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Introduktion til
Knivdaekke med skreaeller
Velkomstguide

| flere artier har Thermomix® gjort tilberedning af maltider nemmere for
familier i hele verden. Knivdaekket er designet til at gare din Thermomix®
til en sous-vide maskine og til en slowcooker og gar et skridt videre for
at hjeelpe dig med hverdagslivet i kekkenet.

Knivdaekket er suppleret med en ny skraellefunktion, som vil fjerne en
stor del af tilberedningstiden og friggre mere tid, som du kan bruge pa
andre ting. Du kan nyde at komme hjem og slappe af pa sofaen, laese
eller lege med bernene, mens Thermomix® tilbereder maden for dig.

Disse nye funktioner i Thermomix® giver dig din tid tilbage. Sous-vide
madlavning og slow cooking giver perfekte maltider, som kan tilberedes
pa forhand. Disse utroligt leekre retter vil vente indtil din familie eller
dine gaester er klar til at spise - og uden at blive overtilberedt. Nar du
bruger skreellefunktionen, er dine hander frie til at gare andre ting. Lad
Thermomix® ggre alt det besveaerlige madlavningsarbejde.
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Introduktion til
Slow Cooking

Deu dW %H#dfﬂﬁ‘m\(u{ﬂd somer

tilberedt langsomt, fyldige aromaer og udsigten til et
naerende maltid, er en af hjemmets mere behagelige sider.

Slow cooking opskrifter er hurtige at forberede, men
tilberedes langsomt, hvilket fjerner arbejdspresset fra de
travle tidspunkter pd dagen. At fa fjernet besveaeret, nar du
laver mad til dem, som du bedst kan lide, er en stor fordel
pa travle hverdage eller i weekenden. Forbered det hele og
start slow cooking opskriften i god tid. nar det sa er
spisetid, skal du ikke bruge tid i kekkenet.

Mindre mare og grovere kadudskaeringer bliver saftige og
blgde efter langsom tilberedning i Thermomix®. Og takket
vaere knivdaekket vil de mgre bidder ikke tage skade, der
omrores forsigtigt og de er beskyttede mod direkte kontakt
med knivens blade.

H'Tr.:

Slow
cooked svineslag
med nudler

Skyen bruges til at
koge nudlerne i.
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For at sikre en ensartet tilberedning skeeres
stykkerne ud i nogenlunde samme storrelse
og tykkelse. Stykkerne krydres eller
marineres. Skeer evt. fedt af kedet far slow
cooking. Fedtet smelter ikke vaek, nar du
tilbereder kadet langsomt, s det er bedst at
fierne det. Fjernelse af fedtet vil give dig et
sundere resultat, men det vil stadig smage
godt.

Indsaet knivdaekket i skdlen som vist i
vejledningen. Kom de forberedte
ingredienser i roreskalen og fordel dem
jeevnt over knivdaekket.

Tilseet smagsstoffer som krydderier, aromaer
og andre ingredienser i begyndelsen af
madlavningen.

Tilsaet veeske i form af fond, bouillon eller
sovs, sa det kun lige daekker ingredienserne.

Veer opmaerksom pa, at veeskemaengden ikke
reduceres i slow cooking, pa samme made
som den ger ved andre metoder, sa overfyld
ikke.

Indstil temperaturen efter din opskrift, og
folg vejledningen pd skaermen.

Pasta og ris kan kommes i, nar madlavningen
er afsluttet, og koges pa normal vis.

Friske ingredienser med en kortere
tilberedningstid, som spinat, broccoli, zerter
og squash kan tilsaettes til sidst, det samme
geelder friske krydderurter. Rer maelk, creme
fraiche og fladeost i efter tilberedningen, sa
bevares grantsagernes fyldige konsistens.

Gor en sovs tykkere med din
slow cooking opskrift:

« Tilsaet 10 g mel i starten, sa
bliver sovsen tykkere under
tilberedningen.

« Tilsaet 15 g majsmel, som er rgrt
til en pasta med 15 g koldt vand,
tilseet det til sidst i processen,
og lad sovsen simre til den bliver
tykkere.

+ Ror tomatpuré i for at gare sovsen
tykkere.

« Tag malekoppens lag af skalen,
og reducer sovsen i
10 min./Varoma/&3/hastighed 1.
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Sous-vide
oksesteak

Med sous-vide
indstillingen kan du
tilberede din steak,
som du kan lide den,
helt perfekt
hver gang.

Introduktion til
sous-vide

\YWN"M@ er en metode, som indebezerer tilberedning af
mad i en luftteet pose i et vandbad ved en ngjagtigt kontrolleret
temperatur og konstant forsigtig omrgring. Sous-vide madlavning
er popular hos bade professionelle kokke og hjemmekokke
pga. resultater, som altid er af hgj kvalitet. Maden tilberedes
inde i en forseglet pose, som holder pa alle smags- og
naeringsstoffer.

Med knivdeaekket sat i rareskalen, opvarmer Thermomix®
vandbadet til en praecis temperatur. Brugeren anbringer
ingredienserne i en fedevaresikker og varmeresistent pose,
vakuumforsegler den og kommer den i rgreskalen. Da
knivdaekket beskytter mod direkte kontakt med kniven,
omrgres maden forsigtigt for at opna en jeevn tilberedning.

Sous-vide teknikken er anderledes end andre teknikker pa den
made, at maden vil opna ngjagtigt den samme temperatur som
vandet, hvilket er praecis den temperatur, som er ngdvendig for
at andre madens struktur. Den praecise temperatur opretholdes
i tilberedningstiden og tilbereder ingrediensen skansomt.
Denne skdansomme tilberedning ger sous-vide metoden ideel
til tilberedning af temperaturfglsomme fadevarer, som fisk
eller steaks med en meget lille risiko for overtilberedning.

Den ngjagtige temperaturkontrol i Thermomix® er perfekt til
sous-vide madlavning.




rlZfOZ{J"M@, forsegles maden i en luftteet
pose. Der findes to metoder til at gore dette, enten
med en vakuumforsegler eller nedsaenkning i vand,
begge metoder beskrives nedenfor. Sous-vide
poser er fremstillet af et materiale, som er sikkert
til opvarmning af madvarer. Polyethylen-poser kan
ikke bruges. En mellemstor fadevarepose skulle
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kunne passe til alle opskrifterne i dette heefte.
Hvis du bruger metoden med nedsaenkning i
vand, sa veelg en pose med lynlaslukning. Hvis du
gerne vil tilseette en marinade til dine sous-vide
opskrifter, sd vaelg et lynlassystem med pumpe,
som fas mange steder.

Skaer stykkerne ud i nogenlunde samme stgrrelse
og tykkelse. Maden krydres og kommes i posen.
Leeg maden sa fladt som muligt i posen, og pres
sa meget luft ud, som du kan.

Serg for, at den inderste del af posedbningen
stadig er ren, nar den fyldes, sa der dannes
en god forsegling. Seet dbningen ind i
vakuumforsegleren efter producentens
anvisninger. Gennemfgr vakuumprocesssen,
og fjern posen fra forsegleren. Undersgg om
forseglingen er dannet.

Fyld kekkenvasken eller en stor skal med vand.
Leeg din mad i en pose med lynlas til forsegling af
abningen - en lynlaspose. Lad et hul i forseglingen
pa ca. 3 cm veere dbent. Seenk posen ned i vandet
med abningen gverst. Vandet vil presse luften ud
af posen. Fortsaet indtil kun abningen i posen
stadig er over vandet, og lige fgr dbningen
kommer under vand, forsegles posen helt.
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Til sous-vide

Servering

Tag forsigtigt posen/poserne op med en tang og
server. De fleste fedevarer kan nydes straks. Hvis
du svitser maden, sa after ydersiden af maden sa
meget som muligt, mens du opvarmer en

tykbundet, ter stegepande til stegetemperatur.
Svits meget hurtigt for at undga at kedets eller
fiskens temperatur stiger. Svitsning giver en
sprad overflade og lidt stegesmag.

SOUS-VIDE MADLAVNING 13




Introduktion til
skraelleren

Mﬂd/ﬂmlﬂ? er endnu sjovere, nar der ikke er noget bovl
q eller stress. Her kommer Thermomix® ind i billedet. Med
' *4 skreelleren bliver selv skraellearbejdet sa let som ingenting, og
der frigares endnu mere af din tid og mere plads i kakkenet.
Med skraelleren bliver kartoflerne skreellet pa en ren og effektiv
made uden at efterlade sprukne haender eller snavs pa
kekkenbordet.

15



Nda” du indseetter Knivdaekket med Skreeller i
rereskalen, serg for at én af de to hgjeste kurver
af knivdaekket er placeret direkte over den klinge
som pejer op (sa de fire bugter ved Knivdaekket
med Skreeller passer med knivens fire klinger - se
illustrationen herunder.)

Tryk Knivdeekket med Skreeller ned for at fastgare
den pa kniven. Kontroller om positioneringen er
korrekt ved at traekke den op; hvis der er noget
modstand, sidder den rigtigt fast, ellers vil den
slippe med det samme.

/N
~——
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Kom den maengde uskreellede kartofler i, som
skal bruges til din opskrift, men ikke mere end
800 g rodfrugter ad gangen.

Veelg grontsager i samme storrelse, sa opnar du
det bedste resultat.

16 INTRODUKTION TIL SKRALLEREN

nZ('@)LGOO g vand, indszet ldg og malekop,
indstil og start.

Sa suart skrzlieren er feerdig, skylles de
skreellede grentsager i kogeindsatsen og du kan
forsaette med din opskrift.

Lad ikke skyllevandet til gransagerne ga til spilde.
Vandet kan indsamles og genbruges fx til planter.
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Noter til
slow cooking
tabellen

o Tilseet 1 stroget spiseskefuld ascorbinsyre/eddike
eller 30 g citronsaft til vandet for at forebygge
oxidering.

e Vaeskemaengderne i tabellen er vejledende. Slow
cooking metoder behgver ikke s meget vaeske som
andre opskrifter, fordi intet fordamper.

e Hold gje med maksimumfyldningsmaerket pa
2,2 liter.

® Brug maksimalt 800 g ked.

o Sgrg for, at kidneybenner og andre beelgfrugter er
sikre at spise ved at koge dem forst ved 100 °Ci
mindst 10 minutter fer de tilseettes en slow cooking
opskrift.

e Hvis ingredienserne har en anden vaegt eller
tykkelse, skal tilberedningstiderne justeres.

e Svitsning af kad efter slow cooking vil tilfaje smag
og konsistens.

Slow cooked
ananas

Sode og salte, en lang raekke
forskellige ingredienser
kan tilberedes med Slow

Cook indstillingen. -
Bliv inspireret! '



Anbefalet tilberedningstid og temperatur

Vejledning om Temperatur

Kod

Ingrediens Meengde Storrelse/ tykkelse vaeskemengde TM6 Tips
Hakket oksekad 600g Ca.300g 98°C 4 timer Tilbered oksekedet i en klassisk tomatsovs, en blanding af

150 g redvin, 200 g oksefond, 400 g hakkede dasetomater til en
bolognese. Denne opskrift kan laves uden knivdaekket.

Lammeskulder 650¢g itern,4cmx4cm Ca.450-500¢g 98°C 6 timer Marineres forst i en karrypasta og brug kokosmeelk til at lave en
dejlig lammecurry.

Svineslag med svaer 600g itern,3cmx9cm Ca.750¢g 98°C 4 timer Tilberedes i grantsagsbouillon. Svitses, nar det er faerdigkogt.
Si skyen og tilsaet krydderier og kog risnudler i den, som
serveres sammen med svineslaget.

Kedboller 500 g hakket 30 g pr. stk. Ca.800¢g 98°C 3timer Kedbollerne kan tilberedes langsomt i en klassisk tomatsovs af
oksekad, 10% hakkede dasetomater.
fedt

Hele kyllingelar 700-800g 4 x 180 g pr. stk., 3 cm tykke Ca. 700 g 95°C 3% time En blanding af red chili, red peber, tomater og hensebouillon er

en god basis for en kyllingegryderet.

Kalkunben uden skind 650¢g skaret i terninger 4-6 cm Ca.550¢g 95°C 3timer Kan tilberedes langsomt i hensebouillon med grentsager og
serveres med stegte svampe med bacon.
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Anbefalet tilberedningstid og temperatur

Vejledning om Temperatur

Audlet

Ingrediens Meengde Storrelse/ tykkelse vaeskemengde TM6 Tips

Blaeksprutte 500-800g skaret i ringe plus arme Ca.800¢g 80°C 5timer Tilberedes langsomt i en fyldig tomatsovs.

Kikeerter, lagt i blod natten over 200 g tor vaegt 560 g vaeske, 98°C 4 timer Laegges i bled natten over for tilberedning. Tilberedes i en fyldig
grentsagsbouillon, tomatsovs med grontsager til en laekker benneret.
krydderier,

olivenolie 50 ml

Rodfrugter - gulergdder, log, 600g 10 cm lange, @2 cm Ca.1300g 85°C 21/2time  Tilberedes i hgnse- eller grantsagsbouillon Server grontsager
selleri, sade kartofter i noget af kogevaesken og drys med friske krydderurter.

Kogevandet udger en dejlig basissuppe.

Paerer, modne men faste 4 paererx180g hele, skreellede Ca.1100g 90°C 4 timer Tilberedes i vinsirup og smages til med appelsinskal, hel kanel
pr. sttk og stjerneanis.
Syrlige spiseaebler 4 @bler halve, med skrael Ca.1400¢g 95°C 2 timer Tilberedes i sirup og forbliver i denne til de skal serveres. Laekre

til morgenmad eller dessert.
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Sous-vide asparges
med pocherede g

Perfekt pocherede.

Du kan stole pa sous-vide
indstillingen ved
tilberedning af seg
til dine asparges.

Noter til
sous-vide tabellen

o Tilseet 1 stroget spiseskefuld ascorbinsyre eller
30 g citronsaft til vandet for at undgd oxidering.

o Kom ferst poserne i blandeskalen, ndr vandet har
naet maltemperaturen.

e Opvarmning af vandet tager gennemsnitligt
10 - 15 minutter. Vandmaengden i tabellen er
vejledende og afhaenger af posernes starrelse.
Poserne skal veere helt deekkede af vand uden at
overskride maerket for maksimal fyldning pa
blandeskalen (2,2 1).

e Hvis ingredienserne har en anden vaegt eller
tykkelse, skal tilberedningstiderne justeres.

e Svitsning af kad efter sous-vide tilberedning vil
tilfaje smag og give store fodevaresikkerhed.




Anbefalet tilberedningstid og temperatur . Vi anbefaler at du bruger en Thermomix sous-vide opskrif.

i Hvis du felger en 'ikke- Thermomix' opskrift, sa henviser vi
til tabellen nedenfor for tid og temperatur.

Vand til Antal
Ingrediens Maengde Storrelse/tykkelse blandeskal poser Temperatur Tid Tilberedningsstadie Tips
Kod O N S N
60°C 1% time medium
Oksehgjreb, uden ben 900 g 2 x 450 g pr. stk. 3-4 cm tykke Ca.1300g 58°C 2t g medium red Svitses pa en pande til sidst.
(maks. 14 cm lange) 15 min.

70°C 1% time gennemstegt
Kalvemedaljoner 650-800¢g 8 x80-100 g pr. stk., 2,5 cm tykke Ca.1400g 64°C 1% time gennemstegt Svitses pa en pande til sidst.
Svinemegrbrad 500-700¢g 1 morbrad skaret i 2 stykker, @5 cm Ca. 1200 g 75°C 1time gennemstegt
Svinekaeber 650-800¢g 8x80-100 g pr. stk. Ca. 1400 g 85°C 8 timer saftigt og mert
Svineskulder, uden ben 800¢g skaret i 2 stykker 4-5 cm tykke Ca.1400g 85°C 12 timer falder fra hinanden  For at fa ekstra smag,

marineres for tilberedning.

Kyllingebryst 500-600g 2 x250-300 g pr. stk., 2-3 cm tykke Ca. 1500 g 72°C 1% time gennemstegt Tilberedes med skind og
svitses efter tilberedning eller
gnides med en blanding af
krydderurter og krydderier.

Kyllingeunderlar, med skind 600g 4 x150 g pr. stk., 4-5 cm tykke Ca.1400g 75°C 1time og gennemstegt Hvis med skind, svitses de pa
15 min. en pande efter tilberedning.
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Anbefalet tilberedningstid og temperatur

Vand til Antal
Ingrediens Maengde Storrelse/tykkelse blandeskal poser Temperatur Tid Tilberedningsstadie Tips
Fisk, fed (laks, 600g 4 x 150 g pr. stk., 3 cm tykke Ca.1450¢g 55°C 45min medium
med eller uden skind)

Rejer, pillede og med fjernede  480-500g 16 stk. pa 30 g hver Ca. 1660 g 70°C 20 min feerdige
vener, store

@ Pocherede g aggestorrelse M (53-63 g pr. stk.) Ca. 1400 g 72°C 18-20min bled zeggeblomme  Enkelt aeg uden skal pakket

ind i smurt kekkenfilm lukket

med madsnor, og fjern sa
meget luft som muligt.
Guleredder 300-600g 10 cm lange, @2 cm Ca.1500¢g 85°C 45min Svits efter kogning i et par
G’ﬂﬂﬁﬂ% minutter for at glasere dem i
RO’MW egen saft.
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Anbefalet tilberedningstid og temperatur

Vand til Antal
Ingrediens Maengde Storrelse/tykkelse blandeskal poser Temperatur Tid Tilberedningsstadie Tips
Champignon 250 g @3-5cm Ca. 1500 g 1-2 59°C 1ltime

Asparges 500¢g @1.5cm Ca. 1500 g 82°C 15min Godt at servere sammen med

sous-vide pocherede zeg.

o -._-.-.--

Ananas 400g 4 skiver - 100 g pr. stk., 2 cm tykke Ca. 1500 g 85°C 45min Se tip til paerer, modne.
Frugt; 8lod _-_----__
Bananer 400g 4x100 g pr. stk., @3 cm Ca. 1500 g 68°C 20 min Se tip til paerer, modne.
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Noter til
skreeller-tabellen

e Hvis grogntsagerne har grimme marke pletter eller
gjne, fiern dem for eller efter skraelning.

o Skyl de skrzellede grontsager, og genbrug vandet til
vanding af planter.

e Ved skraelning af gulergdder, brug gulerodsstykker i
samme starrelse og tykkelse.

o Skraelningen kan veere mindre effektiv for

grontsager med tykkere skrael som fx s@de kartofler.

Som alternativ kan skraelleren bruges til en let
skrubning af kartofler, hvor de beholder skraellen pa.
Brug hastighed 4 i kortere tid (se tabel).

Anbefalet skraelletid
og hastighed

Ingrediens

Kartofler

Kartofler

Nye Kartofler
(tynd skreel)

Total

Helt skreellede
Skrubbede
Halvskraellede

Skreellede

Maks.
samlet
veegt

800 g

800 g

800 g

Storrelse/
tykkelse

Passerer gennem
lagabning
Passerer gennem
lagabning

Passerer gennem
lagabning

Vandmangde

600 g

600 g

600 g

Hastighed

4
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