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Kynning a
hnifahlif & skreaelara

[ aratugi hefur Thermomix audveldad matreidslu fyrir fidlskyldur um
allan heim. Hnifahlifin er honnud til ad breyta Thermomix® taekinu i
sous-vide taeki og pott fyrir haegeldun og eykur bar med enn &
notkunarmoéguleika Thermomix.

Hnifahlifin er einnig med skraelara sem getur einfaldad matarundirblninginn
og gefid pér meiri tima til ad sinna 63rum hlutum. Njéttu pess ad slaka
aiséfanum heima hja pér, lesa eda leika vid bérnin & medan
Thermomix® sér um eldamennskuna.

Pessir vidbotareiginleikar fyrir Thermomix® teekid gefa pér enn meiri
tima aflogu. Sous vide matreidsla og haegeldun eru tilvaldar adferdir til
ad undirbla maltidir fram i timann. Einnig er haegt ad halda réttunum
heitum an pess ad peir ofeldist. Leyfdu Thermomix® ad adstoda pig vid
eldamennskuna.
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Kynning a
haegeldun

#”l?ﬂﬂﬂ/[ lwurinn ﬂfkpﬂ.{ﬂ/l«ﬂfsem hefur

eldast rolega yfir daginn, margslungin lykt og loford um
naerandi kvoldverd eru nokkur af helstu paegindunum a
heimilinu.

Pad er fljotlegt ad undirblia haegeldadar uppskriftir og pu
losnar vid vid ad purfa ad undirblia matseldina a
annasOmustu timum dagsins. Petta er sérlega kaerkomid &
annasdmum virkum dégum eda um helgar til ad minnka
timann og fyrirh6fnina vid eldamennskuna. Njéttu pess ad
lata Thermomix® haegelda yfir daginn og pegar kemur ad
maltidinni sjalfri hefur pu ekki purft ad eyda 6llum deginum
i eldhusinu.

Allt kjot verdur lungamjukt og safarikt eftir haegeldun i
Thermomix®. Lika bitarnir sem leynast nedst i
frystikistunni.

Haegeldud
svinasida med
nadlum

S00i0 fra kjotinu er
notad til ad elda
naolurnar.



Setjid huifanlifina ¢
Skerid hraefnid i bita af svipadri steerd og
pykkt til ad tryggja jafna eldun. Kryddid eda

marinerid bitana. Snyrtid alla fitu fra kjotinu
fyrir haegeldun.

Setjid hnifahlifina i blondunarskalina
samkvaemt leidbeiningum. Set;jid tilbuna
hraefnid i bléndunarskalina og dreifid pvi
jafnt yfir hnifahlifina.

Beetid vid kryddum eda kryddjurtum og
6drum hraefnum i upphafi eldamennskunar.

Beetid vid vokva, t.d. sodi eda sosu til ad hylja
hraefnid an pess pé lata pad fara a kaf.

Athugid ad vokvinn gufar ekki upp vid
haegeldun eins og vid adrar eldunaradferdir,
pannig ekki setja of mikinn vokva.

Stillid hitann samkvaemt uppskriftinni og
farid eftir leidbeiningunum a skjanum.

Haegt er ad beaeta vid pasta og hrisgrjonum i
lok eldunartimans og elda pad med
venjulegri adferd.

Haegt er ad baeta vid fersku hraefni sem parf
stuttan eldunartima i lokin, t.d. spinat,
brokkéli, baunir, karbitur og ferskar jurtir.
Hraerid mjolk, syrdum rjoma og rjdmaosti
saman vid i lok eldunartimans til ad fa
pykkari aferd.

Til ad pykkja sosu i haeg-

eldunaruppskriftinni:

« Setjid 10 g af hveiti i byrjun
uppskriftarinnar og [4tid sésuna
pykkjast yfir eldunartimann.

+ Blandid 15 g af maismjoli vid
15 g af kdldu vatni og baetid vid i
uppskriftina undir lok
eldunartimans. Latid sj6da til

ad s6san pykkni.

« Hrzerid tomatpurée Gt i til ad
pykkija.

« Takid maeliglasid af skalarlokinu
0g sj6did sdsuna nidur i
10 min./Varoma/&%/hradastilling 1
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Sous vide
nautasteik

Med Sous-vide er heegt
a0 elda steikina eins og
b vilt, fullkomlega i
hvert skipti.

Kynning a
sous-vide

\YOHJ"‘W'&/@ er matreidsluadferd par sem matur er eldadur i
loftpéttum poka i vatnsbadi vid ndkvaemt hitastig og par sem
stodugt er hraert geetilega. Sous-vide matreidsla er vinseel hja
baedi atvinnukokkum og & heimilum um allan heim vegna

pess ad hun veitir hagaeda utkomu i hvert skipti. Maturinn er
eldadur inni i loftpéttum poka sem lokar inni allt bragd og
naeringarefni.

Fyrst er hnifahlifin sett ofan & blondunarhnifinn, vatn sett i og
pad hitad upp i ndakvaemt hitastig. Notandinn setur hraefnin i
hitapolinn poka sem ma nota undir matvaeli, lofttaemir hann og
setur hann i bléndunarskalina. Hnifahlifin ver matinn fra
snertingu vid bléndunarhnifinn og pad er hreaert geetilega i
vatninu til a8 maturinn eldist jafnt.

Sous vide adferdin er frabrugdin 68rum adferdum ad pvi leyti
ad maturinn naer ndkveemlega sama hita og vatnid, sem er
einmitt sa hiti sem parf til ad elda matinn. Hitinn helst
nakveemlega sa sami Ut allan eldunartimann og eldar matinn
rolega. Pessi geetilega adferd gerir sous vide eldunaradferdina
tilvalda til ad elda mat sem er vidkvaemur fyrir hita, til deemis
fisk eda steik, pvi pad er mjog litil haetta 4 ad hann ofeldist.
Thermomix® stjornar hitastiginu nakvaemlega og hentar pvi
fullkomlega fyrir sous vide matreidslu.




Tt ad uudlirbia fyrir sous vide,
er maturinn settur i loftpéttan poka. Pad eru
tveer adferdir til ad gera pad, annad hvort i
lofttaeemingarvél eda med pvi ad setja pokann &
kaf i vatn. Badum adferdunum er lyst hér a eftir.
Sous vide pokar eru ur efni sem ma nota til ad
hita upp mat. Samlokupokar ur polythene henta
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ekki fyrir pessa eldunaradferd. Midlungsstor poki
etti ad henta fyrir allar uppskriftirnar i pessum
baeklingi. Veljid poka med zip-lock eda annan
svipadan lasapoka ef loftteema & pokann med pvi
ad setja hann 4 kaf i vatn.

Skerid hraefnid i bita af svipadri steerd og pykkt.
Kryddid matinn og setjid hann i pokann. Latid
matinn liggja eins flatan i pokanum og haegt er og
ytid Ut eins miklu lofti og haegt er.

Geetid pess ad innri hluti opsins & pokanum

sé hreinn pegar maturinn er settur i hann.
pannig lokast pokinn betur. Setjid opid i
loftteemingarvélina samkvaemt leidbeiningum
framleidandans. Lofttzemid pokann med vélinni.
Geetid pess ad pokinn sé pétt lokadur.

Fyllid vask eda stora skal med vatni. Setjid matinn
i lasapoka. Hafid um pad bil 3 cm bil i [Asnum
opid. Latid pokann siga ofan i vatnid med opid
efst. Vatnid prystir loftinu Gr pokanum. Haldid
afram par til opid naer rétt svo upp Ur vatninu og
lokid sidan pokanum alveg.

SOUS-VIDE MATREIBSLA 11



Sous-vide eldun

Framreiosla

Takid matinn varlega ar vatninu med téngum og
berid fram. Haegt er ad borda flestan mat strax
sem er eldadur & pennan hatt. Ef 6skad er eftir
steikaraferd 4 matinn purrkid hann ad utan eins

mikid og heegt er og hitid ponnu med pykkum
botni. Steikid hratt til ad kjarnhitastigid i kjotinu
eda fiskinum haekki ekki. Steikingin gefur stokka
skorpu og dalitid steikarbragd.

SOUS-VIDE MATREIDSLA 13




Kynning a
skraelaranum

MMJ’@“ verdur enn anaegjulegri pegar haegt er ad
"1 atiloka vesen eda streitu. Par kemur Thermomix® til ségunnar.
-;r_ Skreelarinn gerir verkid ad léttum leik og sparar pbér enn meiri
I tima og plass i eldhusinu. Skraelarinn skreelir kartoflur
snyrtilega og skilvirkt an haettu & ad skera hendur eda skilja
eftir 6reidu a eldhisbekknum.
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\YM hnifahlifina og skreelarann yfir hnifana i
blondunarskalinni, pannig ad haestu hlutar
hlifarinnar setjist ofan & haestu hnifablédin og
6fugt - (sja teikningu hér ad nedan).

prystid hnifahlifinni nidur svo hun festist
tryggilega ofan & hnifinn. Athugid hvort hin er vel
fost med pvi ad toga létt i hana. Hnifahlifin er rétt
fest ef hun losnar ekki audveldlega upp med léttu
handtaki.
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Setjid i skalina pad magn af éskraeldu greenmeti
sem parf fyrir uppskriftina, en pé ekki meira en
800 g af rotargraenmeti i einu.

Veljid greenmeti af svipadri steerd til ad fa sem

besta Utkomu. Skerid greenmetid i jafnstora bita
ef parf.

16 KYNNING A SKRAELARANUM

B@Hd videoo g af vatni og setjid skalarlokid

og meeliglasid & og setjid sidan i gang.

p V" buid er ad skraela greenmetid skal skola
pad i sudukorfunni og halda afram med uppskriftina.

Ekki s6a skolvatninu. Notid pad t.d. til ad vokva
pottaplontur.
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Athugasemdir vio
tofluna fyrir
heaegeldun

o Setjid u.p.b. 30 g sitrénusafa i vatnid eda edik til ad
koma i veg fyrir mogulegt ryd.

e Vatnsmagnid i toflunni er adeins aetlad til
leidbeiningar. Haegeldun parf ekki eins mikinn vokva
og adrar uppskriftir pvi enginn vokvi gufar upp.

o Ekki fylla skalina meira en 2,2 litra.

e Ekki nota meira en 800 g af kjoti.

e Gangid ur skugga um ad pad sé druggt ad borda
nyrnabaunir og adrar baunir med pvi ad sj6da paer
fyrst vid 100 °C i ad minnsta kosti 10 minatur adur

en pu beetir peim vid haegeldunaruppskriftina.

e Breyta parf eldunartimanum ef hraefnin eru 6lik ad
pyngd eda pykkt.

o Ef kjotid er steikt eftir haegeldun baetir pad vid
bragdi og aferd.

Heegeldadur
ananas

Pad ma elda margs konar ol
hréefni med haegeldun, -
baedi seett og salt! Notid '

hugmyndaflugio! v
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Raolagour eldunartimi og hitastig

Viomid um
Hraefni Magn Staerd/pykkt vokvamagn Hitastig TM6 Timi R&0 skv. vidmidi um vokvamagn
Nautahakk 600g U.p.b. 750 g 98°C 4 klst. Eldid kjotid i sigildri tomatsdsu, blondu af 150 g af

raudvini, 200 g af nautasodi, 400g af tdmaotum ar dos til
ad bua til bolognese.

Lambabogur 650¢g skorinn i4 cm x 4 cm bita U.p.b.450-500g 98°C 6 klst. Marinerid fyrst i karri og notadu kokésmjolk til ad gera
frabaert lambakarri.

Svinasida, med puru 600g skorin i3 cm x 9 cm bita U.p.b. 750 g 98°C 4 klst. Eldid i greenmetissodi. Steikid i lok eldunartimans. Sigtid
s03id og baetid vid kryddi til ad elda hrisgrjonanudlur i og
berid fram med svinasidunni.

Kjotbollur 500 g hakk, 30g hver U.p.b.800g 98°C 3klst. Haegt er ad haegelda kjotbollurnar i sigildri tomatsosu ar
10% fita tomotum ur dos.

Kjuklingalaeri 700-800¢g 4 x 180 g hvert, 3 cm a pykkt U.p.b.700g 95°C 3klst. 30 min.  Blanda af raudum chilipipar, raudri papriku, tométum og
kjuklingasodi er godur grunnur ad kjuklingapottrétt.

Kalkunaleggir, hudlausir 650¢g skorniri4-6 cm bita U.p.b.550g 95°C 3klst. Ma haegelda i kjuklingasodi med greenmeti og bera fram
med steiktum sveppum og beikoni.
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Raolagour eldunartimi og hitastig

Aunad

Viomid um

Hréefni Magn Staerd/pykkt vokvamagn Hitastig TM6 Timi R&0 skv. vidmidi um vokvamagn

Smokkfiskur 500-800¢g skorinn i hringi asamt 6rmum U.p.b.800g 80°C 5klst. Haegeldid i bragdmikilli tomatsésu.

Kjuklingabaunir, lagdar i bleyti yfir 200 g purrvigt 560 g vokvi, 98°C 4klst. Latid liggja i bleyti yfir nott fyrir eldun. Eldid i

nott greenmetissod, bragdmikilli tomatsésu med graeenmeti til ad fa gomsaetan
krydd, élifuolia baunapottrétt.
50 ml

Rotargraenmeti - gulraetur, laukur, 600g 10 cm 4 lengd, 2 cm i pvermal U.p.b. 1300g 85°C 2 klst. 30 min.  Eldid i kjuklinga- eda greenmetissodi. Berid greenmetid
hnudkal, saetar kartoflur fram med dalitlu af sodinu og ferskum jurtum. Sodid er
godur grunnur fyrir stpu.

Perur, proskadar en hardar 4 perurx180g heildar, skreeldar U.p.b.1100¢g 90°C 4klst. Eldid i vinsiropi og kryddid med appelsinuberki,
hver kanilstong og stjornuanis.
Sar epli 4 epli skorin i helminga, med skinni U.p.b. 1400 g 95°C 2 klst. Eldid i siropi og geymid par til pu vilt nota pau. Gott i

morgunmat eda eftirrétti.
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Sous vide aspas
med hleyptum
(poached) eggjum

Notadu Sous-vide
eldunaraodferdina til ad

88 §leypa eggin fullkomlega /8

fyrir aspasinn.

Athugasemdir vio
sous-vide tofluna

o Setjid 30 g af sitrénusafa i vatnid eda edik til ad koma i
veg fyrir mogulegt ryd.

o Setjid pokana bara i skalina pegar buid er ad hita vatnid
upp i aeskilegt hitastig.

o pagd tekur ad medaltali 10 - 15 minGtur ad hita upp
vatnid. Vatnsmagnid i téflunni er leidbeinandi og fer eftir
rammali pokanna. Pokarnir verda ad vera alveg 4 kafi
vatninu en ekki ma fara upp fyrir hamarkslinuna i
skalinni (2,2 1).

o Breyta parf eldunartimanum ef hraefnin eru 6lik ad
pyngd eda pykkt.

o Ef kjotid er steikt eftir sous vide eldun baetir pad vid
bragdi og eykur matvaeladryggi.




Réblagéur eldunartimi Og hltaStlg Vid maelum med sous-vide uppskriftum sem eru

sérstaklega atladar fyrir Thermomix®. Stydjist ad
6dru leyti vid tofluna hér ad nedan.

Hraefni Samtals Staerd/pykkt Vatn fyrir skal Pokafjoldi Hitastig Timi Eldunarstig R&0
60°C 1klst.30min. midlungs
Nauta prime rif, beinlaus 900 g 2 x 450 g hvert, 3-4 cm & pykkt U.p.b. 1300 g 2 58°C 2klst. 15min.  midlungs - litid  Steikid & ponnu i lok
(mest 14 cm & lengd) eldad eldunartimans
70°C 1klst. 30min.  mikid eldad
Kalfasneidar 650-800¢g 8x80-100 g hver, 2,5 cm & pykkt U.p.b. 1400 g 2 640°C 1 klst. 30 min.  welldone Steikid a ponnu i lok

eldunartimans

Svinalund 500-700¢g 1 lund skorin i 2 bita, 5 cm i pvermal U.p.b. 1200 g 2 75°C 1klst. well done
Svinakinnar 650-800¢g 8x80-100g hver U.p.b. 1400 g 2 85°C 8klst. meyrar og heegt
ad taka i sundur
med gaffli
Svinabadgur, beinlaus 800¢g skorinn i 2 bita, 4-5 cm a pykkt U.p.b. 1400 g 2 85°C 12 klst. well done Marinerid fyrir eldun til ad fa enn
meira bragd

Kjuklingabringa 500-600g 2 x250-300 g hver, 2-3 cm & pykkt U.p.b. 1500 g 2 72°C 1klst. 30 min.  well done Eldid med hidina a og steikid i
lok eldunartimans eda nuddid
med jurta- eda kryddblondu

Kjuklingaleggir, med hud 600g 4 x 150 g hver, 4-5 cm 4 pykkt U.p.b. 1400 g 1-2 75°C 1klst. 15min. well done Ef leerin eru med skinni steikid
pau a ponnu eftir eldunartimann
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Raolagour eldunartimi og hitastig

Hraefni Samtals Staerd/pykkt Vatn fyrir skdl Pokafj6ldi Hitastig Timi Eldunarstig R&0
Fiskur /
yavareifr

Fiskur, feitur (lax, 600g 4 x 150 g hvert, 3 cm a pykkt U.p.b. 1450 g 2 55°C 45 min. midlungs

med rodi eda an)

Raekjur, skelflettar og 480-500g 16 stykki, 30 g hvert U.p.b.1660g 2 70°C 20 min. fulleldad
hreinsadar, storar

W Hleypt (poached) egg steerd M (53-63 g hvert) U.p.b. 1400g 0 72°C 18-20min. mjuk eggjarauda Skurnin er tekin af eggjunum

og pau vafin i oliuborna
plastfilmu og bundid fyrir med
tvinna. Fjarleegid eins mikid loft
og haegter.

Gulraetur 300-600g 15cm & lengd, 2 cm i pvermal U.p.b. 1500 g 1- 85°C 45 min. Steikid i lok eldunartimans i

Gmlaeﬁ, nokkrar minutur til ad glaze-a

"07“ l«eﬂ. gulraeturnar.
N e (T 2" S - = N ==

28 SOUS-VIDE TAFLA SOUS-VIDE TAFLA 29



Raolagour eldunartimi og hitastig

Hraefniv Samtals Steerd/pykkt Vatn fyrir skil  Pokafjoldi Hitastig Timi Eldunarstig R&0
Greemwett,
ritargrenuet

Sveppir 250 g 3-5cmipvermal U.p.b. 1500 g 1- 59°C 1klst.

Aspas 500g 1,5cm i pvermal U.p.b. 1500 g 1- 82°C 15min. Tilvalinn til ad bera fram med

sous vide hleyptum eggjum.

Ananas 400g 4 sneidar x 100 g hver, 2 cm a pykkt U.p.b. 1500 g 85°C 45 min. Sja rad fyrir perur, proskadar.
Avextl; wpikir _-_-----_
Bananar 400g 4x 100 g hver, 3 cm i pvermal U.p.b. 1500 g 68°C 20 min. Sja rad fyrir perur, proskadar.
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Notkun a
skreaelara

o Fjarleegid dokka bletti eda augu af greenmeti adur
eda eftir ad buid er ad skreela pad.

o Ekki er haegt ad afhyda allt greenmeti med pessari
adferd. T.d. hentar petta ekki fyrir eldad eda frosid
graanmeti, greenmeti med pykkt hydi eins og seetar
kartoflur eda greenmeti med punnt hydi og hatt
vatnsinnihald eins og t. d. tomata, karbit og glrkur.

® Notid gulraetur sem eru svipadar ad steerd og pykkt.

e Einnig er haegt ad nota skraelarann til ad pvo
kartoflurnar adeins en halda skinninu a. Stillid
timann og hradann eftir eftir pvi hvort 4 ad pvo
kartoflurnar eda skreela (sja toflu).

Raodlagour timi
og hradastillingar

Hréefni

Rétargraenmeti
(kartoflur,
gulraetur, naepur
og raudrofur)

Kartoflur

) Hamarks
Utkoma heildarpyngd

Afhytt 800 g

Skrubbadar

Staerd/pykkt Vatnsmagn

Jofn steerd a 600 g
ollum bitum

Jofn steerd
4 6llum
kartoflunum

Timi

4 min
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Texti, hdnnun, ljésmyndir, teikningar
eftir Vorwerk International & Co. KmG.,
Sviss. Allur réttur askilinn.

bessa Utgafu ma ekki - hvorki ad hluta
tilné i heild - endurgera, vista i kerfi
par sem heegt er ad saekja hana, taka
upp eda afrita @ annan hatt nema ad
fengnu leyfi fra Vorwerk International
& Co. KmG.
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