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Bevezetés -
Késburkolat és hamozo
hasznalati atmutato

A Thermomix® évtizedek 6ta megkdnnyiti az ételkészitését a csaladok
szamara szerte a vildgon. A késburkolat sous vide f6z6edénnyé és
lassuf6zové alakitja a Thermomix®-et, igy tovabb segiti a konyhai
mindennapokat.

A hdmozoé funkcidval kiegészitett késburkolat segitségével sokkal
kevesebb id6t vesz igénybe az ételek elékészitése, igy Onnek tobb ideje
marad mas dolgokra. Hazatérés utan maris pihenhet a kanapén,
olvashat vagy jatszhat a gyerekekkel, mikozben a Thermomix® elkésziti
Onnek az ételt.

A Thermomix® plusz funkcioi segitségével id6t spérolhat. Ha elére akar
fézni, a sous vide f6zés és a lassu f6zés tokéletes modszert kinalnak
erre. Az omlds ételek megvarjak, amig csaladja vagy vendégei készen
nem allnak az étkezésre - de sosem fonek tul. Ami a hamozot illeti,
segitségével szabad és tiszta kézzel vaghat bele barmi masba.

A Thermomix®-nek kdszénhetéen a f6zés tobbé nem jar faradsaggal!
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Bevezetés
a lassu fozésbe

4 laseq fozéscel kesziilt étel kellewes diata,

a gazdag izek és a taplald vacsora igérete az otthon egyik
legfontosabb kényelmét jelenti.

A lassu f6zés receptjei konnyedén elékészithetdek, de lassan
fének, igy leveszik a terhet a vallarél az ételkészitéssel
kapcsolatban. Ez kiilondsen jol jon egy sirl hétkdznapon
vagy hétvégén, hiszen igy faradsag nélkiil f6zhet csaladtagjainak
és baratainak. Idében készitsen el6 mindent és kezdje el a
lassu f6zést igényld receptet, hogy az étkezésig ne csak a
konyhaban téltse az idejét.

A kevésbé omlos, keményebb hisdarabok nem szaradnak ki
és porhanyossa valnak a Thermomix®-ben végzett lassu f6zés
utan. A késburkolatnak kdszénhetéen ezek a finom falatok
nem érintkeznek kozvetlenil a keverékés pengéivel és nem
sérlilnek meg a kiméletes keverés soran.

Lassan

f6tt sertéshuis
tésztaval

P

A tésztat a f6zdlében
f6zziik meg.



kelyezze b a Kosburkotator

Az egyenletes f6zés érdekében a darabokat
nagyjabol azonos méretlire és vastagsagura

vagja. Fliszerezze vagy pécolja be a darabokat.

Lassu f6zés el6tt vagja le a hasrol a zsirt.
Amikor lassu fézéssel késziti el a hust, a
megolvadt zsir az edényben marad, ezért
jobb, ha elére levagja réla. A zsir
eltavolitasaval egészségesebb, de igy is
izletes lesz az étel.

Az Utmutatas szerint helyezze a
késburkolatot a keveréedénybe. Az
el6készitett 6sszetevbket helyezze el
egyenletesen a kever6edényben a
késburkolat felett.

Az izesitGszereket, példaul fliszereket,
aromakat és egyéb 6sszeteviket a f6zés
elején adja hozza.

Annyi folyadékot - példaul huslevest,
alaplevet vagy martast - adjon hozza, hogy
az ellepje az 6sszetevdket, de az sszetevok
ne mertljenek el benne.

Ne feledje, hogy lassu f6zés esetén nem
csokken a folyadékmennyiség, mint mas
modszereknél, ezért ne toltse tul a
keveréedényt.

Arecept szerint allitsa be a h6mérsékletet, és
kovesse a kijelz6n megjelend utasitasokat.

A tésztat és a rizst a f6zés végén adja hozza,
és a szokasos modon fézze meg.

A rovid fézési id6t igénylé friss alapanyagokat,
példaul spendtot, brokkolit, borsot és
cukkinit, valamint a friss fliszereket a végén
adja az ételhez. A f6zés végén keverje hozza a
tejet, tejfolt és krémsajtot is, hogy megdrizzék
a megfeleld allagukat.

Martas stiritése lassu f6zés soran:

+ AfGzés elején adjon hozza 10 g

lisztet, és varja meg, hogy a f6zés
soran bestirisodjon.

» Készitsen pépet 15 g kukoricalisztbdl
és 15 g hideg vizbdl, a f6zés végén
adja hozza, majd forralja fel, hogy
beslirtisodjon.

« Suritse paradicsompirével.

+ Amérépohar nélkil sdritse a szészt
10 percig/Varoma/&3/1-es fokozat
beallitas mellett.

LASSU FOZES 7



Sous vide
marhahus steak

A sous vide (izemmoddal
minden alkalommal
tokéletes steaket
készithet.

Bevezetés
a sous vide fozésbe

14 Jous Viﬂ/@ (szuvidalas) olyan fézési eljaras, melynek
soran az ételeket légmentesen lezért tasakokban vizflirdébe
helyezziik, és ott pontosan beallitott hémérsékleten, allando,
ovatos kavargatas mellett f6zzilk meg. A sous vide f6zés a
kovetkezetes, kivalé mindségli eredményének kdszonhetden az
egész vildgon egyardnt népszeru a séfek és az otthoni szakacsok
korében. Az ételeket lezart tasakban f6zik, amely bent tart
minden izt és tApanyagot.

A kever6talba helyezett késburkolattal a Thermomix® pontos
hémérsékletre melegiti a vizflird6t. A felhasznal6 egy vakuum
zsakba helyezi az 6sszeteviket, majd azt vakuum-zarassal
lezarja és a kever6edénybe teszi. Az ételt az egyenletes fézés
érdekében finoman keveri a kever6kés, amellyel a késburkolatnak
kdszonhetéen nem érintkezik kdzvetleniil.

A sous vide technika abban kiilonboézik a tobbi fézési technikatdl,
hogy az étel pontosan ugyanolyan hdmérsékletet ér el, mint a
viz - ez pedig éppen az étel szerkezetének megvaltoztatasahoz
szlikséges hdmérséklet. A keveréedény a teljes fézési id6 alatt
megtartja a pontos hémérsékletet, igy finoman fézi meg

az 6sszetevbket. A kiméletes sous vide fé6zési mod ezért idealis
a hémérsékletre érzékeny ételek, példaul a hal vagy a

steak készitéséhez, mivel nagyon alacsony a tulfézés veszélye.
A Thermomix® pontos hémérséklet-szabalyozasa miatt
tokéletesen alkalmas a sous vide fézésre.




4 J’ZHMdhf e[é%éffé%@%@faz ételt
egy légmentesen zar6doé tasakba zarjuk. Két
médszer van erre: a vakuumcsomagolas és a vizbe
merités. Ezeket az alabbi oldalon ismertetjiik.

A sous vide tasakok olyan anyagbdl késziilnek,
amelyben biztonsagosan melegithetd az étel.

A polietilén szendvics-zacskdk nem alkalmasak

10

erre. Egy kdzepes méretl ételtasak a hasznalati
Utmutato 6sszes receptjének elkészitéséhez

megfeleld. Ha a vizbe meritéses médszert
valasztja, cipzaras tasakot hasznaljon. Ha pacban
szeretné elkésziteni sous vide receptjeit, valassza
a vizbemeritéses modszert.

e,

Vagja a darabokat nagyjabol azonos mérettire és
vastagsagura. Fliszerezze az ételt, majd tegye a
zacskoba. Helyezze az ételt a minél laposabban a
zsakba, és nyomjon ki beldle annyi levegét,
amennyit csak tud.

Ugyeljen arra, hogy a toltéskor a tasak nyilasanak
belsé része tiszta maradjon, és jol lezarodjon.

A gyart6 utasitasainak megfeleléen helyezze a
nyilast a vakuumcsomagolo6 gépbe. Végezze el a
vakuumzarast, majd vegye ki a tasakot a
csomagolo gépbdl. Ellendrizze, hogy tokéletesen
lezarodott-e.

Toltson vizet a mosogatdba vagy egy nagy talba.
Tegye az ételt egy cipzaras zacskoba, hogy lezérja
a nyilast. Hagyjon nyitva kb. 3 cm rést a tomitésben.
Engedje le a zsdkot a vizbe, a nyilassal a tetején.
Aviz kiszoritja a leveg6t a zsakbol. Folytassa
addig, amig a zsak nyilasa nincs a vizben, és
kozvetleniil a viz ala meritése el6tt zarja le

teljesen a zsakot.

SOUS-VIDE FOZES 11



FOzés

Talalas

Egy ételfogd csipesszel 6vatosan tavolitsa el a
tasako(ka)t és talalja fel az ételt. A legtobb
szuvidalt étel azonnal fogyaszthato. Ha szeretné
megpiritani az ételt, elészor szaritsa meg a kiilsejét
amennyire lehet. Ekdzben melegitsen fel egy

vastag alju, szaraz serpenyét a megfeleld
hémérsékletre. A piritast nagyon gyorsan végezze,
hogy a hus vagy a hal belsé hémérséklete ne
emelkedjen meg. A piritas ropogos fellletet
eredményez és enyhén siilt izt ad.

SOUS-VIDE FOZES 13




Bevezetés —
a Hamozo

t4' /0”2@:(’ még élvezetesebb, ha nem jar felhajtassal vagy
q stresszel. Itt jon a Thermomix®. A hamozéval még a
' *4 z6ldséghamozas is egyszer(ivé valik, igy még tébb ideje, a
konyhaban pedig tobb helye marad. A hdmozo tiszta és
hatékony moédon hamozza meg a burgonyat, a répat és a
retket, és nem hagy maga mogott elvagott kezeket vagy
rendetlenséget a pulton.
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CZZ¢ a Késburkolat és hamozot a késre,
Ugyelve arra, hogy a hamoz6 2 magasabb oldala
a magasabban elhelyezett pengék tetején legyen
(igy a Késburkolat és hamozo 4 rése egy vonalba
keriil a kés 4 élével- lasd illusztracio).

Nyomja le Késburkolat és hamozét, hogy rogzitse
a késhez. Ellendrizze a, hogy a helyen van-e a
hamozoé. Helyes elhelyezés esetén enyhe
ellenallas lesz az eltavolitasakor, nem valik le
kozvetleniil.

/N
~——

.

Tegye a keverétalba a recepthez sziikséges
mennyiségl hamozatlan zoldséget, de egyszerre
legfeljebb 800 g-ot.

A legjobb eredmény elérése érdekében valasszon

hasonlé méretl zoldségeket. A nagyobb
z0ldségeket vagja kisebb darabokra.

16 UTMTUTATAS A HAMOZOHOZ

14 ZOM'Z‘? mennyiségétdl fliggetlenll mindig
adjon hozza 600 g vizet. A TM6 esetében helyezze
fel a fedelet és a mérépoharat majd inditsa el a
programot.

ATM5 esetében helyezze fel a fedelet és a
mérdpohar helyett tegye a paroldkosarat a
fedélre majd hamozza 4p/4-es fokozaton.

I ———
Mlt{)%k a hamozas befejez6détt, a parolé-kosar
segitségével oblitse le a hamozott zoldségeket, és
folytassa a recept elkészitését.

Ne Ontse ki a z6ldségek 6blitésére hasznalt vizet. Gydjtse
0ssze és hasznalja fel Gjra, példaul virdglocsolashoz.



Megjegyzések a
lassu fozeési
tablazathoz

e Adjon a receptjeihez barmilyen savas sszetevoét,
példaul citromlevet, paradicsomot vagy ecetet,
hogy megvédje a keveréedényt a rozsdatol.

o Atablazatban feltlintetett folyadékmennyiség csak
Utmutatas. A lassu f6zés esetében nincs szlikség
annyi folyadékra, mint mas médszereknél, mert
semmi sem parolog el.

o Vegye figyelembe a maximalis toltési jelet, amely
2,2 liternél talalhaté.

e Legfeljebb 800 g hust hasznaljon.

e Gy6z6djon meg arrol, hogy a vesebab és mas
hivelyesek biztonsagosan fogyaszthatok. Ehhez
el6szor forralja 6ket 100°C-on legalabb 10 percig,
és csak ezutan kezdje meg a lassu fézést.

e Ha az 0sszetevok sulya vagy vastagsaga eltérd,
a fézési idét modositani kell.

Lassan fott
ananasz

Edes és sds - a lasst
f6zési moédban kiilonféle ¥
Osszetevok széles
skalaja készitheto el. v
Meritsen ihletet! .

S —— "



Ajanlott f6zési id6 és hOmérséklet

- Folyadékmennyiség HGmérséklet
Osszetevo Mennyiség Méret/vastagsag atmutaté TM6 1d6 Tippek

Haus

Daralt marhahus 600g Kb.750¢g 98°C 46ra Készitsen bolognai szészt: fézze meg a marhahust
klasszikus paradicsomszosz, 150 g vordsbor,
200 g marha alaplé, 400 g aprora vagott
paradicsomkonzerv keverékében. Ez a recept a
késburkolat nélkiil is elkészithetd.

Baranylapocka 650¢g 4 x 4 cm-es kockakra vagva Kb.450-500g 98°C 66ra El6szor pacolja be curry pasztaval, majd készitsen
nagyszer( barany curry-t kokusztejjel.

BGros sertés hasaalja-szalonna 600g 3 x9 cm-es kockakra vagva Kb.750¢g 98°C 46ra Zoldséglevesben fézze. A f6zési id6 végén piritsa
meg. Szlirje le a f6z6levest, adjon hozza fliszereket,
és fézze benne a rizstésztat. A tésztat és a huslevest
a sertéshussal talaljuk.

Hasgomboc 500 g 10%-0s Egyenként30 g Kb.800g 98°C 36ra A hGsgombdc aprora vagott konzervparadicsombol
zsirtartalmu daralt készllt klasszikus paradicsomszdszban lassu
marhahus fézéssel is elkészithetd.

Csirke fels6comb 700-800g 4 db 180 g-os, 3 cm vastagsagu szelet Kb.700g 950°C 36ra30perc A piros csilipaprika, pirospaprika, paradicsom
és csirke alaplé keveréke j6 alap a csirkecomb-
porkolthoz.

Pulykacomb, bér nélkiili 650¢g 4-6 cm méretl kockakra vagva Kb.550¢g 95°C 306ra Lassu fé6zéshez készitse zoldséges csirke alaplében,

szalonnas parolt gombaval télalva.

20 LASSUFOZESI TABLAZATHOZ LASSU FOZESI TABLAZATHOZ 21



Ajanlott f6zési id6 és hOmérséklet

- Folyadékmennyiség HGmérséklet
Osszetevo Mennyiség Méret/vastagsag atmutaté TM6 1d6 Tippek

Tintahal 500-800¢g karikakra vagva, plusz a csdpok Kb.800g 80°C 56ra Lassan fézze gazdag paradicsomszoszban.

Csicseriborso, egy éjszakan at 200 g szaraz suly 560 g folyadék, zoldség 98°C 46ra A f6zés el6tt aztassa be éjszakara. Gazdag
aztatva alaplé, fliszerezés, paradicsomszoszban zoldségekkel fézve izletes
olivaolaj 50 ml egytalétel az eredmény.

Gyokérzoldségek - sargarépa, 600g 10 cm hosszd, 2 cm atméréji darabok Kb.1300g 85°C 206ra30perc  Csirke- vagy zoldség alaplében f6zze. Talalja a

hagyma, zeller, édesburgonya z6ldségeket a f6z6folyadék egy részében, amelyet
friss fliszernovényekkel szért meg. A f6z61ébél izletes
levesalap készithetd.

Erett, de még kemény kérte 4 x 180 g sulyu korte  egészben, hamozva Kb.1100g 90°C 46ra Fézze borszirupban, izesitse narancshéjjal,
fahéjraddal és csillaganizssal.

Savanyu étkezési alma 4 alma félbe vagva, héjaval Kb. 1400¢g 95°C 26ra Szirupban f6zze, és talalasig tartsa benne. Reggelire
és desszertnek is finom.
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Szuvidalt sparga
buggyantott tojassal
A sous vide f6zés
segitségével tokéletes
buggyantott
tojast készithet a
spargahoz.

Megjegyzések a
sous vide tablazathoz

o Arozsdasodas megel6zése érdekében adjon
1 ev6kanal aszkorbinsavat vagy 30 g citromlevet
avizhez.

o Csak akkor tegye a tasakokat a keverétalba, ha a viz
mar elérte a célhémérsékletet.

o Aviz felmelegitése atlagosan 10-15 percet vesz
igénybe. A tablazatban feltiintetett vizmennyiség
tajékoztatasként szolgal, a tasakok térfogatatol
fligg. Fontos, hogy a viz teljesen ellepje a tasakokat,
de ne lépje tul a kever6talban lathatd maximalis
folyadékmennyiség jelet (2,2 ).

o Ha az 6sszetevOk sulya vagy vastagsaga eltérd,
a fézési idét modositani kell.

o A hus a sous vide f6zést koveté piritassal izletesebb
lesz, és ez élelmiszer-biztonsagi szempontbdlis
ajanlott.




A]énlott f(’jZéSl 1d6 éS hémérSéklet Javasoljuk a Thermomix sous-vide receptek hasznalatat.

Ha nem Thermomix® receptet kovet, nézze meg az alabbi

tablazatot az idokrol és a homérsékletral.

B Viza Tasakok
Osszetevd Teljes Méret/vastagsag keverdtalban szama Héfok 1d6 FGzési eredmény Tippek

i BRSO e T T e e e
60°C

l6ra30perc  kozepesen atsilt

Marhaborda csont nélkiil 900g 2 db 450 g-os, 3-4 cm vastagsagu szelet Kb. 1300¢g 58°C 26ral5perc  kozepesen atsiilt-véres A fézésiid6 végén piritsa meg
(max. 14 cm hosszu) serpenyében
70°C léra30perc  teljesen atsilt
Borju szlizérme 650-800¢g 8 db 80-100 g-os, 2,5 cm vastagsagu szelet Kb. 1400 g 64°C l6ra30perc teljesen atsilt A f6zési id6 végén piritsa meg
serpeny6ben

Sertés szlizpecsenye 500-700¢g 1 szlizpecsenye 2 darabra vagva, atméré: 5 cm Kb. 1200g 75°C léra teljesen atsult

Sertés pofa 650-800¢g 8 db 80-100 g-os szelet Kb. 1400¢g 85°C 8dra zamatos és puha

Sertéslapocka csont nélkiil  800g 2 részre vagva, 4-5 cm vastag Kb. 1400¢g 85°C 126ra teljesen atsult és puha  Még izletesebbé teheti, ha f6zés
elétt bepacolja.

Kacsamell 500-600g 2 db 250-300 g-o0s, 2-3 cm vastagsagu szelet Kb. 1500 g 72°C l6ra30perc  teljesen atsilt Bérrel fézze, és a f6zés végén
piritsa meg, vagy csak doérzsélje
be fliszernévények vagy
fliszerek keverékével

Csirke als6comb, b6ros 600g 4 db 150 g-o0s, 4-5 cm vastagsagu szelet Kb. 1400¢g 75°C léral5perc  teljesen atsilt A béros csirkecombot a
fézés befejezése utan egy
serpenydben piritsa meg

26 SOUS VIDE TABLAZATHOZ SOUS VIDE TABLAZATHOZ 27



Ajanlott f6zési id6 és homérséklet

. Viza Tasakok

Osszetevd Teljes Méret/vastagsag keverdtalban  szama Héfok 1d6 FGzési eredmény Tippek
#al/ Téa
ﬁuz«o/aa

Zsiros hal (lazac, 600g 4 db 150 g-os, 3 cm vastagsagu szelet Kb. 1450¢g 550°C 45 perc kdzepesen atsiilt

bérrel vagy anélkiil)

Hamozott, tisztitott 480-500g 16 db, egyenként 30 g Kb. 1660 g 70°C 20 perc kész
garnélarak, nagy méreti

70 y :‘. Buggyantott tojas M méretl tojas (egyenként 53-63 g) Kb. 1400¢g 72°C 18-20 perc lagy tojassargdja Csomagolja a tojasokat héj

w nélkiil olajozott frissentartd
folidba, zérja le konyhai
zsinoérral, és tavolitsa el a leheté
legtobb levegbt.

G 07%%0%(’ Répa 300-600g 15 cm hosszl, 2 cm atmérdji darabok Kb. 1500¢g 85°C 45 perc A f6zés végén néhany percig
7 parolja, hogy a sajat leviikbél
bevonat képzédjon rajtuk.

28 SOUSVIDE TABLAZATHOZ SOUS VIDE TABLAZATHOZ 29



Ajanlott f6zési id6 és hOmérséklet

. Viza Tasakok
Osszetevd Teljes Méret/vastagsag keverGtalban  szama Héfok 1d6 F6zési eredmény Tippek
Gomba 250 g 3-5 cm atmérgji fejek Kb. 1500¢g 59°C léra
Sparga 500g 1,5 cm atméréji szalak Kb. 1500¢g 82°C 15perc Remekiil megy a sous vide
buggyantott tojashoz.
Gyuz«o/wok
Kewny
Anandsz 400g 4 db 100 g-o0s, 2 cm vastagsagu szelet Kb.1500¢g 85°C 45 perc Ld. az érett korténél talalhato
tippet.
Gyliandlesox,
puka
Banan 400g 4 db, egyenként 100 g-os, 3 cm atmérdju Kb.1500¢g 68°C 20 perc Ld. az érett korténél talalhato
gylimolcs tippet.
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Megjegyzések
a Hamozo tablazathoz

o Néhany zoldséget nem lehet meghdmozni a
Késburkolat és HAmozoval, példaul a fétt vagy
fagyasztott zoldségeket, vastag héju z6ldségeket,
példaul az édesburgonya, és a nagyon vékony héju
vagy magas viztartalmu zoldségeket, példaul a
paradicsom, uborka vagy a cukkini.

e Allitsa be a hamozasi id6t a kivant eredménynek
megfelelSen (kérjik, olvassa el az alabbi tablazatot).

e Ha a zOldségeken sotét foltok vagy pottydk
talalhatdk, ezeket a hdmozas eldtt vagy utdn
tavolitsa el.

o Asargarépa hamozasakor egyforma méreti és
vastagsagu darabokra vagja a sargarépat.

Ajanlott hamozasi id6
és fokozat

. Varhato Méret/
Osszetevok eredmény Max. teljes sily vastagsag Vizmennyiség 1d6 Fokozat

Zoldség Teljesen 800 g Egyforma 600 g 4perc 4
(burgonya, hamozott méret

sargarépa, (szlikség esetén

fehér retek, darabolja

cékla) fel 6ket)

Burgonya Megsurolt 800 g Egyforma
és félig méret
hamozott (szlikség esetén
darabolja
fel 6ket)
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