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Thermomix®
Spiralizer

Uwolnij swojg kreatywnosc i serwuj
warzywa pokrojone w apetyczne wstgzki.
Naktadka krojgca Thermomix® 2.0 ze
spiralizerem bez wysitku pokroi cukinie w
spaghettilub tagliatelle. Eksperymentuj
z réznymi sktadnikami i spraw, aby Twoje
przepisy wygladaty wyjgtkowo.

wprowadi
wigcej warzyw:
dobrego stylu

izdrowych
nawykoéw do swojel
kuchni!




Montaz @
obudowy
mecha-
Nizmu
krojgcego

| podstawy
spiralizera
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Spiralizer sktada sie z kilku
elementéw, ktére sg widoczne
natejikolejnejstronie.

Ostrze1llub 2

Po zmontowaniu nalezy umiescic¢
spiralizer precyzyjnie na pojemniku
naktadki krojgcej, tak aby ostrze
spiralizera znajdowato sie tuz pod
podajnikiem (patrzrys. 3istr. 42—43).

Montaz mechanizmu krojacego
Otworz obudowe mechanizmu krojgcego, naciskajac
oba zaczepy na dolnej czesci obudowy, aby odblokowacd

gorng czes¢. Wymien ostrze w dolnej czesci, upewniajac
sie, ze zostato prawidtowo umieszczone (metalowa
czescig do gory), a nastepnie zamknij obudowe. Przy
prawidtowym zamknieciu ustyszysz klikniecie.

4 THERMOMIX® SPIRALIZER

Umies¢é mechanizm krojacy w podstawie
Mechanizm krojacy wsun catkowicie do
podstawy spiralizera.

Montaz
W 2 prostych
krokach

Zmontowana podstawa spiralizera
Spiralizer jest gotowy do umieszczenia w pojemniku naktadki krojgce;j.
Pamietaj, aby dopasowad krawedzie matowej cze$ci mechanizmu krojgcego

(ksztatt odwréconej litery V) do wewnetrznych stron uchwytéw pojemnika,
tak jak pokazano tutaj. Aby wymieni¢ tarcze, wyjmij mechanizm krojacy,
wysuwajac go z podstawy i postepuj zgodnie z instrukcjg na poprzedniegj
stronie.
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Funkcje
spiralizera

Jesli chcesz pokroic swoje
sktadniki w spiralne wstazki,
wybierz ostrze dostosowane
do zaplanowanego przepisu.
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Ostrze

1

Za pomoca tego ostrza
uzyskasz szerokie spiralne
wstazki, podobne do
makaronu tagliatelle.

Ostrze 2 kroi w cienkie
spiralne wstazki, podobne
do makaronu linguine czy

spaghetti.




Jak korzystac z naktadki
krojgcej Thermomix® 2.0 ze

spiralizerem?

TNaktadka krojgca Thermomix® 2.0 ze spiralizerem
przygotuje sktadniki potrawy za Ciebie, poniewaz

jesttatwa w uzyciuiczyszczeniu.

Montaz

1 przed przystgpieniem do montazu spiralizera

Thermomix® upewnij sig, ze naczynie miksujgce
zostato w petni prawidtowo umieszczone

w urzgdzeniu Thermomix® TMé6 lub TMS5, a w jego
wnetrzu nie znajdujg sie zadne produkty.

2 Umiesé trzpien na nozu miksujgcym w naczyniu
miksujgcym Thermomix® i upewnij sie, ze znajduje
sie we wtasciwym potozeniu. Podstawa trzpienia
powinna spoczywac na $rodku noza miksujgcego,
a trzpien powinien by¢ ustawiony w pionie.

3 Umiesc pojemnik naktadki krojgcej na trzpieniu.
Trzpien powinien wystawac przez srodkowy otwor
pojemnika.

4 Umieé¢ wybrane ostrze w obudowie
mechanizmu krojgcego, zamknij obudowe
mechanizmu krojgcego, a nastepnie wsun
do podstawy spiralizera.
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5 Prawidtowo umie$¢ spiralizer na pojemniku
naktadki krojacej. Pamietaj, aby dopasowac
krawedzie matowej czesci obudowy mechanizmu
krojgcego (ksztatt odwrdconej litery V) do
wewnetrznych stron uchwytéw pojemnika, tak jak
pokazano tutaj. Dzieki temu ostrze spiralizera
znajdzie sie w odpowiednim potozeniu w stosunku
do szerokiej czesci podajnika.

6 Pokrywe naktadki krojgcej umiesé na
pojemniku, tak aby otwdr podajnika znalazt sie
nad obudowa mechanizmu krojgcego spiralizera.
Ramiona blokujgce zabezpieczag pokrywe we
wtadciwym miejscu po uruchomieniu silnika
urzadzenia.

7 Sktadnik, ktéry cheesz pokroié, przymocuj do
popychacza spiralizera.

8 Przekrec pokretto, aby uruchomic urzadzenie, a
nastepnie delikatnie wciénij popychacz spiralizera
do podajnika.

Prawidlowy

w;m’:n.tai Spiralizera oraz
asciwe Przymocowanije
sktadnika do Popychacza
.sq kluczowe dla
Osiagniecia dobrych
efektéw




Jak korzystaé z naktadki
krojacej Thermomix®© 2.0
ze spiralizerem

w urzadzeniu
Thermomix°TM6 lubTM5?

Majac pod reka naktadke krojgca
Thermomix® oraz spiralizer, mozesz
zacza¢ kroi¢ swoje ulubione sktadniki

w spiralne wstazki. Bedzie to niezwykle
proste, zaréwno w przypadku korzystania
Z przepisu w opcji gotowania z ustawieniami,
jakigotowania recznego. Naktadka
krojgca Thermomix® 2.0 ze spiralizerem
moze by¢ uzywana z urzagdzeniem
Thermomix® TMé lub TM5, a przepisy dla
kazdej wersji urzadzenia znajdziesz na
platformie Cookidoo®.

Tutaj znajdziesz informacje dotyczace

sposobu korzystania ze spiralizera
w kazdym z tych dwdch urzadzen.
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Thermomix®TMé6

Przesun palcem po ekranie gtéwnym, aby uzyskaé
dostep do trybu Spiralizowania. Pamietaj, ze
szczegdtowe objasnienie mozna wyswietlic,
dotykajac ikonke informacyjna na ekranie
urzgdzenia Thermomix®.

Wazne: efekt finalny (szeroko$¢ wstazek) zalezy
od ostrza umieszczonego w obudowie
mechanizmu krojacego, a nie od wybranego
trybu pracy.

< f DALEJ

£/30  Kurczak w cytrynowym sosie z tagliatelle z cukinii

i

Przekre¢ pokretto, aby rozpoczac

Sktadnik, ktéry chcesz pokroi¢, przymocujdo
popychacza. Wtéz go do podajnika, a nastepnie
przekre¢ pokretto, aby uruchomicé wybrany
tryb. Delikatnie docis$nij popychacz, a nastepnie
nacisnij pokretto, aby zatrzymac prace po
zakonczeniu spiralizowania. W przeciwnym
wypadku urzgdzenie zatrzyma sie samo po
uptywie 30 sekund.

Thermomix®TM5

Uwaga: zawsze nalezy korzystac z obrotéw 4.,
a czas pracy ustawia¢ na maksymalnie 30 sekund,
aby unikna¢ przepetnienia pojemnika.

Szerokos$¢ wstazek jest zalezna wytgcznie od
wybranego ostrza. Oba ostrza pracujg na tej samej
zasadzie. Aby sktadniki nie staty sie papkowate

lub nie zaplataty sie w ostrze, nalezy ograniczy¢
czas pracy do maksymalnie 30 sekund i ustawi¢
pokretto na obroty 4.

Pamietaj, aby otwiera¢ pokrywe i sprawdzac
zawartos$¢ pojemnika oraz oprézniaé go

w razie potrzeby przed kontynuowaniem
spiralizowania. Po jego zakornczeniu
sprawdz, czy na popychaczu nadal
przymocowana jest resztka krojonego
sktadnika. Jesli nie, ostroznie usun
pozostatosci z ostrza, zanim przejdziesz
dalej. W ten sposéb unikniesz blokady

ostrza i niezadowalajacych efektow.

JAK KORZYSTAC Z NAKLADKI KROJACEJ THERMOMIX® 2.0 ZE SPIRALIZEREM?

Jesli sktadniki sg grubsze niz
ostrze spiralizera, dopasujich
grubosc¢ za pomoca obieraczki,
aby unikng¢ zablokowania
ostrza. Uzyj popychacza, aby
przymocowac przyciete
kawatki, a nastepnie wtéz je do
podaijnika. Delikatnie popchnij
sktadniki do podajnika podczas
pracy silnika, aby uzyskaé
jednorodne ksztatty.

Aby uzyskac najlepsze efekty
pracy z naktadka krojaca
Thermomix® 2.0 ze spiralizerem,
zawsze postepuj wedtug
instrukcji w trybie gotowania

z ustawieniami, w przepisach
dostepnych na Cookidoo®.
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Wskazowki dotyczace
korzystania ze spiralizera

Chcesz sprobowac nowych pomystdw na potrawy o niskiej
zawartosci weglowodandw, ktore wygladajg jak makaron,

a jednoczes$nie majg fantastyczng konsystencje al dente?
A moze przygotujesz spaghetti z cukinii lub batatow, zastepujac
nim tradycyjny makaron? Odkrywaj nowe warzywne smaki
o spiralnym ksztatcie.

. Swiezy
ISmaczny
SPOsAéb na
SPozywanie
warzyw

Warto wiedzieé¢

Przygotowywanie sktadnikéw

e Przed spiralizowaniem nalezy odpowiednio
przygotowac sktadniki: w razie potrzeby obierz
je ze skorki oraz pamietaj o doktadnym umyciu
warzyw i owocow. Jesli to mozliwe, nie obieraj
ich, poniewaz skoérka zawiera wazne sktadniki
odzywcze i witaminy.

e Koncéwki owocow i warzyw powinny by¢ jak
najbardziej ptaskie. W przeciwnym wypadku, moze
by¢ trudniej przymocowac je do popychacza, co
z kolei moze spowodowac przesuniecie warzywa
lub owocu i pokrojenie go w pétksiezyce lub spirale
o nieregularnym ksztatcie. W razie potrzeby nalezy
odkroi¢ kawatek, aby sptaszczy¢ koncowke.

Aby uzyskac idealne, przypominajace makaron
spiralne wstazki z warzyw, $rednica powierzchni
sktadnika przymocowanego do popychacza spi-
ralizera powinna wynosi¢ przynajmniej 3 cm, ale
nie wiecej niz 5 cm. Aby uzyskac wstazki zamiast
krotkich, zakrzywionych kawatkéw, sktadnik
powinien by¢ mozliwie prosty i utozony na
srodku ostrza. Wieksze sktadniki, takie jak dynia
pizmowa, wymagajag przyciecia do okragtego
ksztattu, tak aby mogty zmiescic sie w podajniku.
Zachowaj jadalne $cinki do wykorzystania

w innych potrawach.

Spiralizujgc duze warzywa, mozesz uzyskac
bardzo dtugie wstazki, ktére beda trudne do ser-
wowania. Mozna je pokroi¢, najlepiej przed goto-
waniem, tak aby makaron warzywny byt krétszy
(warzywa o dtugoséci wiekszej niz ok. 15 cm nalezy
pokroi¢ na kawatki nie dtuzsze niz10-11 cm).

Co mozna spiralizowaé?

e Owoce i warzywa przeznaczone do spiralizowania
powinny by¢ twarde i uprzednio nalezy usuna¢
znich pestki, nasiona oraz gniazda nasienne.
Migzsz owocow powinien by¢ gestyijedrny,

a nie soczysty i migkki.

Aby uzyskac najlepszy efekt i unikngc zgniatania
sktadnikéw lub ich zablokowania na ostrzu, ka-
watki warzyw i owocédw powinny mie¢ dtugosé
przynajmniej 4 cm, ale nie wiecej niz10-11cm.
Pamietaj o tym, robigc zakupy i przygotowujac
sktadniki tak, aby odpowiednio je wybra¢,

a nastepnie pokroic.

Aby Twoje potrawy cieszyty oko, wybieraj
warzywa na podstawie konsystencji, koloru,
smaku oraz, w miare mozliwosci, wartosci
odzywczej. Niektdre z popularnych sktadnikoéw,
ktére mozna spiralizowac to: cukinia, batat,
ziemniak, dynia pizmowa, ogérek, pasternak,
marchewka, burak, jabtko i gruszka.

WSKAZOWKI DOTYCZACE KORZYSTANIA ZE SPIRALIZERA 13



Wskazéwki ogélne

o Aby unikna¢ zablokowania ostrza resztkami
sktadnikéw, po zakonczeniu krojenia upewnij
sie, ze sktadnik nadal jest przymocowany do
popychacza. Jesli nie, ostroznie usun resztki
z ostrza, zanim przejdziesz dalej.

Planuj z wyprzedzeniem i gotowe spirale wa-
rzywne przechowujw lodéwce lub zamrazarce
do pdzniejszego wykorzystania. Umiesé je
szczelnym opakowaniu szklanym lub plastikowym
zwilgotnym recznikiem papierowym, a nastepnie
zamknij. Warzywa pokrojone w spirale mozna
przechowywac w lodéwce nawet do 48 godzin,
cho¢ moga stwardnied i straci¢ smak. Warzywa
z duzg zwartoscig wody mogg by¢ przechowywane
nie dtuzej niz 2 dni. Jabtka i gruszki sa trudne

do przechowywania, poniewaz utleniaja sie
izmieniajg kolor po pokrojeniu. Ziemniaki
pokrojone w spirale mozna przechowywac¢ pod
przykryciem, w zimnej wodzie i w szczelnym
pojemniku do 48 godzin.

Niektdre warzywa mozna réwniez spiralizowaé
po obgotowaniu (w tym réwniez na parze),
dotyczy to na przyktad selera czy marchewki.

W takim przypadku zalecane jest spiralizowanie
manualne za pomoca ostrza 1 (grube wstazki),
zustawieniem obrotéw 2. Czas gotowania zalezy
od dojrzatosci warzywa. Najlepsze efekty osigga
sie jednak ze sktadnikami surowymi.
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® Przy spiralizowaniu owocow lub warzyw, w
zaleznosci od rodzaju, moga pozostawac scinki
o nietypowych ksztattach — nie wyrzucajich.
Mozesz podadje z ulubionym dipem lub pokroic
w kostke i doda¢ do zup, makarondw, potraw
zryzem, satatek, omletéw, muffindw czy koktajli.
Mozesz tez wykorzystac je przy przygotowywaniu
przecieréw dla niemowlat. Przechowuj je do
4 dniw lodéwce, w szczelnym pojemniku. Resztki
jabtek lub gruszek mozesz pokroi¢ w kostke
idodac do kompotu. Pozostatosci spiralizowanych
ogorkow pokrdjw kostke i umiesé w zamrazarce
w naczyniu do kostek lodu, aby nastepnie doda¢
je do szklanki wody. Mozesz tez sprébowad podad
je dzieciom. Jest duza szansa, ze spodobajgim
sie ciekawe, nietypowe ksztatty. Mozesz tez od
razu wykorzystac resztki: wtéz je do naczynia
miksujgcego, rozdrobnij 3 s/obr. 5, a nastepnie
dodaj do przygotowywanej potrawy.

Jesli spiralizujesz sktadniki podatne na utlenianie,
np.jabka, plantany i gruszki, zréb to zaraz przed
bezposrednim uzyciem w przepisie. W razie
potrzeby skrop je sokiem z cytryny.

SMmacznie dja
catej rodziny

Unikaj wodnistych sosow

o Sktadniki takie jak ogorki, sktadaja sie przede
wszystkim z wody, ktéra moze wyptynac, jesli
zostang przygotowane zbyt wczesnie przed
podaniem. Oto kilka wskazéwek, jak tego uniknaé:

e Po pokrojeniu w spiralne wstazki osusz
warzywa suchym recznikiem papierowym
lub czysta Sciereczka kuchenna.

e Zredukuj sos, zanim dodasz do niego
spiralizowane warzywa.

e W miare mozliwosci dodaj do potrawy
sktadniki, ktére wchtong nadmiar ptynu,
np. gotowanga fasole, butke tarta.

e Makaron warzywny ugotuj oddzielnie i dobrze
odsacz, zanim potgczysz go z sosem.

e Zamiast serwowac catg zawartosé naczynia
miksujgcego, wyjmij ugotowane wstgzki
warzyw lub owocdw za pomoca szczypiec
kuchennych, co pozwoli na odsgczenie ich
znadmiaru ptynu.

W przypadku makaronu warzywnego
wybieraj krétki czas gotowania na parze,

z kolei wstgzki z ziemniakéw mozna

z powodzeniem smazy¢. Inne warzywa
najlepiej jest krétko podsmazy¢ na

duzym ogniu, aby ich nie przypali¢. Unikaj
zanurzania ich w wodzie podczas gotowania,
aby sie nie rozgotowaty.
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Spiralizowanie —instrukcja

Za pomoca z naktadki krojgcej Thermomix® 2.0 ze spiralizerem mozesz szybko
itatwo pokroic rézne owoce i warzywa w spiralne wstazki (cienkie lub grube).

W zaleznosci od miejsca, w ktérym sie znajdujesz, mozesz miec¢ dostep do innych
odmian owocdow i warzyw, niedostepnych w innych regionach swiata. W razie
watpliwosci na temat konkretnego sktadnika skorzystaj z ponizszych tabel, aby
ustali¢, czy nadaje sie do spiralizowania.

NAJLEPSZE WARZYWA DO SPIRALIZOWANIA

Rodzaj
Sktadnik Opis krojenia Wskazéwki
Batat Mozna zostawic¢ skoérke (doktadnie Cienkie W zaleznosci od jedrnosci, spiralizo-
umytg) lub obrac¢. Koncowki lub grube wanie w grube wstgzki moze sprawic, | Marchewka
przyciete. W razie potrzeby docig¢ do wstazki ze batat rozpadnie sie na kawatki,
odpowiedniego rozmiaru, aby batat zamiast tworzyc spirale.
zmiescit sie w podajniku.
Biata Twarda, przyciete korcéwki, nieobrana, Cienkie W zaleznosci od jedrnosci, spiralizo-
rzodkiew doktadnie umyta. W razie potrzeby lub grube wanie w grube wstazki moze sprawic,
docieta do odpowiedniego rozmiaru, wstagzki ze biata rzodkiew rozpadnie sie na
aby zmiescita sie w podajniku. kawatki, zamiast tworzy¢ spirale.
Brukiew Obrana, przyciete koncowki. W razie Grube Jest to twarde, ale soczyste warzywo,
potrzeby docieta do odpowiedniego wstazki dlatego tez ostrze 2 (do spiralizowania
rozmiaru, aby zmiescita sie w podajniku. w cienkie wstazki) nie nadaje sie do
jego krojenia.
Burak Obrany, przyciete koncéwki. Dociety Cienkie Wybieraj mate lub $rednie buraki.
do okragtego ksztattu pasujgcego do lub grube (patrzilustracja na str. 52).
podajnika. wstazki
Cukinia Koncoéwki przyciete, cukinia pokrojona Cienkie Aby unikna¢ powstawania krétkich,
na kawatki nie dtuzsze niz popychacz. lub grube zakreconych paskéw i uzyskac dtugie
W razie potrzeby docigta do okragtego wstazki spirale, nie nalezy przekrawac cukinii
ksztattu pasujgcego do podajnika. wzdtuz na poét, ale pokroié jg na
kawatki nie dtuzsze niz popychacz.
Lepsze beda wezsze cukinie, aby nie
generowac nadmiaru resztek (patrz
ilustracja na str. 51).
Dynia Obrana i pokrojona na kawatki, bez Cienkie Aby uzyskac¢ wstazki o regularnym
zwidkniatego Srodka i gniazd nasiennych. lub grube ksztatcie, pamietaj o przycieciu dyni
Aby osiggnac najlepsze efekty, zaleca sie wstazki do okragtego ksztattu dopasowanego

wybranie dyni o jak najbardziej regularnym
ksztatcie.
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do podajnika.




NAJLEPSZE WARZYWA DO SPIRALIZOWANIA

NAJLEPSZE OWOCE DO SPIRALIZOWANIA

(cigg dalszy)
Rodzaj Rodzaj
Sktadnik Opis krojenia Wskazowki Sktadnik Opis krojenia Wskazdéwki
Dynia Obrana, przyciete korncowki. Cienkie Jeslinie zostanie docieta do okragtego Jabtka Nieobrane, doktadnie umyte, ogonek Cienkie Wybieraj twarde i mniej soczyste
pizmowa docieta do okragtego ksztattu lub grube ksztattu, powstang prostokatne spirale usuniety. Koncéwki przyciete. W razie lub grube odmiany jabtek (np. Honeycrisp,
pasujgcego do podajnika. wstazki zamiast dtugich wstazek. potrzeby dociete do odpowiedniego wstazki Braeburn lub Granny Smith). Nie
rozmiaru, aby zmiescity sie w podajniku. przekrawaj jabtek na pot. (patrz
Kalarepa Obrana, przyciete koncéwki, docieta Cienkie Nalezy usung¢ zwtdkniate czgséci, aby ilustracja na str. 55)
do okragtego ksztattu pasujgcego do wstazki nie zaplataty sie w ostrze.
podajnika. Gruszki Bardzo twarde (mniej soczysta odmiana),  Cienkie W zaleznosci od jedrnosci, spiralizo-
nieobrane, ogonek usuniety. Korcéwki wstazki wanie w grube wstazki moze sprawic,
todyga Obrana, aby wyréwnac powierzchnieg, Cienkie Najlepsze efekty przy uzyciu ostrza 1. przyciete, owoce w catosci, przekrojone ze gruszka rozpadnie sie na kawatki,
brokuta bez zwtdkniatych czesci. lub grube Pyszna na surowo jako dodatek do. na pot lub pokrojone na 3 kawatki zamiast tworzy¢ spirale (patrzilustracja
wstazki satatki (patrzilustracja na str. 52). (w zaleznosci od twardosci). W razie na str.55).
potrzeby dociete do odpowiedniego
Marchewka Duza, twarda,jednorodna. Obrana, przy- Cienkie W zaleznosci od jedrnosci, spiralizo- rozmiaru, aby zmiescity sie w podajniku.
ciete koncoéwki. Pokrojona na kawatki nie lub grube wanie w grube wstazki moze sprawic,
dtuzsze niz popychacz, o odpowiedniej wstgzki ze marchewka rozpadnie sig na Plantan Obrany, przyciete korncowki, bez Cienkie (patrzilustracja na str. 55)
srednicy, tak aby marchewka zmiescita kawatki, zamiast tworzy¢ spirale (patrz zwidkniatych elementéw. wstgzki
sie w podajniku (g 5 cm). Jesli marchew ilustracja na str. 51).
bedzie mniejsza, wstazki moga by¢ trudne
do uzyskania.
Ogorek Twardy, nieobrany, przyciete korncowki. Cienkie Wybieraj mtode, twarde ogdrki, aby
W catosci, jesli zmiesci sie w podajniku. lub grube unikna¢ wodnistego srodka.
Przekrojony na poét, jeslijest zbyt duzy, wstazki
usuniete pestki. Osuszony w celu usu-
niecia nadmiaru wilgoci. Aby osiggng¢
najlepsze efekty, w przypadku ogdrka
przekrojonego na pot zalecane jest
krojenie w cienkie wstazki.
Pietruszka Warzywo duze, twarde, obrane, Cienkie W zaleznosci od jedrnosci, spiralizo-
(korzen) lub  przyciete koncowki. W razie potrzeby lub grube wanie w grube wstazki moze sprawic,
pasternak dociete do odpowiedniego rozmiaru, wstazki ze warzywo rozpadnie sie na kawatki,
aby zmiescito sie w podajniku. zamiast tworzyc¢ spirale.
Seler Obrany, przyciete koncéwki. W razie Cienkie W zaleznosci od jedrnosci, spiralizo-
korzeniowy potrzeby dociety do okragtego ksztattu wstazki wanie w grube wstazki moze sprawic,
pasujgcego do podajnika. ze selerrozpadnie sie na kawatki,
zamiast tworzyc spirale.
Ziemniak Odmiana twarda. Mozna zostawi¢ Cienkie Aby unikng¢ powstawania krétkich, kre-
skorke (doktadnie umyta) lub obra¢. lub grube conych paskéw i uzyskac dtugie spirale,
Koncéwki przycigte. W razie potrzeby wstazki nie nalezy kroi¢ ziemniakdéw na pot, ale

dociag¢ do odpowiedniego rozmiaru,
aby ziemniak zmiescit sie w podajniku.
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docig¢ tak, aby byty okragte i dopaso-
wane do szerokosci ostrza. W miare
mozliwosci wybieraj starsze ziemniaki.
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Demontaziczyszczenie
tarczy tngcej lub ostrzy

spiralizera

Demontaz naktadki krojacej
i tarczy krojacej

Po zakonczeniu tarcia lub krojenia pozycja
popychacza naktadki zostanie zablokowana.
Dzieki temu pozostanie on we wtasciwym
miejscu po zdjeciu pokrywy.

W celu tatwiejszej obstugi po uniesieniu pokrywy
tarcza pozostaje w jej wnetrzu, co umozliwia
tatwe usunigcie sktadnikéw zgromadzonych

w pojemniku naktadki.

Wystarczy w dogodnym momencie wyjgé
pojemnik i trzpien. Gotowe. Naczynie miksujgce
pozostaje czyste i gotowe do uzycia.

Tarcza
tnaca naktadki
krojacej i ostrza

spiralizera S9

pardzo ostre. .
Przechowywac
z dalaod dziec!
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Aby wyjac tarcze tnaca, nalezy zdjaé
pokrywe razem z popychaczem. Tarcze

nalezy wyjmowad, trzymajac jg za Srodek.

Demontaz podstawy
spiralizera

1 Aby zdemontowac spiralizer, zdejmij
pokrywe i popychacz. Spiralizer nadal
pozostaje przymocowany do pokrywy.
Ostroznie wyciagnij spiralizer, delikatnie
g0 przekrecajac.

2 Aby zdemontowac¢ obudowe mechanizmu
krojacego, popchnij kciukiem maty, wystajacy

cylinder na zewnatrz. Otwdérz obudowe me-
chanizmu krojgcego, naciskajgc oba zaczepy
na gérnej czesci obudowy, aby odblokowacé
gorng czes¢ od dolnej. Wyjmij ostrze.

Czyszczenie naktadki
krojacej i ostrzy spiralizera

Zawsze trzymaj tarcze tngca za srodkowy
element z plastiku, a ostrza spiralizera chwytaj
po bokach, tak aby unikng¢ kontaktu zich
ostrymi krawedziami. Elementy naktadki
krojacej Thermomix® 2.0 wystarczy optukac pod
biezgcg woda i wyczysci¢ za pomoca szczotk
idozmywania. Zalecamy demontaz spiralizera
przed myciem.

Gdy potrzebne bedzie doktadniejsze mycie, na
przyktad po krojeniu lub tarciu sera, uzyj ptynu
do mycia naczyn.

Naktadke krojagcg Thermomix® 2.0 mozna my¢

w zmywarce. Roztéz wszystkie elementy i umiesc
je najlepiej w gornym koszu zmywarki. Tarcze
tnaca i ostrza spiralizera mozna co prawda my¢
w zmywarce, jednak aby wydtuzy¢ trwatosé
izachowad jakosc tarczy i ostrzy, zalecamy mycie
reczne. Nalezy unika¢ namaczania tarczy tnacej

i ostrzy spiralizera, aby zapobiec utlenianiu
metalu.

Niektére sktadniki bogate w beta-karoten, takie
jak marchewka, moga powodowac¢ silne
przebarwienia stalowych elementéw naktadki
krojacej. Aby skutecznie usunac te przebarwienia
bez uszkodzenia tarczy, przetrzyj przebarwione
elementy wacikiem kosmetycznym lub recznikiem
papierowym zwilzonym olejem rosdlinnym, potem
normalnie umyjje woda z ptynem do mycia naczyn.
Podczas tej czynnosci pamietaj o trzymaniu tarczy
za plastikowy srodek. Nie uzywaj wybielaczy do
czyszczenia jakichkolwiek elementéw naktadki
krojacej.
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Przepisy,
ktore inspiruja
na co dzien

Z pomoca naktadki krojgcej
Thermomix® 2.0 ze spiralizerem
mozna kroi¢, trze¢ lub spiralizowac
réoznorodne sktadniki

Naktadka krojgca Thermomix® 2.0 ze spiralizerem
umozliwia krojenie warzyw i owocoéw w cienkie i grube
plastry, a takze tarcie warzyw korzeniowych, owocdw

czy twardych seréw (np. parmezanu), dzieki czemu
szybko, tatwo i precyzyjnie sporzadzisz wtasne dodatki
do pizzy, talerze owocdw, zapiekanki i wiele innych
potraw. Za pomoca spiralizera przygotujesz takze
makaron z cukinii lub marchewki oraz pokroiszinne
warzywa i niektore owoce w spiralne wstazki. Oto
wskazdwki, ktdre zagwarantuja Ci udane korzystanie
z naktadki krojgcej Thermomix® 2.0

Wykorzystaj petne mozliwosci tego
dodatkowego urzadzenia, aby przeksztatci¢
proste, codzienne dania w wykwintne potrawy

8 i 7]

Krojenie Tarcie Spiralizowanie
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Chrupiacy placek ze spiralizowanymi
warzywamiiserem halloumi

_./s. 20 min @ 1godz. 10min ! tatwy == 4tatwy

Sktadniki

100 g czerwonego buraka,
podtuznego, o $rednicy
4 -5 cm (patrz wskazéwka)

150¢g cukinii, o $Srednicy 4—-5cm,
z odcietymi koncéwkami,
pokrojonej na kawatki (patrz
wskazdéwka)

100g marchewki, o Srednicy
4-5cm, z odcietymi
koncéwkami, pokrojonej na
kawatki (patrz wskazéwka)

100¢g batata, podtuznego, o
srednicy4-5cm,
pokrojonego na kawatki
(patrz wskazéwka)

120¢g sera halloumi, pokrojonego
w 1cm kostke lub 120 g sera
feta, pokrojonegow1lcm
kostke

100g creme fraiche, min. 30%
ttuszczu (patrz wskazéwka)
lub 100 g Smietany UHT, 18%
ttuszczu (patrz wskazéwka)

50g orzechdéw wtoskich,
tuskanych, potéwek

35goliwy z oliwek

2 zabki czosnku

150g czerwonej papryki, bez
gniazd nasiennych,
pokrojonejw 5 mm paski

220 g maki pszennej, plus
dodatkowa ilos¢ do
oprdszenia blatu

125gwody

Y2 tyzeczkisoli

1 szczypta cukru
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Przygotowanie

1.

Na pokrywie naczynia miksujgcego postawié¢ miske, odwazy¢
do niej buraka, cukinie, marchewke i batata, odstawic.

. Na pokrywie naczynia miksujacego postawi¢ drugg miske

odwazy¢ do niej ser halloumi, odstawic.

. Na pokrywie naczynia miksujacego postawic trzecig miske,

odwazy¢ do niej creme fraiche, odstawic.

. Wtozy¢ trzpien i pojemnik naktadki krojacej. Umiescié

spiralizer z ostrzem 2 (do grubych wstazek). Natozy¢ pokrywe
naktadki krojgcej. Przymocowac odwazony batat do
popychacza spiralizera. Wtozy¢ popychacz spiralizera,
uruchomic Spiralizowanie fil, delikatnie dociskajgc popychacz.
Przetozy¢ do innego naczynia, odstawic.

. Umiesci¢ ponownie pojemnik naktadki krojacej i spiralizer z

ostrzem 2 (do grubych wstazek). Natozy¢ pokrywe naktadki
krojagcej. Przymocowac¢ odwazong marchewke do popychacza
spiralizera. Wtozy¢ popychacz spiralizera, uruchomicé
Spiralizowanie fi, delikatnie dociskajac popychacz. Przetozyé
do naczynia ze spiralizowanym batatem, odstawic.

. Umiesci¢ ponownie pojemnik naktadki krojacej i spiralizer z

ostrzem 2 (do grubych wstazek). Natozy¢ pokrywe naktadki
krojgcej. Przymocowac odwazong cukinie do popychacza
spiralizera. Wtozy¢ popychacz spiralizera, uruchomicé
Spiralizowanie fi, delikatnie dociskajac popychacz. Przetozyé
do naczynia ze spiralizowanymi warzywami, odstawic.

. Umiesci¢ ponownie pojemnik naktadki krojacej i spiralizer z

ostrzem 2 (do grubych wstazek). Natozy¢ pokrywe naktadki
krojgcej. Przymocowac¢ odwazonego buraka do popychacza
spiralizera. Wtozy¢ popychacz spiralizera, uruchomicé
Spiralizowanie fi, delikatnie dociskajac popychacz. Przetozyé
do naczynia ze spiralizowanymi warzywami, odstawi¢. Wyjac¢
naktadke krojgcg wraz z trzpieniem z naczynia miksujgcego,
odstawic.

Kontynuacja na str. 26 -




- Chrupiacy placek ze spiralizowanymi warzywami i serem halloumi, nieprzerwany

Przydatne przybory kuchenne
3 miski, spiralizer, blacha i papier
do pieczenia, papierdo
pieczenia, watek do ciasta

Il_-' na 1l porcje:

Wartoé¢ kaloryczna 2298.5 kJ/
549 .4 kcal, Thuszcze nasycone 9.6 g,
Ttuszcz 28.9 g, Weglowodany 59.4 g,
Biatko14.2g
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8.

10.

11.

12.

Do naczynia miksujgcego wtozy¢ orzechy, rozdrobni¢ 3 s/obr. 6.
Przetozy¢ do innego naczynia, odstawic.

. Do naczynia miksujgcego wtozy¢ czosnek, dodac¢ 20 g oliwy,

rozdrobni¢ 5 s/obr. 5. Sktadniki zgarna¢ kopystka ze Scianek na
dno naczynia miksujgcego.

Dodac¢ papryke, dusi¢ 5 min/120°C/&%/obr. 1. Przetozy¢ do
innego naczynia, odstawi¢. Umy¢ naczynie miksujgce.

Rozgrzad piekarnik do temp. 220°C. Blache wytozy¢ papierem do
pieczenia, odstawic.

Do naczynia miksujgcego wsypa¢ make, dodac pozostate 15¢g
oliwy, wode, sél i cukier, wyrobi¢ Ciasto ¥/1 min. Ciasto przetozy¢
na papier do pieczenia lub oprészony maka blat. Rozwatkowacd na
ksztatt kota (grubos¢ 3 mm), przetozy¢ na przygotowang blache,
ponaktuwacé widelcem. Na rozwatkowanym ciescie
réwnomiernie rozprowadzi¢ odwazong creme fraiche, roztozy¢
duszong papryke, spiralizowane warzywa i odwazony ser
halloumi. Piec 20—25 min (220°C) lub do momentu, az warzywa
beda chrupigce. Chrupigcy placek ze spiralizowanymi warzywami
i serem halloumi podawac¢ bezpos$rednio po przygotowaniu,
udekorowany rozdrobnionymi orzechami.

Wskazéwka

Aby uzyskac¢ najlepsze rezultaty i unikngé miazdzenia
sktadnikéw lub zaplatania sie spirali w ostrzu, zaleca sie
stosowanie owocoéw i warzyw o srednicy 4—5 cm. Minimalna
dtugosé spiralizowanych sktadnikéw powinna wynosi¢ ok. 4 cm,
natomiast maksymalna dtugos¢ to ok. 11 cm.

Créme fraiche to lekko ukwaszona $mietana o zawartos$ci min.
30% ttuszczu. Mozna jg przygotowac samodzielnie. Nalezy
dodac¢ do 100 g Smietany, min. 30% ttuszczu, 1-2 tyzki maslankii
odstawi¢ do ukwaszenia w temp. pokojowej na ok. 24 godz.

Pieczonytosos ze
spiralizowang cukinig

_/.-.-.. 15 min @ 30min ! tatwy === 4 porcje

Sktadniki

800 g cukinii, o $Srednicy 4-5 cm,
z odcietymi koncédwkami,
pokrojonej na kawatki (patrz
wskazéwka)

20 g natki pietruszki, swiezej,
plus dodatkowa ilo$¢ do
dekoracji

4 zabki czosnku

100g pomidordw, suszonych,

w oleju, odsaczonych (olej
zachowad)

30goleju, pozostatego po
odsaczeniu suszonych
pomidoréw

Y2 tyzeczki pieprzu cayenne,
mielonego (opcjonalnie)

4 filety ztososia, Swieze, bez skory
(150-200¢g kazdy)

4-6 tyzek soku z cytryny, Swiezo
wycisnietego

Y2 tyzeczki soli

500g wody

Przydatne przybory kuchenne
5 misek, spiralizer, blacha i papier
do pieczenia

Il_" na 1 porcje:

Wartosc¢ kaloryczna 2021.9 kJ/
483.3 kcal, Ttuszcze nasycone 5.8 g,
Ttuszcz 28.5 g, Weglowodany 22.6 g,
Biatko 36.6 g

Przygotowanie

1. Na pokrywie naczynia miksujgcego postawi¢ miske, odwazy¢
do niej cukinie, odstawic.

2. Wiozy¢ trzpien i pojemnik naktadki krojgcej. Umiescié
spiralizerz ostrzem 2 (do grubych wstazek). Natozy¢ pokrywe
naktadki krojacej. Przymocowac cukinie do popychacza
spiralizera. Wtozy¢ popychacz spiralizera, uruchomicé
Spiralizowanie fi, delikatnie dociskajac popychacz. Powtérzy¢
z pozostatg cukinia. Przetozy¢ do dolnej czesci przystawki
Varoma, odstawic. Wyja¢ naktadke krojgcg wraz z trzpieniem z
naczynia miksujgcego, odstawié.

3. Rozgrzad piekarnik do temp. 190°C. Blache wytozy¢ papierem
do pieczenia, odstawic.

4. Do naczynia miksujgcego wtozy¢ natke pietruszkiiczosnek,
rozdrobni¢ 3 s/obr. 7. Sktadniki zgarna¢ kopystka ze $cianek na
dno naczynia miksujgcego.

5. Dodad suszone pomidory, olej z pomidordw i pieprz cayenne,
zmiksowac 3 s/obr. 9. Sktadniki zgarna¢ kopystka ze Scianek na
dno naczynia miksujgcego, zmiksowac ponownie 3 s/obr. 9.

6. Filety ztososia utozy¢ na przygotowanej blasze, skropi¢
sokiem z cytryny i oprészycd sola. Zawarto$¢ naczynia
miksujacego przetozyc na filety, rwnomiernie rozprowadzic.
Piec 12—14 min (190°C). W tym czasie kontynuowac
przygotowanie przepisu.

7. Do naczynia miksujgcego wla¢ wode. Natozy¢ dolng czesé
przystawki Varoma ze spiralizowang cukinia, gotowac na parze
13 min/Varoma/obr. 1. Ugotowang na parze cukinie roztozy¢
réwnomiernie do misek, na wierzchu utozy¢ upieczonego
tososia. Pieczonego tososia ze spiralizowang cukinig podawad
bezposrednio po przygotowaniu, udekorowanego natka
pietruszki.

Kontynuacja na str. 28 »>
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Wskazowka
« Aby uzyskac najlepsze rezultaty i unikng¢ miazdzenia
sktadnikéw lub zaplagtania sie spirali w ostrzu, zaleca sie
stosowanie owocéw i warzyw o $rednicy 4—5 cm. Minimalna
dtugosc¢ spiralizowanych sktadnikéw powinna wynosi¢ ok. 4 cm,
natomiast maksymalna dtugos¢ to ok. 11 cm.
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