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Introducao ao
Guia Pratico do
Protetor da Lamina e
Descascador

Ha décadas que a Bimby® torna a confecao de refeicdes uma tarefa facil
para familias em todo o mundo. Concebido para tornar a sua Bimby®
uma aliada nos modos de cozinhar sous-vide e slow cooking, agora o
Protetor da lamina e descascador vai ajuda-lo diariamente na sua
cozinha.

Complementado com uma fungao de descascador, o protetor da lamina
e descascador ird aliviar significativamente o esforco de preparagao da
refeicdo e permitir-lhe economizar tempo, de modo a poder dedicar a
sua atengdo a outras coisas. Desfrute poder chegar a casa e descontrair
no sofa, lendo ou brincando com as criangas, enquanto a refeicdo esta a
ser cozinhada pela sua Bimby®.

Estas fungdes adicionais da Bimby® proporcionam-lhe mais tempo livre.
Os modos sous-vide e slow cooking sdo perfeitos para preparar
refeicdes antecipadamente. Estas refeicdes que se derretem na boca
poderdo esperar até a sua familia ou convidados estarem prontos para
iniciar a refeicdo, sem ficarem excessivamente cozidas. E o descascador
vai-lhe permitir ficar com as maos livres e limpas para fazer outras
coisas. Deixe a Bimby® aliviar o esfor¢o de cozinhar.
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Introducao ao
slow cooking

0 ayma/a’m chelro Ae uw JAUFAY que coze

lentamente, os aromas ricos e a promessa de uma refeicdo
nutritiva € um dos confortos do lar.

As receitas de slow cooking preparam-se rapidamente e
cozem lentamente, reduzindo assim o stress da preparagao
da refei¢do nos periodos mais movimentados do dia. Isto é
particularmente conveniente num dia de semana agitado,
ou no fim-de-semana, para tornar mais facil a tarefa de
cozinhar para aqueles que ama. Prepare tudo e comece a
preparar antecipadamente a receita "slow cook": Quando
chegar a hora da refeicdo ndo tera de estar o tempo todo
na cozinha.

Carnes menos tenras derretem-se, suculentas e macias,

apo6s um slow cooking com a Bimby®. E, gragas ao protetor
da ldmina, esses pedacos tenros permanecerdo intactos ao
serem suavemente mexidos, protegidos de um contacto
direto com a l[amina.

H'Tr.:

CACHACO DE
BORREGO EM
SLOW COOKING

Qualquer que seja o corte
da carne, através domodo -
slow cooking obtera
sempre uma textura
tenra e macia.



lastrucdes

Escolha ingredientes frescos ou congelados
para o slow cooking, de acordo com a sua
receita. Se utilizar ingredientes congelados,
descongele completamente a carne, aves ou
legumes congelados antes de os cozinhar.
Desta forma garante que o calor chegue ao
centro dos ingredientes e os aqueca na
totalidade.

Para assegurar uma cozedura uniforme,
corte os ingredientes em pedagos com
aproximadamente o mesmo tamanho e
espessura. Tempere ou marine os pedagos.
Retire a gordura da carne antes de a cozinhar
lentamente para garantir um resultado mais
saudavel, mantendo a carne saborosa.

Insira o protetor da lamina no copo,
conforme ilustrado nas instrucdes. Coloque
os ingredientes preparados no copo da
Bimby®, distribua sobre o protetor da lamina
uniformemente. Adicione os temperos, por
exemplo, especiarias, ervas aromaticas e
outros ingredientes, no inicio da receita.

Adicione liquido, por exemplo, caldo ou
molho, para cobrir os ingredientes, mas sem
submergir os ingredientes.

Note que a quantidade de liquido nao sofre
reducao durante o slow cooking como
sucede com outros métodos, por isso nao
utilize uma quantidade excessiva.

Regule a temperatura de acordo com a sua
receita e siga as instrucdes no ecrd. Pode
adicionar massa ou arroz no final da
cozedura e cozinha-los, utilizando o processo
de cozedura normal.

Os ingredientes frescos que necessitam de
pouco tempo de cozedura como, por
exemplo, espinafres, brocolos, ervilhas e
curgetes podem ser adicionados no final, tal
como as ervas frescas. Misture o leite, as
natas e o queijo-creme no final da cozedura
de forma a manter as suas propriedades e a
sua textura.

Para engrossar um molho na
sua receita de slow cooking:

« Adicione 10 g de farinha no inicio
da receita e deixe engrossar na
cozedura.

« Misture 15 g de amido de milho
com 15 g de dgua fria para obter
uma massa que devera adicionar
no final da cozedura e deixar
ferver lentamente.

« Adicione polpa de tomate.

+ N&do coloque na tampa o copo
medida e reduza o molho durante
10 min/Varoma/&3/vel 1.

=T
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Bife em
sous-vide

Através do modo
Sous-vide podera cozinhar
sempre o0 seu bife no
ponto certo.

Introducao ao
sous-vide

0 J’WJ"M@ é um método de cozedura no qual os
alimentos sédo cozinhados dentro de um saco de plastico
hermético submergido em dgua a uma temperatura controlada
com precisdo. E um método popular entre chefes e cozinheiros
domésticos em todo o mundo devido aos seus resultados
consistentes e de alta qualidade. Os alimentos sdo cozinhados
num saco selado, que conserva todos os aromas e beneficios
nutricionais.

Com o protetor da ldmina inserido no copo, a Bimby® aquece o
banho de agua a uma temperatura exata. O utilizador deve
colocar os ingredientes num saco resistente ao calor e
especifico para alimentos, sela-lo e coloca-lo no copo.
Protegidos pelo protetor da ldmina contra contacto direto com
alamina, os alimentos sdo suavemente mexidos durante a
cozedura.

A técnica sous-vide é diferente de outras formas de cozinhar
uma vez que os alimentos atingem exatamente a mesma
temperatura da agua, que é precisamente a temperatura
necessaria para alterar a estrutura dos alimentos. A
temperatura precisa é mantida durante o tempo de cozedura,
cozinhando suavemente os ingredientes. Esta cozedura suave
faz com que o método sous-vide seja ideal para preparar
alimentos sensiveis a temperatura, como o peixe ou um bife,
com um risco minimo de cozedura excessiva. A precisdo no
controlo da temperatura torna a Bimby® perfeita para a
cozedura sous-vide.




Para preparar uwa receifa ew
\WZ{J"'M@ /d MC&{@), os alimentos

devem ser selados num saco de plastico
hermético. Existem dois métodos para o fazer:
com um selador a vacuo ou através do método
de imersdo em dgua, ambos descritos nesta
pagina. Os sacos sous-vide sao fabricados num
material que é seguro para aquecer alimentos
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dentro dos mesmos. Os sacos de plastico em
polietileno para sanduiches ndo sédo adequados.
Um saco para sous-vide de tamanho médio
devera adaptar-se a todas as receitas neste
manual. Se vai utilizar o sistema de imersdo em
agua, opte por um saco com sistema de bloqueio

por fecho. Se pretender adicionar uma marinada
as suas receitas sous-vide, opte pelo método de
imersao.

e,

Corte as pegas com mais ou menos 0 mesmo
tamanho e espessura. Tempere os alimentos e
depois coloque-o0s no saco. Coloque os alimentos
0 mais planos possivel no saco e prima o saco
para retirar todo o ar que puder.

Certifique-se de que a parte interior da abertura
do saco esta limpa quando o enche, para que sele
bem. Insira a abertura no selador a vacuo
seguindo as instrugdes do fabricante. Acione

o selador a vacuo e remova o saco do selador.
Certifique-se de que foi vedado.

Encha um recipiente grande com agua. Coloque
os alimentos num saco com fecho. Deixe uma
abertura com cerca de 3 cm no fecho. Coloque o
saco na agua, com a abertura para cima. A agua
pressionara o ar para fora do saco. Continue até
que apenas fique fora da dgua a abertura do saco
e, antes de o submergir, feche completamente o

saco.

SOUS-VIDE 11



Cozinhar no modo
Sous-vide

Servir

Retire os sacos com cuidado com uma tenaz.
A maioria dos alimentos esta pronta para ser
servida de seguida. Se vai finalizar a receita na
frigideira, seque bem o exterior dos alimentos,

enquanto aquece a frigideira. Aloure muito
rapidamente para evitar aumentar a temperatura
da carne ou do peixe. Esta finalizagdo permite
uma textura crocante e um sabor leve a grelhado.

SOUS-VIDE 13




Introducao ao
descascador

cozlk{éﬂl’é ainda mais agradavel sem confusdo ou stress.
"1 E ai que a Bimby® entra em acdo. Com o descascador, até a
-;r_ tarefa de descascar se torna facil, permitindo-lhe desfrutar de
I mais tempo livre e libertando espaco na cozinha. O descascador
permite descascar batatas de forma eficiente e limpa, sem
deixar as maos secas e sem sujar a bancada.

15



lustra o protetor da [Amina e descascador
sobre a lamina, certificando-se de que as

2 curvas mais altas ficam sobre as pontas mais
altas da lamina - veja a ilustracao abaixo.

De seguida pressione o protetor da lamina e
descascador de forma a encaixa-lo na lamina.
Quando colocado corretamente, havera uma leve
resisténcia para remové-lo, ndo saira facilmente.

/N
~——

.

Coloque no copo a quantidade de legumes por
descascar mas ndo mais que 800 g de uma vez.

Para obter os melhores resultados, certifique-se
que os legumes tém tamanho semelhante e que
passam através do bocal da tampa. Legumes
maiores deverao ser cortados em pedacos mais
pequenos.

16 DESCASCADOR

145/60601{@ sempre 600 g de 4gua

independentemente da quantidade de legumes.

Na TM6, coloque a tampa e o copo medida e,
em seguida, inicie o modo.

Na TM5, coloque a tampa, coloque o cesto em
vez do copo medida e, em seguida, descasque
4 min/vel 4.

R ———————————
‘4}701' o processo de descascar estar concluido, passe
por agua os legumes descascados, utilizando o cesto, e
continue a sua receita.

Néo desperdice a agua utilizada para lavar os legumes.
Recolha-a e reutilize-a para, por exemplo, regar plantas.
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Tabela de
Slow cooking

e Adicionar 30 g de sumo de limao ou 1 colher de sopa
de 4cido ascorbico a dgua para evitar oxidagao.

e A quantidade de liquido indicada na tabela serve
como referéncia. Os métodos de slow cooking ndo
necessitam de tanto liquido como outras receitas,
pois nada se evapora.

e Respeitar a marca da capacidade maxima da Bimby®,
2,2 litros.

e Utilizar, no maximo, 800 g de carne.

e Certifique-se de que o feijdo e outras leguminosas
podem ser consumidos em seguranca, fervendo-os
primeiro a 100 °C durante, pelo menos, 10 minutos,
antes de os adicionar a uma receita de slow cooking.

e Se os ingredientes tiverem um peso ou espessura
diferente, os tempos terdo de ser ajustados.

Ananas em
slow cooking

Doces ou salgados, a
variedade de ingredientes &
que podem ser cozinhados
em slow cooking é v
grande. Inspire-se! =

g —

S —— "



Tempo e temperatura recomendados

Aguaacolocar Temperatura
Ingrediente Quantidade Tamanho/espessura no copo TM6 Tempo Dicas

Carne

Carne de vaca picada 600g Aprox. 750 g 98°C 4h Cozinhe a carne de vaca com um molho de tomate
classico, misturando 150 g de vinho tinto, 200 g de
caldo de carne e 400 g de tomate em lata picado,
para fazer uma bolonhesa. E possivel fazer esta
receita sem o protetor da lamina.

Pa de borrego 650¢g em cubos, 4cm x 4cm Aprox. 450-500g 98°C Marine numa pasta de caril e utilize leite de coco
para preparar um caril de borrego fantastico.

Barriga de porco/entremeada, com 600g em cubos,3cm x9cm Aprox. 750 g 98°C Cozinhe em caldo de legumes. Aloure/sele no final

courato do tempo de cozedura. Coe o caldo da cozedura e
adicione temperos para cozer massa de arroz no
mesmo e sirva com a entremeada.

Almoéndegas 500 gde carnede 30gcada Aprox. 800 g 98°C 3h As alméndegas podem ser cozinhadas lentamente
vaca picada, 10% num molho de tomate classico feito com tomate
de gordura em lata picado.

Coxas de frango 700-800¢g 4 x 180 g cada, 3 cm de espessura Aprox. 700 g 95°C 3h30min Uma mistura de malaguetas vermelhas, pimentos
vermelhos, tomates e caldo de galinha é uma boa
base para um guisado de coxas de frango.

Pernas de peru, sem pele 650¢g cortadas em cubos, 4-6 cm Aprox. 550¢g 95°C Pode ser cozinhado lentamente em caldo de
galinha com legumes e servido com cogumelos
salteados com bacon.

20 TABELA DE SLOW COOKING TABELA DE SLOW COOKING 21



Tempo e temperatura recomendados

Ingrediente Quantidade Tamanho/espessura

Outrog

Lula 500-800g cortado em rodelas mais os

tentaculos

Agua acolocar Temperatura
1no copo TM6 Tempo Dicas

Aprox. 800g 80°C 5h Cozinhe lentamente num molho de tomate rico.

Grao-de-bico seco, demolhado 200 g peso seco

560 g de 98°C 4h Deixe marinar de um dia para o outro antes de
liquido, caldo cozinhar. Cozinhe num molho de tomate rico com
de legumes, legumes para obter uma deliciosa cagarola de
tempero, azeite feijao.

50 ml

Tubérculos - cenouras, cebolas, 600g 10 cm de comprimento,
aipo-rabano, batata-doce 2 cm de didmetro

Peras, maduras mas rijas 4 peras, inteiras, descascadas
180 g cada

Magas para tarte 4 magas em metades, com casca

Aprox. 1300g 85°C 2h 30 min Cozinhe em caldo de galinha ou de legumes. Sirva
os legumes com algum do caldo da cozedura e
polvilhados com ervas frescas. O caldo da cozedura
é uma saborosa base para sopa.

Aprox. 1100g 90°C 4h Cozinhe num xarope de vinho e tempere com raspa
de laranja, pau de canela e anis estrelado.

Aprox. 1400 g 95°C 2h Cozinhe em xarope e conserve até estar pronto a
servir. Saboroso para o pequeno almogo ou para
sobremesa.

22 TABELA DE SLOW COOKING
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ESPARGOS EM
SOUS-VIDE COM
OVOS ESCALFADOS

Para cozinhar ovos
escalfados na perfeicao
exprimente o método
sous-vide.

Tabela de
sous-vide

o Adicionar 30 g de sumo de lim&o ou 1 colher de sopa de
acido ascorbico a dgua para evitar oxidagao.

e Colocar os sacos no copo da Bimby® apenas quando a
agua tiver atingido a temperatura correta.

o O aquecimento da dgua demora em média 10 a 15 minutos.
A quantidade de dgua indicada na tabela serve como
referéncia, pois depende do volume dos sacos. Os sacos
devem ficar completamente cobertos de agua, sem
exceder a marca da capacidade maxima da Bimby® (2,2 1).

® Se os ingredientes tiverem um peso ou espessura
diferente, os tempos terdo de ser ajustados.

e Alourar a carne apds a cozinhar em sous-vide acrescenta
sabor e diminui os riscos associados a seguranga
alimentar.




Tempo e temperatura recomendados Recomendamos a utilizacao de receitas sous-vide desenvolvidas para

a Bimby® e aprovadas pela nossa Equipa de Receitas. Se seguir uma
receita nao oficial, consulte a tabela para tempos e temperaturas.

Aguaa
colocar Quantidade Nivel de
Ingrediente Quantidade Tamanho/espessura no copo de sacos Temperatura Tempo cozedura Dicas
60°C 1h30min médio
Costelas de vaca desossadas 900g 2 x 450 g cada, 3-4 cm de espessura Aprox. 1300 g 2 58°C 2h 15min médio-mal Aloure numa frigideira no final
(max. 14 cm de comprimento) passado da cozedura.

70°C 1h30min bem passado

Medalhoes de vitela 650-800g 8x80-100 g cada, 2,5 cm de espessura Aprox.1400g 2 64°C 1h30min bem passado  Aloure numa frigideira no final
da cozedura.

Lombinho de porco 500-700¢g 1 lombinho cortado em 2 pedagos, Aprox. 1200 g 2 75°C bem passado
5cm de diametro

Bochechas de porco 650-800g 8x80-100 g cada Aprox.1400g 2 85°C suculentas e
tenras
Pa de porco, desossada 800¢g cortado em 2 pedacos, 4-5cm de Aprox. 1400 g 2 85°C bem passada, Para acrescentar sabor,
espessura suculenta e marine antes de cozinhar.
tenra
Peito de frango 500-600g 2x250-300gcada,2-3cmde Aprox. 1500 g 2 72°C 1h30min bem passado  Cozinhe com pele e aloure no
espessura final da cozedura, ou tempere

apenas com uma mistura de
ervas ou especiarias.

Pernas de frango, com pele 600g 4 x 150 g cada, 4-5 cm de espessura Aprox. 1400 g 1-2 75°C 1h 15min bem passado  Se cozinhar com pele,
aloure numa frigideira apos
terminada a cozedura.
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Tempo e temperatura recomendados

Aguaa

colocar Quantidade Nivel de
Ingrediente Quantidade Tamanho/espessura no copo de sacos Temperatura Tempo cozedura Dicas
Peixe, gordo (salmao, 600g 4 %150 g cada, 3 cm de espessura Aprox. 1450 g 2 55°C 45min médio
com ou sem pele)

Gambas, sem casca e limpas, 480-500g 16 pedacgos de 30 g cada Aprox. 1660 g 2 70°C 20 min ao ponto
grandes
0 Ovos escalfados ovos tamanho M (53-63 g, cada) Aprox. 1400 g 0 72°C 18-20min  gemadeovo  Coloque o ovo sem casca
oy mal cozida envolto numa pelicula untada

fechada com fio de cozinha,
removendo o maximo de ar

possivel.
Cenouras 300-600g 15 cm de comprimento, Aprox. 1500 g 1-2 85°C 45min No final da cozedura salteie
m 7 2 cm de didmetro durante alguns minutos no

ﬂ{ 7 m seu proprio suco.

28 TABELA DE SOUS-VIDE TABELA DE SOUS-VIDE 29



Tempo e temperatura recomendados

Aguaa
colocar Quantidade Nivel de
Ingrediente Quantidade Tamanho/espessura no copo de sacos Temperatura Tempo cozedura Dicas
Leguues,
fearog

Cogumelos 250 g 3-5cmde diametro Aprox. 1500 g 1-2 59°C

Espargos 500¢g 1,5 cm de didmetro Aprox. 1500 g 1- 82°C 15min Excelente para servir com

ovos escalfados em “sous

vide”.
Ananas 400g 4 rodelas x 100 g cada, Aprox. 1500 g 1 85°C 45min

2 cm de espessura

s | . | | | | |

Bananas 400g 4 x 100 g cada, 3 cm de diametro Aprox. 1500 g 1 68°C 20 min
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Tabela do
descascador

e Alguns legumes ndo podem ser descascados usando
o Protetor da Ldmina e descascador, tais como
vegetais cozinhados ou congelados, vegetais de
casca mais grossa como, por exemplo, a batata-doce
e vegetais com uma pele muito fina como, por
exemplo, tomate, pepino e curgetes.

e Ajuste o tempo de descascar de acordo com o
resultado pretendido (consulte a tabela na pagina
seguinte).

e Se os legumes apresentarem manchas escuras ou
buracos, remova-os antes ou ap6s os descascar.

e Quando descascar cenouras, utilize cenouras de
tamanho e espessura semelhantes.

Tempo de descasque
e velocidade

Peso max.

Ingrediente  Total total

Tubérculos Totalmente 800¢g
(batatas, descascados

cenouras,

nabos e

beterrabas)

Batatas Raspadas
semi-
descascadas

Tamanho/ Quantidade
espessura de dgua Tempo

Do mesmo tamanho 600 g 4 min
(cortados em pedagos

se necessario, que

caibam através do

bocal da tampa)

Do mesmo tamanho
(cortados em pedagos
se necessario, que
caibam através do
bocal da tampa)

Velocidade

4
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