Rozdrabnianie
imielenie

W niniejszej tabeli zamieszczono wskazowki dotyczace korzystania z funkcji

rozdrabniania. Ilosci sktadnikéw mozna dostosowywac wedtug potrzeb.

W przypadku niektorych sktadnikéw (np. orzechdw), efekty bedg podobne

w przypadku rozdrabniania partiami zamiast zwiekszania ilo$ci.

Rozdrabnianie

Produkt Ilos¢ Czas/Obroty Wskazowki i Techniki
Marchew, rzepa lub biata 100-180g, pokrojona na 4cm kawatki 3-4s/obr.5
rzodkiew
200-450g, pokrojona na4cm kawatki ~ 4-6s/obr. 5
500-700g, pokrojona na 4cm kawatki 5-7s/obr. 5
Kapusta (biata/czerwona), 200-400g, pokrojona na kawatki 6-8 s/obr. 5
drobno rozdrobniona
Kapusta (biata/czerwona), 200-400g, pokrojona na kawatki 2-4s/obr. 5
grubo rozdrobniona
Jabtka 100-300g, pokrojone w ¢wiartki 2-3s/obr. 4.5
350-600g, pokrojone w ¢wiartki 3-4s/obr. 4.5
Sliwki, $rednio dojrzate 200-300g, pokrojone w ¢wiartki 3-5s/obr. 4.5
350-600g, pokrojone w ¢wiartki 4-6s/obr. 4.5
Gruszki, nektarynki, morele, 200-300g, pokrojone w ¢wiartki 3-5s/obr.4.5
Srednio dojrzate
350-600g, pokrojone w ¢wiartki 4-6s/obr. 4.5
Ciemna czekolada 70-200g, pokrojona na kawatki 3-4s/obr. 7 « W przypadku grubszych tabliczek czekolady
nalezy wydtuzy¢ czas o0 1-2 s, wedtug
250-300g, pokrojona na kawatki 4-5s/obr. 7 potrzeb.
Czekolada mleczna 70-100g, pokrojona na kawatki 3-4s/obr. 6 « W przypadku grubszych tabliczek czekolady
nalezy wybrac obr. 7.
150-200g, pokrojona na kawatki 4 s/obr. 6
250-300g, pokrojona na kawatki 4-5s/obr. 6
Biata czekolada 70-200g, pokrojona na kawatki 2-3s/obr. 7 « W przypadku grubszych tabliczek czekolady
nalezy wydtuzy¢ czas o 1-2 s, wedtug
230-300g, pokrojona na kawatki 4s/obr. 7 potrzeb.

Ciemna czekolada, mocno
rozdrobniona

70-200g, pokrojona na kawatki

10-12 s/obr. 8

250-300g, pokrojona na kawatki

12-15s/obr. 8

« Aby mocniej rozdrobnié czekolade, nalezy
wydtuzy¢ czas.

Mleczna czekolada, mocno 70-200g, pokrojona na kawatki 6-7 s/obr. 8
rozdrobniona

250-300g, pokrojona na kawatki 7-9s/obr. 8
Biata czekolada, mocno 70-200g, pokrojona na kawatki 6-8 s/obr. 8
rozdrobniona

250-300g, pokrojona na kawatki 8-9s/obr. 8

« Aby mocniej rozdrobnié czekolade, nalezy
wydtuzy¢ czas.




Produkt

Ilos¢

Czas/Obroty

Wskazowki i Techniki

Butka tarta, gruboziarnista

100g, pieczywa, Swiezego lub
czerstwego, pokrojonego na
3cm kawatki

3-10s/obr. 6

Butka tarta, drobnoziarnista

100g pieczywa pokrojonego na
3cm kawatki

7-20s/obr. 7

+ Mozna uzy¢ dowolnego rodzaju pieczywa.

« Przed rozdrobnieniem mozna dodac ziota
lub czosnek.

« Butke tarta mozna przechowywac przez
kilka tygodni w szczelnym pojemniku.

Ziemniaki i bataty

200-500g, pokrojone na kawatki

4-7s/obr. 5

600-800g, pokrojone na kawatki

5-10s/obr. 5

« Czas rozdrabniania zalezy od gatunku
ziemniakow.

Ser, $rednio twardy
(np. Gruyére, Emmental)

70-300g, pokrojony na 2-3cm kawatki

5-14s/obr. 7

« Aby mocno rozdrobnic ser, nalezy wydtuzyc
czas.

Parmezan
(lub inny twardy ser)

50-70g, pokrojony na 2-3cm kawatki

10 s/obr. 10

100-250g, pokrojony na
2-3cm kawatki

12-20 s/obr. 10

« Przed rozdrobnieniem nalezy usunac skorke.

Swieze ziota (np. natka 5g, tylko liscie, umyte i osuszone 3-4s/obr. 6 « Aby bardziej rozdrobni¢ sktadniki, nalezy
pietruszki, kolendra, szatwia, wydtuzy¢ czas.
tymianek, mieta) 10-25g, tylko liScie, umyte i osuszone ~ 4-6 s/obr. 6
30-40g, tylko liscie 5-9s/obr. 6
Koperek 5-40g, tylko liscie, umyte i osuszone 4 s/obr. 8 « Jesli wymagane jest dalsze rozdrabnianie:
sktadniki zgarna¢ kopystka ze Scianek na
dno naczynia miksujacego, rozdrobni¢
kolejne na 2 s/obr. 8.
Rozmaryn 5-30g, tylko liscie 10 s/obr. 8,
sktadniki zgarnad
kopystka ze Scianek

na dno naczynia
miksujgcego, w razie
potrzeby rozdrobni¢
kolejne 5 s/obr. 8

Mieszanka Swiezych ziot 20-230g, tylko liscie 3-4s/obr. 7
Czosnek 1 zabek 2s/obr. 8
10-20g 3s/obr. 8
25-70g 3s/obr. 5
100g 3-5s/obr.5
Cebula 30-70g, przekrojona na pét 3-4s/obr.5 « Wieksze cebule nalezy pokroi¢ w ¢wiartki.
100-200g, przekrojona na p6t 4 s/obr. 5
220-350g, przekrojona na pét 4-5s/obr. 5
400-500g, pokrojona w ¢wiartki 5-6s/obr.5
Kruszony lod 200-550 g kostek lodu 3-8s/obr.5 « Czas jest zalezny od wielko$ci kostek lodu

i zagdanych efektow.

«1l0$¢ lodu mozna zwiekszy¢ pod warunkiem,
ze nie przekracza oznaczenia 1 litraw
naczyniu miksujgcym.

Wotowina

300g, pokrojona na 3cm kawatki,
cze$ciowo zamrozona

10-13 s/obr. 8 « Aby uzyskac jednolity efekt, mieso nalezy

pokroi¢ na réwne kawatki.

500g, pokrojona na 3cm kawatki,
cze$ciowo zamrozona

« Najlepsze efekty uzyskuje sie po czeéciowym

13-16 s/obr. 8 zamrozeniu miesa (30-60 min).




Produkt

Ilo$é

Czas/Obroty

Wskazowki i Techniki

Wieprzowina

300g, pokrojona na 3cm kawatki,
cze$ciowo zamrozona

8-10s/obr. 6

500g, pokrojona na 3cm kawatki,
cze$ciowo zamrozona

12-14 s/obr. 6

Dréb (biate mieso)

300g, pokrojony na 3cm kawatki, 5-6 s/obr. 6
cze$ciowo zamrozony
500g, pokrojony na 3cm kawatki, 7-8s/obr. 6

cze$ciowo zamrozony

Jagniecina

300g, bez Sciegien, pokrojona na
2-3 cm kawatki, czeSciowo zamrozona

10-13 s/obr. 8

« Aby uzyskac jednolity efekt, mieso nalezy
pokroi¢ na réwne kawatki.

« Najlepsze efekty uzyskuje sie po cze$ciowym
zamrozeniu miesa (30-60 min).

Orzechy (np. migdaty, 100g 3-5s/obr. 6

orzechy laskowe),

grubo rozdrobnione 200-300g 4-6 s/obr. 6

Orzechy (np. orzeszki ziemne, 100-200g 3-6s/obr. 5

orzechy nerkowca), grubo

rozdrobnione 300g 2-5s/obr.5

Orzechy (np. orzechy wtoskie, 100g 2-6s/obr. 4

orzechy pekan), grubo

rozdrobnione 200g 3-7s/obr. 4
300g 1-3s/obr.5




Mielenie

Produkt Ilos¢ Czas/Obroty Wskazo6wki i Techniki
Orzechy (np. orzechy wtoskie, 100g 4-6s/obr. 6
orzechy pekan), drobno zmielone
150-250g 5-7 s/obr. 6
Orzechy (np. migdaty, orzechy 100g 6-8s/obr. 7
laskowe, orzechy nerkowca, orzeszki
ziemne), drobno zmielone 150-250¢g 6-10 s/obr. 7
Suche 100g 20-50 s/obr. 10 « Aby uzyskac najlepszy efekt, nie nalezy przekraczaé
rosliny stragczkowe - jednorazowo 250g. Jesli potrzebne jest wiecej
(np. ciecierzyca, soczewica, sucha 150-250g 30s-1 min/obr. 10 maki, nalezy powtarzaé wszystkie kroki w partiach
fasola) do 250g.

« Czas jest zalezny od gatunku rosliny stragczkowe;.

« Im dtuzszy czas mielenia, tym drobniejsza maka.

Ziarna zbdz (np. pszenica, zyto, orkisz, 100g 10-50 s/obr. 10 « Ziarna zb6z mozna zmieli¢ grubo lub bardzo
gryka, proso) - drobno (na make). Im dtuzszy czas mielenia, tym
150-250g 30 s-1 min/obr. 10 drobniejsza maka.

« Aby uzyska¢ najlepszy efekt, nie nalezy przekraczaé
jednorazowo 250g. Jesli potrzebne jest wiecej
maKki, nalezy powtarzac wszystkie kroki w partiach
do 250 g.

Ziarna kawy 100-250¢g 1 min/obr. 9
Mak 100-250g 30 s/obr. 9
Pieprz ziarnisty, grubo mielony 10g 10 s-1 min/obr. 10 « W razie potrzeby wydtuzy¢ czas, aby zmieli¢ pieprz
drobniej.
Ryz 100-150g 1-1,5 min/obr. 10 « W razie potrzeby wydtuzy¢ czas, aby zmielic ryz
drobniej.
Ziarna sezamu 100-150g 6-10 s/obr. 9 « Do przygotowania maki sezamowej nalezy uzy¢
ziaren nietuskanych, natomiast do przygotowania
160-200g 9-15s/obr. 9 pasty sezamowej - ziaren tuskanych.
Przyprawy 20g 20 s-1 min/obr. 9 « Czas mielenia zalezy od rodzaju uzytych przypraw.
Cukier puder 100g 11-14 sec/speed 10 « Aby uzyska¢ najlepszy efekt, nalezy mieli¢ cukier
(biaty, brazowy i ciemnobrazowy) w partiach 100-200g.
150g 15-18 sec/speed 10

200g

17-20 sec/speed 10




Gotowanie
naparze

Niniejsza tabela stanowi przewodnik po czasach gotowania na parze. Ilo$ci

sktadnikéw i czas gotowania nalezy dostosowywac zgodnie z preferencjami.

Czas gotowania jest r6zny, w zaleznosci od iloSci, jakosSci, gestosci i rozmiaru

sktadnikéw. Maksymalny czas gotowania produktow w przystawce Varoma przy

500 g ptynu w naczyniu miksujgcym to 30 min. Aby wydtuzy¢ czas powyzej
30 min, dodaj 250 g ptynu na kazde dodatkowe 15 minut. Upewnij sie, ze
w dolnej czesci przystawki Varoma i na wktadzie Varomy kilka otworéw pozostanie

niezakrytych oraz, ze pokrywa przystawki zostata prawidtowo zamknieta.

Do naczynia miksujacego wlej 500 g wody lub bulionu o temperaturze pokojowej,

gotuj na parze podany czas/Varoma/obr. 1.

Warzywa

Produkt Ilos¢ Czas Akcesoria Warianty
Marchewka 200-500g, pokrojona na 18-24 min Koszyczek basket
0,5 cm kawatki
550-800g, pokrojona na 25-30 min Varoma
0,5 cm kawatki
300-1000g, cienka, cata 25-30 min Varoma
Pietruszka 200-500g, pokrojona w kostkea 10-15 min Koszyczek « Aby uzyska¢ jednolity efekt,
pietruszke nalezy pokroi¢ na
600-1000g, pokrojona w kostke 15-20 min Varoma réwne kawatki.
Kalarepa, rzepa lub 200-600g, pokrojona na 18-25 min Koszyczek
biata rzodkiew 2-3 cm kawatki
700-1000g, pokrojona 24-30 min Varoma
na 2-3 cm kawatki
Rézyczki brokutu 250g 11-15 min Koszyczek
400-800¢g 15-22 min Varoma
ROzyczki kalafiora 300g 15-20 min Koszyczek
400-900g 20-25 min Varoma
Kapusta 300g, pokrojona w 1-2cm paski 10-15 min Koszyczek
400-800g, pokrojona 13-18 min Varoma
w 1-2 cm paski
Szparagi 800g 23-35min Varoma » Czas gotowania zalezy od

grubosci todyg.




Produkt Ilosé Czas Akcesoria Warianty
Papryka 100-300g, bez gniazd nasiennych, 10-14 min Koszyczek
pokrojona w 1,5cm paski
400-800g, bez gniazd nasiennych, 12-15min Varoma
pokrojona w 1,5cm paski
Pieczarki 100-300 g 10-15 min Koszyczek
400-500 g 15 min Varoma
Pieczarki 200-300g, pokrojone w ¢wiartki 10-12 min Koszyczek « Duze pieczarki nalezy pokroié
w 6semki.
400-500g, pokrojone w ¢wiartki 13-15 min Varoma
Groszek 200-500g, mrozony 15-18 min Koszyczek
600g, mrozony 18-22 min Varoma
Ziemniaki, mtode, 600g 30-35min Koszyczek
mate
700-1200g 35-40 min Varoma
Ziemniaki i bataty 200-600g, pokrojone na 17-30 min Koszyczek
2-3 cm kawatki
700-1000g, pokrojone na 20-35min Varoma
2-3 cm kawatki
Por 200-400g, pokrojony w plastry 15-20 min Koszyczek
500-800g, pokrojony w plastry 20-25 min Varoma
Seler naciowy, 200-400g, pokrojony na 20-25 min Koszyczek
pokrojony na kawatki  2cm kawatki
500-800g, pokrojony na 25-30 min Varoma
2cm kawatki
Seler korzeniowy 200-450g, pokrojony na 13-17 min Koszyczek
2-3cm kawatki
500-800g, pokrojony na 20-25 min Varoma
2-3cm kawatki
Fasolka szparagowa 200-300g, pokrojona na 15-25 min Koszyczek
3-5cm kawatki
400-800g, cata 15-30 min Varoma
Szpinak, $wiezy 500g 10-12 min Varoma + Maks.500g
Cukinia 200-500g, przekrojona na pét, 14-19 min Koszyczek
nastepnie pokrojona w 1cm plastry
600-800g, przekrojona na pét, 20-25 min Varoma

nastepnie pokrojona w 1cm plastry




Owoce

Produkt Tlos¢ Czas Akcesoria Warianty
Jabtka 200-400g, pokrojone w ¢wiartki 10-22 min Koszyczek » Czas gotowania na parze zalezy od
- T : gatunku i stopnia dojrzatosci jabtek.
500g, pokrojone w ¢wiartki 12-25 min Varoma « Aby podwoié iloé¢, nalezy uzyé wktadu
Varomy i doda¢ kolejne 500 g.
Gruszki 200-400g, pokrojone w ¢wiartki 10-16 min Koszyczek » Czas gotowania na parze zalezy od
stopnia dojrzato$ci gruszek.
500-800g, pokrojone w ¢wiartki 15-20 min Varoma
200-400g, przekrojone na p6t 13-18 min Koszyczek
500-800g, przekrojone na p6t 18-23 min Varoma
Morele 300-400g, przekrojone na p6t 9-12 min Koszyczek « Czas gotowania na parze zalezy od
- ' ; gatunku i stopnia dojrzatosci moreli.
500g, przekrojone na pét 10-15 min Varoma « Aby podwoi€ iloé¢, nalezy uzyé wktadu
Varomy i dodac kolejne 500 g.
Brzoskwinie 300-450g, przekrojone na p6t 8-12 min Koszyczek » Czas gotowania na parze zalezy od
] ) - gatunku i stopnia dojrzatosci brzoskwin
500g, przekrojone na pét 10-15 min Varoma « Aby podwoié iloé¢, nalezy uzyé wktadu
Varomy i doda¢ kolejne 500 g.
Sliwki 200-400g, przekrojone na p6t 7-10 min Koszyczek « Czas gotowania na parze zalezy od
gatunku i stopnia dojrzatosci Sliwek.
500g, przekrojone na pét 12-14 min Varoma
Rabarbar 300-450g, pokrojony na 1,5-2cm  8-18 min Koszyczek + Czas gotowania na parze zalezy od
kawatki gatunku i stopnia dojrzatosci rabarbaru.
« Aby przygotowac kompot, do koszyczka
500-800g, pokrojony na 1,5-2cm  12-22 min Varoma odwaz 400g rabarbaru, pokrojonego na
kawatki kawatki, dodaj 80 g cukru i gotuj na parze
bez zatozonej miarki 13-18 min. Przy
podwdjnej iloSci gotuj na parze w dolnej
czesci przystawki Varoma przez 17-20 min.
Ugotowany rabarbar ostroznie przetéz
do miski, potacz z gotujgcym sie ptynem
i odstaw do ostudzenia.
Ananas 200-400g, pokrojony na 10-15 min Koszyczek » Czas gotowania na parze zalezy od
0,5cm kawatki gatunku i stopnia dojrzatoSci ananasa.
« Aby podwoic ilos¢, nalezy uzy¢ wktadu
500g, pokrojony na 0,5cm kawatki  15-20 min Varoma wktadu Varomy i dodaé kolejne 400g.
Banany nadziewane 2 banany 12 min Varoma « Wykonaj gtebokie naciecie w gornej
czekolada czesci banana, tworzac kieszonke i wsun
do $rodka 1-2 kawatki czekolady.
Papaja 1 mata papaja, przekrojona 10-15 min Varoma « Aby podwoié ilo$¢, nalezy uzy¢ wktadu

na poét

Varomy i doda¢ kolejna papaje
przekrojona na pét.




Ryby i

owocCe ImMorza

Produkt Ilos¢ Czas Przystawka TM Warianty
Filety rybne 2-3 kawatki, po 150 g kazdy, 12-18 min Dolna czes¢ « W przypadku ryb mrozonych nalezy
(np. ztososia, okonia,  2-2,5cm grubosci przystawki Varoma wydtuzy¢ czas gotowania na parze o
makereli, lucjana) 5 min.
5-6 kawatkow, po 150g kazdy Dolna CZQéé « Aby ugotowaé naparze5 kawatkow
przystawki Varoma ryby, nalezy umiesci¢ 2 kawatki w
i wktad Varomy dolnej czesci przystawki Varoma i
3 kawatki na wktadzie Varomy.
Matze w skorupkach 500g 15 min Dolna czes¢ « Przystawke Varoma z odwazonymi
przystawki Varoma uprzednio matzami, nalezy postawi¢
1000g 23 min na pokrywie naczynia miksujacego,
gdy woda osiggnie temp. Varoma.
Krewetki, surowe, 400g 8-10 min Koszyczek « W przypadku krewetek mrozonych
w pancerzach nalezy wydtuzy¢ czas o 2 min.
500g 10-15 min Dolna cze$¢é
przystawki Varoma
Cataryba, np. pstrag, 2 sztuki (ok. 440 g kazda) 15-17 min Wktad Varomy
dorada, okon, leszcz,
4 sztuki (ok. 440 g kazda) 17-20 min 2 szt. utozone

lucjan

w dolnej czesci
przystawki Varoma
i 2 szt. utozone na
wktadzie Varomy




Mieso

Produkt

Ilo$é

Czas

Przystawka TM Warianty

Pulpety miesne

500g, (@ ok.4cm)

20-25 min

Dolna czeséé
przystawki Varoma

1100g, (@ ok.4cm)

500g w dolnej czesci
przystawki Varoma
i600g na wktadzie
Varomy

Filet z kurczaka

3 kawatki (ok. 500g)

20-25 min

Dolna czesé
przystawki Varoma

6 kawatkow (ok. 800g)

2 kawatki w dolnej
czesci przystawki
Varoma i 4 kawatki
na wktadzie Varomy

Eskalopki z indyka

3 kawatki (ok. 600g)

15-25 min

1 kawatek w dolnej
czesci przystawki
Varoma i 2 kawatki
na wktadzie Varomy

« Upewnij sie, ze cze$¢ otwordw
pozostaje niezakryta, tak aby
umozliwi¢ swobodne rozchodzenie
sie pary wodnej.

Frankfurterki

6 sztuk

10-15 min

Dolna czesé
przystawki Varoma

12-14 sztuk

10-15 min

6 szt. w dolnej
czesci przystawki
Varoma i 6-8 szt.

na wktadzie Varomy

« Czas gotowania jest zalezny od
grubosci kietbasek.

Poledwiczki
wieprzowe

500g, pokrojone na dwie czesci

18-23 min

Dolna czes¢ przystawki
Varoma

1500g, pokrojone na dwie czesci

25-30 min

500g (przekrojone na

p6t) w dolnej czesci
przystawki Varoma i
1000g (przekrojone
na p6t) na wktadzie
Varomy

« Upewnij sie, ze cze$¢ otworéw
pozostaje niezakryta, tak aby
umozliwi¢ swobodne rozchodzenie
sie pary wodnej.

Wotowina

500g (w kawatku)

12-30 min

Dolna czes¢
przystawki Varoma

« Czas gotowania na parze zalezy od
preferowanego stopnia ugotowania
(aby bardziej ugotowad mieso, nalezy
wydtuzy¢ czas).




