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Wichtiger Hinweis

Samtliche Inhalte dieses Buches wurden - auf Basis von Quellen, die die Autorin
und der Verlag fur vertrauenswurdig erachten - nach bestem Wissen und
Gewissen recherchiert und sorgfaltig gepruft. Alle Rezepte in diesem Buch
wurden fur den Thermomix® TM5 entwickelt und mit diesem getestet. Bitte
beachten Sie: Der Mixtopf des Thermomix® TM5 ist groller als der des TM31
(Kapazitat von 2,2 Litern anstatt 2,0 Litern beim TM31). Daher durfen aus
Sicherheitsgrunden die Rezepte aus diesem Buch nur dann mit dem TM31
nachgekocht werden, wenn die Mengen angepasst wurden. Achten Sie auf die
Fullstandsmarkierungen und Uberschreiten Sie die maximale Fullmenge nicht.
Der Verlag und die Autorin haften fur keine nachteiligen Auswirkungen, die in
einem direkten oder indirekten Zusammenhang mit den Informationen stehen,
die in diesem Buch enthalten sind. Thermomix® ist ein eingetragenes
Warenzeichen der Vorwerk & Co. KG. Diese Publikation ist kein offizielles
Lizenzprodukt der Vorwerk & Co. KG.
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Vorwort

Was bedeutet »All in one« (Aio)? Der Thermomix® bietet
grundsatzlich die Moglichkeit, auf verschiedenen Ebenen
gleichzeitig zu kochen. Im Grunde sind aber alle Rezepte,
bei denen man ausschlielslich mit dem Thermomix® kocht,
sogenannte All-in-one-Mahlzeiten, unabhangig davon, ob die
verschiedenen Ebenen auch genutzt werden. Fur Eintopfe
(sogenannte One Pots) wird ebenso wie zum Beispiel fur
Salate oder Aufstriche nur der Mixtopf benotigt. Backofen
und Herd bleiben kalt!

Im Varoma gegart wird eine Mahlzeit besonders schonend
und mit wenig zusatzlichem Fett zubereitet, jedoch erhalt
man so auch keine schmackhaften Rostaromen, wie sie in
der Pfanne oder im Backofen entstehen. Wer diese vermisst,
kann eine kurze Braunung im Backofen vornehmen oder fur
eine leichte Rostung mithilfe eines Kichenbunsenbrenners
kurz Uber das fertige Gericht flammen.

Die Zubereitung im Varoma ist meist sehr einfach und
schnell: Zutaten schneiden, in den Varoma oder auch
Gareinsatz (bei kleineren Mengen) geben, wurzen, dampfen
- fertig!

In den folgenden Rezepten wird fur den Varoma sehr oft
Backpapier verwendet. Es hat den Vorteil, dass darin
eingewickeltes Fleisch oder Gemuse besonders saftig und
zart wird und austretender Saft aufgefangen wird. Man kann
dabei viel Zeit sparen, wenn man flir den Einlegeboden
passende ovale Backpapierbogen selbst auf Vorrat
zuschneidet: einige, die genau fur den Boden passen, und
andere, die bis zu den seitlichen Dampfschlitzen reichen,



diese aber nicht ganz bedecken. Oftmals wird das Fleisch
oder das Gemuse direkt auf das Backpapier gelegt und dort
auch gewurzt.

Ans Herz legen mochte ich IThnen zum Schluss noch die
Basics: Mit diesen leckeren Pasten und dem Aio-Gewdlrz
geht das Kochen und Wduirzen nicht nur schneller, die
Gerichte schmecken auch besonders gut!
Viel Spals beim Kochen und guten Appetit!

Elisabeth Engler



Tipps fur den Umgang mit
dem Thermomix®

Der Varoma wird durch den Wasserdampf extrem heiB.
Beim Herunternehmen oder auch Offnen des Deckels
(zum Umruhren oder zur Kontrolle) bitte sehr umsichtig
hantieren!

Bitte Mixtopf und Deckel nach der Benutzung sofort
spulen.

Beim Pulverisieren von Zucker oder Gewdlrzen verteilt
sich das feine Pulver in der Regel uberall im Mixtopf. Mit
einem Spatel lasst es sich schlecht nach unten schieben,
vor allem Dbei kleineren Mengen. Da hilft ein
Kichenpinsel. Unter den Messbecher eventuell noch ein
Kichenpapiertuch stecken, dann kommt der feine
Zuckerstaub nicht durch. Vor dem Offnen des Mixtopfes
etwas warten, bis sich der Staub gesetzt hat, besonders
Erythrit bildet einen starken »Nebel«.

Die eingebaute Waage ist nicht immer ganz genau. Wenn
die exakte Menge besonders wichtig ist oder es um Mini-
Mengen unter 5 Gramm geht, ist deshalb eine externe
Digitalwaage empfehlenswert.

Klebrige Teig- oder fettige Speisereste lassen sich am
einfachsten entfernen, indem man erst die Reste 10
Sek./Stufe 10/mit MB herausschleudert. Wenn das
noch nicht reicht, 1000 g Wasser einwiegen und 30
Sek./Stufe 10/mit MB mixen. Dann vier Tropfen



Spulmittel in den Mixtopf fullen und diesen 4 Min./60
°C/Stufe 5-6 ruhren lassen. Wenn Schaum hochsteigt,
auf Stufe 2 reduzieren. Meistens ist der Mixtopf dann
auch schon sauber und muss nur nachgespult und
getrocknet werden.

. Wird heiBes Gargut im Mixtopf puriert, schutzt
normalerweise der Messbecher vor dem Herausspritzen.
Ist der Mixtopf sehr voll oder das Gargut recht schwer,
konnte es dennoch zu gefahrlichen kleinen Spritzern
kommen. Daher entweder den Messbecher beim Mixen
festhalten oder ein schweres Tuch bzw. Handtuch zum
Schutz darauflegen.

. Kochzeiten konnen ebenso wie Ruhrzeiten variieren: Da
wir mit Naturprodukten arbeiten, weisen diese zum
Beispiel einen unterschiedlichen Wasser-, Zucker- oder
Starkegehalt auf. So kann es durchaus vorkommen, dass
Gerichte entweder ein wenig kurzer oder auch langer
gekocht/geruhrt werden mussen, besonders bei Fleisch
und Fisch auch abhangig von der GrofSe bzw. Dicke der
Stucke.

. Der Messbecher misst voll 100 ml, halb geflllt
(Markierung) 50 ml Inhalt. Er wurde in vielen Rezepten
daher als Hilfe zum Abmessen verwendet - das geht
meist noch schneller als das Abwiegen. Messbecher
immer in Reichweite legen, die Anschaffung eines
zweiten ist nicht teuer und lohnt sich!

. Unliebsame Geruche entfernen: Um unangenehme und
lastige Geruche zum Beispiel von Knoblauch oder
Zwiebeln im Mixtopf zu beseitigen, einen kraftigen
Schuss Essigessenz mit drei Tropfen Spulmittel und 700 g
Wasser in den Mixtopf geben und diesen 10 Min./80
°C/Stufe 4/mit MB laufen lassen. Dann grundlich
ausspulen.



L0. Beim Kochen mit dem Varoma die Teller zum Anwarmen
etwa 10 Min. vor Kochende auf den Varomadeckel stellen
- so bleibt das Essen dann schon warm ...



Verwendete Abkurzungen

In den angegebenen Rezepten werden folgende Kurzel und
Begriffe verwendet:

Mixtopf Koch- und Mixbehalter des Thermomix®

MB Messbecher (durchsichtiger Innendeckel zum
Abdecken und Abmessen); Inhalt 1 MB = 100
ml, ¥2 MB = 50 ml

Stufe ... Ruhrstufe (Drehgeschwindigkeit)

Linkslauf  Schalter zum Umstellen von Zerkleinern (Mixen,
Purieren) auf Vermischen (Aufschlagen,
Verruhren)
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Gemuse-Basispaste

Besonders fur varomagegarte bzw. gedampfte Gerichte ist
die Wirzung wichtig. Da der Dampf Aromen intensiviert, ist
es ratsam, anfangs zunachst etwas zuruckhaltend zu
dosieren! Suppen und Sollen erhalten mit dieser Paste eine
wunderbare Grundwurze, die dann mit frischen Krautern
und Gewurzen nach Geschmack noch angepasst werden
kann. AulBBerdem kocht es sich viel schneller mit dieser
Paste, und gesunder als Fertigprodukte mit Emulgatoren,
Geschmacksverstarkern und Konservierungsstoffen ist sie
auBerdem. Sie werden sehen, ohne diese Paste werden Sie
kaum noch kochen wollen!

Zubereitung: 20 Min.
Ruhrzeit: 1 Min.
Zutaten fur ca. 8509

100 g Meersalz

40 g Zucker

1 geh. TL getrockneter Liebstockel

1 TL Kimmel, ganz

2 TL Paprikapulver

1 geh. TL Senfpulver

1 TL getrockneter Majoran

2 Lorbeerblatter, klein gerebelt

1 TL Pfefferkorner

160 g Pastinaken, geputzt, gewaschen
200 g Karotten, geputzt, gewaschen
150 g Zwiebeln, geschalt, geviertelt



