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Thermomix®
Spiralschneider

Mit der Zubereitung von leckeren
Gemusespiralen kannst du deine
Kreativitat noch mehr entfalten.
Mitdem Thermomix® Spiralschneider
zauberst duin Sekundenschnelle dinne
oder breite Gemusespiralen, z. B. aus
Zucchini oder Mdhren. Experimentiere
mit verschiedenen Zutaten und verleihe
deinen Rezepten eine einzigartige Note.

Das Auge isst

eben mit!
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usammen- ®
setzenvon

Klingen-
Gehause
und Basis
des Spiral-

schneiders

Der Spiralschneider besteht aus
mehreren Teilen. Diese sind auf
dieserund der folgenden Seite
abgebildet und beschrieben.

Nach dem Zusammenbau wird der
Spiralschneider passgenau auf dem
Auffangeinsatz positioniert,um
sicherzustellen, dass sich die Klinge
des Spiralschneiders genau unter
der Offnung des Reibendeckels
befindet (siehe Abbildung 3 und
S.42-43).
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Klinge 1 (schwarz)
oder 2 (griin)

Zusammensetzen des Klingen-Gehduses

Offne das Klingen-Gehause durch Zusammendriicken
derbeiden Laschen am Gehduseboden zum Lésen
des Geh&usedeckels. Achte beim Austauschen derKlinge
aufdierichtige Lage der Klinge im Gehduseboden: Das
Metall sollte nach oben zeigen und die Zdhne derKlinge
in den Klingen-Antrieb greifen. VerschlieBe das Klingen-
Gehduse anschlieBend. Die Laschen des Gehdusebodens
rasten dabei hérbarim Gehdusedeckel ein.

Klingen-Gehduse in die Basis einsetzen
Schiebe das Klingen-Gehduse bis zum
Einrasten in die Basis des Spiralschneiders.

Zusammen-
setzenin

2 einfachen
Schritten

Volistandig zusammengesetzter Spiralschneider

Der Spiralschneider kann nun in den Auffangeinsatz eingesetzt werden.
Die Basis des Spiralschneiders hat Einkerbungen, sodass sie sicherin den
Auffangeinsatz eingesetzt werden kann. Uberpriife die Position durch
leichtes Drehen der Basis im Auffangeinsatz. Um nach Gebrauch die
Klinge zu wechseln, schiebe das Klingen-Geh&use aus der Basis des
Spiralschneiders und gehe wie auf dervorherigen Seite beschrieben vor.
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Das konnen
die Klingen
des Spiral-
schneiders
leisten

Bevor der Spiralschneider
zum Einsatz kommt, wahle
zunachst die im Rezept
erwahnte Klinge aus.
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Klinge (schwarz)

1

Die schwarze Klinge 1 ergibt
breite Spiralen, die an
Bandnudeln erinnern.

Klinge (griin)

2

Die griine Klinge 2 ergibt
diinne Spiralen, ahnlich
Spaghetti.




Verwendung des

Thermomix®

Spiralschneiders

DerThermomix® Spiralschneiderermoglicht
dir weitere MGglichkeiten, dein Gemuse in Szene
zu setzen. Erist einfach zu bedienen und leicht

zureinigen.

Zusammenbau

1 stellevorder Verwendung des Thermomix®

Spiralschneiders sicher, dass der Mixtopf richtigin

dasThermomix® TM6 oder TM5 Grundgerat
eingesetzt und leerist..

2 Setze die Achse auf das Thermomix®
Mixmesserim Mixtopf und vergewissere dich,
dass sierichtig platziertist. Bringe die Achse in
der Mitte des Mixmessers an, sodass die Achse
senkrechtsteht.

3 setzeden Auffangeinsatz auf die Achse.
Die Achse durchdringt das mittlere Loch des
Auffangeinsatzes.

4 setze die gewtinschte Klinge in das Klingen-
Gehduse ein, verschlieBe es und schiebe das
Klingen-Gehause bis zum Einrasten in die Basis
des Spiralschneiders.

5 setzeden Spiralschneiderrichtigin den
Auffangeinsatz ein. Die Basis des Spiralschnei-

ders hat Einkerbungen, sodass sie sicherin den
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Auffangeinsatz eingesetzt werden kann. Uberpriife
die Position durch leichtes Drehen der Basis im
Auffangeinsatz. Durch die richtige Positionierung
der Basis des Spiralschneiders im Auffangeinsatz
ist sichergestellt, dass sich die Klinge unterder
breiten Offnung des Reibendeckels befindet.

6 setze den Reibendeckel auf den Auffangeinsatz,
sodass sich die breite Offnung des Reibendeckels
Uberdem Klingen-Gehause befindet. Die Ver-
riegelungsarme arretieren den Reibendeckel,
wenn der Motor aktiviert wird.

7 Befestige die vorbereitete Zutat am gezackten
Teil des Spiralschneider-Schiebers und fiihre sie
in die Offnung des Reibendeckels ein.

8 starte den Motor und benutze den Spiral-
schneider-Schieber,um die Zutaten vorsichtig
durch die Offnung des Reibendeckels auf die
Klinge zu schieben. Es ist kein groBer
Kraftaufwand nétig.

Die richtige
Platzieryn g des

Sg?iralschneiders und die
richtige Positionierung
d.er Zutat auf dem
Splralschneider sind
entscheidend, um gute
Ergebnisse z,
erzielen,




Verwendung des
Thermomix®
Spiralschneiders zum
Schneiden von Spiralen
imThermomix°TMé6
oderTM5

Mit dem Thermomix® Spiralschneider
kannst du verschiedene Obst-und
Gemisesorten zu diinnen oder breiten
Spiralen verarbeiten und so echte
Hingucker auf den Teller zaubern. Du
wirst feststellen, dass der Spiralschneider
sowohl beim Kochen eines Guided-
Cooking-Rezepts als auch beim Kochen
deiner eigenen Kreationen ganz einfach
zu bedienen ist. DerThermomix®
Spiralschneiderist mit dem Thermomix®
Gemuse Styler kompatibel und kann
sowohl mitdem Thermomix® TMé als
auch mitdem Thermomix® TM5 genutzt
werden. Auf Cookidoo® findest du
Rezepte flirbeide Thermomix® Modelle.

Hier erfahrst du, wie du den

Spiralschneider mit dem jeweiligen
Modell verwenden kannst.
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Mit dem Thermomix® TMé6

Offne die Modi-Ubersicht, um den Spiral-
schneider-Modus auszuwahlen. Weitere
Erkldrungen findest du, wenn du auf das Infor-
mationssymbol auf deinem Thermomix® klickst.
Wichtig: Die Art des Schnittergebnisses hangt
von derverwendeten Klinge ab, nicht von dem
gewdhlten Modus.

< f MNEXT

£/30 Lemen and Parmesan Chicken with Zeadles

i

=2
Please turn speed selector to start

Befestige die vorbereitete Zutat am gezackten Teil
des Spiralschneider-Schiebers und fiihre sie in die
Offnung des Reibendeckels ein. Starte den Modus
und benutze den Spiralschneider-Schieber,um
die Zutaten vorsichtig durch die Offnung des
Reibendeckels auf die Klinge zu schieben. Es ist
kein groBer Kraftaufwand nétig. Beende den
Modus sobald deine Zutaten aufgebraucht sind.
Andernfalls wird der Modus nach 30 Sekunden
automatisch beendet.

Mitdem Thermomix® TM5

Bitte beachte: Stelle die Zeitimmer auf maximal
30 Sekunden ein, um ein Uberfiillen des Auffang-
einsatzes zu vermeiden und verwende immer
Stufe 4.

Ob breit oderdinn, die Breite der Spiralen wird
allein durch die gewahlte Klinge bestimmt. Beide
Klingen werden auf die gleiche Art und Weise
eingesetzt. Um zu verhindern, dass die Zutaten im
Auffangeinsatz zerdriickt werden odersich in
derKlinge verfangen, Stelle die Zeit auf maximal
30 Sekunden ein und verwende immer Stufe 4.

Esist wichtig, den Inhalt des Auffang-
einsatzes zu Uberprifen und ihn
gegebenenfalls zu entleeren, bevor
fortgefahren wird. Priife nach dem
Spiralschneiden einer Zutat, ob sich der

Rest noch am Spiralschneider-Schieber

befindet. Ist dies nicht der Fall, entferne
den Rest vorsichtig von der Klinge, bevor du
mit der nachsten Zutat fortfahrst. Diese
Kontrollen verhindern das Blockieren der
Klinge und sorgen fur optimale Ergebnisse.

Die besten Ergebnisse erzielst
du mit Zutaten, die einen runden
Querschnitt mit einem Durch-
messervon max. 5 cm haben.
Wenn die Zutaten dicker als die
Klinge des Spiralschneiders
sind, missen sie miteinem Messer
oder Sparschaler entsprechend
vorbereitet werden. Dadurch
wird verhindert, dass die Kinge
durch Uberstehende Zutaten
blockiert wird. Befestige die
vorbereitete Zutat am gezackten
Teil des Spiralschneider-
Schiebers und fiihre sie in die
Offnung des Reibendeckels ein.
Starte den Motorund benutze
den Spiralschneider-Schieber,
um die Zutaten vorsichtig durch
die Offnung des Reibendeckels
auf die Klinge zu schieben. Es ist
kein groBer Kraftaufwand nétig.

Um die besten Ergebnisse mit
deinem Thermomix®
Spiralschneider zu erzielen,
befolge immer die Anweisun-
genin den Guided-Cooking-
Rezepten.

VERWENDUNG DES THERMOMIX® SPIRALSCHNEIDERS
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Die besten Tipps furdas
Schneidenvon Spiralen

Hast du Lust, deine Ernahrung noch etwas abwechslungs-
reicherund bunterzu machen? Bunte Gemusespiralen
eignen sich besonders gut als Ersatz flirlange Nudeln wie
Spaghetti oderTagliatelle in klassischen Pasta-Rezepten —
noch nie hat Kaloriensparen so viel SpaB gemacht! Auch
als Topping flr Kuchen, Tartes und bunte Bowls sorgen
Obst-oder Gemusespiralen fur Wow-Momente.

Ansprechender
Gemijse-
Genuss

Gut zu wissen

Vorbereitung der Zutaten

Bereite vor dem Spiralschneiden deine Zutaten
vor: schéle das Gemise und Obst bei Bedarf
oder birste es gut ab. Lasse die Schale nach
Méglichkeit dran, denn sie enthdlt viele wichtige
Nahrstoffe und Vitamine.

Die Enden von Obst und Gem{se sollten so
flach wie mdglich sein, so halten sie besseram
Spiralschneider-Schieber. Je besser die Zutat
am Spiralschneider-Schieber befestigt ist, umso
gleichmaBiger werden die Ergebnisse. Schneide
bei Bedarfein kleines Stiick ab, um das Ende
abzuflachen.

Um gleichmaBige, nudeldhnliche Gemiise-
spiralen zu erhalten sollte der Durchmesser
derverwendeten Zutat mindestens 3 cm und
maximal 5 cm betragen. Méglichst lange
Spiralen erhéltst du, wenn die Zutat méglichst
senkrecht und mittig am gezackten Teil des
Spiralschneider-Schiebers befestigt ist. GroBere
Zutaten, wie z. B. Butternusskirbis, missenin
Spalten geschnitten werden, damit sie durch die
Offnung des Reibendeckels passen. Friere
Gemdsereste ein, um sie spater flir Suppen oder
Brihen zu verwenden.

Wenn du lange Zutaten in Spiralen schneidest,
kann es passieren, dass du sehrlange Spiralen
erhaltst, die sich nicht gut servieren lassen. Diese
kénnen, am besten vordem Garen, durchge-
schnitten werden. Zutaten, die ldangerals 15cm
sind, sollten stets in Stlicke von maximal 10 cm
Lange geschnitten werden.

Welche Zutaten kannich zu Spiralen

schneiden?

e Wenn du Obst und Gem{se zu Spiralen

verarbeiten mdchtest, sollten sie sich fest
anfihlen und freivon Steinen, Kernen und
Kerngehduse sein. Das Fruchtfleisch sollte fest
sein, nicht saftig und weich.

e Um beste Ergebnisse zu erzielen und zu vermei-

den, dass die Zutaten zerdrickt werden oder sich
die Spiralen in der Klinge verfangen, sollten die
Gemise-und Obststiicke mindestens 4 cmn Durch-
messer haben und héchstens 10 cm lang sein.
Behalte dies beim Einkauf und bei der Zuberei-
tung deiner Zutaten im Hinterkopf, damit du sie
entsprechend auswahlen und verarbeiten kannst.

e Fiirschon angerichtete Gerichte wahlst du

Gemise nach seiner Beschaffenheit, Farbe und
seinem Geschmack aus. Geeignete Zutaten fur
das Schneiden von Spiralen sind z. B. Zucchini,
SlBkartoffeln, Rettich, Kartoffeln, Butternuss-
kurbis, Gurken, Pastinaken, M&hren, Rote Bete,
Apfel und Birnen.

DIE BESTEN TIPPS FUR DAS SCHNEIDEN VON SPIRALEN 13



Allgemeine Tipps

Um ein Blockieren der Klinge zu vermeiden,
achte darauf, dass der Rest der Zutat nach dem
Schneiden der Spiralen noch am Schieber
befestigt und nicht auf derKlinge liegen geblieben
ist. Ist dies nicht der Fall, entferne den Rest
vorsichtig von derKlinge, bevor du mit der
nachsten Zutat fortfahrst.

Plane im Voraus und bewahre die vorbereiteten
Gemusespiralenim Kiihlschrank auf. Lege dazu
einen luftdichten Glas- oder Plastikbehalter mit
angefeuchteten Papiertlichern aus und verschlieRe
ihn. In Spiralen geschnittenes Gemise hélt sich
im Kihlschrank bis zu 48 Stunden. Esist nichtzu
empfehlen, geschnittene Apfel und Birnen
aufzubewahren, da sie sich braun verfarben.

Beim Spiralschneiden von Obst und Gem{use
kénnen, je nach Sorte, Reste entstehen, die du
nicht wegwerfen, sondern weiterverwenden
solltest, z. B. Rohkost flir deinen Lieblingsdip
oderin Wirfel geschnitten als Zutat fir Suppen,
Nudel-und Reisgerichte, Salate, Omeletts oder
Muffins. Du kannst sie auch zur Herstellung von
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Gewdlrzpaste fir Gemusebriihe, Smoothies
oder Babybreiverwenden. Bei Aufbewahrung
in einem luftdichten Behalter sind sieim
Kiihlschrank einige Tage haltbar. Apfel und
Birnen beispielsweise kann man in Wiirfel
schneiden und einen Saft damit aufpeppen.
Reste von Gurken kann man wirfelnundin
einem Eiswirfelbehalter einfrieren, um spater
sein Trinkwasser zu aromatisieren. Alternativ
kannst du Gemise und Obst, das ungekocht
essbarist, direkt snacken und hast nebenbei
etwas flir deine Gesundheit getan.

Zutaten wie Apfel, Kochbananen und Birnen,
die schnell braun werden, sollten erst kurz vor
dem Verzehrin Spiralen geschnitten werden.
Falls nétig, kannst du sie mit einem Spritzer
Zitronensaft betraufeln.

Kochen fijr alle

Vermeide wassrige Saucen

o Zutaten wie Gurken bestehen im Wesentlichen
aus Wasser, das freigesetzt wird, wenn sie vor
dem Servieren zu lange liegen gelassen werden.
Hier sind ein paarTricks, um die Menge des
freigesetzten Wassers zu begrenzen:

e Tupfe dasin Spiralen geschnittene Gemuse
mit Kichenpapier oder einem sauberen
Geschirrtuch ab.

e Lasse Saucen vollstandig einkochen, bevor
sie Uber das Spiralgemise gegeben wird.

e Garedie Gemusenudeln separat und lasse sie
gutabtropfen, bevordu sie in die Sauce gibst.

e Nimm die gegarten Spiralen mit einer

Zange aus dem Varoma® oder dem Mixtopf,
statt sie in eine Schissel umzufillen, damit

die Uberschussige Flissigkeit im Mixtopf

abtropfen kann.

e Wahle kurze Garzeiten fir GemUsenudeln,

Kartoffelspiralen kénnen gut gebraten

werden. Bei anderen Gemlusesortenist es
besser, sie unter Rihren anzubraten, damit

die zarten Streifen nichtanbrennen.

DIE BESTEN TIPPS FUR DAS SCHNEIDEN VON SPIRALEN
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Leitfaden zum Schneiden von Gemiisespiralen

Mitdem Thermomix® Spiralschneider kannst du schnell und einfach eine Vielzahl von Obst
und Gemlise in Spiralen schneiden. Je nachdem, wo man sich auf der Welt aufhélt, findest
du anderes Obst und Gemtise. Wenn du dir bei einer Zutat nicht sicher bist, kannst du in den
folgenden Tabellen nachsehen, ob die Zutat in Spiralen geschnitten werden kann oder nicht.

DAS BESTE GEMUSE FUR DEN SPIRALSCHNITT

Zutaten Beschreibung Art des Schnitts Tipps
Rote Bete Geschdlt, die Enden diinn oder breit Wahle kleine bis mittelgroBe
abgeschnitten. In eine runde Rote Bete. (siehe Abbildung
Form geschnitten, die in die aufS.52)
Einfull6ffnung passt.
Broccoli- Geschalt,um eine gleichmaBige dinn oder breit Die besten Ergebnisse erzielt
stiel Oberflache zu erhalten. man mitdem Messer 1.
Alle faserigen Teile entfernt Schmeckt roh in einem Salat
(siehe Abbildung aufS. 52).
Butternuss- Geschalt, die Enden abge- diinn oder breit Wenn du nicht kreisférmig
kiirbis schnitten. In eine runde schalst, erhaltst du eherrecht-
Form geschnitten, die in die eckige als runde Spiralen.
Einfull6ffnung passt.
Méhre Geschdlt, die Enden abgeschnitten. diinn oder breit Aufgrund ihrer Festigkeit
In Stlicke geschnitten, die nicht kann es passieren, dass ein
langer als der Spralschneider- dicker Schnitt die Karotten
Schiebersind. Verwende M&hren, in Stlicke bricht und keine
die einen Durchmesservon ca.5cm gleichmaBigen Spiralen
haben, damit sie gut in die Einfll- entstehen. (siehe Abbildung
o6ffnung passen. Wenn sie kleiner aufS.51)
sind, entsteht eine Mischung aus
langen und kurzen Spiralen.
Sellerie Geschélt, die Enden dinn Aufgrund ihrer Festigkeit kann
abgeschnitten. In eine runde es passieren, dass ein dicker
Form geschnitten, die in die Schnitt den Sellerie in Stlicke
Einfull6ffnung passt. bricht und keine gleichmaBi-
gen Spiralen entstehen.
Zucchini Geschiélt, die Enden dinn oder breit Um lange Spiralen zu erhalten,

abgeschnitten. In eine runde
Form geschnitten, die in die
Einfulléffnung passt.
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die Zucchini nicht halbieren,
sondernin Stlicke schneiden, die
nichtlangerals der Spiralschnei-
der-Schiebersind. Verwende
keine zu dicken Zucchini,um
zu viel Verschnitt zu vermeiden.
(siehe Abbildung aufS. 51)

Mohren

Gurken




DAS BESTE GEMUSE FUR DEN SPIRALSCHNITT
(Fortsetzung)

DIE BESTEN FRUCHTE FUR DEN SPIRALSCHNITT

Zutaten Beschreibung Art des Schnitts Tipps
Gurke Fest, ungeschalt, die Enden dinn oder breit Bei der Auswahl der Gurke
abgeschnitten. Im Ganzen, ist darauf zu achten, dass sie
wenn sie in die Einfllléffnung maoglichst frisch und fest sind.
passt. Halbiert, wenn sie zu
groB ist, dann entkernt und
grindlich trocken getupft, um
Uberschussige Feuchtigkeit zu
vermeiden.
Rettich Fest, ungeschalt, die Enden dinn oder breit Aufgrund seiner Festigkeit
abgeschnitten. In eine runde kann es passieren, dass ein
Form geschnitten, die in die dicker Schnitt den Rettich
Einflll6ffnung passt. in Stlicke bricht und keine
gleichmaBigen Spiralen
entstehen.
Kohlrabi Geschalt, die Enden dinn Entferne die faserigen Teile,
abgeschnitten. In eine runde damit sie die Klinge nicht
Form geschnitten, die in die blockieren.
Einfull6ffnung passt.
Pastinake Fest, ungeschalt, die Enden dinn oder breit Aufgrund ihrer Festigkeit
abgeschnitten. In eine runde kann es passieren, dass ein
Form geschnitten, die in die dicker Schnitt die Pastinake
Einflll6ffnung passt. in Stlicke bricht und keine
gleichmaBigen Spiralen
entstehen.
Kartoffel Fest, ungeschélt oder geschalt, diinn oder breit Um lange Spiralen zu
die Enden abgeschnitten. In eine erhalten, die Kartoffeln nicht
runde Form geschnitten, die in die halbieren, sondernin eine
Einfull6ffnung passt. runde Form schneiden, um zu
viel Verschnitt zu vermeiden.
Kurbis Geschalt, entkerntundin eine dinn oder breit Um schdne Spiralen zu
runde Form geschnitten, die in die erhalten, ist es wichtig, den
Einflll6ffnung passt. Kirbis in eine runde Form
zu schneiden, diein die
Einflll6ffnung passt.
Steckriibe Geschilt, die Enden breit Da es sich um ein sehr hartes

abgeschnitten. In eine runde
Form geschnitten, die in die
Einfulléffnung passt.
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Gemise handelt, kann mit
derdinnen Klinge 2 (griin)
kein gleichmaBiger Schnitt
erzielt werden.

Zutaten Beschreibung Art des Schnitts Tipps
SiiB- Fest, ungeschalt oder geschalt, diinn oder breit Aufgrund ihrer Festigkeit
kartoffel die Enden abgeschnitten. kann es passieren, dass ein
In eine runde Form geschnitten, dicker Schnitt die Kartoffel
diein die Einfull6ffnung passt. in Stlicke bricht und keine
gleichmaBigen Spiralen
entstehen.
Apfel Geschdlt, entkerntundin eine diinn oder breit Wahle festere und weniger
runde Form geschnitten, die in die saftige Apfelsorten z. B.
Einflll6ffnung passt. Honeycrisp, Braeburn
oder Granny Smith, (siehe
Abbildung aufS. 55)
Birne Fest, ungeschalt, entkernt. dinn Wahle festere und weniger
Die Enden abgeschnitten. In saftige Birnensorten.
eine runde Form geschnitten, Aufgrund ihrer Festigkeit
die in die Einfllléffnung passt. kann es passieren, dass ein
dicker Schnitt die Birne in
Stlicke bricht und keine
gleichmaBigen Spiralen
entstehen (siehe Bild aufS. 55).
Koch- Geschéltund die Enden dinn Siehe Abbildung aufS. 55.
banane abgeschnitten.

Alle faserigen Teile entfernt.

DIE BESTEN TIPPS FUR DAS SCHNEIDEN VON SPIRALEN 19



Reinigung der Wende-

scheibe und der

Spiralschneider-Klingen

Wendescheibe

DerSchieberrastet am Ende des Reibe-oder
Schneidevorgangs ein. So bleibt eran seinem
Platz, wenn du den Reibendeckel abnimmst.

Um die Handhabung zu erleichtern, bleibt die
Wendescheibe im Reibendeckel, wenn dieser
angehoben wird, sodass die Zutatenim
Auffangeinsatz leicht entnommen werden
kénnen.

Wenn du mit deinen Zutaten fertig bist, nimmst
du einfach Auffangeinsatz und Achse aus dem
Mixtopf und das war's. Der Mixtopfist sauber
und furden weiteren Einsatz bereit.

Spiralschneiders
sind sehr schar.f.
AuBer Reichweite

yon Kindern
aufbewahren.
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Halte die Wendescheibe immeram
Mittelstlick fest, damit du die scharfen
Kanten nicht berihrst.

Zerlegung der Basis des
Spiralschneiders

1 Zum Auseinandernehmen des
Spiralschneiders Reibendeckel und
Spiralschneider-Schieberabnehmen. Die
Basis ist dann immer noch am Deckel
befestigt. Die Basis durch leichtes Drehen
vorsichtig vom Reibendeckel abziehen.

2 Zum Entfernen des Klingen-Gehauses
von der Basis des Spiralschneiders driicke

vorsichtig gegen den herausstehenden
Klingenantrieb. Offne das Klingen-
Gehause, indem du die Laschen am
Gehduseboden zusammendriickst und
den Gehausedeckel entfernst. Nimm die
Klinge heraus.

Reinigung der Wendescheibe
und Spiralschneider-Klingen

Fasse die Wendescheibe immer am Mittelstlick
und die Klingen des Spiralschneiders am seitlichen
Rand an, damit du die scharfen Kanten nicht be-
rihrst. Wenn du Obst oder Gemuise mitder Wende-
scheibe geschnitten oder gerieben oder mit dem
Spiralschneiderverarbeitet hast, musst du die
Teile nur kurz unter flieBendem Wasser reinigen.

Verwende Spilmittel, falls eine intensivere
Reinigung erforderlich ist, z. B. wenn Hartkase in
Scheiben geschnitten oder gerieben wurde.
Verwende fir die Wendescheibe eine Spul-
birste und reinige sie unter flieBendem Wasser,
wobei du die scharfen Schneidkanten aussparst.

DerThermomix® Gemduse Stylerist splilmaschinen-
geeignet. Lege alle Teile am besten einzeln in das
oberste Fach der Spllmaschine. Die Wendescheibe
sowie die Spiralschneider-Klingen kénnenin der
Spllmaschine gereinigt werden. Wenn du sie je-

doch von Hand reinigst, bleiben die hochwertigen

Klingen langer scharf. Lass die Wendescheibe oder

die Klingen des Spiralschneiders nicht einweichen,
dies tragt zur Langlebigkeit des Materials bei.

Einige Zutaten, die reich an Beta-Carotin sind,
wie z.B. M6hren, kdnnen sowohl auf dem Stahl
als auch auf den Kunststoffteilen des Thermomix®
Gemiise Stylers Flecken verursachen. Um diese
Flecken wirksam zu entfernen, ohne die Wende-
scheibe oder Klingen zu beschadigen, reibst du
die verschmutzten Stellen mit einem Wattebausch
oderKiichenpapier mit Pflanzendl ein und waschst
sie anschlieBend mit Wasser und Spiilmittel ab.
Achte darauf, dass du die Wende-scheibe dabei
immer am Mittelstiick und die Klingen immer
seitlich anfasst. Verwende kein Bleichmittel, um
Teile desThermomix® Gemdise Stylers zu reinigen.
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Mitdem Thermomix® Gemduse
Styler kdnnen eine Vielzahl
von Zutaten geschnitten,
geraspelt oderin Spiralen
geschnitten werden.

Mit der Wendescheibe lassen sich Gemlise,
Wurzelgemiise, Obst oder Hartk&se (z. B. Parmesan) in
diinne oder dicke Scheiben schneiden und reiben, um

pizzabelédge, Obstplatten, Gratins und vieles mehr
schnell, einfach und prézise zuzubereiten.
Mitdem Spiralschneider kannst du z. B. aus Zucchini,
Md&hren oder Birnen vielféltige Spiralen herstellen.

Mach das Beste aus diesen drei Schnittarten
und verwandle einfache, alltdgliche Rezepte in
leckere Gerichte.

8 @ ]

Schneiden Raspeln InSpiralenschneiden
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GEMUSETARTE
MITHALLOUMI

_4. 20 Min.

Zutaten

220gMehl

35g Olivendl

125g Wasser

Y2 TLSalz

1 Prise Zucker

100g Rote Bete (& 5cm), Enden
abgeschnitten, rund
geschalt, so dass siein die
Einflll6ffnung passt

75¢ Zucchini (@ 3-5 cm), Enden
abgeschnitten, nicht ldngs
halbiert

75g Zucchini, gelb (@ 3-5cm),
Enden abgeschnitten, nicht
l&dngs halbiert

100g MShren (& 3-5 cm), Enden
abgeschnitten, nicht langs
halbiert

100g SuBkartoffel (@ 5cm),
Enden abgeschnitten, rund
geschalt, so dass siein die
Einflll6ffnung passt

2 Knoblauchzehen

150¢g rote Paprika, in Scheiben
(5mm)

150g Créme fraiche

150g Halloumi oder150g Feta

50g Walnusshalften, grob
gehackt

Niitzliches Zubehor
Thermomix Gemdusereibe,
Backblech, Backpapier,
Nudelholz (40cm x 35¢cm)
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@ 1Std. 10Min. ! einfach

$== 4Portionen

Zubereitung

1. Mehl, 15 g Ol, Wasser, Salz und Zucker in den Mixtopf geben
und Teig ¥/1 Min. kneten. Teig zu einer Kugel formen und
abgedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen. In dieser Zeit Mixtopf
spulen und mit dem Rezept fortfahren.

2. Eine Schiissel auf den Mixtopfdeckel stellen, Rote Bete, Zucchini,
gelbe Zucchini, Méhren und StiBkartoffel einwiegen und absetzen.

3. Achse einsetzen, Auffangeinsatz einhangen und Spiralschneider
mit der Klinge fir breite Spiralen (schwarz) einsetzen.
Reibendeckel aufsetzen, StiBkartoffel am Spiralschneider-
Schieber befestigen und in die Offnung des Reibendeckels
einsetzen. Dann Spiralschneiden fii, dabei den Spiralschneider-
Schieber nach unten driicken, und in eine Schissel umfillen.

4. Auffangeinsatz und Spiralschneider mit der Klinge flir breite

Spiralen (schwarz) wieder einsetzen. Reibendeckel aufsetzen,
M&hre am Spiralschneider-Schieber befestigen und in die
Offnung des Reibendeckels einsetzen. Dann Spiralschneiden
dabeiden Spiralschneider-Schieber nach unten driicken. Den
Vorgang mit den restlichen M6hren wiederholen und umfillen.
5. Auffangeinsatz und Spiralschneider mit der Klinge fir breite
Spiralen (schwarz) wieder einsetzen. Reibendeckel aufsetzen,
Zucchiniam Spiralschneider-Schieber befestigen und in die
Offnung des Reibendeckels einsetzen. Dann Spiralschneiden i,
dabeiden Spiralschneider-Schieber nach unten driicken. Den
Vorgang mit der restlichen Zucchini wiederholen und umfillen.
6. Auffangeinsatz und Spiralschneider mit der Klinge fir breite
Spiralen (schwarz) wieder einsetzen. Reibendeckel aufsetzen,
Rote Bete am Spiralschneider-Schieber befestigen und in die
Offnung des Reibendeckels einsetzen. Spiralschneiden f
dabei mit dem Schieber nach unten driicken. Den Vorgang
mit der restlichen Roten Bete wiederholen und umfillen.
Gemlsereibe mit Spiralschneider und Achse herausnehmen.

Fortsetzung auf Seite 26 >




- Gemdusetarte mit Halloumi, Fortsetzung

7. Knoblauch und 20 g Olin den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5

EiweiB16g zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

Kohlenhydrate 8g/Fett8g 8. Paprika zugeben und 5 Min./120°C/&3/Stufe 1 diinsten.

Energiewerte 2209 kJ/528 keal 9. Backofen auf 220°C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier
belegen.

10.Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ausrollen (3 cm),
auf das vorbereitete Backblech geben, mit einer Gabel
einstechen, mit Creme fraiche bestreichen und gediinstete
Paprika und Gemise gleichmaBig darauf verteilen.

11.Halloumidariber bréseln, ca. 20 Minuten (220°C) backen, mit
Walnussen bestreuen und servieren.

Il_-' Pro 1 Portion:

Tipps

» Die besten Ergebnisse erzielst du, wenn du das Gemiuse in
Stlicke schneidest, die ungefahr der Lange des Spiralschneider-
Schiebers (11 cm) entsprechen. Verwende Gemise und
Frichte mit einem Durchmesservon 3—5 cm oder solche, die
durch die Offnung des Reibendeckels passen. Schneide sie
vorher zurecht, wenn sie einen gréBeren Durchmesser haben.
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Gebackener Lachs
mMit Zucchininudeln

_.../-.. 15 Min.

Zutaten

800¢g Zucchini (& 3-5cm),

Enden abgeschnitten, nicht

I&dngs halbiert

Salz zum Wirzen

Pfefferzum Wirzen

1 Zitrone, halbiert, Saftvon
15 Zitrone ausgepresst,
restliche %2 Zitrone in
Scheiben

800¢g Lachsfilet, frisch, ohne
Haut, in 4 Sticken

20g Petersilie, abgezupft, und
etwas mehrzum Garnieren

4 Knoblauchzehen

100 g getrocknete Tomaten,
in Ol, abgetropft, Ol
aufgefangen

Y TL Cayenne-Pfeffer,
gemahlen

500g Wasser

Nutzliches Zubehor
Thermomix Gemdusereibe,
Backblech, Backpapier

Il_" Pro 1 Portion:

EiweiB 36g/Kohlenhydrate
22g/Fett28g

Energiewerte 2030 kJ/485 kcal

@ 30Min. ! einfach  <@== 4 Portionen

Zubereitung

1. Eine Schussel auf den Mixtopfdeckel stellen, Zucchini
einwiegen und Schissel absetzen.

2. Achse einsetzen, Auffangeinsatz einhangen und
Spiralschneider mit der Klinge fiir breite Spiralen (schwarz)
einsetzen. Reibendeckel aufsetzen, Zucchiniam
Spiralschneider-Schieber befestigen und in die Offnung des
Reibendeckels einsetzen. Dann Spiralschneiden @, dabei mit
dem Schieber nach unten driicken. Den Vorgang mit den
restlichen Zucchini wiederholen. Spiralschneider und Achse
herausnehmen und Zucchininudeln in den Varoma-Behalter
umfillen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Varoma verschlieBen
und zur Seite stellen.

3. Backofen auf 190°C vorheizen und ein Backblech mit
Backpapier belegen.

4. Lachs auf das Backblech legen und beidseitig mit
Zitronensaft betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Petersilie und Knoblauch in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 7
zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

6. Tomaten, 30 g Tomatendl und Cayennepfeffer zugeben,

3 Sek./Stufe 7 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
schieben.

7. Dann weitere 3 Sek./Stufe 7 zerkleinern. Jedes Filet mit der
Tomatenpaste bestreichen, mit 1-2 Zitronenscheiben
belegen und 12-15 Minuten (190°C) backen. In dieser Zeit mit
dem Rezept fortfahren.

8. Wasserin den Mixtopf geben, Varoma aufsetzen und
13 Min./Varoma/Stufe 1 garen.

9. Gedampfte Zucchini aufTellern verteilen, mit gebackenem
Lachs belegen, Petersilie garnieren und servieren.

Fortsetzung auf Seite 27 -
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Tipps

» Die besten Ergebnisse erzielst du, wenn du das Gemise in
Stlicke schneidest, die ungefahr der Lange des Spiralisierers
entsprechen. Es wird empfohlen, Gemise und Friichte mit
einem maximalen Durchmesservon 5 cm zu verwenden oder
solche, die durch die Offnung des Reibendeckels passen.
Schneide sie mit einem Messer zurecht, wenn sie einen gréBeren
Durchmesser haben.

« Wenn die Zucchini sehrlang ist, halte sie mit einer Hand und mit

deranderen den Spiralisierer.
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