Zerkleinern

Verwenden Sie diese Tabelle als Leitfaden fiir das Zerkleinern Ihrer Zutaten.

Die Menge an Zutaten kann an die von Ihnen benétigte Menge angepasst

werden. Bei einigen Zutaten (z.B. Niissen) erzielen Sie ein gleichmagigeres

Ergebnis, wenn Sie diese in mehreren kleineren Portionen zerkleinern,

anstatt einfach die Menge zu erh6hen.

Gemuise und

Obst

Lebensmittel

Menge

Zeit/Stufe

Tipps und Tricks

M&hren, Riiben oder Rettich

100-180g, in Stiicken (4cm)

3-4Sek./Stufe 5

200-450g, in Stlicken (4cm)

4-6 Sek./Stufe 5

500-700g, in Stlicken (4cm)

5-7 Sek./Stufe 5

Kartoffeln und StiRkartoffeln

200-500g, in Stlicken

4-7 Sek./Stufe 5

600-800g, in Stlicken

5-10 Sek./Stufe 5

« Die Dauer hangt von der Art der

Kartoffelsorte ab

Kohl (wei/blau), fein

200-400g, in Stlicken

6-8 Sek./Stufe 5

Kohl (weif3/blau), grob

200-400g, in Stlicken

2-4 Sek./Stufe 5

Apfel

100-300g, geviertelt

2-3 Sek./Stufe 4,5

350-600g, geviertelt

3-4Sek./Stufe 4,5

Pflaumen, mittlerer Reifegrad

200-300g, geviertelt

3-5Sek./Stufe 4,5

350-600g, geviertelt

4-6 Sek./Stufe 4,5

Birnen, Nektarinen, Aprikosen,
mittlerer Reifegrad

200-300g, geviertelt

3-5 Sek./Stufe 4,5

350-600g, geviertelt

4-6 Sek./Stufe 4,5




Krauter und

Gewlurze

Lebensmittel

Menge

Zeit/Stufe

Tipps und Tricks

Frische Krauter
(z.B. Petersilie, Koriander,
Salbei, Thymian, Minze)

5g, abgezupft

3-4 Sek./Stufe 6

10-25g, abgezupft

4-6 Sek./Stufe 6

30-40g, abgezupft

5-9 Sek./Stufe 6

« Das beste Ergebnis erzielen Sie mit getrockneten
Krautern.

Dill 5-40g, abgezupft 4 Sek./Stufe 8 + Wenn Sie noch kleiner hacken méchten: mit dem
Spatel nach unten schieben und erneut zerklei-
nern 2 Sek./Stufe 8.
Rosmarin 5-30g, abgezupft 10 Sek./Stufe 8, mit « Der Feuchtigkeitsgehalt von Rosmarin variiert.
dem Spatel nach unten
schieben, dann erneut 5
Sek./Stufe 8,
falls erforderlich
Knoblauch 1 Zehe 2 Sek./Stufe 8
10-20g 3 Sek./Stufe 8
25-70g 3 Sek./Stufe 5
100g 3-5Sek./Stufe 5
Zwiebel 30-70g, halbiert 3-4Sek./Stufe 5 + GroRe Zwiebeln geviertelt.

100-200g, halbiert

4 Sek./Stufe 5

220-350g, halbiert

4-5 Sek./Stufe 5

400-500g, geviertelt

5-6 Sek./Stufe 5

Pfefferkdrner, grob

10g

10 Sek.-1 Min./Stufe 10

Gewlirze

20g

20-60 Sek./Stufe 9

« Die Mahldauer hdangt von den verwendeten
Gewdirzen ab.

Fleisch und

Gefligel

Lebensmittel Menge Zeit/Stufe Tipps und Tricks
Rind 300g, in Stiicken (3cm), angefroren  10-13 Sek./Stufe 8 » Um ein einheitliches Ergebnis zu erzielen,
T schneiden Sie das Fleisch in gleich groRe Stiicke.
500g, in Stiicken (3cm), angefroren  13-16 Sek./Stufe 8 « Das beste Ergebnis erzielen Sie, wenn das
Schwein 300g, in Stlicken (3cm), angefroren  8-10 Sek./Stufe 6 Fleisch nach 60 Minuten im Gefrierschrank ange-

500g, in Stiicken (3cm), angefroren

12-14 Sek./Stufe 6

Gefliigel (weilles Fleisch)

300g, in Stiicken (3cm), angefroren

5-6 Sek./Stufe 6

500g, in Stiicken (3cm), angefroren

7-8 Sek./Stufe 6

Lamm

300g, frei von Sehnen, in Stlicken
(2-3cm), angefroren

10-13 Sek./Stufe 8

froren ist.




Schokolade und

Nusse

Lebensmittel Menge Zeit/Stufe Tipps und Tricks
Nisse (z.B. Mandeln, 100g 3-5Sek./Stufe 6
Haselnlisse), grob

200-300g 4-6 Sek./Stufe 6
Niisse (z.B. Erdnisse, 100-200g 3-6 Sek./Stufe 5
Cashewkerne), grob

300g 2-5 Sek./Stufe 5
Nisse (z.B. Walnsse, 100g 2-6 Sek./Stufe 4
Pecanniisse), grob

200g 3-7 Sek./Stufe 4

300g 1-3 Sek./Stufe 5
Nisse (z.B. Walnisse, 100g 4-6 Sek./Stufe 6
Pecanniisse), fein

150-250g 5-7 Sek./Stufe 6
Niisse (z.B. Mandeln, 100g 6-8 Sek./Stufe 7
Haselniisse, Cashewkerne,
Erdniisse), fein 150-250g 6-10 Sek./Stufe 7

Dunkle Schokolade, grob

70-200g, in Stlicken

3-4 Sek./Stufe 7

250-300g, in Stiicken

4-5 Sek./Stufe 7

« Bei dicken Schokoladentafeln/Stilicken,
wahlen Sie die ldngere Zeit und hdngen
nach Bedarf noch 1-2 Sekunden an.

Vollmilchschokolade, grob

70-100g, in Stlicken

3-4Sek./Stufe 6

150-200g, in Stiicken

4 Sek./Stufe 6

250-300g, in Stlicken

4-5 Sek./Stufe 6

« Bei dicken Schokoladentafeln/Stiicken,
Stufe 7 verwenden.

Weil3e Schokolade, grob

70-200g, in Stlicken

2-3 Sek./Stufe 7

230-300g, in Stiicken

4 Sek./Stufe 7

« Bei dicken Schokoladentafeln/Stiicken,
wahlen Sie die ldngere Zeit und hdngen
nach Bedarf noch 1-2 Sekunden an.

Dunkle Schokolade, fein

70-200g, in Stiicken

10-12 Sek./Stufe 8

250-300g, in Stlicken

12-15 Sek./Stufe 8

Vollmilchschokolade, fein

70-200g, in Stiicken

6-7 Sek./Stufe 8

250-300g, in Stlicken

7-9 Sek./Stufe 8

WeilRe Schokolade, fein

70-200g, in Stiicken

6-8 Sek./Stufe 8

250-300g, in Stiicken

8-9 Sek./Stufe 8




Sonstige

Lebensmittel Menge Zeit/Stufe Tipps und Tricks

Getrocknete Hilsenfriichte 100g 20-50 Sek./Stufe 10 « Das beste Ergebnis erzielen Sie, wenn Sie

(z.B. Kichererbsen, immer nur 250 g auf einmal mahlen. Wenn

Linsen, Bohnen) 150-250g 30-60 Sek./Stufe 10 mehr Mehl benétigt wird, wiederholen Sie
den Vorgang in Chargen von bis zu 250g.

« Die Dauer hangt von der Art der Hiilsenfriichte
ab.

Getreidekorner 100g 10-50 Sek./Stufe 10 « Getreidekorner kénnen grob (Schrot) oder
(z.B. Weizen, Roggen, Dinkel, sehr fein gemahlen werden (Mehl). Je langer
Buchweizen, Hirse) 150-250¢g 15-60 Sek./Stufe 10 die Mahldauer, desto feiner das Mehl.

« Das beste Ergebnis erzielen Sie, wenn Sie
immer nur 250 g auf einmal mahlen. Wenn
mehr Mehl benétigt wird, wiederholen Sie
den Vorgang in Chargen von bis zu 250 g.

Reis 100-150g 1-1 Min. 30 Sek./

Stufe 10

Brotchen, grob

100g frisch, in Stlicken (3 cm)

3-10 Sek./Stufe 6

Brotchen, fein

100g frisch oder altbacken,
in Stlicken (3cm)

7-20 Sek./Stufe 7

« Sie kdnnen jede Art Brot verwenden.

« Sie kdnnen vor dem Zerkleinern Krauter oder
Knoblauch zum Brot geben.

« Paniermehl, das aus frischem Brot hergestellt
wird, muss im Gefrierschrank aufbewahrt
werden.

Mohn 100-250g 30 Sek./Stufe 9
Sesam 100-150g 6-10 Sek./Stufe 9 «Verwenden Sie ungeschélten Sesam fiir feines
Mehlund geschélten Sesam fiir Sesampaste.
160-200g 9-15 Sek./Stufe 9
Kaffeebohnen 100-250g 1 Min./Stufe 9
Puderzucker 100g 11-14 Sek./Stufe 10 « Das beste Ergebnis erzielen Sie, wenn Sie in
(wei, braun und dunkelbraun) Mengen von 100-200g mahlen.
150g 15-18 Sek./Stufe 10
200g 17-20 Sek./Stufe 10

Kase, mittelfest
(z.B. Gruyere, Emmentaler)

70-300g, in Stlicken (2-3 cm)

5-14 Sek./Stufe 7

Parmesan
(oder anderer Hartkase)

50-70g, in Stiicken (3 cm)

10 Sek./Stufe 10

100-250g, in Stiicken (3cm)

12-20 Sek./Stufe 10

«Vor dem Zerkleinern Rinde entfernen.

Crushed Ice

200-550 g Eiswiirfel

3-8 Sek./Stufe 5

« Die Dauer hangt von der GroRe der Eiswiirfel
und vom gewlinschten Ergebnis ab.

« Die Menge der Eiswiirfel kann erh6ht werden,
solange die 1-Liter-Marke im Mixtopf nicht
Uberschritten wird.




Dampfgaren

Verwenden Sie diese Tabelle als Leitfaden fiir die Dampfgarzeiten und
passen Sie die Mengen und Zeiten nach Ihren Wiinschen an. Die Garzeiten
hédngen von der Menge, Qualitdt, Temperatur und Grof3e der Zutaten ab.
Zur Verlangerung der Garzeit tiber 30 Minuten hinaus, geben Sie pro
weitere 15 Minuten 250 g Wasser dazu. Vergewissern Sie sich, dass ein paar
Dampfschlitze im Varoma®-Behalter und Varoma®-Einlegeboden frei
bleiben und dass der Varoma®-Deckel ordentlich geschlossen ist.

Geben Sie 500 g Wasser in Zimmertemperatur oder Briihe in den Mixtopf
und ddmpfen Sie mit der angegebenen Zeit/Varoma®/Stufe 1.

Dampfgaren
Gemise

Lebensmittel Menge Zeit Zubehor Tipps und Tricks
Méhren 200-500g, in Scheiben (5mm) 18-24 Min. Gareinsatz
550-800g, in Scheiben (5mm) 25-30 Min. Varoma®
300-1200g, diinn, ganz 25-30 Min. Varoma®
Pastinaken 200-500g, geschalt, 10-15 Min. Gareinsatz « Um ein einheitliches Ergebnis zu

in mundgerechten Stiicken

600-1000g, geschalt, 15-20 Min. Varoma®
in mundgerechten Stiicken

erzielen, schneiden Sie die Pastinaken
in gleich grol3e Stiicke.

Kohlrabi, Riiben 200-600g, in Stlicken (2-3cm) 18-25 Min. Gareinsatz
oder Rettich
700-1000g, in Stlicken (2-3cm) 24-30 Min. Varoma®
Brokkoliréschen 250g 11-15 Min. Gareinsatz
400-800¢g 15-22 Min. Varoma®
Blumenkohlréschen 300g 15-20 Min. Gareinsatz
400-900g 20-25 Min. Varoma®
Kohl 300g, in Streifen (1-2cm) 10-15 Min. Gareinsatz
400-800g, in Streifen (1-2cm) 13-18 Min. Varoma®
Spargel 800g 23-35 Min. Varoma® « Zeit hangt von der Dicke der Stangen ab.
Paprika 100-300g, in Stiicken (1,5cm) 10-14 Min. Gareinsatz
400-800g, in Stiicken (1,5cm) 12-15 Min. Varoma®




Lebensmittel Menge Zeit Zubehor Tipps und Tricks
Champignons 100-300g, ganz 10-15 Min. Gareinsatz
400-500g, ganz 15 Min. Varoma®
200-300g, geviertelt 10-12 Min. Gareinsatz « GroRe Pilze achteln.
400-500g, geviertelt 13-15 Min. Varoma®
Erbsen 200-500g, TK 15-18 Min. Gareinsatz
600g, TK 18-22 Min. Varoma®
Kartoffeln, neu, klein ~ 600g 30-35 Min. Gareinsatz
700-1200g 35-40 Min. Varoma®
Kartoffeln und 200-600g, in Stlicken (2-3cm) 17-30 Min. Gareinsatz
StiBkartoffeln
700-1000g, in Stlicken (2-3cm) 20-35 Min. Varoma®
Porree 200-400g, in Ringen 15-20 Min. Gareinsatz
500-800g, in Ringen 20-25 Min. Varoma®
Staudensellerie 200-400g, in Stiicken (2cm) 20-25 Min. Gareinsatz
500-800g, in Stlicken (2cm) 25-30 Min. Varoma®
Knollensellerie 200-450g, in Stiicken (2-3cm) 13-17 Min. Gareinsatz
500-800g, in Stlicken (2-3cm) 20-25 Min. Varoma®
Griine Bohnen 200-300g, in Stiicken (3-5cm) 15-25 Min. Gareinsatz
400-800g, ganz 15-30 Min. Varoma®
Fenchelknollen 200-400g, geviertelt 18-25 Min. Gareinsatz
500-800g, geviertelt 27-30 Min. Varoma®
100-400g, in Scheiben (1cm) 15-20 Min. Gareinsatz
500-800g, in Scheiben (1cm) 18-25 Min. Varoma®
Spinat, frisch 500g 10-12 Min. Varoma® « Maximal 500g.
Zucchini 200-500g, halbiert, dann in 14-19 Min. Gareinsatz
Scheiben geschnitten (1cm)
600-800g, halbiert, dann in 20-25 Min. Varoma®

Scheiben geschnitten (1cm)




Dampfgaren

Obst

Lebensmittel Menge Zeit Zubehor Tipps und Tricks
Apfel 200-400g, geviertelt 10-22 Min. Gareinsatz » Die Garzeit hangt von Art und Reife der
. - . Apfel ab.
500g, geviertelt 12-25 Min. Varoma  Fiir die doppelte Menge legen Sie den
Varoma®-Einlegeboden ein und fligen
weitere 500 g dazu.
Birnen 200-400g, geviertelt 10-16 Min. Gareinsatz « Die Garzeit hangt von der Art und Reife
der Birnen ab.
500-800g, geviertelt 15-20 Min. Varoma®
200-400g, halbiert 13-18 Min. Gareinsatz
500-800g, halbiert 18-23 Min. Varoma®
Aprikosen 300-400g, halbiert 9-12 Min. Gareinsatz « Die Garzeit hangt von Art und Reife der
Aprikosen ab.
. . ®
500g, halbiert 10-15 Min. Varoma « Fiir die doppelte Menge setzen Sie den
Varoma®-Einlegeboden ein und fiigen
weitere 500 g dazu.
Pfirsiche 300-450g, halbiert 8-12 Min. Gareinsatz + Die Garzeit hangt von Art und Reife der
] - Pfirsiche ab.
500g, halbiert 10-15 Min. Varoma® « Fiir die doppelte Menge setzen Sie den
Varoma®-Einlegeboden ein und fiigen
weitere 500 g dazu.
Pflaumen 200-400g, halbiert 7-10 Min. Gareinsatz + Die Garzeit hangt von der Art und Reife
der Pflaumen ab.
500g, halbiert 12-14 Min. Varoma®
Rhabarber 300-450g, in Stlicken (1,5-2cm)  8-18 Min. Gareinsatz » Die Garzeit hangt von Art und Reife des
Rhabarbers ab.
» Um Kompott zu machen, bestreuen Sie
500-800g, in Stlicken (1,5-2cm) 12-22 Min. Varoma® 400g Rhabarber im Gareinsatz mit
80g Zucker und garen ihn ohne Mess-
becher (um ein Verkochen zu vermeiden)
13-18 Minuten. Fiir die doppelte Menge
nehmen Sie den Varoma®-Behalter und
garen 17-20 Minuten. Geben Sie den
gegarten Rhabarber in eine Schiissel,
geben Sie die Kochflussigkeit dariiber
und lassen ihn abkiihlen.
Ananas 200-400g, in Dreiecken 10-15 Min. Gareinsatz + Die Garzeit hangt von Art und Reife der
(5 mm dick) Ananas ab.
« Fiir eine groRere Menge setzen Sie den
500g, in Dreiecken (5 mm dick) 15-20 Min. Varoma® Varoma®-Einlegeboden ein und fligen
weitere 400 g dazu.
Bananen mit 2 Bananen 12 Min. Varoma® » Machen Sie einen tiefen Schnitt oben
Schokoladenherz in die Banane und schieben 1-2 Stiick
Schokolade hinein.
Papaya 1 kleine Papaya, halbiert 10-15 Min. Varoma® « Fiir die doppelte Menge setzen Sie den

Varoma®-Einlegeboden ein und fiigen
eine weitere halbierte Papaya dazu.




Dampfgaren
Fisch und Meeresfriichte

Lebensmittel Menge Zeit Zubehor Tipps und Tricks
Fischfilets 2-3 Stiick (2 150 g), 2-2,5cm dick  12-18 Min. Varoma®-Behélter . Fiir gefrorenen Fisch erhohen Sie die
(z.B. Lachs, Zander, —— Garzeitum 5 Minuten
Barsch, Kénigsdorsch, 5-6 Stiick (a 150 g), 2-2,5 cm dick Varoma®-Behdlter ,\yenn Sje 5 Stiicke Fisch zubereiten,
Schnapper) und Varoma®- geben Sie 2 Stiicke in den Varoma®-
Einlegeboden Behalter und 3 Stiicke auf den Varoma®-
Einlegeboden.
Muscheln in der 500g 15 Min. Varoma®-Behélter « Geben Sie die Muscheln in den Varoma®-
Schale Behélter. Wenn die Stufe Varoma®
1000g 23 Min. erreicht ist, setzen Sie den Varoma® auf
und garen die Muscheln.
Garnelen, groB, 10 Stiick (240 g) 9-11 Min. Gareinsatz + Die Garnelen sind gar, wenn sie sich
mit Schale und Kopf komplett pink gefarbt haben.
12 Stiick (a 40 g) 11-16 Min. Varoma®-Behilter , g, gefrorene Garnelen erhéhen Sie die
Garzeit um 2 Minuten.
Ganze Fische 2 (aca.440g) 15-17 Min. Varoma®-
(z.B. Forelle, Dorade, Einlegeboden
Zander, Barsch,
4(aca.440g) 7-20 Min. 2 im Varoma®-

Brasse, Schnapper)

Behalter und
2 im Varoma®-
Einlegeboden




Dampfgaren

Fleisch

Lebensmittel Menge Zeit Zubehor Tipps und Tricks
Fleischbéllchen 500g (@ 3-4cm) 24-27 Min. Varoma®-Behalter
1100 g (@ 3-4 cm) 24-27 Min. 500g im Varoma®-
Behalter und
600g im Varoma®-
Einlegeboden
Hahnchenbrustfilet 3 Stiick (ca. 500g) 25 Min. Varoma®-Behlter « Legen Sie groRRere Filets in den
Varoma®-Behalter und kleinere auf
6 Stiick (ca. 800g) 25 Min. 2im Varoma®- den Einlegeboden.
Behalter und
4im Varoma®-
Einlegeboden
Putenschnitzel 3 Stiick (ca. 600g) 15-25 Min. 1im Varoma®- « Stellen Sie sicher, dass einige Dampf-
Behalter und schlitze frei bleiben, damit der
2 im Varoma®- Dampf zirkulieren kann.
Einlegeboden
Frankfurter 6 Stiick 10-15 Min. Varoma®-Behalter » Die Garzeit hangt von der Dicke der
Wiirstchen Wiirstchen ab.
12-14 Stiick 10-15 Min. 6 im Varoma®-
Behalter
und 6-8im Varoma®-
Einlegeboden
Schweinefilet 500g, halbiert 25 Min. Varoma®-Behlter « Legen Sie grofRere Schnitzel in den
Varoma®-Behalter und kleinere auf
1500g, halbiert 30 Min. 500g im Varoma®- den Einlegeboden.
Behilter und « Stellen Sie sicher, dass einige Dampf-
1000g auf dem schlitze frei bleiben, damit der
Varoma®- Dampf zirkulieren kann.
Einlegeboden
Rinderfilet 500g, am Stiick 12-30 Min. Varoma®-Behalter « Stellen Sie die Garzeit auf die von

Ihnen bevorzugte Garstufe des
Fleischs ein (langer, wenn das Fleisch
ganz durch sein soll).

« Flir eine kostlich braune Kruste
braten Sie das Filet nach dem Dampf-
garen scharf in einer sehr heil3en
beschichteten Pfanne an und lassen
Sie es dann ca. 10 Minuten in Alufolie
ruhen.




