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多功能刀头保护罩 
欢迎指南

几十年来，Thermomix®使全球各地的家庭都能轻松制备食物。刀头保护罩的

出现更是将Thermomix®的功能提升为真空低温烹饪锅和慢炖锅。如今多功

能刀头保护罩的研发更是能为您厨房的日常生活提供进一步帮助。 

结合了削皮的功能，多功能刀头保护罩将帮您省略大部分的制备工作，使您有

更多时间从事其他事务。当您躺在家中的沙发上休闲放松、阅读或与孩子们玩

耍，享受天伦之乐的同时，让Thermomix®为您烹制美味的佳肴。

Thermomix®的这些附加功能允许您腾出时间。真空低温烹饪和慢炖烹饪可

为您预先制备美味佳肴。这些入口即化的菜肴适于置于一旁待享用，绝不会过

度烹饪。附加的削皮功能也可让您腾出干净的双手从事其他事务， 让

Thermomix®为您省去许多烹饪的烦恼。
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居家般的舒适环境之一，就是配有
慢炖晚餐所 释放的芳香，即舒缓又浓郁，同
时拥有一顿保 证滋养的餐点。

慢炖食谱的准备过程其实很快速，在它慢慢
炖煮的时候，可以减轻您在忙碌的一天中为
准备餐点所造成的压力。这个烹调方式特别
适于繁忙的工作日或周末，方便您为自己喜
爱的人烹饪。提前准备好一切，并启动慢炖
烹饪模式，在用餐前，您完全不用把时间全
耗在厨房里。

通过 Thermomix®慢炖后，较坚硬的肉块会 
变成入口即化的肉质，而且多汁软嫩。多亏
多功能刀头保护罩的特别设计，能够让酥软
的块状食品在轻轻搅拌时保持完整，避免直
接接触搅拌刀组的刀片。

慢炖烹饪 
简介

慢炖烹饪的
五花肉配面条

面条使用高汤烹饪，
增加了更多风味。



慢炖 76 

慢炖烹饪
操作指南

欲让您慢炖食谱的酱汁浓稠:

• 可在开始烹煮时加入 10 
克面粉，并让其在烹 调过
程中变浓稠。

• 将 15 克玉米粉放入 15 克
水中混合，并在烹 煮的最
后时刻加入，让其慢炖至
浓稠。

• 拌入番茄泥使其浓稠。

• 清空主锅并取出多功能 
刀头保护罩，只将烹煮 
好的酱汁或汤汁放回主
锅，无需盖上量杯，以 
10分钟/Varoma/(/速度1
烹煮至浓稠。

置入多功能刀头保护罩

为了确保食材均匀烹煮，请把食
材切成均匀的 大小和厚度。将食
材适量地调味或腌制。慢炖 之前，
请将肉中的脂肪去除。当您慢炖
肉类 时，脂肪是不会流失的，因此
最好事先将其去 除。去除脂肪不
仅更健康，而且能保留其美 味。

根据说明书的指示将多功能刀头
保护罩置入主锅中。将准备好的
食材置入主锅，并均匀地置放在
多功能刀头保护罩上。

烹饪开始前，添加调料、香草、调
味品和其他食材。

加入液体，例如肉汤、高汤或酱汁
以覆盖全部食材，但不要将其浸
没。

请注意，慢炖不像其它烹调方式会
减少液体 量，因此请勿过量填充。

根据您的食谱设置温度，并按照
屏幕上的说明 进行操作。

可在烹煮的最后时刻加入面条和
米饭，然后 使用常规烹调方式进
行烹煮。

需要较短烹煮时间的新鲜食材，
例如菠菜、西 兰花、豌豆和西葫
芦，以及新鲜药草，可以在 最后加
入。烹调结束时拌入牛奶，酸奶油
和奶 油芝士，以保持丰富的质地。
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真空低温 
慢煮牛排

使用真空低温慢煮
模式，您每次都可
根据自己的喜好，
烹调完美的牛排。 真空低温是一 种烹调方式，它将食材放入

一个 密封袋中，并浸置在水里用精准控制的温
度烹 调食物。 其始终如一的高质量成果，深受
世界 各地的厨师和家庭厨师欢迎。食物在密封
袋里 烹煮，能够锁住所有的味道和营养价值。

将多功能刀头保护罩置入主锅后，Thermomix
将水加热至一个非常精准的温度。把所需烹煮
的食材放入密封袋中，并制造真空状态，再把
密封袋放入水中。基于多功能刀头保护罩能避
免密封袋跟搅拌刀组直接接触，它将会在主锅
内持续性地被缓慢搅拌，让食物在精准设定的
温度下均匀烹煮。

真空低温烹调与其他的烹调方式不一样，因为 
食材是在与水完全相同温度的状态下烹煮的， 
利用精准的温度改变食材的结构。整个烹调的 
过程中精准的温度一直维持着，缓慢地烹调着 
食物。这种温和的烹调方式带来极少食物过熟 
的风险，因此真空低温烹调方式成为制作温度 
敏感的食材，例如鱼类或牛排的理想选择。 
Thermomix®的精准温度控制使其非常适用
于真 空低温烹调。

真空低温烹饪 
简介
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真空低温烹饪 
操作指南

欲进行真空低温烹饪，首先
将食材密封在密封 袋中。有两种方
法可以执行此操作，分别是真空密封
法或水浸法，说明如下。 真空低温烹
饪所使用的密封袋是由可加热的安
全材料制成。不适合使用聚乙烯三明

治袋。中型食品袋皆适合本手册中的 
所有食谱。 如果您使用的是水浸法，
请选择自封袋。如果您想在您的真空
低温食谱中添加腌汁，请选择带泵的
自封袋以抽出空气，这些都在市面上
相当普及的。

准备

将食材切成一致的大小和厚度。把
食材适量地调味，然后放入袋中。将
食材平放在袋中，然后尽可能挤出
多余的空气。

真空密封法

当填充袋子时，请确保袋子开口的
内侧清洁， 以能够形成牢固的密封。
根据厂商的说明将开 口置入真空密
封机。操作真空机，封好后将袋 子取
出。检查封口是否牢固。 

水浸法

将一个水槽或大碗填满水。将食材放
入带有拉 链锁的袋子中，以备密封
开口。把开口留出大 约 3 公分的间
隙，并保持打开。将袋子放入水 中，
让开口位于水面上。水的压力会迫使
空气 从袋子里排出来。继续进行操
作，并保持剩下 袋子的开口仍未浸
入水中，在浸没之前，将袋 子完全密
封。
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烹饪说明

按照说明置入多功能刀头保护罩。把
水加热之前，将备好的密封袋放入主
锅，并倒入水（确保不超过最大容量 
2.2 升）。取出袋子并置于一旁，才把
水加热。 

设置所需的温度。 

当水已加热至所需的温度后，谨慎地
把备用的 密封袋放入主锅并烹煮。确
保在整个烹调过程 中袋子完全浸没。
欲同时烹煮两个袋子，请确 保袋子在
主锅里完全被水覆盖着。

建议您遵循类似的Thermomix®食
谱，或参考表中提供的水量和温度  
(参考第26 – 31页）。

欲享用

利用夹子谨慎地取出袋子，即可享
用。大多数的食 物都可以直接享用。
若您想要速煎食物，请把食物 的表
面尽量抹干，同时将一个已抹干的

坚固煎锅加 热至一定的温度。将食
物速煎以避免提升肉类或鱼 类的温
度。速煎能够使肉质酥脆并略带香烤
味。
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削皮器 
简介

既不手忙脚乱，也没有任何压力， 烹饪会
更有乐趣。这就是Thermomix®的用武之地。
有了削皮器，削皮过程也将变得轻松自如，还
可以为您腾出更多时间和厨房空间。使用削皮
器，可干净有效地为马铃薯，红萝卜和萝卜类
削皮，而且不会造成双手干燥、台面肮脏不堪
的现象。



将多 功能刀头保护罩置入主锅，确
保其 2 个向上弯曲的任何一边直接
相应置放在朝上的搅拌刀组刀片上（
那么多功能刀头保护罩的 4 个插槽
便能对应置放在搅拌刀组的4 个刀
片上 - 参见下方的插图）。

按下多功能刀头保护罩，以便将其固
定到搅拌刀组上。通过稍微拉起配件
来检查其是否已正确固定；如果它稍
有一些阻力，则表示已固定，否则它
会立即松脱。

 17

不管 食谱所需水分为多少，始终添
加 600 克水至主锅内。
若使用TM6，在盖上主锅盖和量杯后，
启动该模式。
若使用TM5，盖上主锅盖后，用网锅取
代量杯置放在主锅盖上，然后设置
4 分钟/速度 4。

16 削皮器简介

多功能刀头保护罩
操作指南

在主锅中加入所需数量而且尚未削
皮的根茎类蔬菜，但一次不得超过
800克。

为获得最佳效果，请使用大小适中而
且均匀的蔬菜。较大的蔬菜可能需要
切成块。

削皮 完成后，使用网锅冲洗已削皮的
蔬菜，然后继续烹制您的食谱。

不要浪费冲洗蔬菜的水。例如收集冲洗
蔬菜的水，将这些水再用于浇灌植物。
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•  在您的食谱中添加任何酸性食材，如
柠檬汁、番茄或醋，以避免主锅氧化。

•  表中注明的液体量仅供参考。慢炖方
式无需使用像其他食谱一样多的液
体，因为水分不会蒸发。

•  请留意主锅的最大容量标记  2.2升 。

•  最多只能使用  800 克的肉类。

•  先将芸豆和其他豆类以100 °C的温度
烹饪至少10 分钟，然后再将它们添加
到慢炖烹饪食谱中，确保芸豆和其他
豆类可安全食用。 

•  若食材的重量或厚度不一样，则必须
调整时 间。

慢炖烹饪表  
注释 慢炖凤梨   

无论是甜食还是咸食， 
各种不同的食材都可以

使用 慢炖模式烹煮。
开启您的灵感吧！
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推荐的烹饪时间和温度

食材 份量 大小/厚度 液体量指南
ThermomixⓇ 
TM6 的温度 时间 贴士

肉类 炖肉排 400 克 3 公分×3 公分 约300克 85 ºC 7 小时 利用牛肉高汤和黑啤酒如健力士熬制的浓酱
将 使炖肉非常美味。

牛肉末 600 克 约750克 98 ºC 4 小时 欲烹调肉酱，将150 克红酒、200 克牛肉高汤
和400 克罐装番茄丁混合并加入牛肉碎烹煮成 
经典的番茄酱。此食谱无需利用刀头保护罩。

牛小排, 去骨 800 克 切成8块 约700到800克 98 ºC 4 小时 
30 分钟

放入红酒和香浓牛肉高汤中与蔬菜一起慢炖， 
以制成经典菜肴。

羊肩肉 650 克 切丁, 4 公分 × 4 公分 约450到500克 98 ºC 6 小时 欲烹调美味的咖喱羊肉，首先使用咖喱酱腌制
羊肉，然后烹煮时加入椰浆。

猪脸颊 500 克 4块，每块100到120克 约1500克 95 ºC 8 小时 先用一些油和洋葱腌制，以获得多汁效果。 
五花肉，带皮 600 克 切丁, 3 公分 × 9 公分 约750克 98 ºC 4 小时 放入蔬菜高汤中烹煮。烹煮后在煎锅里高温

速煎。将高汤过滤一遍，并加入调味料，过后 
放入面条烹煮。搭配五花肉享用。

猪肩肉，去骨，去皮 800 克 切丁, 10 公分  × 10 公分 约750克 98 ºC 4 小时 烹调前把肉腌制以取得最佳成果。可利用鸡高
汤 烹煮。烹煮后，将猪肉撕成丝并放入烧烤酱
搅 拌。

肉丸 500克牛肉碎，10%
脂肪

每粒30克 约800克 98 ºC 3 小时 肉丸可放入使用罐装番茄丁制成的经典番茄
酱慢炖。

鸭腿 2个 带皮、带骨，共约800克   约 1100克 98 ºC 3 小时 在鸡高汤中加入干樱桃，蔬菜和月桂叶调味，
以制成美味且软嫩的鸭肉。将煮熟的鸭肉撕成
丝并搭配梅子酱享用。

鸡全腿 700到800克 4块，每块180克，3公分厚 约700克 95 ºC 3 小时 
30 分钟

在鸡高汤中加入红辣椒、红辣椒粉和番茄制成
的 汤底，适合用于炖鸡腿。

鸡腿 6个 约650克 98 ºC 3 小时 使用橙汁、鸡高汤、蜂蜜和酱青制成的中式
酱汁，以烹煮一道美味的鸡料理。

火鸡腿，去皮 650 克 切块， 4 – 6 公分 约550克 95 ºC 3 小时 可放入鸡高汤中与蔬菜慢炖，并搭配香炒菇和
熏肉享用。
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推荐的烹饪时间和温度

食材 份量 大小/厚度 液体量指南
ThermomixⓇ 
TM6 的温度 时间 贴士

其他 章鱼脚 500到800克 2到3公分厚 约800克 80 ºC 5 小时 用橄榄油浸没，制成美味的油封章鱼。

乌贼 500到800克 切成圈，加触须 约800克 80 ºC 5 小时 用浓郁的番茄酱慢炖烹饪。
干扁豆，浸泡一夜 200克净重 约560克 98 ºC 4 小时 浸泡一夜，倒掉水。快速煮沸10分钟，然后加入

浓郁的番茄酱，加入蔬菜制成美味的豆类法国
烤锅。不要用芸豆代替。

鹰嘴豆，浸泡一夜 200克净重 560克液体、蔬
菜汤、调料50 
毫升橄榄油

98 ºC 4 小时 烹饪前浸泡一夜。用浓郁的番茄酱汁和蔬菜烹
制美味的豆类法国烤锅。 

干牛油豆，浸泡一夜 200克净重 约560克 98 ºC 4 小时 浸泡一夜，倒掉水。快速煮沸10分钟，然后加入
浓郁的番茄酱和蔬菜制成美味的豆类法国烤
锅。不要用芸豆代替。

根茎类蔬菜—胡萝卜、洋葱、块
根芹、番薯

600 克 10 公分长, 直径 2 公分 约1300克 85 ºC 2 小时 
30 分钟

放入鸡或蔬菜高汤中烹煮。将剩余的高汤洒入
新鲜药草，过后将些许高汤淋在蔬菜上享用。
剩余的高汤可当美味的汤底。

灰胡桃南瓜/北海道南瓜 700 克 切片 1 公分x 3 公分x 6 公分 约1200克 85 ºC 4 小时 将南瓜片放入蔬菜和味噌混合高汤中慢炖， 
以制成美味的蔬菜料理。拌入新鲜药草碎后 
享用。

梨，成熟硬实 4个梨，每个180克 整个，去皮 约1100克 90 ºC 4 小时 放入葡萄酒糖浆中烹煮，并加入橙皮屑、
肉桂棒和八角调味。

凤梨 500 克 纵向切成边缘厚2公分的6个角块 约800克 85 ºC 2 小时 放入糖浆中烹煮，并加入辣椒和朗姆酒调味。 
搭配糖浆和冰淇淋享用。

食用苹果挞 4个苹果 切半，带皮 约1400克 95 ºC 2 小时 放入糖浆中烹煮，并置放在糖浆里待用。
可当早点或甜点享用。

油桃/桃子，硬实 400 克 4只，切半，带皮 约1700克 95 ºC 2 小时 用糖浆煮熟，再淋上蜂蜜即可享用。
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•  在水里加入 1 汤匙抗坏血酸或 30 克柠 檬
汁，以避免造成刀组氧化。

•  当水已达到所需的温度，才可以把密封袋
放入主锅。

•  主锅里的水平均需要  10-15 分钟的时间
来 加热。表中注明的水量仅供参考，请根
据密 封袋的容量调整水量。密封袋必须完
全被水 覆盖，且不得超过主锅的最大容量
标记 （2.2 升）。

•  若食材的重量或厚度不一样，则必须调 整
时间。

•  真空低温慢煮后把肉速煎能提升食物的
味 道并提供进一步的食品安全措施。

真空低温慢煮表  
注释

真空低温慢煮
芦笋与水波蛋

凭借真空低温慢煮模
式，煮出完美无瑕的水

波蛋，以搭配您的芦
笋。
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我们建议您使用 Thermomix的真空低温烹饪食谱。
若您使用非 Thermomix 的食谱，请参考以下列表中
的时间及温度。

推荐的烹饪时间和温度

食材 份量 大小/厚度 主锅用水 袋数
ThermomixⓇ 
TM6 的温度 时间 烹饪后状态 贴士

肉类 菲力牛排/法兰克牛排 720到800克 4块，每块180到200克， 
2.5到3公分厚

约1400克 2袋 54 ºC 1小时30分钟 三分熟 烹煮后在煎锅里高温速煎

60 ºC 1小时30分钟 五分熟
64 ºC 1小时30分钟 全熟

去骨牛肋排 900克 2块，每块3到4公分厚(最长14公分) 约1300克 2袋 58 ºC 2小时15分钟 三分熟 烹煮后在煎锅里高温速煎
65 ºC 1小时45分钟 五分熟
70 ºC 1小时30分钟 熟透

牛腩 600到800克 切成2块，5到6公分厚 约1400克 2袋 85 ºC 12小时 熟透，一戳
即碎

烹煮前让腌汁先入味

小牛柳圆块 650到800克 8块，每块80到100克，2.5公分厚 约1400克 2袋 64 ºC 1小时30分钟 全熟 烹煮后在煎锅里高温速煎
羊排 240克到320

克
4块，每块60到80克，2.5公分厚 约1800克 2袋 58 ºC 1小时45分钟 呈粉红色

猪小里肌 500到700克 1块小里肌切成2块，直径5公分 约1200克 2袋 75 ºC 1小时 全熟
猪排 700克 2块，3.5公分厚 约1400克 2袋 60 ºC 2小时30分钟 全熟 烹煮后在煎锅里高温速煎
猪颊肉 650到800克 8块，每块80到100克 约1400克 2袋 85 ºC 8小时 软嫩多汁
带皮五花肉 500到600克 2块，每块4到5公分厚 约1500克 2袋 80 ºC 7小时 软嫩多汁
去骨猪梅花肉 800克 2块，每块4到5公分厚 约1400克 2袋 85 ºC 12小时 熟透，一戳

即碎
烹煮前让腌汁先入味

鸭胸肉 500到600克 2块，每块250到300克， 
2.5到3公分厚

约1200克 2袋 62 ºC 1小时30分钟 呈粉红色 烹煮后在煎锅里高温速煎

鸡胸肉 500到600克 2块，每块250到300克， 
2到3公分厚

约1500克 2袋 72 ºC 1小时30分钟 全熟 带皮烹煮并于烹煮后在煎
锅里高温速煎或只抹上综
合香料

全鸡腿 700到750克 4块，每块180克，3公分厚 约1400克 1 – 2 75 ºC 1小时 全熟 若带皮烹煮，烹煮后在煎
锅里高温速煎

带皮鸡腿 600克 4块，每块150克，4到5公分厚 约1400克 1 – 2 75 ºC 1小时15分钟 全熟 若带皮烹煮，烹煮后在 煎
锅里高温速煎
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推荐的烹饪时间和温度

食材 份量 大小/厚度 主锅用水 袋数
ThermomixⓇ 
TM6 的温度 时间 烹饪阶段 贴士

鱼类/ 
海鲜

瘦肉型鱼(安康鱼/鳕鱼) 800克 4块，每块200克，2公分厚 约1400克 2袋 60 ºC 1 小时 全熟 真空低温慢煮食谱所 使用
的鱼类必须是生 鱼片级的
品质，即适 合生吃，或必须
在最 少-20°C 的温度下冷 
冻至少24 小时。我们 建议
购买冷冻鱼类或 海鲜类用
于真空低温 慢煮。烹煮前
先让其 解冻。

富含脂肪的鱼(鲑鱼，带
皮或去皮)

600克 4块，每块150克，3公分厚 约1450克 2袋 55 ºC 45 分钟 五分熟

虾/大虾，去壳，中号 350到380克 24只，每只15克 约1500克 2袋 62 ºC 30 分钟 全熟
大虾，去壳去肠，大号 480到500克 16只，每只30克 约1660克 2袋 70 ºC 20 分钟 全熟
章鱼脚 500到800克 2到2.5公分厚 约1400克 1到2袋 82 ºC 7 小时 多汁酥软 使用新鲜或解冻的章鱼。

使用冷冻章鱼会让口感更
软嫩。将章鱼冷冻能使解
冻后的肉质变 得更软嫩。

蛋 水煮荷包蛋 4到6个 中号鸡蛋(每个53到63克) 约1400克 0袋 72 ºC 18到20分钟 软蛋黄 将蛋去壳并置放在已涂抹
一层油的保鲜膜，利 厨用
线包裹，尽可能去除空气。

温泉蛋(带壳低温烹饪
蛋)

6个 中号鸡蛋(每个53到63克) 约1850克 0袋 65 ºC 45 分钟 蛋清和蛋黄
软嫩

将整个蛋放入网锅。 烹煮
时间到达后，立即放入冰
浴中冷却。

根茎类蔬
菜

胡萝卜 300到600克 15公分长，直径2公分 约1500克 1到2袋 85 ºC 45 分钟 烹煮后，将蔬菜爆香 几分
钟，以让其吸收酱汁。

甜菜根 600克 每块直径4到5公分 约1300克 1袋 85 ºC 3 小时 将较大根茎切半 
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推荐的烹饪时间和温度

食材 份量 大小/厚度 主锅用水 袋数
ThermomixⓇ 
TM6 的温度 时间 烹饪阶段 贴士

时鲜蔬菜 新鲜豆角 300到600克 一般或扁豆 约1500克 1到2袋 85 ºC 45 分钟 欲烹煮蔬菜前，只需在袋
子里洒入盐、胡椒粉 和新
鲜的香料调味，并加入些
许橄榄油或牛 油，以制成
美味的配菜。

蘑菇 250克 直径3到5公分 约1500克 1到2袋 59 ºC 1 小时
茄子 320到360克 2个，每个160到180克，切片 

（1.5到2公分）
约1500克 1到2袋 85 ºC 2 小时 烹煮后再烧烤，以获得

烟熏的味道。
芦笋 500克 直径1.5公分 约1500克 1到2袋 82 ºC 15 分钟 搭配真空低温慢煮水波 

为佳。

硬性水果 成熟的梨 600克 4个，每个150克，切半 约1600克 2袋 80 ºC 1小时30分钟 欲尝试一些变化，可以加
入香料调味和/或添加 一
些饮品，例如甜酒、 朗姆酒
或果汁。搭配冰淇淋或奶
黄享用。

凤梨 400克 4片，每片100克，2公分厚 约1500克 1袋 85 ºC 45 分钟 参见有关成熟梨的贴士。

软性水果 杏子 300到350克 3个，切半，直径5公分 约1400克 1袋 80 ºC 1 小时 参见有关成熟梨的贴士。

香蕉 400克 4个，每个100克，直径3公分 约1500克 1袋 68 ºC 20 分钟 参见有关成熟梨的贴士。 
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•  某些蔬菜无法使用多功能刀头保护罩
削皮，例如煮熟或冷冻的蔬菜、皮较厚
的蔬菜（例如红薯）以及皮很薄和/或
含水量高的蔬菜（例如番茄、西葫芦）
或黄瓜。

•  根据所需的效果调整削皮的时间（请
参考下表）。

•  如果蔬菜有难看的黑斑或疤眼，请在
削皮前后将其去除。

•  给胡萝卜削皮时，使用大小和厚度均
匀的胡萝卜块。

削皮器表
注释

食材 预期效果 最大总重量 大小/厚度 水量
 
时间 速度

根茎类蔬菜 
（马铃薯，红萝

卜，萝卜类和甜
菜根）

完全去皮 800克 大小均匀（必要
时请切小块）

600 克 4 分钟 4

马铃薯 擦洗 半去皮 800克 大小均匀（必要
时请切小块）

600 克 3 分钟 4

推荐的削皮时间 
和速度
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