen verwendet werden, zum
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RUCK, ZUCK GEKOCHT

Piirierstab, Multizerkleinerer, Blitzhacker, Standmixer —
all das brauchen Sie nicht mehr, wenn Sie einen Thermomix

besitzen.

Beispiel fiir alles, was Sie sonst im
Wasserbad zubereiten wiirden.
So kann er Schokolade schmelzen,
ohne sie zu stark zu erhitzen, und
Eismassen, Zabaglione oder Le-
mon Curd unter Riihren erhitzen,
ohne dass die darin enthaltenen
Eier gerinnen.

Zerkleinern, Mixen und Piirieren
Piirierstab, Multizerkleinerer,
Blitzhacker, Standmixer - all das
brauchen Sie nicht mehr, wenn

Sie einen Thermomix Ihr Eigen
nennen. Er kann das komplette
Zerkleinerungsspektrum abde-
cken, vom sanften Zerkleinern bis
hin zum feinen Piirieren.

Ob cremige Smoothies, knackige
Rohkostsalate oder simige Suppen
- der Thermomix ist eine echte
Wunderwaffe beim Zerkleinern.
Dabei ist er so stark und robust,
dass Sie sich immer langsam
herantasten sollten. Halten Sie
sich vor allem beim Zerkleinern an
die vorgegebenen Zeiten - schon
eine Sekunde zu viel kann {iber

den Erfolg eines Rohkostsalats
entscheiden. Mit seinem scharfen
Messer zerkleinert der Thermo-
mix innerhalb von Sekunden auch
noch so feste Zutaten.

Mit der Turbostufe konnen Sie Zu-
taten auflerdem besonders kraftig
in kurzen Intervallen zerkleinern.
Sollten Sie vorher keine Erfahrung
mit dem Gerdt gemacht haben,
sind Sie vielleicht erstaunt, wie
schnell und einfach die Zuberei-
tung ist. Starten Sie lieber mit
niedrigerer Drehzahl und einer
kiirzeren Dauer. Sie kénnen dann
immer noch 1 bis 2 Sekunden er-
gdnzen. Haben Sie jedoch einmal
Tomaten zu Brei oder Zwiebeln

zu einer bitteren Paste verriihrt,
werden Sie mit Sicherheit danach
lieber mit kiirzeren Intervallen
und niedrigeren Stufen beginnen.
Gerade Obst, Gemiise, Krduter
und Fleisch werden in Sekunden-
schnelle zerkleinert. Sie kénnen
aber auch Hartkase fein hdckseln,
Kaffeebohnen zerkleinern, Eis
crushen oder sogar Getreide in
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Mehl verwandeln. Die genauen
Zeiten und Stufen dafiir finden Sie
in der Bedienungsanleitung.
Auch Emulgieren funktioniert

im Thermomix kinderleicht

und blitzschnell. So stellen Sie
Mayonnaise oder Vinaigrette in
wenigen Sekunden her, weil alle
Zutaten zu einer homogenen Mas-
se verrithrt werden. Vermischen
Sie dafiir zundchst Zutaten wie Ei,
Essig, Krduter, Senf und Gewiirze
und lassen Sie das Ol dann ganz
langsam iiber den Deckel zulau-
fen. Wichtig dabei ist, dass der
Messbecher eingesetzt ist, damit
das Ol langsam am Deckel vorbei
in den Mixtopf tropfen kann. So
zaubern Sie im Handumdrehen
leckere Mayonnaise, Aioli oder
Remoulade.

Aufschlagen und Kneten

Mit dem zugehorigen Riihrauf-
satz haben Sie die Moglichkeit,
beispielsweise Eischneee oder
Sahne zu schlagen. Damit ist der
Handmixer das ndchste Gerdt, das
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RUCK, ZUCK GEKOCHT

der Thermomix ersetzt. Gerade
fiir Desserts wie luftige Zabaglio-
ne, sahnige Puddings oder leichte
Mousses eignet sich der Riihrauf-
satz, der auch als »Schmetterling«
bezeichnet wird.

Dank der Teigstufe kénnen Sie
mit dem Thermomix problemlos
alle Arten von Teig herstellen.
Vom einfachen Riihrteig iiber
geschmeidigen siifSen Hefeteig
oder Pizzateig bis hin zu festerem
Pastateig ist alles moglich. Auch
Miirbeteig gelingt grofartig und
auch fiir Brandteig ist der Thermo-
mix geeignet.

Riihren

Aber der Thermomix zerklei-

nert nicht alles automatisch. Sie
koénnen auch wunderbar stiickige
Suppen oder Risotto darin riihren.

Dank der integrierten Sanftriihr-
stufe und des zuschaltbaren
Linkslaufs werden Ihre Speisen
besonders schonend geriihrt, da-
bei aber nicht weiter zerkleinert.
So eignet sich das Gerdt auch fiir
Erbsensuppe oder andere Eintdpfe.
Genauso kénnen Sie Thre vorbe-
reiten Speisen so auch wieder
erwdrmen, ohne standig im Topf
rithren zu miissen.

SCHNELLES MULTITALENT
Mit all diesen Eigenschaften ver-
eint der Thermomix eine Vielzahl
von Kiichengerdten und reduziert
Thren eigenen Einsatz auf ein
Minimum. Dank der integrierten
Waage sparen Sie aulRerdem die
Zeit zum vorherigen Abwiegen der
Zutaten - Sie konnen sie direkt

bei Gebrauch in den Mixtopf
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einwiegen. Dabei miissen Sie bei
aller Zeitersparnis keine Abstriche
beim Geschmack machen - im
Gegenteil! Gerade beim schnellen
Dampfgaren bleiben die Aromen
der einzelnen Zutaten wunderbar
erhalten.

Sie sehen also - der Thermomix
kann Thnen so vieles abnehmen.
Aber es muss nicht immer zum
Einsatz kommen, denn manche
Vorgdnge lassen sich im Arbeitsab-
lauf damit auch verkomplizieren.
Wenn es zum Beispiel in einem
Rezept schneller und einfacher
geht, Krduter fix per Hand zu
schneiden, als sie in den Topf zu
fiillen, wieder herauszunehmen
und anschlieBend den Mixtopf
auszuwaschen, habe ich mich ganz
pragmatisch fiir dieses Vorgehen
entschieden.
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