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Wprowadzenie

Z urzagdzeniem Thermomix® przygotowywanie

potraw jest niezwykle proste, a dzieki naktadce krojgcej
Thermomix® 2.0 ze spiralizerem Twoje kulinarne
kreacje bedg prezentowac si€ jeszcze lepiej i niezwykle

szybko je przyrzadzisz.

Naktadka krojgca Thermomix® 2.0 precyzyjnie

i efektywnie zetrze oraz pokroi w plastry lub
spiralne wstazki niezbedne sktadniki, zapewniajac
doskonate efekty pracy. Teraz mozesz kroié, trze¢
lub spiralizowa¢ owoce i warzywa, wzbogacajac
smak i teksture swoich dan. Komponuj niebanalne
satatki, olSniewajace desery oraz wiele innych
wytrawnych i stodkich dan.

wprowadi
wigcej warzyw:
dobrego stylu

izdrowych
kuchnil

W niniejszej broszurze znajdziesz porady zwigzane
z codziennym uzytkowaniem naktadki krojgcej
Thermomix® 2.0 ze spiralizerem, praktyczne
wytyczne dotyczace jej montazu oraz pomocne
wskazowki, jak uzyskac najlepsze rezultaty w
kuchni. Na kolejnych stronach prezentujemy
inspirujace przepisy, od plackéw rdsti po tarte,
ktore sg dostepne w naszej stale rozwijanej bazie
przepiséw na Cookidoo®. Przyrzadzisz je zpomoca
naktadki krojgcej 2.0, tworzgc coraz to nowe
kompozycje kulinarne. Oszczednos¢ czasu,
efektywnosé, wszechstronnosé, tatwosé
uzytkowania oraz nowy, atrakcyjny sposéb na
serwowanie zdrowych potraw na rodzinnym

stole —z naktadka krojgcg Thermomix® 2.0 ze
spiralizerem kreatywnos$¢ nie zna granic.
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Wykorzystaj petnie mozliwosci

urzadzenia Thermomix®

Urzadzenie Thermomix® niezmiennie stara sie
utatwi¢ Ci zycie w kuchni, dlatego naktadka
krojgca Thermomix® 2.0 ze spiralizerem stanowi
jego idealne dopetnienie, dzieki ktéremu szybko

i sprawnie zespiralizujesz, zetrzesz oraz pokroisz
w plastry sktadniki przyrzadzanych potraw. Skré¢
czas przygotowywania, osiggajac imponujacy efekt
za kazdym razem. Naktadka krojgca Thermomix®
2.0 ze spiralizerem utatwia przygotowywanie dan
dzieki kilku najwazniejszym zaletom:

e Wszechstronna, unikatowa tarcza tnaca—jedna
tarcza, 4 rézne rodzaje krojenia.
Tarcza tngca Thermomix® to pojedyncza tarcza,
dzieki ktérej uzyskasz 4 réozne rodzaje krojenia:
cienkie plastry, grube plastry, cienkie paski
i grube paski, przy minimalnej ilosci resztek.
Kompaktowy rozmiar tarczy umozliwia jej
praktyczne przechowywanie w pokrywie
naktadki krojace;j.

e katwe i szybkie spiralizowanie w dwéch
rozmiarach.
Ostrze spiralizera Thermomix® kroi warzywa
i owoce we wstazki o dwdch grubosciach
w mgnieniu oka.

e Oszczednosé czasu w kuchni.
Naktadka krojgca Thermomix® 2.0 ze spiralizerem
zapewnia wszechstronnos$¢ dla codziennego
uzytkowania. Dzieki niej szybko i tatwo przygotujesz
owoce i warzywa, oszczedzisz czas i pozbedziesz
sie wysitku zwigzanego z recznym krojeniem
sktadnikéw. Teraz szybciej i tatwiej pokroisz nie-
zbedne sktadniki w estetyczny sposdb, a dzieki
temu jeszcze lepiej wykorzystasz spektakularng
wydajnosc urzadzenia Thermomix®.

® Réwno pokrojone sktadniki dlaréwnomiernego
gotowania.
Naktadka krojgca Thermomix® 2.0 ze spiralizerem
zapewnia krojenie warzyw na réwne kawatki,
umozliwiajgc uzyskanie doskonatych efektow
i rbwnomierne gotowanie przyrzadzanych potraw.

tatwosc przygotowania i imponujace efekty
dzieki precyzyjnemu krojeniu.

Tarcze naktadki krojgcej Thermomix® maja
niezwykle ostre ostrza, ktére zapewnia
precyzyjne krojenie sktadnikéw. Dzieki temu
nawet najprostsze potrawy, takie jak talerz
owocow czy marchewka gotowana na parze,
zyskajg oléniewajacy efekt koricowy.

Naczynie miksujace Thermomix® pozostaje
czyste i gotowe do uzycia.

Naktadka krojagca Thermomix® 2.0 zostata za-
projektowana z myslg o gotowaniu bez wysitku.
Pojemnik naktadki umieszczany jest wewnatrz
naczynia miksujgcego Thermomix®, dzieki
czemu samo naczynie pozostaje czyste i gotowe
do uzycia po wyjeciu pojemnika i trzpienia.

Zdrowe gotowanie w atrakcyjnej odstonie.
Dzieki naktadce krojgcej Thermomix® 2.0 ze
spiralizerem ze spiralizerem wzbogacisz swoje

potrawy o jeszcze wiecej owocow i warzyw, ktdre
beda prezentowaty sie doskonale. Przyrzadzaj
atrakcyjne, zdrowe dania, ktdre pokochaja
zaréwno dzieci, jak i dorosli.
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Zawartosc
opakowania:
poznaj naktadke
krojaca
Thermomix® 2.0
ze spiralizerem

Oto Twoja naktadka krojgca Thermomix® 2.0 ze
spiralizerem, ktéra sktada sie z kilku elementéw:
naktadki krojgcej Thermomix® ztarczg 4 w 1,
popychacza, spiralizera Thermomix® (podstawa
spiralizera, mechanizm krojacy, 2 ostrza i popy-
chacz spiralizera) oraz elementéw wspdlnych
zaréwno dla naktadki krojacej, jak i spiralizera
(trzpien, pojemnik i pokrywa naktadki krojacej).

Tarcza tngca i ostrza spiralizera zostaty wyko-
nane z wysokiej jakosci stali. Kazdy element jest
dopracowany i zostat przetestowany przez
naszych inzynieréw z myslg o zapewnieniu
najlepszych efektéw. Zapoznaj sie z opisem
kazdego elementu i jego funkcjami na kolejnych
stronach.
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Popychacz ..............................

Delikatne dociskanie
popychacza ze statg sitg
nacisku umozliwia
precyzyjne krojenie lub
tarcie sktadnikow.

Pokrywa naktadki krojacej*
Zabezpieczona przez
ramiona blokujgce pokrywa
naktadki krojgcej ostania
tarcze tngca lub podstawe
spiralizera. Pokrywa
posiada podajnik z szerokim
i waskim otworem, ktore
umozliwiajg umieszczenie
owocdw i warzyw o réznych
rozmiarach.

TAKGZAINACA - -« - vvvvvvrncnannnnnns

Dwustronna tarcza tngca
wykonana z wysokiej
jakosci stali, wyposazona
w ostre i wytrzymate
ostrza umozliwia krojenie
wielu réznych sktadnikéw.
Strona 1 stuzy do krojenia
w plastry, a strona 2 do
tarcia.

* Czescipotrzebne do
krojenia w plastry i tarcia
oraz spiralizowania

Popychacz spiralizera
Aby precyzyjnie
spiralizowac sktadniki,
nalezy najpierw
przymocowac je do
popychacza, a nastepnie
delikatnie dociskac ze
statg sita.

Spiralizer

Sktada sie z podstawy
spiralizera, obudowy
mechanizmu krojgcego
oraz ostrza. taczy sie
ztrzpieniem.

Pojemnik naktadki krojacej*
tatwy w uzytkowaniu
pojemnik naktadki krojgcej
jestwyposazonyw dwa
uchwyty i miesci produkty
starte, spiralizowane lub
pokrojone w plastry.
Pojemnik posiada zaokrg-
glong podstawe do groma-
dzenia soku z krojonych,
spiralizowanych lub tartych
owocow, aby umozliwic¢
zaserwowanie go wraz

z przygotowanym daniem.

Trzpien*

Trzpien spoczywa na nozu
W naczyniu miksujagcym
iumozliwia zatozenie tarczy
krojacej lub spiralizera.



Krojenieitarcie Spiralizowanie

Stronal Strona 2 Ostrzel Ostrze 2

@

Grube plastry Cienkie plastry Grube paski Cienkie paski Grube wstazki Cienkie wstazki
(obroty zgodne z kierunkiem (obroty wsteczne, przeciwne do (obroty zgodne z kierunkiem (obroty wsteczne, przeciwne (podobne do makaronu tagliatelle) (podobne do makaronu Iinguine lub spaghetti)
ruchu wskazéwek zegara) kierunku ruchu wskazéwek ruchu wskazéwek zegara) do kierunku ruchu wskazéwek
zegara) zegara)
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Naktadka krojaca
Thermomix®

Z naktadka krojgcg Thermomix® przygotujesz
imponujace dania. Bez wysitku pokroisz lub zetrzesz
réznorodne warzywa i owoce na rozne grubosci, dzieki
czemu Twoje potrawy beda wygladaty bardzo
atrakcyjnie.

‘3?{!_};-.1 iy



Funkcje tarczy thacej 2 strony,

Arodzaje

Strona

2

ma podtuzne wyttoczenia (cienkie
i grube), przypominajace tarke oraz
jasnoszary srodek tarczy tnacej.

Powierzchnia strony

1

posiada wyttoczenia przypominajgce
plastry (cienkie i grube) oraz
ciemnoszary $rodek tarczy tnacej.

Jesttotatwe w uzyciu narzedzie 4 w 1. Umieéc¢ tarcze tnaca na trzpieniu zadana
strong do gory. Postepuj zgodnie zinstrukcja

montazu i przygotowuj potrawy bez wysitku.

Standardowe obroty w kierunku zgodnym
zruchem wskazéwek zegara umozliwiajg
uzyskanie grubych plastréw pomidoréw

i cukinii potrzebnych do sporzgdzenia Tarty
ratatouille (str. 69) lub grubych paskéw
marchewki do przygotowania Miski Buddy
zszarpanym kurczakiem (str. 67). Obroty
wsteczne nalezy zastosowac w celu uzyskania
cienko pokrojonej kapusty na Coleslaw
ztartychikrojonych warzyw (str. 66) lub
cienko startej marchwi na Surdwke z tartej
marchewki zchrzanem (str. 64). Doskonal
swoje umiejetnosci kulinarne, korzystajac
zjednejtarczy o czterech funkcjach krojenia.
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Jak korzystac z naktadki
krojgcej Thermomix® ztarcza
4w 17

Naktadka krojgca Thermomix® przygotuje sktadniki
potrawy za Ciebie. tatwa w uzyciu i czyszczeniu
naktadka krojgca Thermomix® niezawodnie
wspiera Cie podczas przygotowywania dan.

Montaz

1 przed przystapieniem do montazu naktadki

krojgcej Thermomix® upewnij sie, ze naczynie

miksujgce zostato prawidtowo umieszczone

w urzgdzeniu Thermomix® TMé6 lub TM5,

a w $rodku naczynia miksujgcego nie znajduja 3 Umies¢ pojemnik naktadki krojacej na

sie zadne produkty. trzpieniu. Trzpien powinien wystawac przez
srodkowy otwor pojemnika.

2 Umiesc¢ trzpien na nozu miksujgcym w naczyniu

miksujgcym Thermomix® i upewnij sig, ze znajduje 4 zawsze trzymaj tarcze tnaca za srodek,

sie we wtasciwym potozeniu. Podstawa trzpienia poniewaz jej ostrza sg niezwykle ostre. Umies¢
powinna spoczywac na srodku noza miksujgcego, tarcze na trzpieniu zgdang strong do gory

a trzpien powinien by¢ ustawiony w pionie. (patrz str. 10).
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5 Umies¢ pokrywe naktadki krojgcej na 6 W6z sktadniki do podajnika.
pojemniku. Ramiona blokujgce zabezpieczg

pokrywe we wtasciwym miejscu po

uruchomieniu silnika urzadzenia.

Pokréj lub
zetrzyj sktadnik;
W cienkie Jup grube
Plastry [up paski.
Uwolnij kreatywnoéé
Znaktadig krojqca
Thermomix®.

7 Przekre¢ pokretto, aby uruchomic¢ naktadke
krojaca, a nastepnie uzyj popychacza, aby
delikatnie docisng¢ sktadniki przez podajnik
w kierunku tarczy tnacej.

JAK KORZYSTAC Z NAKLADKI KROJACEJ THERMOMIX® Z TARCZA 4 W 1? 17



Jak korzystaé z naktadki
krojacej Thermomix®

w celu krojenia lub tarcia
w urzadzeniuTMé6 lub
T™M5?

Skoro znasz juz wszystkie elementy
naktadki krojacej Thermomix® oraz
tarczy tngcej4 w 1, kolejnym krokiem
bedzie przystapienie do krojenia i tarcia
ulubionych sktadnikéw potraw. Latwo
sie ztym uporasz, zarowno w przypadku
korzystania z przepisu podczas gotowania

z ustawieniami, jak i manualnego gotowania.

Naktadka krojgca Thermomix® moze by¢
uzywana z urzgdzeniem Thermomix®
TM6 lub TM5, a przepisy dla kazdej wersji
urzgdzenia znajdziesz na platformie
Cookidoo®.

Tutaj znajdziesz informacje dotyczace
sposobu korzystania z naktadki krojacej
ztarczg 4w 1w kazdym z tych dwéch
urzadzen.

Z urzadzeniem Thermomix® TM6

Przesun palcem po ekranie gtéwnym, aby uzyskaé
dostep do obu trybéw —Tarcia i Krojenia.
Pamietaj, ze szczegdtowe objasnienie kazdego
trybu mozna wyswietli¢, dotykajac ikonke
informacyjna na ekranie urzagdzenia Thermomix®.
Wazne: rodzaj krojenia zalezy od odpowiedniej

strony zatozenia tarczy, a nie od wybranego trybu.

= # @ Q

Krojenie
—\ Cienko

E -..l Grubo
Przekre¢ pokretto obrotéw, aby wybraé grubosc i rozpoczagé krojenie

= # © Q

Tarcie
—\ Cienko
ﬂ )
—i Grubo

Przekre¢ pokretto obrotéw, aby wybrac grubosé i rozpoczaé tarcie

W ramach kazdego trybu mozesz zdecydowad,
czy wolisz cienkie, czy tez grube plastry lub paski.
Umies¢ sktadniki w podajniku, a nastepnie
wybierz jedng z opcji za pomoca pokretta, aby
uruchomic¢ wybrany tryb. Delikatnie docisnij

popychacz naktadki, a nastepnie naciénij pokretto,

aby zatrzymac ustawiony tryb po zakonczeniu
krojenia albo tarcia. W przeciwnym wypadku
urzgdzenie zatrzyma sie samo po uptywie

1 minuty. Sprawdz pojemnik i w razie potrzeby
opréznij go przed kontynuacja pracy.
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Z urzadzeniem Thermomix® TM5

= =

01:00

x/vu

Wazne: czas pracy zawsze nalezy ustawiaé
na maksymalnie 1 minute, aby uniknaé
przepetnienia pojemnika i zawsze nalezy
korzystac z obrotéw 4.

= =

01:00

\_/'vu

Aby uzyskac grube plastry lub paski, ustaw
maksymalny czas pracy na 1 minute i przekre¢
pokretto na obr. 4. Umies¢ sktadnik w podajniku

i delikatnie doci$nij go za pomoca popychacza.
Nacisénij pokretto, aby zatrzymac naktadke krojaca
po zakonczeniu krojenia albo tarcia. Sprawdz
pojemnikiw razie potrzeby opréznij go przed
kontynuacjg pracy.

Aby uzyska¢ cienkie plastry lub paski, ustaw
maksymalny czas pracy na 1 minute, wybierz
obroty wsteczne § i nastaw pokretto na obr. 4.
Umies¢ sktadnik w podajniku i delikatnie docisnij
g0 za pomoca popychacza. Nacisnij pokretto, aby
zatrzymac naktadke krojaca po zakorczeniu
krojenia albo tarcia. Sprawdz pojemnikiw razie
potrzeby oprdznij go przed kontynuacja pracy.

W przypadku lekkich i drobnych
sktadnikéw, takich jak grzyby czy
truskawki lub jezeli konieczne
jest precyzyjne umieszczenie
sktadnika, w celu uzyskania
doktadnych rezultatéw, najpierw
wtdz sktadniki do podajnika,
przytrzymaj je za pomoca
popychacza, a nastepnie uruchom
silnik. Delikatnie dociskaj ze
statg sitg nacisku, aby uzyskac
réwno pokrojone kawatki.

Aby uzyskac najlepsze efekty
pracy z naktadka krojaca
Thermomix®, zawsze postepuj
wedtug instrukcji podczas
gotowania z ustawieniami

w przepisach opublikowanych
na platformie Cookidoo®.

JAK KORZYSTAC Z NAKLADKI KROJACEJ THERMOMIX® Z TARCZA 4 W 1? 19



Wskazowki dotyczace
tarcia i krojenia

Naktadka krojgca umozliwia krojenie lub tarcie wielu réznych
sktadnikéw —warzyw kapustnych, bulwiastych, korzeniowych,
owocow czy twardych seréw (np. parmezanu), dzieki czemu
szybko, tatwo i precyzyjnie przygotujesz wtasne dodatki,
talerze owocdw, zapiekankii wiele innych potraw. Oto nasze
wskazowki, ktére zagwarantujg Ci udane korzystanie z naktadki

krojgcej Thermomix®.

Warto wiedzieé
Cienko lub grubo? Nasze rekomendacje

e Aby uzyskac idealnie réwne plastry, wprowadz
sktadniki przez podajnik, delikatnie dociskajac
je za pomocg popychacza ze statg sitg nacisku.

o Sktadniki surowe mozna pokroi¢ cienko lub grubo
w zaleznosci od upodoban, cho¢ w przypadku
niektérych twardych lub widknistych sktadnikow,
takich jak buraki czy seler, bardziej estetyczny
efekt mozna uzyska¢, wybierajgc opcje krojenia
w cienkie plastry.

o Aby zapobiec znieksztatceniu podczas
gotowania i suszenia w piekarniku, sktadniki,
ktoére bedziesz gotowad, pokrdj lub zetrzyj
w grube plastry lub paski, chyba ze chcesz
osiggna¢ konkretny efekt, np. zamierzasz
przygotowac chipsy w piekarniku. W takim
przypadku pokréj warzywa korzeniowe
w cienkie plastry, aby nastepnie powoli piec
je w piekarniku.

Wskazéwki dotyczace sktadnikow

o Sktadniki gotowane i mrozone nie nadajg sie do
krojenia lub tarcia za pomoca naktadki krojgcej
Thermomix® (z wyjgtkiem gotowanych burakéw).

e Aby uzyskac idealnie pokrojone sktadniki, na
etapie zakupdow wybieraj niewielkie owoce
iwarzywa, ktore zmieszcza sie w podajniku.

o Aby réwno pokroi¢ drobne sktadniki, takie jak
grzyby lub truskawki, utéz je w podajniku,
przytrzymaj za pomocg popychacza, nastepnie
uruchom silnik. Po zakonczeniu pracy zatrzymaj
silnik i powtdrz czynnos$é, wktadajac do podajnika
kolejna partie sktadnikow.

* Wieksze sktadniki, takie jak dynia pizmowa,
baktazan czy seler, wymagajg pokrojenia na
kawatki, aby zmieécity sie w podajniku.
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Pokréj
wieksze skiadniki

(np.dynie
pizmowa) na
kawatki pasujace
do otworu
podainika.

e Owoce i warzywa powinny by¢ dojrzate, lecz
twardeijedrne w dotyku. Jest to szczegdlnie
istotne w przypadku bardziej miekkich
sktadnikéw, jak np. pomidoréw (warto uzywac
pomidordéw sliwkowych, ktére w catosci
mieszcza sie w podajniku), awokado czy mango.

o Aby uzyskac pétplastry podtuznych warzyw,
takich jak baktazan, wybierz warzywa niewielkich
rozmiaréw i przekrdj je wzdtuz za pomoca noza
kuchennego. Umies¢ pionowo przekrojone na
pot warzywa w szerokim otworze podajnika.

Za pomoca naktadki krojgcej Thermomix® nie
jest mozliwe krojenie podtuznych warzyw
wzdtuz na poét.

o Soczyste sktadniki (np. arbuz, melon, pomidory,
kiwi) nadaja sie wytacznie do krojenia w grube
plastry. Naktadka nie umozliwia starcia tych
sktadnikdéw na paski jakiejkolwiek grubosci ani
ich pokrojenia w cienkie plastry.

o Kietbasy z peklowanego migsa, np. salami lub
kabanosy, nadaja sie do krojenia. Z kolei $wieze
i gotowane kietbasy zwykle sg zbyt miekkie, aby
naktadka mogta je pokroi¢ w estetyczne plastry.

e Odetnij korice waskich sktadnikéw, takich jak
seler naciowy, por,dymka czy marchewka.
Fasolke szparagowa przytnij na jednakowg
dtugosc i umiesc pek w podajniku.
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o Niektére sktadniki idealnie nadaja sie do
krojenia, lecz nie nadaja sie do tarcia (warzywa
lisciaste, papryka, koper wioski, pomidory
i wiekszo$¢ owocdw, z wyjatkiem jabtek).

o Wybierz waski lub szeroki otwoér podajnika
w zaleznosci od rozmiaru przygotowywanych
sktadnikéw.

Zawsze w gotowosci

o Pokrdj parmezan w cienkie plastry, aby dodac¢
go do satatki lub udekorowac zupe.

e Pokrdj partie warzyw w grube plastry i zamroz
je zmyslg o pézniejszym wykorzystaniu do
pieczeni, zupy lub gulaszu.

o Zamroz wszelkie skrawki warzyw lub resztki
pozostate na tarczy tnacej, na pokrywie
iw pojemniku, aby wykorzysta¢ je pdzniej do
zup lub bulionéw.

o Krojenie lub tarcie sktadnikéw w partiach
zapewnia lepszy efekt koricowy i zapobiega
przepetnieniu pojemnika naktadki krojacej.
Aby zoptymalizowac czas pracy, zwaz wszystkie
sktadniki przed przystagpieniem do ich krojenia
lub tarcia. Pamietaj, ze w pojemniku zmiesci sie
okoto 800 g pokrojonych lub startych owocéw
lub warzyw.

o W razie gdy musisz pokroic¢ i zetrze¢ rézne
rodzaje sktadnikéw, aby unikna¢ wielokrotnej
zmiany strony tarczy tnacej, najpierw pokréj
wszystkie sktadniki, do ktérych potrzebna jest
dana strona tarczy, a nastepnie obré¢ tarcze na
druga strone.

Cienkie plastry rzodkiewki idealnie
nadajg sie do satatek.
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Cienkie paskiziemniakow to
doskonaty sktadnik plackow
ziemniaczanych.

Grube paski marchewki swietnie
sprawdzg sie w zupie lub daniu
smazonym w matejilosci ttuszczu.

Grube plastry owocéw doskonale
nadaja sie do przygotowania talerza

owocow lub deski seréw.
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Krojenie sktadnikéw - instrukcja

Z naktadka krojgcg Thermomix® szybko i tatwo pokroisz lub zetrzesz wiele

réznych warzyw, owocdw i innych sktadnikdw potrzebnych do wszelkich

kulinarnych kreacji. Aby uzyskac optymalne efekty, zawsze wybieraj dojrzate,

lecz twarde i jedrne w dotyku sktadniki (zwtaszcza w przypadku pomidordw,

awokado lub mango), w przeciwnym razie moze dojsc¢ do ich zgniecenia.

SWIEZE | CHRUPIACE WARZYWA

Sktadnik Opis Rodzaj krojenia Wskazdéwki
Baktazan Przekrojony wzdtuz na poét lub Grube plastry Witéz pionowo do szerokiego
na cztery czesci. otworu podajnika. Aby uzyskac¢
okragte plastry, Swietnie sprawdza
sie cienkie baktazany azjatyckie.
Bataty Obrane lub oskrobane, w razie Cienkieigrube plastry ~ Wt6z pionowo do szerokiego
potrzeby pokrojone na kawatki  Cienkieigrube paski otworu podajnika.
mieszczace sie w szerokim
otworze podajnika.
Biata Pokrojna na kawatki Cienkieigrube plastry  Wktadaj kolejno po jednym
kapusta mieszczace sie w szerokim kawatku pionowo do szerokiego
otworze podajnika. otworu podajnika.
Biata Oskrobanaioczyszczona, Cienkieigrube plastry ~ Wt6z pionowo do szerokiego
rzodkiew umieszczona w catosci lub Cienkie i grube paski otworu podajnika.
przekrojona na pét wzdtuz,
aby zmiesdcita sie w szerokim
otworze podajnika.
Brukselka W catosci. Cienkieigrube plastry  Wypetnij podajnik brukselka
przed uruchomieniem silnika.
Burak Surowy lub gotowany burak, Cienkieigrube plastry  Wtoz buraki do szerokiego otworu
umyty i w razie potrzeby Cienkie i grube paski podajnika.
obrany. Duze buraki
przekrojone na p6t lub na
cztery czesci.
Cebula Wigksze cebule przekrojone Cienkieigrube plastry  Wtéz kazdg potowe cebuli mozliwie

na pot lub na cztery kawatki.

Grube paski

jak najbardziej pionowo, aby
uzyskac rowne plastry, uruchom
Thermomix® i delikatnie doci$nij
popychacz naktadki krojgcej
(patrzilustracja na str. 29).
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Sktadnik Opis Rodzaj krojenia Wskazowki
Cebula Tylko twarde czesci, bez Grube plastry Wtéz 3—4 dymki pionowo do
dymka ciemnozielonych luznych waskiego otworu podajnika.
koncow.
Cebula W catosci lub przekrojona Cienkieigrube plastry  W1t6z pionowo do szerokiego lub
szalotka na pot. waskiego otworu podajnika.
Cukinia Odciety koniec, w taki sposodb, Cienkieigrube plastry ~ Wtdz pionowo do szerokiego
aby cukinia lezata ptasko na Cienkie i grube paski otworu podajnika.
tarczy tnacej.
Czerwona Pokrojona na kawatki Cienkie i grube plastry ~ Wktadaj kolejno po jednym
kapusta mieszczace sie w szerokim kawatku pionowo do szerokiego
otworze podajnika. Twardy otworu podajnika.
srodek usuniety.
Dynia Pokrojona na kawatki Cienkieigrube plastry  Wktadaj kolejno po jednym
pizmowa mieszczace sie w szerokim Cienkie i grube paski kawatku pionowo do szerokiego
otworze podajnika. otworu podajnika.
Fasolka Odciete konce, aby fasolka Grube plastry W16z nieduzy pek fasolki
szparagowa miata taka sama dtugosé. szparagowej mieszczacy sie
do waskiego otworu podajnika.
Kapusta Pokrojona na kawatki Grube plastry W16z zrolowane liscie lub kawatki
pekinska mieszczgce sie w szerokim pionowo do szerokiego otworu
otworze podajnika lub podajnika (patrzilustracja na str.28).
zrolowane liscie pionowo
w otworze podajnika.
Koperwtoski  Przekrojony na poét Cienkieigrube plastry  Wktadaj kolejno po jednym
lub pokrojony na kawatki kawatku pionowo do szerokiego
mieszczace sie w szerokim otworu podajnika (patrzilustracja
otworze podajnika. na str. 28).
Korzen Zbyt widknisty, bedzie sie Niezalecane Rozdrobnij pokrojony w2 mm
imbiru strzepi¢. Twarde pasma plastry imbirw naczyniu

zaplaczg sie w tarczy tnacej.
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SWIEZE | CHRUPIACE WARZYWA

(cigg dalszy)

Sktadnik Opis Rodzaj krojenia Wskazéwki
Marchewka Cata, obrana lub oskrobana. Cienkieigrube plastry  Aby pokroic¢ w plastry, wtoz
Cienkie i grube paski marchewki pionowo do podajnika.
Umieszczajac kilka sztuk pionowo
obok siebie, mozesz pokroi¢ kilka
marchewek jednoczesnie.

Ogorek Odciety koniec, w taki sposéb Cienkieigrube plastry W16z pionowo do szerokiego
aby ogdrek lezat ptasko na Cienkie i grube paski otworu podajnika.
tarczy tnacej.

Pak choi Przekrojony na p6t lub Grube plastry Witéz pionowo do szerokiego
pokrojony na kawatki otworu podajnika.
mieszczace sie w szerokim
otworze podajnika. Wybieraj
pak choi mniejszego rozmiaru.

Papryka Pokrojona na kawatki Grube plastry W16z po 2—-3 kawatki naraz
mieszczace sie w szerokim do szerokiego otworu podajnika,
otworze podajnika. Usuniete aby zablokowac je w $rodku (patrz
gniazda nasienne i biate ilustracja na str. 29).
btonki.

Pietruszka Caty, obrany lub oskrobany. Cienkie i grube plastry  Wiéz pionowo do otworu podajnika.

(korzen) lub Cienkie i grube paski Mozesz kroi¢ jednoczesnie kilka

pasternak sztuk pietruszki lub pasternaku

umieszczonych pionowo jeden
obok drugiego.

Pieczarki Pieczarki rownej wielkosci, Cienkieigrube plastry ~ Wypetnij podajnik pieczarkami
mieszczace sie w waskim utozonymi na boku, potem
otworze podajnika. Trzonek uruchom silnik (patrzilustracja
usuniety i wyczyszczony w celu na str. 29). Uzyj popychacza
usuniecia piasku. Jezeli pieczarki naktadki krojacej, nie naciskajac
sg zbyt duze, aby zmiescic sie na umieszczone produkty, aby
w waskim otworze podajnika, uzyskac regularnie pociete
utéz kilka w szerokim otworze, plastry.
dbajac o to, aby wszystkie byty
ustawione w jednakowy sposob.

Por Tylko twarde czesci, bez Grube plastry Witéz pionowo do waskiego lub

ciemnozielonych koncow.

szerokiego otworu podajnika.
Umieszczajac kilka sztuk pionowo
obok siebie, mozesz pokroic kilka
poréw jednoczesnie.
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Sktadnik Opis Rodzaj krojenia Wskazowki
Rzepa Obrana lub oskrobana, Cienkieigrubeplastry  W1to6z pionowo do szerokiego
przekrojona na pét lub Cienkie i grube paski otworu podajnika.
pokrojona na kawatki
mieszczace sie w szerokim
otworze podajnika.
Rzodkiewka W catosci. Cienkieigrube plastry  Jezelirzodkiewka jest zbyt duza,
Grube paski aby zmiescita sie w waskim
otworze podajnika, utéz kilka
sztuk w szerokim otworze
podajnika i delikatnie docisnij
za pomoca popychacza. Dtuga
rzodkiewke nalezy wktadacé
pionowo do waskiego otworu
podajnika.
Satata Najgrubsza czes$¢ usunieta. Grube plastry Witéz pionowo do otworu
Mniejsze gtéwki sataty podajnika.
przepotowione lub pokrojone
na kawatki. Wieksze liscie, jak
w przypadku sataty rzymskiej,
zwiniete. Satata lodowa
pokrojona w kawatki.
Seler Obrany, pokrojony na kawatki Cienkiei grube plastry  Wkifadaj kolejno po jednym kawatku
korzeniowy mieszczace sie w szerokim Cienkie i grube paski pionowo do szerokiego otworu
otworze podajnika. podajnika (patrzilustracja na str. 28).
Seler Tylko todygi, bez tyka. Grubeicienkie plastry ~ Wtdz 4-5+todyg razem
naciowy do podajnika.
Zielone Najgrubsza czes$¢ usunieta, Cienkieigrube plastry Witz pionowo do otworu (patrz
warzywa aby uzyskac liscie pokrojone ilustracja na str. 28).
(np.jarmuz,  w paski, bez kawatkdéw gtaba.
mtoda Wieksze liscie ciasno zwiniete,
kapusta) $srodek pokrojony na kawatki.
Ziemniaki Przekrojone na pétlub Cienkieigrubeplastry  W1to6z pionowo do szerokiego

pokrojone na kawatki tak, aby
zmiescity sie do podajnika.

Cienkie i grube paski
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otworu podajnika. Mtode lub
niewielkie ziemniaki mozna
umiesci¢ pionowo lub poziomo.



Zielone warzywa, np. kapusta

1. Usun najgrubsza cze$¢, mocno zroluj
duze zewnetrzne liscie i przekrdj
srodek na pétlub pokrdj na kawatki,
ktore zmieszcza sie w szerokim
otworze podajnika.

2. Przekrdj zrolowane liscie na pétimocno
zwin przed umieszczeniemich
pionowo w podajniku. Pokréjw cienkie
lub grube plastry.

Seler korzeniowy Koper wioski

Pokrdj na kawatki i umies¢ je w szerokim Przekrdéj na pét lub pokrdj na kawatki, ktére
otworze podajnika. Uzyj dowolnej strony zmieszczg sie w szerokim otworze podajnika,
tarczy tnacej. i pokrdj je w grube lub cienkie plastry.
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Pieczarki Cebula

Utéz bokiem w podajniku przed uruchomieniem silnika Przekréj cebule na pét lub pokréj w ¢wiartki

i uzyj popychacza, nie naciskajgc na umieszczone i umiesc jg pionowo w szerokim otworze podajnika,
produkty. aby pokroi¢ w cienkie lub grube plastry.

Papryka

Pokroéj papryke na kawatki, usur gniazda nasienne
i biate btonki. Umies$¢ 2—-3 kawatki jednoczesnie,
wktadajac je pionowo do szerokiego otworu
podajnika.
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DOJRZALE, TWARDE OWOCE

Opis

Rodzaj krojenia

Wskazéwki

Sktadnik Opis Rodzaj krojenia Wskazoéwki Sktadnik
Ananas Obrany, bez twardego rdzenia Grube plastry Wktadaj kolejno po jednym Gruszki
i pokrojony wzdtuz na 4 lub kawatku pionowo do szerokiego
6 kawatkéw (ok. 200 g kazdy). otworu podajnika (patrz
ilustracja na str. 34).
Arbuz Obrany i pokrojony na kawatki Grube plastry Wtz jeden kawatek pionowo
mieszczace sie w szerokim do szerokiego otworu
otworze podajnika. podajnika.
Jabtka
Awokado Obrane, bez pestki, Grube plastry Aby uzyskac plastry w ksztatcie
przekrojone wzdtuz na potksiezyca, wtdéz potowy
pot. Uzywaj tylko twardych awokado pionowo do
awokado. szerokiego otworu podajnika
(patrzilustracja na str. 34).
Banany Cate, obrane, twarde, niezbyt Grube plastry Wtéz pionowo do waskiego

Brzoskwinie

Cytryny

dojrzate.

Uzywaj twardych owocow,
przekrojonych na pétlub
pokrojonych w ¢wiartki,

bez pestek. Aby usunagé
pestke, uzyj ostrego noza

i przekréj brzoskwinie wzdtuz
naturalnego wciecia i wokot
pestki. Obré¢ kazdg potowe
w przeciwng strone, aby je
oddzieli¢, a nastepnie usun
pestke tyzeczka. Jesli pestka
jest osadzona zbyt mocno,
wykrdj dwa duze kawatki

w okolicy pestki (zob. ilustracje
na str. 33).

Tylko mate cytryny mieszczace
sie w szerokim otworze
podajnika. Nieobrane, cate.
Skoérka musi by¢ jedrna.

Grube plastry

Grube plastry

otworu podajnika.

Aby uzyskac plastry

w ksztatcie potksigzyca, wtdz

potowy brzoskwin pionowo

do szerokiego otworu podajnika Kiwi
lub 2-3 ¢wiartki lub kawatki

poziomo do szerokiego otworu

podajnika. Limonki

Melon

Nektarynki

Wtéz pionowo do szerokiego
otworu podajnika.
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Uzywaj twardych owocow
bez gniazd nasiennych,
przekojonych na pétlub
pokrojonych w ¢wiartki.

Obrane lub ze skorka,
przekrojone na poét, pokrojone
w ¢wiartki lub na kawatki. Bez
gniazd nasiennych. Dojrzate,
lecz twarde.

Obrane lub ze skoérka, cate.
Dojrzate, lecz twarde.

Nieobrane, cate. Skérka musi
by¢jedrna.

Obrany, bez pestek, pokrojony
na kawatki mieszczace sie
w szerokim otworze podajnika.

Wykorzystaj twarde owoce,
przekrojone na pétlub
pokrojone w ¢wiartki, bez
pestki. Aby usuna¢ pestke, uzyj
ostrego noza i przekréj
nektarynki wzdtuz naturalnego
wcigcia i wokot pestki. Obré¢
kazda potowe w przeciwnag
strone, aby je oddzieli¢,

anastepnie usun pestke tyzeczka.

Jesli pestka jest osadzona zbyt
mocno, wykréj dwa duze
kawatki w okolicy pestki (zob.
ilustracje na str. 33).

Grube plastry
Grube paski

Cienkieigrube plastry
Cienkieigrube paski

Grube plastry

Grube plastry

Grube plastry

Grube plastry

Aby uzyskac plastry w ksztatcie
potksiezyca, wtdz potowy
gruszek pionowo do szerokiego
otworu podajnika lub 2-3
¢wiartki lub kawatki poziomo
do szerokiego otworu
podajnika.

W zaleznosci od wielkosci
przekrdjjabtka na pot, pokrdéj

w ¢wiartki lub na kawatki, aby
zmiescity sie w podajniku.

W razie potrzeby odetnij korice
¢wiartek lub kawatkow. Aby
uzyskac plastry w ksztatcie
potksiezyca, wtdz potowy jabtek
pionowo do szerokiego otworu
podajnika lub 2—3 ¢wiartki lub
kawatki poziomo do szerokiego
otworu podajnika.

Wtéz pionowo do szerokiego
otworu podajnika.

Wtéz pionowo do szerokiego
otworu podajnika.

Wktadaj kolejno po jednym
kawatku pionowo do szerokiego
otworu podajnika.

Aby uzyskac plastry w ksztatcie
potksiezyca, widz potowy
nektarynek pionowo do
szerokiego otworu podajnika
lub 2—3 ¢wiartki poziomo do
szerokiego otworu podajnika.
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DOJRZALE, TWARDE OWOCE

(cigg dalszy)
Sktadnik Opis Rodzaj krojenia Wskazéwki
Pomarancze  Zbytduze, aby zmiescity sie W przypadku ich Najlepsze efekty mozna
w catosciw podajniku. Po uzycia nalezy kroi¢ uzyskac, krojac je recznie.
przekrojeniu na pét plastry tylko w grube plastry.
nie trzymaja sie zbyt dobrze
razem. Najlepsze efekty
mozna uzyskac¢ z twardych
pomaraniczy.
Pomidory Uzywaj tylko jedrnych Grube plastry Wtéz pionowo do szerokiego
pomidoroéw sliwkowych otworu podajnika (patrz
mieszczacych sie w catosci ilustracja na str. 34).
w szerokim otworze podajnika.
Sliwki Uzywaj twardych owocdw, Grube plastry Aby uzyskac plastry w ksztatcie
przekrojonych na pét, bez potksiezyca, wktadaj
pestek. Aby usuna¢ pestke, uzyj przekrojone na pot Sliwki
ostrego noza i przekrdj sliwki pionowo do szerokiego otworu
wzdtuz naturalnego wciecia podajnika lub 2—3 ¢wiartki
i wokot pestki. Obré¢ kazda poziomo do szerokiego otworu
potowe w przeciwna strong, podajnika.
aby je oddzieli¢, a nastepnie
usun pestke tyzeczka. Jesli
pestka jest osadzona zbyt
mocno, wykréj dwa duze
kawatki w okolicy pestki (zob.
ilustracje na str. 33).
Truskawki Uzywaj twardych owocow. Grube plastry Utdz pionowo w waskim

Catych, bez szyputek.

otworze podajnika lub poziomo

w szerokim otworze podajnika,

delikatnie przesun przy pomocy

popychacza naktadki krojacej,
aby uzyskac estetyczny efekt
koncowy.
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Sliwki, nektarynkilub
brzoskwinie

1. Nektarynke, $liwke lub
brzoskwinie przekrdj
ostrym nozem wzdtuz na-
turalnego wciecia i wokot
pestki. Obré¢ kazda poto-
we W przeciwng strong, aby
je oddzieli¢, a nastepnie
usun pestke tyzeczka.

2.Jesdli pestka jest osadzona
zbyt mocno, wykréj dwa
duze kawatki w okolicy
pestki.

3. Jezeli potowy sg wystar-
czajgco mate, umiesé
je razem w podajniku.
Odetnij dolna czes$¢, aby
spoczywaty w catoscina
tarczy tnacej, a nastepnie
uruchom silnik.
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Awokado

Dojrzate, lecz twardeijedrne, obrane.
Po usunigciu pestki i przekrojeniu
wzdtuz na pét widz pionowo do
szerokiego otworu podajnika i grubo

pokrdj.

\ .)‘ ')J Lo
& i

Kiwi

Uzyj dojrzatych, lecz
twardychijedrnych
owocow kiwi, obranych
lub ze skoérka, ktére
zmieszcza sie w catosci
w szerokim otworze
podajnika.

Truskawki

Aby uzyska¢ optymalne
efekty, uzyj catych
jedrnych truskawek bez
szyputek.

Ananas

Obierz, wytnij twardy rdzen i pokrdj
wzdtuz na 4 lub 6 kawatkéw (ok.
200 g kazdy). Umieszczaj kolejno
po jednym kawatku pionowo

w szerokim otworze podajnika.

Pomidory

Umies¢ cate pomidory sliwkowe
pionowo w szerokim otworze
podajnika i doci$nij popychacz
naktadki krojgcej podczas krojenia.
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INNE SKEADNIKI

Sktadnik Opis Rodzaj krojenia Wskazowki
Czekolada Moze zablokowac tarcze Niezalecane Uzyj ostrego noza lub tarki
tnaca. do warzyw, aby uzyskac
cienkie paski lub widrki.
Jajkana Jajka beda przyklejac sie Niezalecane Pokrdj je recznie.
twardo do tarczy tngcejinie uda

sie ich dobrze pokroié.

Twarde Upewnij sie, ze ser jest Cienkie i grube plastry
sery (np. lekko schtodzony. Cienkie i grube paski
parmezan)

Amoze :
chcesz pokroic

parmezan
w cienkie
plastry?

Twarde sery

Umies¢ pionowo w waskim
lub szerokim otworze
podajnika. Uzyj dowolnej
strony tarczy tnacej.

Umies$¢ pionowo w waskim
lub szerokim otworze
podajnika.
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Spiralizer
Thermomix®

Uwolnij swojg kreatywnosc¢ i serwuj warzywa
pokrojone w apetyczne wstazki. Naktadka krojgca
Thermomix® 2.0 ze spiralizerem bez wysitku pokroi
cukinie w spaghetti lub tagliatelle. Eksperymentuj
z roznymi sktadnikami i spraw, aby Twoje przepisy
wygladaty wyjagtkowo.




Montaz @
obudowy
mecha-
Nizmu
krojgcego

| podstawy
spiralizera

4

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

Montaz

W2 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 pokroi¢ swoje sktadniki w spiralne wstazki, wybierz
ostrze dostosowane do zaplanowanego przepisu.

Ostrze

1

Za pomocg tego ostrza uzyskasz szerokie spiralne
wstgzki, podobne do makaronu tagliatelle.

Ostrze

2

Ostrze 2 kroi w cienkie spiralne wstgzki,
podobne do makaronu linguine czy spaghetti.
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Jak korzystac z naktadki
krojgcej Thermomix® 2.0 ze

spiralizerem?

Naktadka krojagca Thermomix® 2.0 ze spiralizerem
przygotuje sktadniki potrawy za Ciebie, poniewaz
jesttatwa w uzyciu i czyszczeniu.

Montaz

1 przed przystapieniem do montazu spiralizera

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

w urzgdzeniu Thermomix® TMé lub TM5, 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 srodku noza miksujgcego,
a trzpien powinien by¢ ustawiony w pionie.

3 Umies¢ pojemnik naktadki krojgcej na

trzpieniu. Trzpien powinien wystawac przez
srodkowy otwdr pojemnika.

L

4 Umiesé¢ wybrane ostrze w obudowie
mechanizmu krojgcego, zamknij obudowe
mechanizmu krojgcego, a nastepnie wsun
do podstawy spiralizera.
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5 Prawidtowo umiesé spiralizer na pojemniku
naktadki krojacej. Pamietaj, aby dopasowac
krawedzie matowej czesci obudowy mechanizmu
krojacego (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 krojacej umieséé na
pojemniku, tak aby otwér podajnika znalazt sie
nad obudowg mechanizmu krojgcego spiralizera.
Ramiona blokujgce zabezpieczg pokrywe we
wiasciwym miejscu po uruchomieniu silnika
urzadzenia.

Prawid#owy
m?n.tai Spiralizera Oraz
wiasciwe przymocowam‘e
sktadnika do Popychacza
§a kluczowe dia
Osiggniecia dobrych
efektéw

7 Sktadnik, ktoéry checesz pokroié, przymocuj do
popychacza spiralizera.

8 Przekre¢ pokretto, aby uruchomic urzadzenie,
a nastepnie delikatnie wcisnij popychacz
spiralizera do podajnika.
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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 urzadzeniem
Thermomix® TMé lub TM5, a przepisy dla
kazdej wersji urzgdzenia znajdziesz na
platformie Cookidoo®.

Tutaj znajdziesz informacje dotyczace
sposobu korzystania ze spiralizera
w kazdym z tych dwéch urzadzen.

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 (szerokos$¢ wstazek) zalezy
od ostrza umieszczonego w obudowie
mechanizmu krojacego, a nie od wybranego
trybu pracy.

< F .3 > e DALEJ

£/30 Kurczak w cylrynowym sosse 2 taghatelle z cukinil

Przekrgd pokretio obrotdw, aby rozpoczgd. Po zakoriczeniu sprawd:
mechanizm krojacy | oprdénij pojemnik nakladki krojgcej

Sktadnik, ktéry chcesz pokroi¢, przymocujdo
popychacza. Wtéz go do podajnika, a nastepnie
przekre¢ pokretto, aby uruchomic 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.
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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 ustawic
pokretto na obroty 4.

Pamietaj, aby otwiera¢ pokrywe i sprawdzac
zawartos$¢ pojemnika oraz oprézniac 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 niezadowalajgcych efektow.
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Jesli sktadniki sg grubsze niz
ostrze spiralizera, dopasujich
grubosc¢ za pomoca obieraczki,
aby unikna¢ zablokowania
ostrza. Uzyj popychacza, aby
przymocowac przyciete
kawatki, a nastepnie wtdz je do
podaijnika. Delikatnie popchnij
sktadniki do podajnika podczas
pracy silnika, aby uzyskac
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®.



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¢ koncéwke.

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, wymagaja przyciecia do okragtego
ksztattu, tak aby mogty zmiesci¢ sie w podajniku.
Zachowajjadalne $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.

e 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.

o Aby Twoje potrawy cieszyly 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.
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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.

e Planujz wyprzedzeniem i gotowe wstgzki wa-
rzywne przechowujw lodéwce lub zamrazarce
do pdzniejszego wykorzystania. Umiesé je
w 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
zduzg zawartoscig wody moga 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.

¢ Niektére warzywa mozna réwniez spiralizowac¢
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.

® Przy spiralizowaniu owocow lub warzyw, w
zaleznosci od rodzaju, mogg pozostawac scinki
o nietypowych ksztattach — nie wyrzucajich.
Mozesz podac je z ulubionym dipem lub pokroi¢
w kostke i dodac¢ do zup, makarondw, potraw
zryzem, satatek, omletéw, muffindw czy koktajli.
Mozesz tez wykorzystad 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
ogorkéw pokrdj w kostke i umiesé w zamrazarce
w naczyniu do kostek lodu, aby nastepnie dodac¢
je do szklanki wody. Mozesz tez sprébowac podac
je dzieciom. Jest duza szansa, ze spodobajg im
sie ciekawe, nietypowe ksztatty. Mozesz tez od
razu wykorzystac resztki: widz je do naczynia
miksujgcego, rozdrobnij 3 s/obr. 5, a nastepnie
dodaj do przygotowywanej potrawy.

o Jesli spiralizujesz sktadniki podatne na utlenianie,

np. jabka, plantanyi gruszki, zréb to zaraz przed
bezposrednim uzyciem w przepisie. W razie
potrzeby skrop je sokiem z cytryny.
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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.

Gotuj
SMmacznije dia
Catejrodziny

Zamiast serwowac catg zawarto$¢ 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 podsmazyé 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 ktdrym 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

ustalic, czy nadaje sie do spiralizowania.

NAJLEPSZE WARZYWA DO SPIRALIZOWANIA

Rodzaj
Sktadnik Opis krojenia Wskazowki
Batat Mozna zostawic skérke (doktadnie Cienkie W zaleznosci od jedrnosci, spiralizo-
umyta) lub obraé. Koncéwki przyciete. lub grube wanie w grube wstazki moze sprawic,
W razie potrzeby docigty do odpo- wstazki ze batat rozpadnie sig na kawatki,
wiedniego rozmiaru, aby zmiescit sie zamiast tworzyc¢ spirale.
w podajniku.
Biata Twarda, przyciete korncéwki, nieobrana, Cienkie W zaleznosci od jedrnosci, spiralizo-
rzodkiew doktadnie umyta. W razie potrzeby lub grube wanie w grube wstazki moze sprawig,
docieta do odpowiedniego rozmiaru, wstazki 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 pasujacego do lub grube (patrzilustracja na str. 52).
podajnika. wstazki
Cukinia Koncoéwki przyciete, cukinia pokrojona Cienkie Aby unikng¢ powstawania krétkich,
na kawatki nie dtuzsze niz popychacz. lub grube zakreconych paskéw i uzyskac dtugie
W razie potrzeby docieta do okragtego wstazki spirale, nie nalezy przekrawac cukinii
ksztattu pasujgcego do podajnika. wzdtuz na pot, ale pokroic ja 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
zwtdkniatego 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.

do podajnika.
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Cukinia

Odetnij oba konce cukinii, tak aby
koncéwki miaty mozliwie ptaska
powierzchnie.

Uzywajac ostrego noza, dotnij cukinie do okragtego ksztattu, aby zmiescity
sie w podajniku.

Pokrdéj cukinie na kawatki nie
dtuzsze niz popychacz.

Marchewka

Uzywaj marchewek o srednicy 5 cm, tak aby pasowaty
do podajnika.

Nie wyrzucaj resztek. Pokrdj je w kostke i dodawaj do
zup, makarondw, potraw z ryzem czy satatek. Mozesz
tez wykorzystac je przy przygotowywaniu przecierow
dla niemowlat.
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Burak

Aby unikna¢ krojenia burakéw

w potksiezyce i uzyskac wiecej wstazek,
wybieraj mate lub Srednie buraki.

Z matych burakéw otrzymasz krétsze
wstazki. Dotyczy to obu ostrzy (do cienkich
i grubych wstazek).

todyga brokuta

Wybieraj todygi o sredniej miekkosci.
W razie potrzeby uzyj obieraczki do
warzyw, aby usungc tykowata skorke.

Wstazki o dtugosci 10 cm moga by¢ nieco trudniejsze
do podawania i dzielenia na porcje. Po spiralizowaniu
potnij makaron nozyczkami, zanim dodasz inne
sktadniki. Mozesz pokroi¢ wstgzki na krétsze odcinki
lub po prostu grubo pokroi¢. Bez wzgledu na wybrany
sposob uzyskasz wstazki o regularnym ksztatcie, ktére
tatwiej mozna podzieli¢ na porcje i zjesc.

Ogorki sktadaja sie w ponad 95% z wody. Pamietaj,
aby osuszyc je za pomoca recznika papierowego.
Umies¢ wstazki na dwodch warstwach recznika
papierowego, przykryj kolejnymi dwoma warstwami
i delikatnie docisnij, aby usunac wilgo¢. By¢ moze
konieczne bedzie dwukrotne powtdrzenie catej
procedury.
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NAJLEPSZE WARZYWA DO SPIRALIZOWANIA

(cigg dalszy)
Rodzaj
Sktadnik Opis krojenia Wskazdéwki
Dynia Obrana, przyciete korncowki, Cienkie Jesdli nie zostanie docieta do okragtego
pizmowa docieta do okragtego ksztattu lub grube ksztattu, powstana prostokatne spirale
pasujgcego do podajnika. wstazki zamiast dtugich wstazek.
Kalarepa Obrana, przyciete koncéwki, docieta Cienkie Nalezy usung¢ zwitdkniate czesci, aby
do okragtego ksztattu pasujgcego do wstazki nie zaplataty sie w ostrze.
podajnika.
todyga Obrana, aby wyréwnac powierzchnie, Cienkie Najlepsze efekty przy uzyciu ostrza 1.
brokuta bez zwidkniatych czesci. lub grube Pyszna na surowo jako dodatek do.
wstazki satatki (patrzilustracja na str. 52).
Marchewka Duza, twarda, jednorodna. Obrana, przy- Cienkie W zaleznos$ci od jedrnosci, spiralizo-
ciete koncowki. Pokrojona na kawatki nie lub grube wanie w grube wstazki moze sprawic,
dtuzsze niz popychacz, o odpowiedniej wstgzki ze marchewka rozpadnie sie na
$rednicy, tak aby marchewka zmiescita kawatki, zamiast tworzy¢ spirale (patrz
sie w podajniku (2 5 cm). Jesli marchew ilustracja na str. 51).
bedzie mniejsza, wstazki moga by¢ trudne
do uzyskania.
Ogorek Twardy, nieobrany, przyciete koncéwki. Cienkie Wybieraj mtode, twarde ogorki, 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 osiggna¢
najlepsze efekty, w przypadku ogdrka
przekrojonego na poét zalecane jest
krojenie w cienkie wstazki.
Pietruszka Warzywo duze, twarde, obrane, Cienkie W zaleznosci od jedrnosci, spiralizo-
(korzen) lub  przyciete koncéwki. W razie potrzeby lub grube wanie w grube wstazki moze sprawic,
pasternak dociete do odpowiedniego rozmiaru, wstgzki ze warzywo rozpadnie sig na kawatki,
aby zmiescito sie w podajniku. zamiast tworzy¢ 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,
pasujacego 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 obrad. lub grube conych paskoéw i uzyskac dtugie spirale,
Koncéwki przyciete. W razie potrzeby wstazki nie nalezy kroi¢ ziemniakdéw na pot, ale

dociag¢ do odpowiedniego rozmiaru,
aby ziemniak zmiescit sie w podajniku.

dociac¢ tak, aby byty okragte i dopaso-
wane do szerokosci ostrza. W miare
mozliwosci wybieraj starsze ziemniaki.

WSKAZOWKI DOTYCZACE KORZYSTANIA ZE SPIRALIZERA 53



NAJLEPSZE OWOCE DO SPIRALIZOWANIA

Rodzaj

Sktadnik Opis krojenia Wskazdwki

Jabtka Nieobrane, doktadnie umyte, ogonek Cienkie Wybieraj twarde i mniej soczyste
usuniety. Koncowki przyciete. W razie lub grube odmiany jabtek (np. Honeycrisp,
potrzeby dociete do odpowiedniego wstazki Braeburn lub Granny Smith). Nie
rozmiaru, aby zmiescity sie w podajniku. przekrawaj jabtek na pot. (patrz

ilustracja na str. 55).

Gruszki Bardzo twarde (mniej soczysta odmiana),  Cienkie W zaleznosci od jedrnosci, spiralizo-
nieobrane, ogonek usuniety. Kocéwki wstazki wanie w grube wstazki moze sprawic,
przyciete, owoce w catosci, przekrojone ze gruszka rozpadnie sie na kawatki,
na pétlub pokrojone na 3 kawatki zamiast tworzy¢ spirale (patrzilustracja
(w zaleznosci od twardosci). W razie na str. 55).
potrzeby dociete do odpowiedniego
rozmiaru, aby zmiescity sie w podajniku.

Plantan Obrany, przyciete koncéwki, bez Cienkie (patrzilustracja na str. 55)
zwtdkniatych elementéw. wstazki
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Plantan

Ze wzgledu na widknista strukture krojenie
w grube wstazki moze sprawi¢, ze plantan
rozpadnie sie na kawatki, zamiast tworzy¢
spirale. Sprébuj pokroi¢ plantan na kawatki
o dtugosci przynajmniej 4 cm, aby uzyskac
lepszy efekt.

Aby plantan nie sciemniat, pokréj go na
kawatki, umies¢ w woreczku strunowym,
dodaj sok z cytryny i szczelnie zamknij.
Delikatnie wymieszaj sktadniki, tak aby
pokryty sie sokiem z cytryny, i w miare
mozliwosci szybko zuzyj.

Jabtka

W zaleznosci od
jedrnosci jabtka krojenie
w grube wstazki moze
sprawi¢, ze rozpadnie
sie na kawatki, zamiast
tworzyc spirale.
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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. Naczynie miksujace
pozostaje czyste i gotowe do uzycia.

Tarcza
tnaca naktadki
krojaceji ostrza

spiralizera S9

pardzo ostre. ’
Przechowywac
z dalaod dziecl

Aby wyjac tarcze tnaca, nalezy zdjaé
pokrywe razem z popychaczem. Tarcze

tnaca nalezy wyjmowad, trzymajac ja za
srodek.
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Demontaz podstawy
spiralizera

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

2 Aby zdemontowac¢ obudowe mechanizmu
krojacego, popchnij kciukiem maty, wystajacy
cylinder na zewnatrz. Otwérz obudowe me-
chanizmu krojgcego, naciskajgc oba zaczepy
na gérnej czesci obudowy, aby odblokowacé
gorng czes¢ od dolnej. Wyjmij ostrze.

Czyszczenie naktadki
krojaceji 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 wodg i wyczysci¢ za pomoca szczotki
do zmywania. Zalecamy demontaz spiralizera
przed myciem.

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

Naktadke krojgcg Thermomix® 2.0 ze spiralizerem
mozna my¢ w zmywarce. Roztdz wszystkie
elementyiumiesc je najlepiej w gérnym koszu
zmywarki. Tarcze tngca i ostrza spiralizera

mozna co prawda my¢ w zmywarce, jednak aby
wydtuzy¢ trwatosc¢ i zachowac jakoscé 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 roslinnym, potem
normalnie umyjje woda z ptynem do mycia naczyn.
Podczas tej czynnosci pamietaj o trzymaniu tarczy
za plastikowy $rodek. 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
réznorodne 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 niektére owoce w spiralne wstazki. Oto
wskazdwki, ktdre zagwarantuja Ci udane korzystanie
z naktadki krojgcej Thermomix® 2.0

Wykorzystaj petne mozliwosci tego
dodatkowego akcesorium, aby przeksztatcic¢
proste, codzienne dania w wykwintne potrawy

8 i 7]

Krojenie Tarcie Spiralizowanie
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8

Carpaccio z gruszki z serem plesniowym i orzecham
Pokrdj gruszki i satate za pomoca naktadki krojgcej Thermomix®
izaimponuj przyjaciotom, serwujgc im te pyszng i pozywna
satatke. Gruszkai ser plesniowy to popularne, klasyczne zestawienie
smakow, ktére mozesz podawacd jako przystawke lub lekki lunch.

B @

Carpaccio z burakéw z cukinia
Carpaccio to sposodb krojenia produktéw na cienkie plasterki
w celu wydobycia z nich petni smaku. W tym przypadku
cienkie plastry burakéw posypujemy startg cukinia i dekorujemy
mozzarellg, aby uzyskac zaskakujgca, a przy tym tatwag
w przygotowaniu potrawe.

PRZEPISY, KTORE INSPIRUJA NA CO DZIEN 61




@

Zarecone frytki zsosem czosnkowym
Delektuj sie niezwykle chrupigcymi frytkami o idealnie spiralnym
ksztatcie, doskonale przyprawionymiiusmazonymina
ztocistobrgzowy kolor. Bez wzgledu na to, co lubisz bardziej:
chrupanie, czy sos czosnkowy, te spiralne frytki beda prawdziwa
uczta dla Twoich kubkéw smakowych.

ROsti
To pyszne danie z fatwoscia przygotujesz za pomoca naktadki
krojgcej Thermomix®. Bez wysitku zetrzyj ziemniaki w kilka minut
i przygotuj ten sycacy dodatek, ktory idealnie nadaje sie na
przyjecie w formie bufetu, kolacje lub brunch.
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Suréwka z tartej marchewki z chrzanem
Dodaj daniom gtdwnym i suréwkom koloru oraz smaku,
wzbogacajac je o idealnie startg marchewke. Skrop ulubionym
dressingiem —smacznego!
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@

Marynowane spiralizowane marchewki
Przygotuj marynowang marchewke w domu, naturalnie i bez
sztucznych konserwantéw. Proponujemy bardziej kreatywna
alternatywe dla tradycyjnych plastréw w postaci marchewki
pokrojonej w spiralne wstazki. Podawaj jg jako przekaske lub
smaczny dodatek do dan miesnych, kanapek czy satatek.
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Coleslaw z tartych i krojonych warzyw
Utatwiajac Ci zycie w kuchni, naktadka krojgca kroi i trze sktadniki
tej klasycznej suréwki. W ciggu zaledwie kilku minut
przygotujesz wszystkie warzywa — to zaledwie utamek czasu, ktéry
zajetoby to przy pracy recznej.

B @

Miska Buddy z szarpanym kurczakiem
Przygotuj wtasng miske Buddy w mgnieniu oka, wykorzystujgc
ulubione sktadniki. Jest to potrawa na bazie ryzu i szarpanego kurczaka,
z dodatkiem awokado, pomidora i ogdrka, idealnie pokrojonych
za pomoca naktadki krojgcej. Cato$¢ podawana z sosem
jogurtowym z kolendrg tworzy idealny positek.
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Gratin z ziemniakéw
Nie musisz traci¢ czasu na krojenie ziemniakéw do swoich
przepisdw! Majac naktadke krojgca, musisz jedynie
wybrad grubos$¢ plastréw i... gotowe! Teraz z jeszcze wieksza
tatwoscia przygotujesz klasyczng zapiekanke ziemniaczana!
To idealny wybor, jesli chcesz poprawic sobie nastroj
pysznym dodatkiem.

8

Tarta ratatouille
Od samego patrzenia na nig cieknie $linka. Na tym polega magia
naktadki krojacej: wszystko wyglada jeszcze bardziej apetycznie!
Cienko pokrojone warzywa w réznych kolorach sg utozone
naprzemiennie na kruchym, maslanym spodzie. Z tg tartg
Z pewnoscia zrobisz wrazenie na swoich gosciach.
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Gniazdka ze spiralizowanych warzyw z duszonymi pieczarkami
Ten zdrowy i kreatywny przepis wykorzystuje makaron
warzywny jako kolorowe ,gniazdko” dla pysznego i pozywnego
jajka z dodatkiem duszonych pieczarek. Idealne danie na
niedzielny brunch i niezwykle szybkie w przygotowaniu przy
uzyciu spiralizera.

@

Kurczak w cytrynowym sosie z tagliatelle z cukinii
Ten przepis pozwala skosztowac cukinii w innym wydaniu —

w postaci makaronu. Dzieki spiralizerowi w bardzo prosty sposéb
przeksztatcisz zwykte warzywo w kreatywne i apetyczne danie.
Makaron z cukinii to idealna w codziennej kuchni alternatywa dla
tradycyjnego makaronu.
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Spiralizowane gruszki na kremie czekoladowym
Ten wyjatkowy i przepyszny deser jest pozytywnie zakrecony —
dostownie! Za pomoca spiralizera Swieze, soczyste gruszki przeksztatcajg
sie w delikatne wstazki, dodajgc deserowi elegancji. Umieszczone na
aksamitnym czekoladowym kremie, gruszkowe wstazki tworzg idealne
potaczenie owocowej stodyczy i wyrazistego smaku kakao.

Talerz krojonych owocéw z cytrynowo-miodowym dressingiem
Swieze, petne smaku i gotowe w niecate 15 minut owocowe
danie idealnie nadaje sie na upalne dni, piknik na plazy lub
przekaske po powrocie do domu ze szkoty. Mozesz uzy¢ swoich
ulubionych owocdw, aby przygotowac idealny talerz dla siebie
i swojej rodziny.
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Tarta z jabtkami Waniliowe ciasto ze spiralizowanymi jabtkami
Klasyczna tarte z jabtkami przygotujesz jeszcze szybciej, Kreatywnosc¢ i smak to bezsprzeczne atuty tego przepisu. To
powierzajgc zadanie krojenia jabtek w plastry naktadce krojacej. wspaniaty, wielowarstwowy deser, ktory bez watpienia zrobi
Woystarczy utozy¢ jabtka na ciescie tak, jak podpowiada Ci wrazenie na Twoich gosciach. Doskonale nadaje sie do
wyobraznia. Kawatek pysznego ciasta podawaj do herbaty prezentowania pokrojonych w spiralne wstazki jabtek i z pewnoscia
w chtodne, zimowe popotudnia lub zlodamiw wiosenne dni. stanie sie jednym z ulubionych deseréw w Twojej rodzinie.
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