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Introduktion till
knivkapa med skalfunktion
Presentationsguide

Thermomix® har i artionden gjort det enklare for familjer varlden éver
att laga mat. Var nya knivkédpa ar designad for att férvandla din
Thermomix® till en sous vide cooker/slow cooker och darmed férenkla
ditt vardagsliv ytterligare.

Knivkapan har en skalfunktion som later dig delegera &nnu mer av
tillagningsprocessen till Thermomix®, vilket i sin tur frigdr mer tid och
later dig fokusera pd andra saker. Njut av att fd komma hem och
slappna av pa soffan, lasa eller leka med barnen samtidigt som dagens
middag tillagas &t dig av Thermomix®.

De nya Thermomix®-funktionerna ger dig mer tid at annat. Sous vide-
matlagning och langkok i en slow cooker passar perfekt nar man vill
forbereda maten i forvag. Dessa mora matratter vantar talmodigt tills
familjen eller gésterna &r redo att &ta, utan att du behdver oroa dig for
att maten kokas for lange eller branns vid. Tack vare skalfunktionen kan
du dessutom hélla hdanderna rena och fria att géra ndgot annat. Med
Thermomix® behéver du aldrig mer anstranga dig for att laga mat.
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Introduktion till
Langkok

Deu W?[l/ﬂhﬁ/@ 0/0#&{ AU mat som har statt och

puttrat i timmar, de véldoftande aromerna och l6ftet om en
naringsrik middag ar en av hemmets stora fréjder.

Ett recept pa langkok gar snabbt att forbereda och tar lang
tid att tillaga, vilket gor att du kan sluta oroa dig 6ver
middagen mitt i vardagsstressen. Detta kan vara sarskilt
valkommet under handelserika vardagar eller pa helgen
nar man inte orkar anstranga sig for att laga mat at sina
favoritpersoner. Forbered ingredienserna och starta slow
cookern i god tid for att undvika att fastna vid spisen nar
middagstiden narmar sig.

Aven mindre méra och sega kéttbitar blir saftiga och
mjuka efter nagra timmar i Thermomix®. Och tack vare
knivkapan som hindrar ingredienserna fran att kommaii
kontakt med mixerkniven faller de méra kéttbitarna inte
isar under den varsamma omrorningen.

H'Tr.:

Langkokt
sidflask med
nudlar

Nudlarna tillagas i
buljongen fran
kottkoket.



Moutera Knivkdpan/skalaren

Dela kottet i ungefar lika stora bitar for en
jamn tillagning. Krydda eller marinera kottet.
Skar bort eventuellt fett innan du satter
igdng langkoket. Eftersom fettet inte silas
bort under den langsamma tillagningen ar
det béattre att ta bort det. Dessutom blir
resultatet nyttigare utan att for den skull
offra den goda smaken.

Montera knivkapan i mixerskalen enligt
instruktionerna. Placera ingrediensernaii ett
jamnt lager ovanpa knivkapan i mixerskalen.

Tillsatt smaksattare som kryddor och orter
eller andra ingredienser i borjan av
tillagningsprocessen.

Tillsatt véatska i form av till exempel en god
buljong eller sas, men se till att
ingredienserna inte tacks helt och hallet.

Observera att da mangden vatska inte
reduceras i langkok bér man undvika att fylla
pa for mycket.

Stall in temperaturen som anges i receptet
och folj instruktionerna pa skarmen.

Pasta och ris kan tillsattas i slutet av
tillagningsprocessen och da tillagas som
vanligt.

Farska ingredienser som inte ska tillagas for
lange som till exempel spenat, broccoli, artor
och zucchini kan tillsattas i slutet tillsammans
med firska érter. Aven mjélk, graddfil och
farskost bor tillsattas i slutet for att se till att
de behaller sin krdmiga textur.

Om du vill gora sasen tjockare i
ett langkok kan du gora sa har:
« Tillsatt 10 g mjoli borjan av
tillagningen och lat det tjockna
allt eftersom.
« Blanda 15 g majsmjol med
15 g kallt vatten och vispa ihop
till en slat pasta. Tillsatt i slutet

av tillagningen och L&t koka upp

for att tjockna.

« Blanda i tomatpuré.

« Lyft bort locket till matkoppen
fran skalen och lat sasen reducera i
10 min/Varoma/&3/hastighet 1.

SLOW COOKING 7



Sous vide-steak

I sous vide-laget kan du
tillaga kottet precis som
duvill ha det och fa ett
perfekt resultat
varje gang.

Introduktion till
sous-vide

3014\(' l/iﬂ/@ ar en matlagningsmetod som innebar att man
vakuumférpackar maten och tillagar den i ett vattenbad i lag
och jamn temperatur. Sous vide-tekniken ar popular bland
saval master- som amatorkockar fran hela vérlden eftersom
den ger rétter med en jamn och hog kvalitet. Da ingredienserna
tillagas i en vakuumférpackad pase bevaras smaker och
naringsamnen.

Med knivkapan monterad i mixerskalen varmer sedan
Thermomix® upp vattenbadet till den perfekta temperaturen.
Anvandaren vakuumférpackar ingrediensernai en
livsmedelssadker och varmebesténdig pase och placerar den i
mixerskalen. Knivkapan ser till att maten aldrig kommer i
kontakt med mixerkniven, utan tillagas jdmnt under varsam
omrorning.

Sous vide-tekniken skiljer sig fran andra metoder pa sa satt att
maten uppnar exakt samma temperatur som det omgivande
vattnet, vilket ar exakt den temperatur som kravs for att
ingrediensernas struktur ska férvandlas. Denna exakta
temperatur bibehalls under hela tillagningsprocessen och ger
ettjamnt och fint resultat. Sous vide-teknikens varsamma
tillvagagangssatt gor den idealisk for tillredning av
temperaturkansliga livsmedel som exempelvis fisk eller kott
och nar man vill undvika att maten kokas for lange eller branns
vid. Thermomix® exakta temperaturkontroll gor den till det
perfekta valet for matlagning med sous vide-teknik.




lungu Sous vide-processen

pa (), forsluts ingredienserna i en lufttét
pase. Det finns tva sétt att gora detta pa: antingen
anvander man en vakuumférpackare eller sa
sanker man ner pasen i vatten. Bada metoderna
beskrivs nedan. Sous vide-pasar ar tillverkade av

ett material som tal uppvarmning av ingredienser.

10

Vanliga plastpasar rekommenderas €j. En
medelstor livsmedelspase bor passa samtliga
recept inkluderade i den har broschyren. Om du
anvander vattenmetoden bor du anvanda en

aterforslutningsbar pase. Om du vill tillsatta
en marinad till ndgot av dina sous vide-recept
rekommenderar vi att du anvander vattenmetoden.

e,

Dela ingredienserna i ungefar lika stora bitar.
Krydda maten och placera i pasen. Lagg maten sa
platt som majligt i pdsen och tryck ut sa mycket
luft du kan.

Se till att insidan av pasens 6ppning forblir ren
nar du tillsatter ingredienserna, da det annars
blir svarare att forsluta den. Stick in 6ppningen i
vakuumférpackaren enligt tillverkarens
instruktioner. Kor vakuumforpackaren och plocka
sedan ut pasen. Kontrollera att pasen ar
ordentligt forsluten.

Fyll diskhon eller en stor skal med vatten. Lagg
ingredienserna i en aterférslutningsbar pase.
Stang pasen delvis, men [dmna en 6ppning pa
ungefdr 3 cm. Sdnk ned pasen i vattnet med
Oppningen riktad uppat. Vattnet kommer nu att

trycka ut luften ur pasen. Fortsatt tills enbart
Oppningen ar ovanfor vattenytan och stang
pasen helt precis innan den ar helt nedsankt i
vattnet.

SOUS-VIDE 11



Sous vide-anvisningar

Servering

Plocka forsiktigt upp pasarna med en tang och
servera. De flesta matratterna kan serveras
omedelbart. Om du vill fa till en fin stekyta fore
servering ska du torka av utsidan pa
ingredienserna samtidigt som du varmer en

stekpanna. Snabbstek kottet eller fisken for att
undvika att temperaturen hojs. Genom att
snabbfrasa kottet och fisken pa detta satt far man

en fin stekyta och en latt rokig smak.

SOUS-VIDE 13




Introduktion till
skalfunktionen

4#@74 At vlir annu roligare nar man kan gora det
q utan anstrangning och stress. Da ar Thermomix® odvertraffad.
w Med den nya skalfunktionen kan du dessutom hoppa Gver
annu ett stegi tillagningen och fa mer tid - och kdksplats -
over till annat. Skalaren skalar potatis effektivt - utan att stoka
ner och du slipper torra hdnder och séliga koksbankar.

15



FW ner knivkapan/skalaren i mixerskalen och
se till att tillbehorets bojda form dverensstammer
med mixerknivens position - med den hogsta
rundningen rakt ovanfér de hogsta knivbladen.
De 4 skdrorna pa knivkapan/skalaren ska ha samma
position som de 4 knivbladen, se figuren nedan.

Tryck ner knivkapan/skalaren sa att den hakar
fast i mixerkniven. Kontrollera att tillbehoret ar
korrekt monterat genom att dra knivkapan/
skalaren uppat - ratt monterat ska det finnas ett
visst motstand, om inte lossar tillbehoret direkt.

/N
~——

|

Tillsatt 6nskad mangd oskalade rotfrukter till
mixerskalen, men hogst 800 g at gangen.

For basta resultat bor man vélja rotfrukter av

liknande storlek. Storre rotfrukter kan behova
delas i mindre bitar.

16 INTRODUKTION TILL SKALAREN

rd"ﬂ#alltid 600 g vatten, oberoende av
mangden gronsaker. TM6: satt pa locket och

matkoppen och starta dérefter skalningen.

TM5: satt pa locket, montera korginsatsen i
stallet for matkoppen, starta dérefter skalningen
4 min/hastighet 4.

e e —————
Nﬂf’ skalningsprocessen ar klar skoljer du de skalade
rotfrukterna i korginsatsen och fortsatter darefter med
ditt recept.

Undvik att sl6sa med vatten genom att till exempel
vattna blommorna med det 6verblivna gronsaksvattnet.



Anmarkningar till
langkokstabellen

o Tillsatt citronsaft, tomat eller vindger i vattnet for
att forebygga korrosion.

e Mangden vdtska angiven i tabellen &r ungefarlig.
Da vattnet inte avdunstar under tillagningsprocessen
kréver langkok inte lika mycket vatska som andra
recept.

e Observera att mixerskalens maximala vatskeniva ar
2,2 liter.

o Tillaga max 800 g kott at gangen.

e Kontrollera att kidneybdnor och andra baljvaxter
ar sakra att ata genom att forst koka demi 100 °Ci
minst 10 minuter innan du tillsatter dem i ett
langkok.

e Om ingredienserna har olika vikt eller tjocklek
maste tiden justeras.

Langkokt ananas

Saval s6ta som syrliga
ingredienser kan tillagasi &
laget langkok. Lat
dig inspireras! v



Rekommenderad tillagningstid och temperatur

Guide till Temperatur
Ingrediens Mangd Storlek/tjocklek mangd vitska  TM6 Tips
Kottfars 600g Ca.750¢g 98°C 4timmar Stek farsen i en klassisk tomatsas - 150 g rodvin,
200 g kottbuljong, 400 g krossade tomater - for att fa
till en bolognese. Det har receptet kan tillagas utan
knivkapan.
Lammbog 650¢g i bitar,4cm x4 cm Ca.450-500g 98°C 6timmar Marinera i currypasta och tillsatt darefter kokosmjolk for

att fa till en smakrik lammcurry.

Sidflask, med skinn 600g i bitar,3cmx9.cm Ca.750¢g 98°C 4timmar Koka i gronsaksbuljong. Frés pa i slutet av
tillagningsprocessen. Sila buljongen och tillsatt kryddor.
Koka nudlarna i buljongen och servera tillsammans med

sidflasket.
Kottbullar 500 g kottfars, 30 g st. Ca.800¢g 98°C 3timmar Kottbullarna kan langkokas i en klassisk tomatsas gjord
10 % fett pa krossade tomater pa burk.
Kycklinglar 700-800¢g 4 x 180 g styck, 3 cm tjocka Ca.700g 95°C 3tim30min  Tillaga tillsammans med en blandning av chili, rod

paprika, tomat och kycklingbuljong.

Kalkonlar, utan skinn 650¢g térnade, 4-6 cm Ca.550¢g 95°C 3timmar Kan langkokas i kycklingbuljong med gronsaker och
serveras med stekt svamp och bacon.

20 LANGKOKSTABELLEN LANGKOKSTABELLEN 21



Rekommenderad tillagningstid och temperatur

Guide till Temperatur
Ingrediens Mangd Storlek/tjocklek mangd vitska  TM6 Tips
Tioarmad blackfisk (squid) 500-800¢g delad i ringar plus tentakler Ca.800g 80°C 5timmar Langkoka i en smakrik tomatsas.
Kikartor, blétlagda 6ver natten 200 g torkad vikt 560 g vatska, 98°C 4timmar Blotlagg 6ver natten. Koka i en smakrik tomatsas och
gronsaksbuljong, tillsatt gronsaker.
kryddor, 50 mg
olivolja
Rotfrukter - moroétter, |6k, rotselleri, 600g 10cm langa, @2 cm Ca. 1300g 85°C 2tim30min  Koka i kyckling- eller gronsaksbuljong. Servera
sotpotatis gronsakerna i lite av buljongen och garnera med féarska

orter. Buljongen kan dven anvéndas som soppbas.

Paron, mogna men fasta 4 paronx 180 gst.  hela, skalade Ca. 1100g 90°C 4timmar Tillaga i en vinsirap och smaksatt med apelsinskal,
kanelstanger och stjarnanis.

Syrliga applen 4 applen halverade, urkarnade, med skal Ca.1400g 95°C 2timmar Tillaga i sirap och kyl tills servering. Passar bade som
frukost och efterratt.

22 LANGKOKSTABELLEN LANGKOKSTABELLEN 23



Sous vide—tillagad
sparris med
pocherade dgg

Satt din tillit till
sous vide-ldget for att
fa perfekt pocherade
dgg som passar till
sparrisen.

Anmarkningar till
sous vide-tabellen

o Tillsatt 1 msk askorbinsyra eller 30 g citronjuice i
vattnet for att forebygga korrosion.

e Vénta tills vattnet har uppnatt énskad temperatur
innan du lagger i ingredienspasarna.

o Det tar ungefdr 10 - 15 minuter att vdrma upp
vattnet i mixerskdlen. Mangden vatten som anges i
tabellen &r ungefarlig och beror pa pasarnas volym.
Pasarna maste vara helt nedsankta i vattnet, men
undvik att 6verskrida mixerskalens maxniva (2,2 |).

e Om ingredienserna har olika vikt eller tjocklek
maste tiden justeras.

e Genom att snabbsteka kottet efter [dngkoket
tillsatter man smak och dkar livsmedelssakerheten.




Rekommenderad tlllagnlngstld OCh temperatur Vi rekommenderar att du anvander Thermomix®

sousvide-recept. Om du anvander ett annat recept

se tabellen for tillagningstid.

Vatten i Antal
Ingrediens Maéngd Storlek/tjocklek mixerskalen pasar Temperatur Tid Fardiglagad Tips
60°C 1tim30min  medium
Entrecéte, benfri 900 g 2 x 450 g styck, 3-4 cm tjocka (max. 14 cm langa) Ca.1300g 58°C 2tim 15min  medium-rare Avsluta med att steka kottet
for att fa till en bra stekyta fore
servering
70°C 1tim30min  valstekt
Kalvmedaljonger 650-800g 8 x 80-100 g styck, 2,5 cm tjocka Ca. 1400 g 64°C 1tim30min valstekt Avsluta med att steka kottet
for att fa till en bra stekyta fore
servering
Flaskfilé 500-700 g 1filé delad i tva delar, @5 cm Ca.1200¢g 75°C 1timme vélstekt
Griskind 650-800¢g 8 x 80-100 g styck Ca.1400g 85°C 8 timmar saftig och mor
Bogflask, benfri 800g i 2 delar, 4-5 cm tjocka Ca. 1400 g 85°C 12 timmar valstekt, faller i Marinera fore tillredning for extra
bitar smak

Kycklingbrost 500-600g 2 x 250-300 g styck, 2-3 cm tjocka Ca. 1500g 72°C 1tim 30min  valstekt Tillaga med skinnet kvar
och avsluta med att steka
eller massera in en 6rt- och
kryddblandning

Kycklingklubbor, med skinn 600g 4 x 150 g styck, 4-5 cm tjocka Ca.1400g 750°C 1tim 15min valstekt Om skinnet ar kvar, avsluta med
att steka fore servering
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Rekommenderad tillagningstid och temperatur

Vatten i Antal
Ingrediens Maéangd Storlek/tjocklek mixerskalen pasar Temperatur Tid Fardiglagad Tips
Fisk, fet (lax, 600g 4 x 150 g styck, 3 cm tjocka Ca.1450¢g 55°C 45min medium
med eller utan skinn)

Rékor, skalade och rensade, 480-500g 16st.a30g Ca. 1660 g 70°C 20 min genomstekt
stora
1 Pocherade agg medelstora dgg (53-63 g st.) Ca. 1400 g 720C 18-20min mjuk dggula Virain de skalade dggen i ett
'4?? stycke smord plastfolie, var for

sig, och pressa ut sa mycket luft
som mojligt innan du knyter ihop
paketen med ett snore.

e Morbtter 300-600g 15cmlanga, @2 cm Ca. 1500 g 850°C 45min Fras morotterna precis fore
Gm\fﬂ/eer servering for att glasera dem i sin

RWW egen saft.
E= = = N [0 = = N N e
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Rekommenderad tillagningstid och temperatur

Vatten i Antal
Ingrediens Maéangd Storlek/tjocklek mixerskalen pasar Temperatur Tid Fardiglagad Tips
Gmu\rake’; -.--
Svamp 250 g @3-5cm Ca.1500¢g 1-2 59°C 1timme
Sparris 500g @1,5cm Ca.1500¢g 1-2 82°C 15min Passar perfekt till sous vide-
pocherade dgg
Ananas 400g 4 skivor x 100 g st., 2 cm tjocka Ca. 1500 g 85°C 45min Se tips for paron, mogna.
Fruks; Mpuk _-_-----_
Banan 400g 4x100gst.,@3cm Ca.1500¢g 68°C 20min Se tips for paron, mogna.
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Anmarkningar till
skalfunktionstabellen

e Skalaren kan inte anvdndas for att skala kokta och
frysta gronsaker och inte heller gronsaker med
grovre skal, som exempelvis sotpotatis, eller med
mycket tunt skal och/eller hog vattenhalt,
exempelvis tomater, squash, gurka.

e Anpassa skaltiden till 6nskat resultat (se ungefarliga
tider i tabellen nedan).

e Om gronsakerna har morka flackar bor dessa
avlagsnas fore eller efter skalning.

e Vid skalning av morotter bér man anvanda mordétter
av ungefar samma storlek och tjocklek.

Rekommenderad skalningstid
och hastighet

Ingrediens

Rotfrukter

Potatis

Onskat
resultat

Helt skalade

Skrubbade
Delvis skalade

Max.
totalvikt  Storlek/tjocklek

800 g jamnstora (dela i
mindre bitar vid
behov)

800 g jamnstora (delai
mindre bitar vid
behov)

Mdngd
vatten i Hastighet

600 g 4

600 g




Foretagsfakta

Projektledare

Edith Pouchard, Vorwerk International

VP Digital

Ramona Webhlig, Vorwerk International

Receptverksamhet

Margarida Ferrador,
chef fér receptverksamheten,
Vorwerk International

Receptutveckling

Andrea Aloe, Katarzyna Sykalo,
Phuong Nguyen, Britta Arnold och
Mari-Bel Giorno,
Vorwerk International

Isabelle Philion, Amédé Vicet, Pauline
Brunet och Bénédicte Grépinet,
Vorwerk Frankrike

Katarzyna Sieradz, Martyna Sobka och
Agata Kubica, Vorwerk Polen

Redaktionen

Beatriz Rodriguez Diez,
produktchef Recept & Funktion,
Vorwerk International

Maria Resende, chef kulinarisk strategi,
Vorwerk International

Cara Hobday, redaktionell chef,
Tasty Art, Storbritannien

Catarina Gouveia, redaktionell chef,
Portugal

Irmgard Buth, matkonsult, Tyskland

34

Resurstabeller

Cara Hobday, redaktionell chef,
Tasty Art, Storbritannien

Catarina Gouveia, redaktionell chef,
Portugal

Evelin Guder, extern konsult, Tyskland

Ndringsvarden
Angelika Ilies, extern konsult,
Tyskland

Receptfoton och styling

Premier Picture Films, XYZ Studio,
Lissabon

Anténio Nascimento, fotograf

Ana Trancoso, Art Director

Carla Cardoso, rekvisitastylist

Conceigdo Coelho, matstylist

Denise Costa, matstylist, assistent

Koncept/design
Lichten, Hamburg, Tyskland

Layout/typsdttning
Effizienta oHG, Miinchen, Tyskland

Upplaga
2:a upplagan, juli 2021

Redaktor

Vorwerk International & Co. KmG.
Verenastrasse 39

CH-8832 Wollerau, Schweiz
thermomix.vorwerk.com

Copyright 2021 av Vorwerk
International & Co. KmG

Text, design, foto och illustrationer

av Vorwerk International & Co.

KmG., Schweiz. Alla rattigheter
forbehalls.

Den hér publikationen far inte - helt
eller delvis - reproduceras, lagras i ett
atervinningssystem, dokumenteras
eller pa andra sétt kopieras utan att
forst ha erhallit Vorwerk International
& Co. KmG:s godkdnnande.




NN
VORWERK

NN



