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Prezentarea
Capacului pentru cutit
cu descojire

De mai multe decenii, Thermomix® face mai usoara prepararea meselor
pentru familii din intreaga lume. Prin procesele noastre inovatoare, am
dezvoltat un capac pentru cutit, care a facut posibila transformarea
Thermomixului® vostru intr-un aparat de gatire sous-vide si gatire lentd,
iar acum Capacul pentru cutit cu descojire este aici pentru a va face
viata in bucatarie si mai usoard. Capacul pentru cutit cu descojire are o
functie de curdtare a cojii, ceea ce va va scuti de multe eforturi asociate
prepararii ingredientelor si va va [dsa mai mult timp liber, pentru a
putea sa va concentrati atentia asupra altor activitati. Bucurati-va de
timpul petrecut acasa, relaxandu-va pe canapea, citind sau jucandu-va
cu copiii, in timp ce Thermomix® pregateste masa.

Aceste noi functii ale Thermomix® va ajuta sa castigati timp. Metodele
sous-vide si gatire lenta sunt ideale pentru a prepara mesele din timp.
Aceste feluri care vi se topesc in gura isi pastreaza savoarea pana ce
familia sau oaspetii vostri sunt gata sa le guste, fara a se gati excesiv.
Capacul pentru cutit cu descojire va va ajuta la pregéatirea ingredientelor,
astfel incat sa va puteti ocupa de altceva, in acelasi timp. Gatitul devine
mult mai usor cu Thermomix®.
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Prezentarea
functiei de gatire lenta

M(n?:(’ul Wﬁ@)‘m’ dl CUeL gatite la foc mic,
aromele bogate si promisiunea unei mese hranitoare sunt
lucrurile care transforma o casa in ,acasa”.

Pregatirea retetelor cu gatire lenta dureaza putin, iar
acestea se prepara la temperaturd scazuta, astfel incat, in
perioadele aglomerate ale zilei, nu trebuie sa va stresati cu
pregdtirea mesei. Aceasta functie este binevenitd mai ales
intr-o zi foarte aglomeratd sau in weekend, ca sd munciti
mai putin gatind pentru cei dragi. Pregatiti totul si porniti
reteta cu gatire lenta din timp, astfel incat, la ora mesei, sa
nu fi petrecut toatd ziua in bucatarie.

Bucdtile mai tari de carne devin suculente si fragede dupa
ce sunt gatite lent in Thermomix®. Gratie Capacului pentru
cutit cu descojire, ingredientele fragede vor ramane intacte,
fiind amestecate delicat, neintrand in contact direct cu
lamele cutitului de mixare.

Fleica de
porc gatita lent,

cu tditei

Supa rezultata in
urma gdtirii se
foloseste pentru a
fierbe tditeii.



Montafi Capacul pentru cuftt
ey descopire

Pentru a asigura o gatire uniforma, taiati
ingredientele in bucati de aproximativ
aceeasi marime si grosime. Asezonati sau
marinati ingredientele. inainte de gatirea
lentd, curatati carnea de grasime. Grasimea
nu se va topi atunci cand carnea este gatita
lent, deci este mai bine sd o indepartati
inainte. Indepartarea grasimii va va ajuta sa
obtineti un preparat mai sanatos si, totusi,
gustos.

Montati Capacul pentru cutit cu descojire in
bol, conform instructiunilor. Puneti
ingredientele pregatite in bolul de mixare,
distribuindu-le uniform peste capacul pentru
cutit.

Addaugati condimente, ierburi aromatice sau
alte ingrediente la inceputul gatirii.

Adaugati lichide, precum supa sau sos, astfel
incat ingredientele sa fie doar putin acoperite.
De retinut: cantitatea de lichid nu se reduce

la gatirea lentd asa cum se reduce in cazul
folosirii altor metode de gatit, deci nu
addugati prea mult lichid.

Reglati temperatura in functie de retetad si
urmati instructiunile de pe ecran.

Pastele si orezul se pot adauga la finalul gatirii
si se pot fierbe folosind gatirea normala.

Ingredientele proaspete care au nevoie de un
timp redus de preparare, precum spanacul,
broccoli, mazarea si dovleceii, se pot adduga
la sfarsit, la fel ca ierburile proaspete. Laptele,
smantana de gatit si crema de branza se
adauga la finalul gatirii, pentru a-si mentine
textura bogata.

Pentru a ingrosa un sos la gatirea

lenta:

+ Addugati 10 g faina la inceputul
retetei si lasati sosul sa se ingroase
in timpul gatirii.

» Amestecati 15 gamidoncu 15 g
apa rece pentru a forma o pasta si
addugati pasta la finalul gatirii, apoi
datiin fiert pentru a ingrosa sosul.

» Addugati piure de rosii pentru a
ingrosa sosul.

» Scoateti paharul de masurare

din capacul bolului de mixare si
reduceti sosul timp de
10 min./Varoma/&*/viteza 1.

GATIREA LENTA 7



Muschi de vita
sous-vide

Cu ajutorul modului
Sous-vide puteti gdti
muschiul de vita dupa
preferintd, perfect
de fiecare data.

Prezentarea functiei de
gatire sous-vide

Jous U‘[ﬂ/@ este 0 metoda de gatire care presupune gatirea
ingredientelor intr-o punga etansa, in baie de apa, la o
temperatura precis controlatd, in timp ce sunt amestecate
delicat si constant. Gatirea sous-vide este cunoscuta in randul
bucatarilor profesionisti si amatori din intreaga lume datorita
rezultatelor de inalta calitate, obtinute in mod constant.
Ingredientele sunt gatite intr-o punga etansa, mentinandu-si
aromele si beneficiile nutritionale.

Cu Capacul pentru cutit cu descojire montat in bolul de mixare,
Thermomix® incalzeste in mod precis apa, pana la temperatura
necesara. Utilizatorul pune ingredientele intr-o punga pentru
alimente, rezistenta la caldurd, o videaza, o sigileaza si o pune
in bolul de mixare. Cu ajutorul Capacului pentru cutit cu
descojire, ingredientele sunt ferite de contactul direct cu
cutitul de mixare, fiind amestecate delicat, pentru o gatire
uniforma.

Tehnica sous-vide diferd fata de alte tehnici de gatire prin
faptul ca ingredientele vor ajunge la exact aceeasi temperatura
ca apa, aceasta fiind chiar temperatura necesara pentru a
schimba structura ingredientelor. Temperatura precisa se
mentine pe intreaga durata a procesului de gatire,
ingredientele fiind gatite delicat. Multumita acestei gatiri
delicate, metoda sous-vide este ideala pentru prepararea
ingredientelor sensibile la temperatura, precum pestele sau
carnea, riscul de a le gati excesiv fiind astfel foarte scazut.
Controlul precis al temperaturii realizat de catre Thermomix®
se preteaza perfect pentru gatirea sous-vide.




ingreglientelor peatry
J’WJ"‘VW/@ presupune sigilarea
acestora, intr-o punga sous-vide. Exista doua
metode pentru a face acest lucru: cu ajutorul unui
aparat de vidat alimente sau prin cufundarea in

apa. Ambele metode sunt descrise in aceste pagini.

Pungile pentru gdtirea sous-vide sunt realizate
dintr-un material sigur pentru incalzirea alimentelor.

10

Pungile din polietilena pentru sandvisuri nu sunt
potrivite. O punga sous-vide de dimensiuni medii
ar trebui sa fie adecvata pentru toate retetele din
aceasta brosurd. Daca folositi sistemul cufundarii
in apa, alegeti o punga care se inchide cu fermoar.
Daca doriti sa adaugati o marinada la retetele
sous-vide, alegeti metoda cufundarii in apa.

e,

Taiati ingredientele in bucati de aproximativ
aceeasi marime si grosime. Asezonati
ingredientele, apoi introduceti-le in punga.
Asezati ingredientele in pungad astfel incat sa fie
intr-o pozitie cat mai apropiata de orizontala si
scoateti cat mai mult aer afara din punga.

Asigurati-va ca marginea interioara a pungii
ramane curata atunci cand introduceti

ingredientele, astfel incat sigilarea sa se realizeze
corect. Introduceti marginea pungii in aparatul de

vidat alimente, conform instructiunilor

producatorului. Actionati aparatul de vidat, apoi

scoateti punga. Asigurati-va ca punga a fost
vidata si sigilata.

Umpleti cu apa un castron adanc. Puneti

ingredientele intr-o punga sous-vide cu fermoar.
Inchideti punga, lasand deschisa o fanta de

cca. 3 cm. Cufundati treptat punga in apa, cu
deschizatura in sus. Presiunea apei va impinge
aerul afard din punga. Continuati sa cufundati
punga, pana cand ramane la suprafata doar
deschizatura, si inchideti complet punga chiar
inainte de a fi intrat complet sub apa.

GATIREA SOUS-VIDE 11



Gatirea

Servirea

Cu ajutorul clestelui de bucatarie, scoateti cu
grija punga sau pungile si serviti. Cele mai multe
preparate pot fi savurate imediat. Daca doriti sa
rumeniti preparatele in tigaie, stergeti cat mai
bine suprafata acestora, in timp ce incingeti o

tigaie potrivita pentru prdjirea fara grasime.
Rumeniti preparatele foarte repede, pentru a evita
cresterea temperaturii carnii sau a pestelui.
Rumenirea face ca preparatul sa devina crocant si
sa capete o aroma subtila de prdjit.

GATIREA SOUS-VIDE 13




Prezentarea
accesoriului pentru
descojire

Gﬂvﬁﬁ{[ este mult mai placut fard stres si fara agitatie.

Aici intervine Thermomix®. Cu ajutorul acestui accesoriu, chiar
si procesul de curatare va fi realizat fara efort, astfel incat aveti
la dispozitie mai mult timp si spatiu in bucatarie. Cu ajutorul
accesoriului pentru descojire, cartofii, morcovii si napii se
descojesc intr-un mod curat si eficient, fara sa va murdariti
mainile sau blatul de lucru.

15



MW/ﬂﬂ Capacul pentru cutit cu descojire in
bolul de mixare: asigurati-va ca asezati cele
doua curburi mai ridicate ale accesoriului direct
peste varfurile mai ridicate ale lamelor cutitului
(astfel incat cele 4 fante ale Capacului pentru
cutit cu descojire sa fie aliniate cu cele 4 lame ale
cutitului de mixare - vezi ilustratia de mai jos).

Presati Capacul pentru cutit cu descojire pentru
a-1 fixa pe cutitul de mixare. Verificati daca este
pozitionat corect, tragand de el in sus; daca
opune rezistentd, inseamna ca este fixat, in caz
contrar, se va desprinde imediat.

/N
~——

|

Puneti in bolul de mixare cantitatea necesara de
legume necuratate, insa nu mai mult de 800 g
radacinoase deodata.

Pentru a obtine cele mai bune rezultate, folositi
legume de aproximativ aceeasi dimensiune. Este
posibil sa fie nevoie sd taiati in bucati legumele
mai mari.

16 PREZENTAREA ACCESORIULUI PENTRU DESCOJIRE

intotdeauna 600 g apa, indiferent
de cantitatea de legume.

Addugafi

Pentru TM6, puneti paharul de masurare in
orificiul din capac, apoi activati modul Descojire.

Pentru TM5, asezati cosul de inabusire pe capacul
bolului de mixare, in locul paharului de masurare,
apoi descojiti 4 min./viteza 4.

T —————"
Dllﬂd £Z descojirea s-a incheiat, clatiti legumele
curatate sub jet de apa pentru a indeparta si resturile
de coaja.

Pentru a evita risipa de apa, pastrati apa folosita la descojire
si la clatire si refolositi-o, de exemplu, pentru a uda plantele.
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Note la
tabelul pentru
gatirea lenta

e Addugati in retetele voastre orice ingredient acid,
precum zeama de ldmaie, rosiile sau otetul, pentru a
proteja bolul de mixare de oxidarea accidentala.

e Cantitatea de lichid din tabel este orientativa.
Metoda de gatire lentd nu necesita atat de mult
lichid precum alte retete, deoarece acesta nu se
evapora.

® Respectati marcajul de capacitate maxima,
de 2,2 litri.

e Folositi cel mult 800 g carne.

e Asigurati-va cd fasolea boabe uscata si alte
leguminoase pot fi consumate in siguranta,
fierbandu-le mai intai la 100 °C, timp de cel putin
10 minute, inainte sa le adaugati la o retetd cu
gatire lentd.

e Daca ingredientele au alta greutate sau grosime,
trebuie sa ajustati timpul de gatire.

Ananas
gatit lent

Cu modul Gatire lenta, o
puteti gdti o varietate de
preparate, atat dulci, cat

si sarate. Inspirati-va! E-

g —

S —— "



Timpul si temperatura de gatire recomandate

Cantitatea
orientativa de Temperatura
Ingredient Cantitate Marime/grosime lichid TM6 Timp Recomandari
Carne tocata de vita 600 g Aprox. 750 g 98°C Gatiti carnea de vita intr-un sos clasic de rosii: 150 g vin

rosu, 200 g supa de vita, 400 g rosii cuburi, din conserva,
pentru a prepara un sos bolognese. Aceasta reteta se
poate prepara fara capacul pentru cutit.

Spata de miel 650 g cuburi,4cmx4.cm 450-500g 98°C Marinati mai intai in pasta de curry si folositi lapte de
cocos, pentru a obtine un curry de miel excelent.

Fleica de porc, cu piele 600 g cuburi,3cmx9cm Aprox. 750 g 98°C Gatiti in supa de legume. Rumeniti carnea in tigaie, dupa
ce ati gatit-o in Thermomix®. Strecurati supa rezultata din
gatirea carnii printr-o sitd, asezonati-o, apoi fierbeti in ea
taitei de orez si serviti cu fleica de porc.

Chiftele 500 g carne tocata 30 g fiecare Aprox. 800 g 98°C 3h Chiftelele se pot gati lent, intr-un sos de rosii clasic,
de vita, 10% grasime preparat din rosii cuburi la conserva.

Pulpe de pui 700-800¢g 4 x 180 g fiecare, 3 cm grosime Aprox. 700 g 95°C 3h30min.  Unamestec de chili rosu, ardei gras rosu, rosii si supa
de pui reprezinta o baza excelenta pentru o tocanita cu
pulpe de pui.

Pulpe de curcan, fara piele 650 g taiate in cuburide 4-6 cm Aprox.550¢g 95°C 3h Pot fi gatite lent, in supa de pui cu legume si pot fi servite
cu ciuperci si bacon sotate.

20 TABEL PENTRU GATIREA LENTA TABEL PENTRU GATIREA LENTA 21



Timpul si temperatura de gatire recomandate

Cantitatea
orientativa de Temperatura
Ingredient Cantitate Marime/grosime lichid TM6 Timp Recomandari
Alte preparate _-_---_
Calamar 500-800 g taiatinele, plus tentaculele Aprox. 800 g 80°C Gatiti lent intr-un sos bogat de rosii.
Naut, inmuiat peste noapte 200 g boabe uscate 560 g supa 98°C Tnmuiati peste noapte inainte de gatire. Gatiti
de legume, intr-un sos bogat de rosii, adaugand legume, pentru a
condimente, 50 ml prepara o tocana delicioasa de legume.

ulei de masline

Dovleac 700 g taiatin felidelcmx3cmx6cm Aprox. 1200g 85°C 4h Caliti bucatile de dovleac intr-un amestec de supa
de legume si supa miso, pentru a obtine un preparat
vegetarian delicios. Amestecati cu ierburi proaspete,
tocate, inainte de servire.

Ananas 500 g 6 felii, taiate pe lungime, Aprox. 800g 85°C Gatiti in sirop si aromatizati cu chili si rom. Serviti
groase de 2 cm la capete ananasul cu siropul si cu |nghet;ata
Nectarine/piersici, tari 400 g 4, tdiate jJumatati, cu coaja Aprox. 1700 g 95°C Gatiti in sirop si stropiti-le cu miere in momentul servirii.

22 TABEL PENTRU GATIREA LENTA TABEL PENTRU GATIREA LENTA 23



Note la
tabelul pentru
gatirea sous-vide

o Adaugati 1 lingurita rasa de acid ascorbicsau 30 g
zeama de lamaie in apa, pentru a preveni oxidarea
accidentala.

o Adaugati pungile in bolul de mixare doar atunci
cand apa a ajuns deja la temperatura necesara.

e Incalzirea apei dureaza, in medie, 10-15 minute.
Cantitatea de apa mentionata in tabel este
orientativa, aceasta depinzand de volumul pungilor.
Pungile trebuie sa fie complet acoperite cu apa, fara
a depasi marcajul de umplere maxima aflat in
interiorul bolului de mixare (2,2 litri).

e Daca ingredientele au alta greutate sau grosime,
trebuie ajustat timpul de gatire.

® Rumenirea carnii dupa gatirea sous-vide ii va da
acesteia un plus de aroma si va spori siguranta
alimentara.

Sparanghel
sous-vide cu oua
posate

Folositi modul
Sous-vide pentru a
gati oud perfect
posate, pe care sd le
serviti cu
sparanghel.




Va recomandam sa folositi retete Thermomix® pentru gatirea sous-vide.

Timpul si temperatura de gatire recomandate

Daca totusi folositi o reteta non-Thermomix , consultati tabelul de mai jos
pentru informatii legate de timpul si temperatura recomandate.

Apa pentru
bolul de Numarul Stadiul de
Ingredient Cantitate = Madrime/grosime mixare depungi Temperatura Timp gatire Recomandari
60°C 1h30min. mediu
Coaste de vita, fara os 900g 2 x 450 g fiecare, 3-4 cm (max. 14 cm lungime) Aprox.1300g 2 58°C 2h15min. mediusprein Rumeniti in tigaie la finalul
sange gatirii.

70°C

1h30min. binefacut

Medalioane de vitel 650-800g 8x80-100 g fiecare, 2,5 cm grosime Aprox. 1400g 2 64°C 1h30min. binefacut Rumeniti in tigaie la finalul
gatirii.
Muschiulet de porc 500-700g 1 muschiulet, taiatin 2 bucati, @ 5cm Aprox.1200g 2 75°C bine facut
Obraji de porc 650-800g 8x80-100 g fiecare Aprox. 1400g 2 85°C suculentsi
fraged
Spata de porc, fara os 800g taiata in 2 bucati, 4-5 cm grosime Aprox. 1400g 2 85°C bine facut si Pentru un plus de aroma,
fraged marinati inainte de gatire.
Piept de pui 500-600g 2 x250-300 g fiecare, grosime 2-3 cm Aprox. 1500g 2 72°C 1h30min. binefacut Gatiti cu tot cu piele si

rumeniti in tigaie la finalul
gatirii sau doar frecati carnea
cu un amestec de ierburi sau

condimente.
Copane de pui, cu piele 600g 4 x 150 g fiecare, 4-5 cm grosime Aprox. 1400 g 1-2 75°C 1h15min. bine facut Dacad au piele, rumeniti in tigaie
la finalul gatirii.
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Timpul si temperatura de gatire recomandate

Apa pentru
bolul de Numadrul Stadiul de
Ingredient Cantitate = Madrime/grosime mixare depungi Temperatura Timp gatire Recomandari
Peste/fructe Ade
ware
Peste, gras (somon, 600g 4 x 150 g fiecare, 3 cm grosime Aprox.1450g 2 55°C 45 min. mediu

cu sau fara piele)

Crevete, decorticate si 480-500g 16 bucatide 30 g fiecare Aprox.1660g 2 70°C 20 min. patruns
eviscerate, mari

4 ua posate oud marimea g fiecare) prox. g o min. gdlbenus moale Punetifiecare ou, fara
0 [0} t M (53-63 g fi A 1400 0 72°C 18-20 lb le P fi fa
Ua coaja, intr-o bucata de folie
alimentara, unsa cu ulei si
legata cu sfoara de bucatarie,
impingand afara cat mai mult
din aerul din interior.

2 Morcovi 300-600g 15cm lungime, @2cm Aprox.1500g  1-2 85°C 45 min. Sotati cateva minute la finalul
w 7 gatirii, pentru a-i glazura in
"ﬂﬂ/d’a.ﬂaﬂ\fe sucul propriu.
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Timpul si temperatura de gatire recomandate

Apa pentru
bolul de Numadrul Stadiul de
Ingredient Cantitate = Madrime/grosime mixare depungi Temperatura Timp gatire Recomandari

Leguwue, fmyede

Ciuperci 250 g F3-5cm Aprox.1500g  1-2 59°C 1h

Sparanghel 500g @1,5cm Aprox.1500g  1-2 82°C 15 min. Delicios servit alaturi de oua
posate, gatite sous-vide.

Fructe, fard

Ananas 400g 4 felii x 100 g fiecare, 2 cm grosime Aprox.1500g 1 85°C 45 min. Vezi recomandadrile pentru pere
coapte.

Banane 400g 4x100 g fiecare, @3 cm Aprox.1500g 1 68°C 20 min. Vezi recomandadrile pentru pere
coapte.
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Note la
tabelul pentru
accesoriul de descojire

e Anumite legume nu pot fi curatate de coaja cu
ajutorul Capacului pentru cutit cu descojire, cum ar
fi legumele gatite sau congelate, legumele ce au
coaja foarte groasd, cum ar fi cartofii dulci, sau
legumele ce au coaja foarte subtire si/sau un
continut mare de apa, cum ar fi rosiile, dovleceii sau
castravetii.

e Ajustati timpul de descojire in functie de rezultatul
dorit (vezi tabelul de mai jos).

e Dacd legumele au pete inchise sau noduri inestetice,
indepartati-le inainte sau dupa descojire.

e Atunci cand descojiti morcovi, folositi morcovi de
marime si grosime similara.

Timpul si viteza
recomandate pentru descojire

Rezultat Greutate Cantitatea de
Ingredient dorit totalda max. Marime/grosime apa Timp Viteza

Leguma Descojire 800 g bucati de aceeasi 600 g 4 min. 4
radacinoasa completa marime (taiati daca e

(cartof, morcov, nevoie)

nap sau sfecla)

Cartofi Frecati 800 g bucati de aceeasi
si partial marime (taiati daca e
descojiti nevoie)
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