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Mit dem Thermomix

®

clever kochen fur eine Person

Der Thermomix® ist mittlerweile in un-
zahligen Kichen zu Hause und erleichtert
viele Handgriffe enorm. Die clevere Ki-
chenmaschine zerkleinert, rihrt, knetet
und kocht fast wie von allein und l&sst
dank smarter Funktionen und praktischen
Zubehdrs sogar das Zubereiten umfang-
reicher Mahlzeiten, mehrerer Gdnge oder
groBer Portionen mit minimalem Zeit-
aufwand gelingen.

Zerkleinern, mahlen, kochen, damp-
fen - all das schafft die trendige Univer-
sal-Kiichenmaschine im Handumdrehen
und erspart dabei jede Menge Arbeit
und minimiert gleichzeitig auch Chaos
und Aufrdumaufwand nach dem Ko-
chen. Ideal gerade dann, wenn nach
Feierabend noch schnell eine Mahlzeit
fur die ganze Familie gezaubert werden
soll. Doch was ist, wenn keine Familie
oder eine ganze Kompanie bekocht
werden soll? Ist der Thermomix® auch
dann sinnvoll, wenn es
ums Kochen fur nur
eine Person geht? Lohnt
sich die

die praktische Kiichen-

Investition in
maschine fir Singles
vielleicht gar nicht und
ist der Thermomix® nur
furs Kochen in groBeren
Mengen geeignet?

Viele Fragen und eine einfache Antwort:
Kochen fir nur eine Person ist mit dem
Thermomix® liberhaupt kein Problem!
Es gibt verschiedene Griinde, warum bei
einer Mahlzeit nur eine Portion benétigt
wird. Vielleicht mégen nicht alle Familien-
mitglieder das gleiche Essen oder ein Fa-
milienmitglied muss bzw. mdchte sich an
eine bestimmte Erndhrungsweise halten,
eventuell isst ein Teil der Familie schon in
Kantine oder Mensa oder in einem Sing-
le-Haushalt soll schnell und einfach etwas
Frisches auf den Tisch kommen. In all die-
sen Féllen ist der Thermomix® eine zuver-
lassige und hilfreiche Unterstltzung bei
der Zubereitung von nur einer Portion.
Wie Sie mit dem Thermomix® viele tolle
Rezepte fiir eine Person einfach und
schnell zubereiten kdnnen, was es dabei
zu beachten gibt und wie sich der »Wun-
derkessel« besonders kreativ einsetzen

|&sst, mdchte dieses Buch zeigen.




Leckeres fir eine Person —
fast wie von selbst
mit dem Thermomix®

Zerkleinern, braten, déampfen - das alles
sind Arbeiten, die auch dann anfallen,
wenn es um die Zubereitung frischer und
gesunder Mahlzeiten flr nur eine Person
geht. Allerdings kommen sie einem dann
oft besonders lastig vor.

Mochte sich beispielsweise nur ein Fa-
milienmitglied an eine bestimmte Diat
halten (bestimmte Kalorienzufuhr etc.),
scheitern die guten Vorsatze schnell am
lastigen Extra-Kochaufwand. Und auch
Singles fallt es nach Feierabend haufig
schwer, nur fir sich eine leckere und ge-
sunde Mahlzeit zuzubereiten — schlie3-
lich ist es doch viel einfacher, ein Fertig-
gericht aufzuwédrmen. Zumal die Kiiche
nach einer feierabendlichen Kochaktion
far nur eine Person oftmals so aussieht,

als wére eine ganze FuBballmannschaft
verkdstigt worden.

Gliucklicherweise hat mittlerweile der
Thermomix®, der praktische Alleskénner
unter den Kichenmaschinen, in vielen
Klchen Einzug gehalten. Welche Vortei-
le das Kochen damit auch fiir eine Person
bringt, erfahren Sie im Folgenden:

- Stressfrei kochen

Der Thermomix® nimmt seinem stol-
zen Besitzer bei der Zubereitung fri-
scher Gerichte jede Menge Arbeit ab.
SchlieBlich missen Zutaten zerklei-
nert, cremig aufgeschlagen oder un-
ter Ruhren erhitzt werden. All das er-
ledigt der Thermomix® und verbindet
sogar mehrere Arbeitsschritte — wie
beispielsweise Garen und Dampfen —
miteinander. So féllt es leicht, auch
nach Feierabend frische Gerichte zu-
zubereiten, die sonst zu aufwendig
erscheinen.

- Geld sparen
Selbst gekochte Gerichte sind nicht
nur leckerer und gestinder als Fertig-
gerichte, sondern kosten auch weni-
ger. Wer frische Gerichte aus regiona-
len und saisonalen Zutaten zubereitet,
isst besser und auch ginstiger, als
wenn beim Lieferservice bestellt oder



Leckeres flr eine Person — fast wie von selbst mit dem Thermomix®

in einer Imbissbude oder einem Fast-
Food-Restaurant gegessen wird. Der
Thermomix® unterstiitzt bei einer
schnellen und dazu noch kostengtins-

tigeren Zubereitung!

- Gesund essen

Wer nach Feierabend hungrig nach
Hause kommt, greift gerne mal zu
Snacks oder Fertiggerichten, die
schnell griff- und essbereit sind, an-
statt frisch zu kochen. Kein Wunder,
schlieBlich gibt es im Haushalt auch
noch viele andere Dinge zu erledigen
und zum Kochen bleibt einfach keine
Zeit. Dass Pizza, Fast Food und ande-
re solche Gerichte allerdings nicht un-
bedingt gesund sind, ist bekannt.

L3sst sich eine gesunde Alternative je-
doch einfach und schnell mit dem Ther-
momix® zubereiten, fallt es viel leichter,
kinstliche Inhaltsstoffe und fettige Snacks

zu vermeiden. Der Thermomix® ist flur
besonders gesunde Zubereitungsvarian-
ten wie fettarmes Braten oder Dampfen
bestens gerlstet. AuBerdem vereint er
viele Zubereitungsschritte — oft reicht es
schon, das Gerat zu beflillen und einzu-
schalten. So bleibt jede Menge Zeit fir
andere Aufgaben oder ein bisschen Ent-
spannung, wahrend der Thermomix® das
Kochen tbernimmt.



Kochen fur 1 Person mit dem Thermomix®

Desy Thelmemin®: Was &% kann und
ww&@&wéemmw

Klar, der Thermomix® kann Zutaten ver-
rGhren, zerkleinern, sie wiegen und erhit-
zen — das ist mittlerweile fast jedem (auch
denjenigen, die das Gerat nicht selbst be-
sitzen) bekannt. Allerdings ist das Kiichen-
multitalent mehr als nur eine kochende
Kichenwaage. Vielmehr nimmt es uns
auch bei der Zubereitung von kleinen Por-
tionen (oder nur einer) viele Arbeiten ab,
die entweder mihevoll sind oder norma-
lerweise den Einsatz weiterer Kiichenge-
réte notwendig machen wiirden.

Damplgaten und Kochen

Der Thermomix® kann nicht nur erhitzen
und dementsprechend Zutaten anbra-
ten oder diinsten. Dank seines prakti-
schen Zubehdrs kann er auch ideal zum
Reduzieren, Kochen und Dampfgaren
eingesetzt werden. Diese Aufgaben Uber-
nimmt das Gerat nach dem Befillen
zudem ganz allein. Beim Kochen und
Dampfgaren ist zu beachten:

- Beim Kochen und Reduzieren kann
der Messbecher aus dem Mixtopf-
deckel herausgenommen und statt-
dessen der Gareinsatz als Spritzschutz
aufgestellt werden — so klappt es
auch mit dem Reduzieren von Saucen!
Dank Gareinsatz, Varoma-Behalter und
-Einlegeboden kann im Thermomix®

10

auf bis zu vier Ebenen gleichzeitig ge-
gart werden! Dabei ist zu beachten: Je
empfindlicher eine Zutat ist und je kiir-
zer ihre Garzeit, desto weiter oben

sollte sie gegart werden.

Rihsen und Aufschlagen

Auch zum Schlagen von Milchschaum,
Sahne oder Eischnee sowie zum Zube-
reiten von luftigen Saucen oder Cremes
ist der Thermomix® hervorragend ge-
eignet. So lassen sich auch leckere Snacks
und Desserts fir eine Person im Hand-
umdrehen zaubern. Zu beachten ist da-
bei jedoch: Sollen luftige Desserts und
fluffige Cremes im Thermomix® mit dem
Ruhraufsatz (Schmetterling) zubereitet
werden, darf dieser nur bis zur Stufe 4
zum Einsatz kommen, da er sonst be-
schadigt wird.
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Selbstverstandlich lassen sich nicht nur

unsere leckeren Rezepte fiir eine Person,
sondern auch andere Lieblingsrezepte
und Eigenkreationen im Thermomix® zu-
bereiten. So sparen Sie jede Menge Zeit.
Und gerade das Kochen fiir eine Person
macht ohne groBe Aufrdumaktionen
(schlieBlich brauchen wir ja meist nur den
Thermomix®) gleich viel mehr Spal3.

Welche Arbeitsschritte der Thermomix®
bei Eigenkreationen und Lieblingsrezep-
ten Ubernehmen kann? Jede Menge!

ﬁ E % oo u 5 o t l‘
Gerade wenn es um das Zubereiten von
Suppen, Piirees und Saucen geht, verein-

facht der Thermomix® den Kochvorgang
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und erspart sogar einige Arbeitsschritte
ganz. SchlieBlich kommen Zutaten und
Flussigkeit von Anfang an gemeinsam in
den Topf und werden nach der Garzeit
einfach piriert. Auch vorheriges Abwie-
gen fallt weg, da sémtliche Zutaten dank
der integrierten Waage einfach in den
Mixtopf hinzugewogen werden.

Qwh@wwmhm&m

Soll der Thermomix® zum Zerkleinern,
Mixen und Rihren verwendet werden,
sollten Sie dabei gerade bei kleineren
Mengen vorsichtig vorgehen. Zwar gibt
es grundsétzlich nur eine maximale Flis-
sigkeitsmenge, mit der das Gerat bela-
den werden darf (maximal 2,2 Liter),
allerdings koénnen bei einer geringen
Fillmenge insbesondere feuchte Zuta-
ten an den Rand des Topfes schleudern
und dort kleben bleiben. In diesem Fall
ist es erforderlich, die Zutaten mit dem
Spatel wieder nach unten zu schieben.
Damit das jedoch nicht zu oft passiert,
empfiehlt es sich, geringe Zutatenmen-
gen nur auf Stufe 3 oder 4 zu zerklei-
nern — je langer, desto feiner das Ergeb-
nis. Soll lediglich etwas gerlhrt werden,
reicht meist schon Stufe 3 aus. Fir das
Plrieren ist es insbesondere bei heien
Flissigkeiten ratsam, erst einmal mit ei-
ner niedrigen Stufe, z.B. 2, zu beginnen



