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Uvod
Kryt mixovacich nozu
2v1

Po cela desetileti usnadnuje Thermomix® pripravu jidla rodinam po
celém svété. Nase nejnovéjsi inovace vytvari diky krytu mixovacich noz
z Thermomixu® pfistroj pro pomalé vareni a sous-vide. Kryt mixovacich
nozG 2v1 vam usnadni kazdodenni Zivot v kuchyni.

Spolu s programem Skrabka vés kryt mixovacich nozd 2v1 zbavi
narocné pripravy a usetfi Cas, abyste se mohli vénovat jinym vécem.
Uzijte si navrat domi a odpocinek na gauci, ¢teni nebo hrani's détmi,
zatimco vam jidlo chystd Thermomix®.

Tyto pridané funkce k Thermomixu® vam vrati zpét vas cas. Souse-vide
vareni a metoda pomalého vareni jsou perfektni postupy pro pfipravu
pokrmU predem. Jidlo, které se v Ustech témér rozpada, ale neni
rozvarené, klidné poc¢ka, az rodina nebo hosté budou pfipraveni
zasednout ke stolu. Program Skrabka vam usnadni loupani surovin a vase
ruce zGstanou volné a Cisté pro dalsi ¢innosti. Nechte Thermomix®
zvlddnout namahavé postupy za vas.
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Uvod
Pomalé vareni

Mk&ﬂ/ﬁb{/[ﬂ[”ﬁk@ VOLOFZ, tera se pomalu
pfipravuje, bohaté chuté a pfislib vynikajiciho jidla jsou
jednim z aspektd doméaci pohody.

Pfiprava receptu pro pomalé vareni je rychla, avsak
samotné vareni trva déle. Odpada tak tlak a stres z vareni v
rusnych ¢astech dne. To obzvlasté privitate o vikendu, kdy
vam prijde vhod, Ze za vas Cast prace pfi pripravé
oblibenych pokrmU odvede nékdo jiny. Prichystejte si vse
pfedem a za¢néte vcas s pfipravou receptu pro pomalé
vareni. Az pfijde ¢as obéda, zjistite, Ze jste nakonec v
kuchyni nestravili ani tolik ¢asu.

Hrubsi a tvrdsi kusy masa po pomalém vareni v Thermomixu®
zkfehnou na Stavnaté a mékké kousky. A diky krytu mixovacich
nozli 2v1 zdstanou tyto jemné kousky pfi dalsim michani

nedotcené, protoze jsou ochranény pred pfimym kontaktem
s Cepelemi mixovacich noz(.

H'Tr.:

Pomalu

varené veprové
maso s nudlemi

Vyvar se pouziva pro
vareni nudli.



Nasadte kryt wirovacizh
w0z 2v1.

Pro rovnomérné vareni nakrajejte priblizné
stejné velké a stejné silné kousky. Jednotlivé
kousky okorerite nebo marinujte. Pred
zaCatkem orezte z masa veskery tuk, protoze
pfi pomalém vareni nemuze tuk nikudy
odkapavat, proto je lepsi jej odfiznout.
Odstranénim tuku rovnéz ziskate zdravéjsi
vysledek, ale jidlo bude stale chutné.

Do mixovaci nadoby nasadte podle pokyn(
kryt mixovacich nozi 2v1. Pridejte
pfipravené suroviny a rovnomérneé je
rozlozte na krytu mixovacich nozd.

Na zacatku vareni pridejte kofeni, aromata
a dalsi prisady.

Prilijte tekutiny, jako je vyvar ¢i omacka,
kterymi pevné ingredience zalijete, nikoliv
vsak tak, aby byly zcela ponorené.

Pamatujte, Ze mnozstvi kapaliny se pfi
pomalém vareni nesnizuje, jako tomu je
u jinych postupl, proto ji nesmite pridat
prilis mnoho.

Nastavte teplotu podle svého receptu
a postupujte podle pokynu na displeji.

Ke konci vareni pridejte jesté téstoviny nebo
ryzi a pripravte je béznym zpGsobem.

Na zavér pouzijte Cerstvé suroviny, které
vyzaduji jen kratkou dobu vareni, jako je
Spenat, brokolice, hrasek a cukety anebo
cerstvé bylinky. Az tehdy také vmichejte
mléko, zakysanou smetanu i smetanovy syr,
aby si tyto ingredience udrzely bohatou
texturu.

Pro zahusténi omacky v receptu pro
pomalé vareni:

« Na zacatku receptu pridejte pro

zahusténi 10 g mouky.

» Na zavér pridejte pastu vytvorenou
z 15 g kukufi¢né mouky a 15 ml
studené vody. Mirné varte do
zhoustnuti.

» Pro zahusténi miZzete vmichat
rajc¢atovy protlak.

» Nenasazujte na viko mixovaci
nadoby odmérku a
10 minut omacku varte
Varoma/&3/rychlost 1, pro
zredukovani.

POMALE VARENT

7



Hovézi steak
sous-vide

V programu Sous-vide
muzZete pokazdé
pripravit steak presné
podle svoji chuti.

Uvod
Sous-vide

\YWf'VM@je zpusob pripravy pokrmu ve vzduchotésném
sacku ve vodni lazni pfi presné fizené teploté a s neustalym
jemnym michanim. Vareni ve stylu sous-vide je oblibené

u Séfkucharli i domacich kuchtikd po celém svété pro své
konzistentni a vysoce kvalitni vysledky. Jidlo se pfipravuje
uvnitf zataveného sacku, ktery udrzi vSechny ziviny a chuté.

S krytem mixovacich noz{i 2v1 vlozenym do mixovaci nadoby
ohreje Thermomix® vodni lazen na presnou teplotu. UzZivatel
pak prida vSechny suroviny do potravinarského a tepelné
odolného sacku, vakuoveé je uzavre a vlozi do mixovaci nadoby.
Pokrm je diky krytu mixovacich nozd 2v1 chranén pred pfimym
kontaktem s mixovacimi nozi a jemné se promichava pro
rovnomérné vareni.

Technika sous-vide se lisi od ostatnich v tom, ze jidlo dosahne
presné stejné teploty jako voda, coZ je pravé teplota potfebna
ke zméné jeho struktury. Pfesnd teplota je udrzovana po celou
dobu tohoto jemného zplisobu vareni. Diky tomu je metoda
sous-vide idedlni pro pripravu potravin citlivych na teplotu,
jako jsou steaky nebo ryby, nebot témér nehrozi, ze by se
rozvarily. Schopnost Thermomixu® presné regulovat teplotu se
skvéle hodi k vafeni sous-vide.




v m’mrcé/w’z]omvy Joro vareai
fous- € se uzaviou ingredience do
vzduchotésného sacku. Nize jsou popsany dva
postupy, a to pomoci vakuovacky, ¢i ponofenim
do vody. Sacky na sous-vide jsou vyrobeny

z materialu, ktery je bezpecny pro ohrev potravin.
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Polyetylénové svacinové sacky vsak vhodné
nejsou. Pro vSechny navody v této brozure by mél
byt vhodny stfedné velky sous-vide sacek
uzaviratelny na zip. Chcete-li ke svym receptim
na sous-vide pridat marinadu, zvolte ponorny
systém.

Nakrajejte ingredience na pfiblizné stejné velké
a stejné silné kusy. Okorente a vlozte do sacku.
Rozlozte kousky co nejvice naplocho a vytlacte
ze sacku co nejvice vzduchu.

Ujistéte se, Ze vnitrni ¢ast otvoru sacku je
po naplnéni Cista, aby sacek dobre tésnil.
VloZte otvor do vakuovacky podle pokynt

vyrobce. Sacek zavakuujte a vyjméte z vakuovacky.

Zkontrolujte, zda sacek dobre tésni.

Naplrite dfez nebo velkou misku vodou. Vlozte
ingredience do sacku na zip. V otvoru nechte
nedovienou mezeru cca 3 cm. Ponorte sacek do
vody otvorem nahoru. Voda vytlaci vzduch ze
sacku nedovrenou mezerou ven. Pokracujte,
dokud vy¢niva z vody jen otvor sacku, a tésné
pred Uplnym ponorenim celého sacku do vody
otvor dovrete.

VAREN[ SOUS-VIDE 11



Vareni

Servirovani

Opatrné vytahnéte klestémi sacek z vody a muzete
servirovat. Vétsina jidel je pripravena k okamzité
konzumaci. Pokud pokrm chcete jesté orestovat,
osuste jej co nejvic z vnéjsku a mezitim zahrejte

suchou panev na smazeni na pozadovanou
teplotu. Restujte velmi rychle, aby nedoslo ke
zvySeni teploty masa nebo ryb. Diky restovani ma
pokrm kfupavou a lehce opecenou prichut.

VARENI SOUS-VIDE 13




Uvod
Program Skrabka

| Vﬂlrek[jejeété pfijemnéjsi, kdyz je bez starosti a stresu.
' w Ato je diky Thermomixu®. Se Skrabkou bude dokonce i faze
Skrabani bez ndmahy a zbude tak vice ¢asu i prostoru pro
jiné aktivity. Diky Skrabce jsou brambory oloupané ¢isté

a efektivné, aniz byste méli poskrabané ruce ¢i neporadek
na lince.

15



Nﬂ\fdﬂ/ )z@ kryt mixovacich nozi 2v1 do
mixovaci nadoby tak, aby jedna horni vinka
byla umisténa nad cepeli, ktera svou Spickou
sméruje nahoru, (vSechny 4 podlouhlé stérbiny
krytu 2v1 kopiruji umisténi vSech 4 cepeli
mixovacich nozu) - viz obrazek nize.

Zatlacte na kryt mixovacich nozi 2v1 tak, aby
pevné dosedl k mixovacim noztim. Zkontrolujte
spravnost umisténi vytazenim krytu 2v1..... pokud
klade odpor, je zajistény, jinak by se uvolnil.

/N
~——

.

Do mixovaci nadoby vlozte maximalné 800 gram
neoloupané korenové zeleniny v jedné davce.
Nejlepsich vysledkd dosahnete pfi pouziti
zeleniny stejné velikosti, ktera projde otvorem ve
viku mixovaci nadoby. Vétsi zeleninu podle
potreby nakrajejte na pozadované kousky.

16

’/Zvﬂ/y /”\’qum 600 gram(i vody, nezavisle

na mnozstvi loupané zeleniny.

Pro TM6 uzavrete vikem mixovaci nadoby,
nasadte odmérku a spustte program Skrabka.

Pro TM5 nasadte viko mixovaci nadoby a misto
odmérky polozte na viko mixovaci nddoby varny
kosik a loupejte 4 min./rychlost 4.

Jdkl«d@ je zelenina oskrabana, oplachnéte ji
pod vodou, abyste odstranili posledni kousky slupek.

Plytvani vodou predejdete, kdyz pouzijete vodu
z loupani i oplachovani zeleniny pro zalévani kvétin.
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Poznamky k tabulce
Pomalé vareni

vafeny ananas

V programu Pomalé vareni
1ze ptipravit celou fadu
lahodnych sladkych

dobrot. Nechte se v

inspirovat! = \

e Pridejte kyselé - ocet, citronovou $tavu nebo rajéata -
do vaseho receptu, abyste predesli vytvareni rzi na
mixovaci nadobé.

e MnoZzstvi tekutiny uvedené v tabulce je pouze
orientacni. Pfi pomalém vareni ji neni potreba tolik
jako u jinych receptd, protoze se nic neodparuje.

e Dodrzujte znacku maximalniho naplnéni mixovaci
nadoby 2,2 litru.

e Pouzijte maximalné 800 g surovin celkem.

o Abyste méli jistotu, Ze fazole a jiné lusténiny jsou
spravné upravené, povarte je nejprve alespon
10 minut pfi teploté 100 °C a aZ poté je pouzijte
do receptu na pomalé vareni.

e Maji-li ingredience jinou hmotnost nebo tloustku,
nez je uvedeno v tabulce, je potreba prislusSnym
zpUsobem upravit ¢asy pro vareni.



Doporucena doba a teplota vareni

Privodce
mnozstvim B
Ingredience MnozZstvi Velikost / tloustka kapaliny Teplota TM6 Cas Tipy
Md‘m --

Mleté hovézi 600g cca750g 98°C 4hodiny Pro bolonskou omacku pripravte mleté hovézi
maso v klasické raj¢atové oméacdce, smés
150 ml ¢erveného vina, 200 ml hovéziho vyvaru,
400 g konzervovanych nasekanych rajcat. Tento
recept lze pripravit i bez krytu mixovacich nozd 2v1.

Jehnéci raminko (plec) 650g nakrajené na kosticky, 4 x 4 cm cca450-500g 98°C 6 hodin Nejprve marinujte v kari pasté. Pridejte kokosové
mléko a mate bozské jehnéci kari.

Veprovy pupek s kizi 600g nakrajeny na prouzky, 3 x 9 cm cca750g 98°C 4hodiny Varte v zeleninovém vyvaru. Na zavér orestujte.
Slijte vyvar pres cednik, dochutte a uvarte v ném
ryzové nudle, které pak podavejte s veprovym

masem.
Masové kulicky 500 g mletého 16 kulicek, kazda 30 g cca800g 98°C 3hodiny Masové kulicky lze pomalu varit v klasické rajcatové
hovéziho masa, omacce z Cerstvych rajcat nebo pouzijte sterilovana
10 % tuku rajcata.
Kureci stehna 700-800¢g 4 x 180 g kazdé, 3 cm silné cca700g 95°C 3hodiny Smés cervenych chilli papricek, cerveného pepre,
30min raj¢at a kureciho vyvaru je dobrym zdkladem pro

dusené maso z kurecich stehynek.

Kruti stehna bez kiize 650¢g 4 %180 g kazdé, 3 cm silné cca550g 950°C 3hodiny Lze vafit pomalu v kufecim vyvaru se zeleninou a
podavat s Zampiony orestovanymi na slaniné.

20 POMALE VARENIV TABULCE POMALE VARENIV TABULCE 21



Doporucena doba a teplota vareni

Pravodce
mnoZstvim B
Ingredience MnozZstvi Velikost / tloustka kapaliny Teplota TM6 Cas Tipy
e
paa" _ -

Olihen 500-800g nakrajend na krouzky véetné chapadel cca800g 80°C 5hodin Pomalu varte v husté rajcatové omadce.

Cizrna, namocena pres noc 200 g suché vahy 560 ml tekutiny,  98°C 4hodiny Pred varenim cizrnu pres noc namocte do vody.
zeleninovy vyvar, Varte v husté raj¢atové omadce se zeleninou,
koreni, olivovy vysledkem bude chutny hrnec cizrny v omacce.
olej 50 ml

Korenova zelenina - mrkev, cibule, 600g 10 cm dlouhé hranolky, @2 cm ccal30o0g 85°C 2 hodiny Varte v kufecim ¢i zeleninovém vyvaru. Zeleninu

celer, sladké brambory 30min podavejte s trochou vyvarené stavy a posypanou

Cerstvymi bylinkami. Z vyvaru je i chutny polévkovy
zaklad.

Hrusky - zralé, ale pevné 4 hrusky x180g  celé, oloupané ccalloOg 90°C 4hodiny Povarte ve vinném sirupu a dochutte

kazda pomerancovou kurou, skofici a badyanem.
Jablka 4 jablka rozpulena, se slupkou ccal4do0g 950°C 2 hodiny Povarte v sirupu a udrzujte v teple, dokud nebudete

pfipraveni je servirovat. Chutné na snidani nebo
jako dezert.
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Souse-vide chfest s
posirovanymi vejci
Touzite-1i po dokonalych
posirovanych vejcich na
chfestu, spolehnéte
se na program
Sous-vide.

PoznamKky
k tabulce Sous-vide

® Pro zabranéni vzniku koroze pridejte do vody
30 g citronové stavy.

e Sacky vlozte do mixovaci nddoby tehdy, az voda
dosadhne pozadované teploty.

® Ohrev vody trva v priméru 10 - 15 minut. Mnozstvi
vody uvedené v tabulce je pouze orientacni, zalezi
na objemu sackl. Sacky museji byt zcela ponoreny
do vody, aniz by byla prekrocena znacka
maximalniho naplnéni mixovaci nadoby (2,2 l).

® Maji-li ingredience riznou hmotnost nebo tloustku,
je tfeba upravit prislusnym zplsobem casy pro
vareni.

e Orestovani masa po pfipravé sous-vide doda chut
a vétsi bezpecnost potravin.




Doporuéené dOba a teplota Vafeni Doporucujeme pouzivat pro metodu souse-vide recepty

pro Thermomix®. V opacném pripadé pouzijte nasi
tabulku pro inspiraci pfi nastavovani ¢asu a teploty.

Maso

Voda do Stupen
mixovaci Pocet Teplota propecenostl/
Ingredience Mnozstvi Velikost / tloustka nadoby sacka TM6 provafenosti  Tipy
60°C lhodina30min medium
Hovézi zebra, vykosténa 900¢g 2 x 450 g kazdé, tloustka3-4 cm ccal300g 58°C 2hodiny 15min  medium rare Na zavér orestujte na panvi.

(délka max. 14 cm)

70°C lhodina30min well done

Teleci medailonky 650-800g 8 x 80-100 g kazdy, 2,5 cm silné ccal4o0g 64°C lhodina30min well done Na zavér orestujte na panvi.

Veprova panenka 500-700 g 1 panenka nakrajend na 2 kusy, @ 5 cm Cca.1200g 75°C lhodina well done

Veprova licka 650-800¢g 8x80-100 g kazdé ccal400g 85°C 8hodin stavnaté, trhané

maso

Veprové plecko, vykosténé 800g 2 kusy, 4-5 cm silné ccal4do0g 85°C 12 hodin well done, Pro $tavnatéjsi chut pred

trhané maso pfipravou marinujte.

Kureci prsa 500-600g 2 x250-300 g kazdé, 2-3 cm silné ccals00g 72°C lhodina30min welldone Varte s kiizi a na zavér orestujte
¢i jen potrete smési bylinek
nebo kofeni.

Kureci palicky s kazi 600g 4 x 150 g kazda, 4-5 cmsilné ccal400g 75°C lhodina 15min welldone Jsou-li s kuzi, orestu;teje na

zavér jesté na panvi.
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Doporucena doba a teplota vareni

Voda do Stupen
mixovaci Pocet Teplota B propecenosti/
Ingredience MnozZstvi Velikost / tloustka nadoby sacku TM6 Cas provafenosti  Tipy

Ryba, tu¢né maso (losos, s kiizi 600g 4 x 150 g kazdy, 3 cm silny ccal4as0g 550°C 45min medium
nebo bez klize)

Garnati, oloupani a 480-500g 16 kustipo30 g ccalee0g 70°C 20 min propecené

odzﬂkovam velké velikosti

V . Posirovana (ztracena) vejce vejce velikosti M (53-63 g) ccals00g 72°C 18-20min tekuty vaje¢ny  Kazdé vejce bez skorapky

W zloutek zabalené v naolejované
potravinarské félii utazené
kuchynskym provazkem s
maximalnim odstranénim

vzduchu.
Z@[&dkd Mrkev 300-600g 15 cmdlouhé, @2 cm ccal500g 85°C 45min Na konci vareni na par minut
’ poduste na panvi, aby se zalily
Korenova zelenina vlastni §tavou.
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Doporucena doba a teplota vareni

Voda do Stupen
mixovaci Pocet Teplota propecenostl/
Ingredience Mnozstvi Velikost / tloustka nadoby sacka TM6 provafenosti  Tipy
Houby 250 g @3-5cm ccal500g 59°C lhodina
Chrest 500¢g @1,5cm ccal500g 82°C 15min Skvély s posirovanymi vejci
sous-vide.
Ananas 400g 4 platky x 100 g kazdy, 2 cm silné ccal500g 85°C 45min Viz tip na hrusky, zralé.
Banany 400g 4x 100 g kazdy, @ 3 cm ccal500g 68°C 20 min Viz tip na hrusky, zralé.
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PoznamkKy k tabulce
pro program Skrabka

o Nékteré druhy zeleniny nelze oskrabat pfi pouziti
krytu mixovacich noz( 2v1. Jedna se o jiz uvarenou
nebo zmrazenou zeleninu, zeleninu se silnou
slupkou, jako jsou napf. bataty a zeleninu s velmi
tenkou slupkou nebo vysokym obsahem vody, jako
jsou rajcata, cukety nebo okurky.

e Nastavte cas pro loupani podle pozadovaného
stupné ocisténi (viz tabulka nize).

e Pokud jsou na zeleniné nevzhledné tmavé skvrny
nebo ocka, odstrarite je pfed nebo po oSkrabani.

e Pri skrdbani mrkve pouzivejte stejné velké a tvrdé
kusy.

o Abyste predesli plytvani, pouzijte vodu ze Skrabani
a oplachovani pro zalévani kvétin.

Doporucena doba
a rychlost pro skrabani

Max.
Ocekavany celkova Velikost / MnozZstvi
Ingredience vysledek hmotnost tloustka vody Rychlost

Korenova Plné oskrabané 800 g Stejné velké kusy 600 g 4
zelenina (nakrajejte podle

(brambory, potreby)

mrkeyv, turin a

cervena repa)

Brambory Oprané Stejné velké kusy
castecné (nakrajejte podle
oskrabané potreby)
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