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Introduksjon til
knivdeksel og skreller
Velkomstguide

| flere tidr har Thermomix® gjort matlaging enklere for familier over hele
verden. Blade Cover - Knivdeksel - er designet for a gjgre Thermomix®
til en sous vide (vakuumkoker) og en slow cooker (langtidskoker) og
hjelper deg i ditt daglige liv pa kjokkenet.

Komplettert med en skrellefunksjon, vil knivdekselet og skrelleren
overta en stor del av arbeidet med forberedelser og frigjgre mer tid,
slik at du kan rette oppmerksomheten mot andre ting. Kos deg med a
komme hjem og slappe av pa sofaen, lese eller leke med barna mens
maltidet tilberedes for deg av Thermomix®.

Disse ekstra funksjonene til Thermomix® gir deg tid. Sous vide-matlaging
og langtidskoking er perfekt for maltider som kan lages pa forhand.
Maten smakoker og holder seg varm lenge, uten a bli overkokt, helt til
gjestene er klare for servering og motta et fortreffelig maltid som
smelter i munnen! Nar det gjelder skrelleren, vil den frigjere hendene
dine slik at du kan gjere andre ting. La Thermomix® ta anstrengelsene
med matlagingen.



Introduksjon til
Slow Cooking

paﬁ‘w{ ﬂ[l’l«[ﬂ/ﬂ/ﬂ? som har blitt tilberedt

langsomt er et lafte om naerende mat og gir den gode
hjemmefolelsen.

Slow cooking-oppskrifter er raske a igangsette men
tilberedes langsomt. Dette er saerlig kjzerkomment i en
travel hverdag, eller i en helg, for a lette jobben med & lage
mat til dem du helst vil bruke tiden din sammen med.

Finn frem ravarene og start Slow Cook-oppskriften pa
forhand, og nar maltidet er klart har du fatt gjort sa mye
mer enn a sta pa kjgkkenet.

Mindre mare og seige kjottstykker smelter til morhet

og mykhet etter en langsom tilberedning i Thermomix®.
Og takket veere knivdekselet vil de mere bitene forbli
intakte nar maten omrares forsiktig, beskyttet mot direkte
kontakt med bladene pa miksekniven.

langtidskokt

svinekjott med
nudler

kokekraften brukes til
a koke nudlene i.



Sett tuu skrelleren.

For & sikre at maten blir likt tilberedt kan

du skjeere ut bitene til omtrent samme
starrelse og tykkelse. Krydre eller mariner
kjottbitene. Fjern eventuelt fett fra kjottet for
du langtidskoker. Fettet vil ikke renne bort
nar du langtidskoker kjottet, sa det er bedre
a skjeere det av. Nar du fjerner fettet vil
maten bli sunnere, men vil fortsatt vaere
velsmakende.

Sett knivdekselet inn i bollen som vist i
bruksanvisningen. Legg de forberedte
ingrediensene i miksebollen jevnt fordelt
over knivdekselet.

Tilsett smaksstoffer som krydder, aromaer
og andre ingredienser i starten av
tilberedningen.

Tilsett veeske som buljong, kraft eller saus for
a dekke ingrediensene, men ikke for mye.

Veer oppmerksom pa at veeskemengden ikke
reduseres ved langtidskoking slik den gjor
med andre metoder, sa ikke fyll for mye
vaeske i.

Still inn temperaturen i henhold til
oppskriften, og felg instruksjonene pa
skjermen.

Pasta og ris kan tilsettes ved slutten av
tilberedningen, og deretter tilberedes pa
vanlig mate.

Ferske ingredienser som trenger kort koketid,
som spinat, brokkoli, erter og squash, kan
tilsettes til slutt, samt friske krydderurter.
Rer inn melk, remme og kremost pa slutten
av tilberedningstiden, for en fyldig
konsistens.

For a tykne en saus i en slow

cooker-oppskrift:

« Tilsett 10 g mel i starten av til-
beredningen, og la veesken tykne
under tilberedningen.

« Tilsett 15 g maismel rert ut med
15 ml kaldt vann, tilsett jevningen

nar kokingen er ferdig, og la

maten surre sa den tykner.
« Rerinn tomatpuré for a tykne.
« Sett miksebollelokket pa, uten
malebeger, og reduser sausen i
10 min/Varoma/&3/speed 1.
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Sous vide-biff

Med Sous vide-modus
kan du tilberede
biffen etter eget pnske
perfekt hver gang.

Introduksjon til
sous vide

3014\(' l/iﬂ/@ er en metode for tilberedning som innebzerer a
tilberede mat i en lufttett pose, i et vannbad ved en noyaktig
kontrollert temperatur og en konstant forsiktig omrering.

Sous vide-matlaging er populeer blant bade kokker, kjskkensjefer
og hjemmekokker over hele verden, fordi det gir ensartede
resultater med hay kvalitet. Maten tilberedes i en forseglet
pose, og metoden sarger for at all smak og naeringstoffer
beholdes.

Nar knivdekselet er satt inn i miksebollen varmer Thermomix®
vannbadet til en presis temperatur. Brukeren legger ingrediensene
i en neeringsmiddelgodkjent og varmebestandig pose,
vakuumforsegler den og legger den i miksebollen. Maten blir
forsiktig satt i bevegelse for a fa et jevnt resultat, og er
beskyttet av knivdekselet mot direkte kontakt med
mikseknivene.

Sous vide-teknikken er forskjellig fra andre teknikker ved at
maten oppnar ngyaktig samme temperatur som vannet, som
er akkurat den temperaturen som trengs for a endre strukturen
pa maten. Den presise temperaturen opprettholdes gjennom
hele tilberedningstiden og tilbereder ingrediensen skansomt.
Denne skansomme tilberedningen gjgr sous vide-metoden
ideell for tilberedning av temperaturfelsomme matvarer, for
eksempel fisk eller biff, med sveert liten risiko for overkoking.
Den ngyaktige temperaturkontrollen til Thermomix® egner seg
perfekt til sous vide-matlaging.




For & forberede waten for sous vide

forsegles maten i en lufttett pose. Det er to metoder
for a gjore dette, enten med vakuumforsegler eller
ved nedsenking i vann, begge er beskrevet nedenfor.
Sous vide-posene er laget av et materiale som det
er trygt 3 varme opp maten i. Polytenposer er ikke
egnet. En mellomstor sous vide-matpose passer
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for alle oppskriftene i dette heftet. Hvis du bruker
metoden med nedsenking i vann, bgr du velge en
ziplock-pose, med glidelassystem. Hvis du vil
tilsette en marinade i sous vide-oppskriftene
dine, velger du et glidelassystem med en pumpe,
som er allment tilgjengelig.

Skjeer opp bitene til omtrent samme stgrrelse og
tykkelse. Krydre maten og legg den i posen.
Legg maten sa flatt som mulig i posen og press
ut sa mye av luften som du kan.

Forsikre deg om at den indre delen av
posedpningen forblir ren nar du fyller den, for a

kunne oppna en god forsegling. Sett dpningen inn

i vakuumforsegleren, i henhold til produsentens
anvisninger. Bruk vakuumet, og fiern posen fra
forsegleren. Kontroller at forsegling er dannet.

Fyll en vask eller en stor bolle med vann. Legg
maten i en pose med glidelas for a forsegle
apningen, en ziplock-pose. La 3 cm av
forseglingen fremdeles veere apen. Senk posen
ned i vannet, med dpningen gverst. Vannet vil
presse luften ut av posen. Fortsett til bare
apningen i posen fortsatt er ute av vannet, og
forsegl posen like fgr den er helt nedsenket.
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For a bruke sous vide

Servering

Fjern posen(e) forsiktig med en klype og server
maten. De fleste matvarer er klare til a nytes med
en gang. Hvis du skal steke maten, for eksempel
en biff, tarker du av pa utsiden sa mye som mulig,
mens du varmer opp en tykkbunnet, tarr

stekepanne til riktig temperatur. Brun veldig raskt
for a unnga a gke temperaturen pa kjottet eller
fisken. Bruning gir en spre overflate og en lett

stekt smak.
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Introduksjon til
skrelleren

i | Det er der Thermomix® kommer inn. Med skrelleren blir til og
*4 med skrellefasen uten anstrengelser og frigjer enda mer tid og
kjokkenplass. Med Peeleren/skrelleren skrelles poteter,
gulratter og neper pa en renslig og effektiv mate, og etterlater
ingen sprukne hender eller rot pa kjskkenbenken.

MWW? er enda morsommere uten oppstyr eller stress.
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P/d&('ér knivdeksel & skreller i miksebollen,
pass pa at begge de 2 hoyeste delene av tilbeharet
er plassert rett over knivbladene som stikker opp
(slik at de 4 punktene av knivdeksel & skreller er
samkjgrt med de 4 knivbladene - se illustrasjon
under).

Trykk knivdeksel & skreller ned for a feste til
miksekniven. Sjekk at posisjonen er korrekt ved a
dra tilbehgret oppover, hvis det gir litt motstand,
sa er det plassert riktig. Hvis det ikke er plassert
riktig vil tilbehgret gi slipp med en gang.

/N
~——

.

Fyll den mengden uskrelte grannsaker som
trengs til oppskriften i miksebollen, men ikke
mer enn 800 g rotgrennsaker om gangen.

For best resultat, velg grennsaker med jevn
storrelse som vil passe gjennom hullet i
miksebollelokket. Starre grannsaker kan deles
i mindre biter, dersom ngdvendig.

n&('@#e dl/600 g vann, uavhengig av mengde
grgnnsaker. For TM6, sett pa lokket og malebeger,
deretter start modusen. For TM5, sett pa lokket,
plasser silekurven i stedet for malebeger, deretter
skrell 4 min/hastighet 4.

e —————

Ndo/" skrellingen er ferdig, skyller du de skrellede
gronnsakene ved hjelp av silekurven og fortsetter med
oppskriften.

Ikke hell bort vannet som brukes til & skylle greannsaker i.
Gjenbruk det til a vanne potteplantene med for eksempel.



slow cooking-tabellen
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Merknader til

o Tilsett 1 ss askorbinsyre eller 2 ss/30 g sitronsaft i
vannet for a forhindre rust i miksebollen.

e Mengden vaeske som er angitt i tabellen er en
veiledning. Slow cooking tilberedningsmetoder
trenger ikke s& mye vaeske som andre oppskrifter,
fordi ingenting fordamper.

o Legg merke til det maksimale fyllingsmerket
pa 2,2 liter i miksebollen.

o Tilbered maks 800 g kjott per omgang.

o Forsikre deg om at kidneybegnner og andre belgfrukter
er trygge a spise ved & koke dem ved 100 °C i minst
10 minutter farst, for du tilsetter dem i en
matoppskrift med slow cooking.

e Hvis ingrediensene har forskjellig vekt eller tykkelse,
ma tidene justeres.

e Steking av kjottet etter slow cooking vil gi mer smak
og tekstur.

Langtidstilberedt
ananas

Et stort utvalg av
forskjellige ingredienser
kan tilberedes i

Slow Cook-modus, o«

bade sote og salte. "
Bli inspirert! \

S —— "



Anbefalt koketid og temperatur

Kot

veil. Temperatur
Ingrediens Mengde Str./Tykkelse veeskemengde TM6 Tips
Kvernet oksekjott 600g Ca.750g/7,5dl 98°C 4timer Tilbered kjgttet i en klassisk tomatsaus; en blanding
av 1,5 dl redvin, 2 dl storfekraft, 400 g hermetiske
hakkede tomater, for a lage en bolognese saus. Denne
oppskriften er mulig a tilberede uten BladeCover.
(Knivdeksel)
Lammebog/skank 650¢g terninger, 4 x 4 cm Ca.450-500g/ 98°C 6timer Mariner forst i en karripasta og bruk kokosmelk for &
4,5-5dl lage en velsmakende lammekarri.

Tynnribbe med svor 600g terninger, 3x9cm Ca.750g/7,5dl 98°C 4timer Tilberedes i grannsakskraft. Brunes pa slutten av
koketiden. Sil kraften, og tilsett krydder, kok risnudler
i kraften, og server med svinekjottet.

Kjottboller 500 g kjottdeig, 30 g hver Ca. 800 g/8dl 98°C 3timer Kjettbollene kan langtidstilberedes i en klassisk
storfe, 10 % fett tomatsaus, av hakkede tomater fra boks.

Kyllinglar 700-800¢g 4x180 g, 3 cm tykke Ca. 700 g/7dl 95°C 3t30min En blanding av red chili, red paprika, tomat og
kyllingbuljong er en god base for en stuing med
kyllinglar.

Kalkunlar, uten skinn 650¢g terninger, 4-6 cm Ca. 550 g/5,5dl 950C 3timer Kan langtidstilberedes i kyllingbuljong med
grennsaker og serveres med sautert sopp med bacon.
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Anbefalt koketid og temperatur

Auuet

Veil. Temperatur

Ingrediens Mengde Str./Tykkelse veeskemengde TM6 Tips

Akkar 500-800g skaret i ringer, pluss tentakler Ca. 800 g/8dl 80°C 5timer Langtidstilberedes i en kraftig tomatsaus.

Kikerter, blatlagt over natten 200 g drenet vekt 560 g/5,6 dl vaeske,  98°C 4timer Blotlegg kikertene over natten og hell ut
grennsakbuljong, blatlegningsvannet. Kok kikertene i en god tomatsaus,
krydder, " dl og tilsett grannsaker for a lage en velsmakende gryte.
olivenolje

Rotgrennsaker/guleratter, lok, 600g 10 cm lange, @2 cm Ca.1300g/1,3l/ 850°C 2t30min Kok i kylling- eller grannsakskraft. Server grennsakene

selleri, sotpoteter 13dl i noe av kraften drysset med friske krydderurter.

Kraften danner en velsmakende base for en god
suppe.

Paerer, modne men faste 4 paereral80g hele, skrelte Ca. 1100 g/11dl 90°C 4timer Kok dem i en vinsirup, og smak til med appelsinskall,

hver kanelstang og stjerneanis.

Matepler/syrlige spiseepler 4 epler halvert, skallet pa Ca. 1400 g/14 dl 95°C 2timer Kok dem i en sirup av vann og sukker, og hold dem

varme til servering. Velsmakende til frokost eller
dessert.
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Sous vide
asparges med
posjerte egg

Egg blir perfekt posjert,
stol pa Sous vide-modusen
for d posjere egg til
aspargesen din.

Merknader til
sous vide-tabellen

o Tilsett 1 ss askorbinsyre eller 2 ss/30 g sitronsaft i
vannet for  unnga rust.

o Legg ikke posene i miksebollen for vannet allerede
har nadd maltemperaturen.

e Oppvarming av vannet tar i giennomsnitt
10- 15 minutter. Mengden vann som er angitt i
tabellen er en referanse, da dette avhenger av
posenes volum. Posene ma veere helt dekket med
vann, uten a overskride miksebollens maksimale
fyllingsmerke (2,2 ).

o Hvis ingrediensene har forskjellig vekt eller tykkelse,
ma tidene justeres.

o A steke kjottet etter sous vide-matlaging vil gi god
smak og gi ytterligere mattrygghet.




Anbefalt koketid og temperatur . Vianbefaler & bruke Thermomix sous-vide oppskrifter.

Hvis du bruker en annen oppskrift, sjekk tabellen for
tid og temperatur.

Vann i Tilberednings-
Ingrediens Mengde Str./Tykkelse mikseskdlen Antall poser Temperatur Tid resultat Tips
60°C 1t30min medium
Entrecote (kotelettkam av storfe) 900¢g 2 x 450 g hver, 3-4 cm tykke Ca.1300g/1,31 2 58°C 2t 15min medium-rare Brun dem i en panne pa slutten
(maks 14 cm lang) av tilberedningstiden
70°C 1t30min gjennomstekt
Kalvemedaljonger 650-800g 8x80-100 g hver, 2,5 cm tykke Ca.1400g/1,41 2 64°C 1t30min gjennomstekt Brun dem i en panne pa slutten

av tilberedningstiden

Indrefilet av svin 500-700g 1indrefilet, deltito, @5cm Ca.1200g/1,21 2 75°C ltimer gjennomstekt
Svinekjaker 650-800¢g 8x80-100 g hver Ca.1400g/1,41 2 85°C 8timer saftige og helt
mere
Svinebog/skank, utbenet 800¢g skaret i to stykker, 4-5 cm tykke Ca.1400g/1,41 2 85°C 12 timer kjottet faller fra Mariner kjottet for du lager
hverandre maten for & gi ekstra smak
Kyllingbryst 500-600g 2 x250-300 g hver, 2-3 cm tykke Ca.1500g/1,51 2 72°C 1t30min gjennomstekt Kok med skinn pa og stek ved

slutten av tilberedningen eller
bare gni med en blanding av
urter eller krydder

Kyllinglar/drumsticks, med skinn 600g 4 %150 g hver, 4-5 cm tykke Ca.1400g/1,41 1-2 75°C 1t15min gjennomstekt Hvis de er med skinn, bruner
du dem i en panne etter ferdig
tilberedning
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Anbefalt koketid og temperatur

Vann i Tilberednings-
Ingrediens Mengde Str./Tykkelse mikseskdlen Antall poser Temperatur Tid resultat Tips
Fisk, fet (laks, erret, 600g 4 x 150 g hver, 3 cm tykke Ca.1450g/1,451 2 55°C 45min medium

med eller uten skinn)

Reker, pillet og renset, stor storrelse 480-500g 16 reker, 30 g hver Ca.1660g/1,661 2 70°C 20 min gjennomkokt
Posjerte egg egg str. M (53-63 g hver) Ca.1400g/1,41 0 72°C -20min myk eggeplomme  Hvert egg (uten skall) pakkes
@f’ inn i smurt plastfolie som
lukkes som en pose med
kjokkensnor, klem ut s& mye
luft som mulig.
Gulratter 300-600g 15cm lange, @2 cm Ca.1500g/1,51 1-2 85°C 45min Stek pa slutten av
Romﬂaj'aker tilberedningstiden i et par

minutter for & glasere dem i sin
egen vaeske.
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Anbefalt koketid og temperatur

Vann i Tilberednings-
Ingrediens Mengde Str./Tykkelse mikseskdlen Antall poser Temperatur Tid resultat Tips
Growusaker,
wiyke
Sopp 250 g @3-5cm Ca.1500g/1,51 1-2 59°C 1timer

Asparges 500g @1,5cm Ca.1500g/1,51 1-2 82°C 15min Nydelig a servere med sous
vide-posjerte egg.

o .. .--

Ananas 400g 4 skiver x 100 g hver, 2 cm tykke Ca.1500g/1,51 1 85°C 45min Se tips for modne paerer.

ZZZ S e

Bananer 400g 4 %100 g hver, @3 cm Ca.1500g/1,51 1 68°C 20 min Se tips for modne pzerer.
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Merknader til
skrelletabell

e Huvis grannsaker har stygge marke flekker eller
prikker, ma du fjerne dem for eller etter skrellingen.

o Skyll de skrelte grannsakene, og gjenbruk vannet
til @ vanne planter med.

e Bruk gulrgtter med jevn starrelse og tykkelse ndr du
skreller gulratter.

e Noen grannsaker kan ikke skrelles med skrelleren,
som for eksempel kokte eller frosne grennsaker,
gronnsaker med tykt skall som for eksempel
setpoteter og grennsaker med veldig tynt skall, som
for eksempel tomater.

e Alternativt kan skrelleren brukes til a8 kun skrubbe
poteter, slik at skallet beholdes. Bruk hastighet 4 og
kortere tid (se tabell).

Anbefalt skrelletid
og hastighet

Maks Storrelse /
Ingredienser Totalt totalvekt tykkelse Tid Hastighet

Poteter Helt skrelt 800 g Leggesi gjennom 4min 4
apningen i lokket

Poteter Skrubbet 800 g Leggesigjennom 3min 4
Halvt skrelt apningen i lokket

Nypoteter Skrelt 800 g Leggesigjennom 4min 4
(tynt skall) apningen i lokket
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